
SAFE FOOD TEMPERATURES
Temperaturas Seguras para Comidas

COOKING COCINANDO

COOLING ENFRIANDO

poultry
(aves)

ground meats
(carne molido)

fruits & vegetables
(frutas y vegetales)

For additional times and temperatures, see the Wisconsin Food Code
Para más duraciones y temperaturas, vea al Código Alimentario de Wisconsin

Cool food from 135°F to 41°F or less in 6 hours.
Cool from 135°F to 70°F within the first 2 hours.
Enfríe comida desde 135°F a 41°F o menos dentro de 6 horas.
En las primeras 2 horas, enfríe entre 135°F a 70°F.
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cooked for hot holding
& when hot holding

al cocinar y cuando esté caliente

135°F

41°F
or below

o menos

Bacteria
grows

rapidly
Las bacteriase crecen

rápidamente

15 seconds
15 segundos

145°F

15 seconds
15 segundos

155°F

15 seconds
15 segundos

165°Fstuffed meats (carne relleno)

unstuffed pork
(cerdo sin relleno)

fish (pescado)


