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TEMPERATURAS 
DE COCCIÓN

•  Aves de corral enteras, carne de ave molida, platos rellenos, guisos, sopas, estofados, restos de comida: 165°F (74°C)•  Carne molida de res, cerdo, ternera, cordero o pescado,  platos con huevo: 160°F (71°C)
•    Pescados (piezas enteras, filetes): 145°F (63°C)
•  Carne de res, cerdo, ternera, cordero (asados, filetes, chuletas): 145°F (63°C) durante 3 minutos
¡Verifique la temperatura interna final de los alimentos cocidos/asados con un termómetro de alimentos limpio y debidamente calibrado!
•  Use un termómetro de cocina digital o de tallo (espere a que la lectura de temperatura se mantenga estable).
•  Tome la temperatura en dos partes distintas del alimento y siempre  en las zonas más gruesas.


