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Temperaturas de cocción 
 interna mínimas

Alimento Temperatura 
Tiempo mínimo 
de espera 

Frutas y vegetales para mantener calientes 135°F 

Alimentos procesados comercialmente y listos para 
consumir para mantener calientes 135°F 

Huevos para consume inmediato 145°F 15 segundos 

Pescado, filetes 145°F 15 segundos 

Animales de caza, criados comercialmente 145°F 15 segundos 

Chuletas de cordero 145°F 15 segundos 

Carnes asadas: las carnes enteras asadas pueden cocinarse a menos de  145 °F  (4 minutos). 
Consulte el cuadro en el Código alimentario de la FDA (3-401.11(B)(2)) 

Carne de res asada 145°F 4 minutos 

Carne de cerdo curada asada (jamón) 145°F 4 minutos 

Carne asada de cordero 145°F 4 minutos 

Carne asada de cerdo 145°F 4 minutos 

Carne asada de ternera 145°F 4 minutos 

Chuletas de cerdo y chuletas empanizadas 145°F 15 segundos 

Frutos de mar 145°F 15 segundos 

Chuletas de ternera y chuletas empanizadas 145°F 15 segundos 

Huevos, mantener calor 155°F 17 segundos 

Pescado, desmenuzado 155°F  17 segundos 

Hamburguesas 155°F 17 segundos 

Carnes inyectadas 155°F 

Salchicha 155°F 17 segundos 

Ave (pollo, pato y pavo) 165°F <1 segundo 

Alimentos recalentados para mantener calientes 165°F 15 segundos 

Carnes rellenas, pescado, ave y pasta 165°F <1 segundo 

Rellenos hechos con carne de res, pesado o ave 165°F <1 segundo 

Cualquier alimento potencialmente peligroso cocinado en 
microondas. Permita que repose cubierto por 2 minutos después 
de la cocción. 

165°F 
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https://www.fda.gov/food/guidanceregulation/retailfoodprotection/foodcode/ucm054676.htm#chart1

