Internal Cooking Temperatures: Restaurant
Safety Infographic — Spanish

¢Esta listo ya?

Para estar seguro use un termomeftro para alimentos.

Temperaturas internas minimas adecuadas recomendadas
por el Departamento de Agricultura de los EE.UU.

145 °F (62.8 °C) 145°F (62.8°C) 160 °F 71.1°c) 160 °F (71.1°C) 165 °F (73.9°C)
Carne de ﬁes, c'glrctlo, corﬂei'oty ternero; Pescados Came de res, cerdo, oA base Pavo! pollos pato:
asados, filetes y chuletas : : :
*y permita un tiempo de r):-:poso de 3 minutos m’deﬁg;ige;“m' de h“f"“’ entero, piezas y molido

Fuente: https://www.aliargestiona.com
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