Capitulo 2 - Modulo 3: Temperaturas Seguras para los Alimentos

TEMPERATURAS SEGURAS PARA LOS ALIMENTOS

Palabras Clave:
e Temperatura en Zona de Peligro (TDZ)

¢ Alimentos que necesitan Control de Tiempo y Temperatura para su Seguridad

(TCS), o Alimentos Potencialmente Peligrosos
e Punto de Coccién
e Contaminacién Cruzada
e Calibracion
e Método de Punto de Congelacién
e Método de Punto de Ebullicion
e Contacto Cruzado
Ideas Principales:

e La Temperatura en Zona de Peligro es entre 41°F y 135°F

e Existen diferentes tipos de termdémetros para diferentes tipos de comidas
e Los termdémetros de deben insertar en la parte mas gruesa del alimento
¢ Un termometro puede ser calibrado usando los métodos de Punto de

congelacion y de ebullicion

Temperaturas Seguras para los Alimentos
Este mdédulo se enfoca en reducir el riesgo de
enfermedades que uno puede contraer debido al
crecimiento de bacterias en alimentos que no se
mantienen a temperaturas seguras. Mientras los alérgenos
alimentarios pueden enfermar a las personas que tienen
alergias alimentarias, la presencia de los alérgenos no es
afectada por temperaturas frias o calientes. El control de
las temperaturas es muy importante para los alimentos que
necesitan Control de Tiempo y Temperatura para su
Seguridad asi como la carne, pollo, pescado, huevos, y
productos lacteos.

Etapas de Elaboracion de Alimentos

INSPECCION DEL FDA

Cuando el FDA inspeccioné
restaurantes de servicio
completo, encontraron que mas
de la mitad de los restaurantes
fracasaron en mantener los
tiempos y las temperaturas
adecuadas de los alimentos,
poniendo a los clientes en
riesgo.

La Temperatura en Zona de Peligro (TDZ) entre los 41°F y los 135°F es la
mas favorable para el crecimiento de bacterias. Es muy importante que los
alimentos que necesitan Control de Tiempo y Temperatura para su Seguridad
(TCS) permanezcan el menor tiempo posible en este rango de temperaturas.

Desde el recibimiento a la preparacion y hasta el servicio de los alimentos, existen un nidmero
de veces en las cuales las temperaturas deben de ser revisadas:



¢ Recibimiento de alimentos frios y refrigerados
(< 41° F para la mayoria de los alimentos)

e Preparacion de alimentos calientes a la temperatura interna apropiada
o Rango de 145° F a 165° F dependiendo en el tipo de alimento

e Enfriamiento de alimentos calientes para almacenamiento en el refrigerador
o a70°Fen2horasy
o a4l1°F en 4 horas adicionales

e Mantener alimentos frios y refrigerados a una temperatura de < 41°F

¢ Mantener alimentos calientes a una temperatura de > 135° F

e Recalentar sobras de alimentos a >165 ° F

Midiendo el Punto de Coccién

Los termdmetros son la Gnica manera fiable de medir la temperatura
de los alimentos. Muchos cocineros creen que solo con ver el color
del alimento pueden saber si este ha alcanzado la temperatura
deseada. Sin embargo, el color no es un indicador de coccion.
Varias investigaciones han demostrado que muchos alimentos asi
como la carne molida, se pueden ver café de la parte de afuera, pero
aun estar crudos por la parte de adentro. Hasta que una carne de
hamburguesa no alcance los 155° F en el centro, puede contener
bacteria y enfermar a la gente. Los empleados de un restaurante no
deben adivinar cuando la comida esta lista. Deben de tomarse el
tiempo para revisar la temperatura interna de los alimentos con un
termometro limpio.

CémoElegir el Termémetro Adecuado

Existen varios tipos de termémetros que se pueden usar en los restaurantes para medir las
temperaturas en los alimentos. Elegir el termémetro adecuado para la tarea asignada es
importante para obtener una medida precisa. La Tabla 1 muestra varios tipos de termémetros
comunmente utilizados en restaurantes y describe sus usos.

Uno de los termémetros mas comunes es el termémetro bimetalico

N NS instantaneo (termdémetro de bolsillo). Estos termémetros son
g;a P econdémicos, faciles de usar, y muy exactos si son calibrados
s 7 frecuentemente. Regularmente, se toma entre 15y 20 segundos para

obtener una temperatura exacta al usar este tipo de termémetros.

Los dos tipos de termdmetros digitales que se usan frecuentemente en los restaurantes son
termopares y termistores. Estos termémetros son mas caros que los termémetros bimetalicos.
Existen varios tipos de sondas que se pueden usar para los termémetros termopares. El tipo de
sonda que se debe de usar depende en el tipo de alimento o en el equipo de cocina en el que
la temperatura se medira.

e Unasondadeinmersion se usa para revisar la temperatura de liquidos asi como
sopas, salsas y aceites para freir.



Una sonda de penetracion se usa para medir la temperatura interna de alimentos
como carnes de hamburguesa o pechugas de pollo.

Una sonda de superficie se usa para medir la temperatura en equipo de cocina que
esta plano asi como las planchas.

Otros termometros son disefiados para usos especificos:

Los termdmetros de refrigerador son usados en los refrigeradores para revisar las
temperaturas del aire. La temperatura del aire debe de estar a < 40° F. Las bacterias
pueden crecer rapidamente en los alimentos de refrigeracion si la temperatura esta mas
arriba de 41 ° F. Un refrigerador que no mantiene la temperatura apropiada debe ser
reparado.

Los termdmetros de horno se ponen en los hornos para revisar sus temperaturas. Si
la temperatura del horno no concuerda con la temperatura a la que el horno se ha
puesto, entonces las temperaturas a las que uno hornea y/o los tiempos deben de ser
ajustados. Por ejemplo, si un horno esta puesto a una temperatura de 350 ° F, pero el
termémetro de horno muestra que en realidad la temperatura esta a 345 ° F, entonces el
cocinero puede subir la temperatura a 355 ° F para alcanzar una temperatura de 350° F
en el horno. Es importante hacer esto porque si las temperaturas no son ajustadas a la
temperatura correcta los alimentos no se cocinaran por completo e incluso podrian
guedar crudos.



Termémetros Comunmente Usados en Restaurantes
Los termOmetros mostrados en la tabla son los tipos de termdémetros de alimentos mas
comUnmente usados en restaurantes.

Termopar con
sonda,
Termometro
Digital

¢ Mide la temperatura
de los alimentos casi
al final de su periodo
de coccién.

Tipo Imagen Usos Colocacion
¢ Mida la temperatura
~ interna de los e Inserte de 2 a 3 pulgadas
\:@"’“‘ ,. alimentos al final de su| dentro del alimento.

) &Aﬁ ) coccion. ¢ Mejor usado en alimentos
Termometro de s} e Mida la temperatura que son gruesos o
Bolsillo — durante el consistentes asi como

recibimiento, y cuando| asados, platillos de
mantenga los combinacién (como
alimentos frios y lasafas), o sopas.
calientes.
¢ Inserte la sonda al menos
Y4” dentro del alimento.

¢ Mide alimentos gruesos y
delgados, asi como carnes
de hamburguesa, chuletas
de cerdo, y pechugas de
pollo.

Termémetro de
Refrigerador

e Mide la temperatura
del aire del
refrigerador, que debe
estar a < 40 °F.

¢ Ponga o cuelgue en uno de
los estantes del
refrigerador.

Termoémetro de
Horno

¢ Mide temperaturas
entre 100°F y 600° F.

¢ Ponga en uno de los
estantes del horno.

Tabla 1: Termémetros comUnmente usados en restaurantes

Adicionalmente a estos termémetros cominmente usados, existen otros varios tipos de
termoémetros que se pueden usar en una facilidad de servicio de alimentos. Revise con su

proveedor local.




Colocacion de un Termémetro

M

Los termdmetros de bolsillo y los termopares son disefiados para medir la
temperatura interna de los alimentos casi al final de su tiempo de coccion. No
son disefiados para permanecer en los alimentos mientras estos se cocinan.
Los termdmetros solamente leeran la temperatura correcta si son colocados de
manera apropiada. Los alimentos se cocinan de afuera hacia adentro, haciendo
el centro lo mas friodel alimento.

TR

Los termdmetros deben ser insertados en lo mas grueso del alimento.

e Elinsertar un termémetro en grasa o cartilago o cerca del hueso causara
una lectura incorrecta.

¢ En alimentos de formas desiguales asi como en rostizados, inserte el
termometro en varios lugares.

¢ Inserte el termometro de lado en los alimentos delgados asi como carnes

de hamburguesa y pechugas de pollo.

Previniendo Contaminacién Cruzaday Contacto Cruzado

e La Contaminacién Cruzada ocurre cuando los gérmenes
sontransmitidos de un alimento a otro. Pequefias cantidades de bacteria y
virus crecen rapidamente y pueden causar enfermedades involuntarias.

e El Contacto Cruzado ocurre cuando los alérgenos alimentarios son
transmitidos de un alimento a otro. La mas pequefia cantidad de alérgeno
puede enfermar a un cliente con sensibilidad.

La Contaminacién Cruzada o el Contacto Cruzado podrian ocurrir muy facilmente si los
termoémetros que se usan no son limpiados y desinfectados después de cada uso. Para evitar
la contaminacién cruzada y el contacto cruzado, los termémetros deben ser lavados,
enjuagados, y desinfectados después de usarlos en algun alimento. La mayoria de los
termometros deben ser lavados cuidadosamente a mano y no ser sumergidos en agua, ni
lavados en la lavaplatos.

Calibracion de Termémetro

Durante un periodo de tiempo, muchos termdmetros se desajustan y empiezan a dar lecturas
incorrectas. Esto puede aumentar el riesgo de enfermedades transmitidas por medio de
alimentos a los clientes. La calibracion significa ajustar un termémetro a que de lecturas de
temperatura correctas. La mayoria de los termdmetros de bolsillo y los termdmetros digitales
pueden ser calibrados.

Cuando un termometro se inserta en un alimento, la precision es critica. Si el termémetro esta
fuera de ajuste y no ha sido apropiadamente calibrado, no dara informacion precisa. Un
termémetro no calibrado correctamente podria leer que la temperatura del pollo es 165 °F
cuando en realidad es menos que eso. En ese caso, el alimento no ha alcanzado la



temperatura interna apropiada para prevenir enfermedades transmitidas por medio de
alimentos.

v Los termOmetros a escala de Fahrenheit deben ser precisos a +2°F al medir las
temperaturas de los alimentos.

v Para asegurarse gque estos son precisos, este procedimiento debe hacerse
semanalmente.

Existen dos métodos basicos para revisar la precision de los termémetros y ajustarlos a leer las
temperaturas correctas:

e Método de Punto de Congelacién: utiliza hielos y agua para revisar el punto de
congelacion (32° F).

e Método de Punto de Ebullicién: utiliza agua hirviendo para revisar el punto de
ebullicion (212° F).

Método de Punto de Congelacién

e Head
+—Hex Adjusting Nut

e Llene un vaso grande con hielo triturado.

e Afada agua fria hasta el tope y mézclelos.

e Inserte la sonda del termémetro al menos 2
pulgadas adentro de la mezcla de agua con
hielo.

e Espere al menos 30 segundos antes de leer la
temperatura del termémetro.

e Sin remover la sonda del agua, sujete la tuerca
de calibracion debajo de la cabeza del
termémetro y girela hasta que lea 32 °F.
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Método de Punto de Ebulliciéon

e Ponga una olla con agua limpia a hervir.

e Sumerja la sonda del termémetro al menos 2 e
pulgadas en el agua hirviendo.

e Espere 30 segundos antes de leer la
temperatura del termémetro.

e Sin remover la sonda del termémetro del agua
caliente, sujete la tuerca de calibracion y gire la
cabeza del termdmetro hasta que la temperatural
lea 212° F.

Boiling Water
g~ (212 °F, 100 'C)

Tabla 2: Técnicas de Calibracién de Termémetros
Imégenes obtenidas: http://www.fsis.usda.gov



http://www.fsis.usda.gov/

PROCEDIMIENTOS DE OPERACION ESTANDAR:
TEMPERATURAS SEGURAS PARA LOS ALIMENTOS

¢ Inserte los termometros al final del periodo de coccion para revisar las
temperaturas internas de alimentos que necesitan Control de Tiempo y
Temperatura para su Seguridad (TCS), o productos que contengan
carne, pollo, y huevos.

e Todo restaurante debe tener un termémetro que funcione
apropiadamente

e Lave, enjuague, y desinfecte los termdmetros después de cada uso.

e Revise y calibre los termometros para precision semanalmente.

o Use termdmetros de refrigerador para asegurarse que la temperatura de
los refrigeradores este a < 40° F.

e Use termOmetros de horno para asegurarse que la temperatura sea
precisa.



Vea el video adjunto del Capitulo 2 Médulo 3

Quiz...pagina siguiente


https://twu.edu/food-safety/videos-en-espanol/

Temperaturas Seguras Paralos Alimentos

Prueba de Médulo: Asegurese de haber leido el Médulo 3 del Capitulo 2 y haber visto el video
antes de tomar esta prueba. Si tiene alguna pregunta sobre la informaciéon que se encuentra en
el médulo, por favor pregunte a su gerente antes de comenzar.

1. ¢En cudl de las siguientes etapas de elaboracion de alimentos se deben revisar las
temperaturas con los termémetros?
a. Recibimiento de alimentos refrigerados
b. Alfinal del tiempo de coccién de alimentos calientes
c. Cuando desea mantener frios los alimentos refrigerados
d. Cuando desea mantener calientes los alimentos
e. Todas las opciones anteriores

2. Los alimentos de alto riesgo deben de estar en la Zona de Peligro el menor tiempo
posible. ¢ Cual es el rango de temperaturas en la Zona de Peligro?

Menos de 41°F

b. 0°Fa32°F

c. 41°Fal35°F

d. Masde 140°F

o

3. La mejor manera de saber si un alimento asi como la carne o el pollo se han cocinado
por el tiempo adecuado es:
a. Cuando tiene buen color
b. Cuando se cociné por el tiempo que dice la receta
c. Revisar la blandura con un tenedor
d. Revisar la temperatura interna con un termometro

4. Cuando revise las temperaturas de alimentos delgados como carnes de hamburguesa,
chuletas de cerdo, o pechugas de pollo el termémetro se debe insertar:
a. En la superficie de la carne
b. Hacia el centro de la carne desde uno de los lados
c. Hacia el centro de la carne desde la parte de arriba
d. Un termOmetro no es necesario

5. Latemperatura del aire en un refrigerador debe de estar a F 0 menos.
a. 0°
b. 32°
c. 40°
d. 45°
6. Un cocinero esta usando un termometro de bolsillo para revisar la temperatura de un
asado de carne. ¢, Qué tan profundo se debe insertar el termémetro en el asado?
a. Un cuarto de pulgada
b. Media pulgada
c. Una pulgada
d. De dos a tres pulgadas



Un termometro debe ser lavado, enjuagado, y desinfectado entre usos de un alimento a
otro.

a. Verdadero

b. Falso

¢, Qué tan frecuente deben de ser calibrados los termdmetros?
a. Diariamente

b. Semanalmente

c. Mensualmente

d. Anualmente

Cuando use el método de punto de congelacion para calibrar un termémetro de bolsillo,
la temperatura debe de ser ajustada a

a. 32°F
b. 41°F
c. 135°F

d. 212°F



