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———El agua hierve 

—Desinfectante, lavaplatos mecánico         

TEMPERATURA 

—Desinfectante, fregadero de 3 compartimientos 

 —Temperatura de cocción de los aves y para  
     Recalentar los alimentos  

——Temperatura de cocción del roast beef  

———Temperatura del cuerpo humano 

————Temperatura ambiente 

———El agua se congela 

——–—Temperatura del congelador 

——–Temperatura para amanecer helados 

 

 

ZONA  DE 
TEMPERATURA 

 PELIGROSA 

 
Mantener los  

alimentos calientes a 
140°F o más 

 
Mantener los  

alimentos fría a  
41°F o menos 

Departamento de Salud del Condado de Nassau  
OFICINA DE PROTECCIÓN DE ALIMEN-

——Temperatura de cocción de la carne molida 

——Temperatura mínima de cocción del pescado,                 
ternera, cordero  y mantener alimentos calientes 

 

—Temperatura máxima para mantener los  
    alimentos fría 
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—Temperatura del desinfectante químico  


