	Registro de Temperatura de Cocción
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	*Todos los alimentos deben cocinarse a la temperatura interna mínima enlistada a continuación por 15 segundos*

	Aves
	165⁰F
	Pescado, Mariscos y Carne de Músculo Entero
	145⁰F

	Carne desmenuzada/picada y Carne Molida
	155⁰F
	Carne Inyectada o Ablandada Mecánicamente
	155⁰F

	Pescado desmenuzado/molido
	155⁰F
	Alimentos Rellenos
	165⁰F

	Huevos Crudos (para servicio inmediato)
	145⁰F
	Recalentado de Alimentos Hechos en el Lugar para Mantenerlos Retenidos en Caliente
	165⁰F

	Huevos Crudos (para servicio retenido)
	155⁰F
	Frutas, Vegetales y Granos Cocinados Retenidos en Caliente
	135⁰F

	Asados Enteros de Res, Ternera en Salmuera, Asado de Cerdo y Cerdo en Salmuera Asado
	145⁰F
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Prevent. Promote. Protect.



ENVIRONMENTAL HEALTH SERVICES
1001 East Ninth Street   I   P.O. Box 11130   I   Reno, Nevada 89520
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