
 

  
  

  
  
  
Sendero de navegación

1.   Inicio
2.   Tablas de seguridad alimentaria
3.  Temperaturas internas mínimas y seguras

  
  

Navegación

   Retirada del mercado y brotes 
   Tablas de seguridad alimentaria 

   Conservación de alimentos fríos 
   Seguridad alimentaria durante un apagón 
   Carnes rojas y aves de corral 
   Temperaturas internas mínimas y seguras 

   Mantenga la seguridad de los alimentos 
   Intoxicación alimentaria 
   Personas en riesgo 

  
  

  Imprimir 

Compartir

                               1 / 4

https://espanol.foodsafety.gov/
https://espanol.foodsafety.gov/-mfpi/tablas-de-seguridad-alimentaria
https://espanol.foodsafety.gov/-mfta/retiradas-y-brotes
https://espanol.foodsafety.gov/-mfta/retiradas-y-brotes
https://espanol.foodsafety.gov/-mfta/retiradas-y-brotes
https://espanol.foodsafety.gov/-mfpi/tablas-de-seguridad-alimentaria
https://espanol.foodsafety.gov/-mfpi/tablas-de-seguridad-alimentaria
https://espanol.foodsafety.gov/-mfpi/tablas-de-seguridad-alimentaria
https://espanol.foodsafety.gov/tablas-de-seguridad-alimentaria-mfu8/Tabla-de-conservaci%C3%B3n-de-alimentos-fr%C3%ADos
https://espanol.foodsafety.gov/tablas-de-seguridad-alimentaria-mfu8/Tabla-de-conservaci%C3%B3n-de-alimentos-fr%C3%ADos
https://espanol.foodsafety.gov/tablas-de-seguridad-alimentaria-mfu8/Tabla-de-conservaci%C3%B3n-de-alimentos-fr%C3%ADos
https://espanol.foodsafety.gov/tablas-de-seguridad-alimentaria-mfqg/seguridad-alimentaria-durante-un-apag%C3%B3n
https://espanol.foodsafety.gov/tablas-de-seguridad-alimentaria-mfqg/seguridad-alimentaria-durante-un-apag%C3%B3n
https://espanol.foodsafety.gov/tablas-de-seguridad-alimentaria-mfqg/seguridad-alimentaria-durante-un-apag%C3%B3n
https://espanol.foodsafety.gov/tablas-de-seguridad-alimentaria-mg6s/tablas-para-carne-de-res-aves-de-corral
https://espanol.foodsafety.gov/tablas-de-seguridad-alimentaria-mg6s/tablas-para-carne-de-res-aves-de-corral
https://espanol.foodsafety.gov/tablas-de-seguridad-alimentaria-mg6s/tablas-para-carne-de-res-aves-de-corral
https://espanol.foodsafety.gov/tablas-de-seguridad-alimentaria-nl7i/temperaturas-internas-m%C3%ADnimas-y-seguras
https://espanol.foodsafety.gov/tablas-de-seguridad-alimentaria-nl7i/temperaturas-internas-m%C3%ADnimas-y-seguras
https://espanol.foodsafety.gov/tablas-de-seguridad-alimentaria-nl7i/temperaturas-internas-m%C3%ADnimas-y-seguras
https://espanol.foodsafety.gov/-mg8o/seguridad-de-los-alimentos
https://espanol.foodsafety.gov/-mg8o/seguridad-de-los-alimentos
https://espanol.foodsafety.gov/-mg8o/seguridad-de-los-alimentos
https://espanol.foodsafety.gov/-mg21/intoxicaci%C3%B3n-alimentaria
https://espanol.foodsafety.gov/-mg21/intoxicaci%C3%B3n-alimentaria
https://espanol.foodsafety.gov/-mg21/intoxicaci%C3%B3n-alimentaria
https://espanol.foodsafety.gov/-mg05/personas-en-riesgo
https://espanol.foodsafety.gov/-mg05/personas-en-riesgo
https://espanol.foodsafety.gov/-mg05/personas-en-riesgo
http://espanol.foodsafety.gov/?1036077272;amdU78nF2DVDVu6tIk-cItyFau6CgZUF7ZJJ7tKh7PJNADKyamdU7ms02uyDVD7hGtyFGm-JGtrUeO6LgDIFGtyFG_HWIkGcVmv9IZJJ7LdW2D-JGtK9gkchakHHgOHwgLdc7t6Jg_HUGkHNGiqJVmruGistIkHNMDdwVPjcAK-FgZTpVP3pIOYbIkGcBRHwgtc9VkUpOk6UGiqhIkNprPr97PruIidH7tK.x1
http://espanol.foodsafety.gov/?1036077272;amdU7ms02uy52t-FgOywgLdcgL4FVmVcGi4XViqTAkJUVmYWMf3FVDVD2tGFgZdWIkGcVmvhGZyZ2ZGFgZ497ZztGid62k-nIiqU7uyWIkGc2kHwgtc9VkU9ak6UGiqhIkN9VPr97PruIidH7trWqtz9789WVPzUVisy4ZyFauYUguYJBz-JGtKpbkchakHHgOYqgLdc7t6Jg_YKGkHNGiqJVmruGO9nVmdN7WnF2DVDVu6tgZyv7ZztGid62tVFVfytgZyv2i-JGtrUeOHCaPzuVmsF7ZztGOH9ak6wgir92kchVPrugtzT2idcgiYc7tzUViqc7N..i1
mailto:?subject=Cook%20to%20a%20Safe%20Minimum%20Internal%20Temperature&body=Check%20out%20this%20site%20https://www.foodsafety.gov/food-safety-charts/safe-minimum-internal-temperatures


 

  

Cocine hasta una temperatura interior mínima segura 
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Siga las pautas a continuación sobre cómo cocinar carnes crudas, aves de corral, mariscos y otros
alimentos crudos a una temperatura interior mínima segura. Utilice siempre un termómetro para
alimentos para comprobar que la carne haya alcanzado una temperatura interior mínima segura que
sea lo suficientemente caliente para matar los gérmenes nocivos que provocan intoxicación
alimentaria.

Algunas carnes también necesitan un tiempo de reposo después de la cocción. El tiempo de reposo
es importante para ciertas carnes porque permite que las partes más internas y los jugos de las
carnes se cocinen por completo y de manera segura.

Tabla de temperatura interior mínima segura para la cocinar

Imprimir la tabla de temperatura de los alimentos o descargar como PDF
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Alimentos Tipo Temperatura interna (°F/°C)
Carne de res, bisonte, ternera,
cabra y cordero

Filetes, asado, chuletas 145 °F (63 °C)
Tiempo de reposo: 3 minutos

Carne molida y salchichas 160 °F (71 °C)
Guisados Con carne y sin carne 165 °F (74 °C)
Pollo, pavo y otras aves de
corral

Todo: ave entera, pechugas,
patas, muslos, alas, carne de
ave molida, menudos,
salchichas y relleno dentro del
ave de corral

Consulte la Calculadora para
descongelar pavo y la
Calculadora para cocinar pavo
del USDA.

165 °F (74 °C)

Huevos Huevos crudos Cocinar hasta que la yema y la
clara estén firmes

Platos a base de huevo (como
frittata, quiche)

160 °F (71 °C)

Guisados (que contengan
carnes rojas y de aves de
corral)

165 °F (74 °C)

Jamón Jamón crudo 145 °F (63 °C)
Tiempo de reposo: 3 minutos

Jamón precocido (para
recalentar)

165 °F (74 °C)
Importante:Recaliente los
jamones cocidos empacados en
plantas inspeccionadas por el
USDA a 140 °F (60 °C)

Sobras Cualquier tipo 165 °F (74 °C)
Carne de cerdo Filetes, asado, chuletas 145 °F (63 °C)

Tiempo de reposo: 3 minutos
Carne molida y salchichas 160 °F (71 °C)

Conejo y venado Salvaje o criado en granja 160 °F (71 °C)
Mariscos Pescado (entero o en filete),

como salmón, atún, tilapia,
abadejo, lubina, bacalao, bagre,
trucha, etc.

145 °F (63 °C) o cocine hasta
que la carne ya no sea
translúcida y se separe
fácilmente con un tenedor

Camarones, langosta, cangrejo
y vieiras

Cocinar hasta que la carne se
vea perlada o blanca y opaca.

Almejas, ostras, mejillones Cocinar hasta que las conchas
se abran durante la cocción
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