Cooking Times and Temperatures

165°F

(74°C)

155°F

(68°C)

145°F

(63°C)

Temperature: 145°F (63°C) Foods:

Time: at least 15 seconds . .
 Whole seafood (shrimp, crab, fish)

« Beef, pork including ham and bacon, veal,
lamb (steaks, ribs, and chops)

e Roasts (4 minutes)

« Eggs and egg dishes that will be served

135°F immediately

(57°C)

Temperature: 135°F (57°C) Foods:

o Commercially processed, ready-to-eat
food that will be hot-held (cured lunch
meats; pre-cooked meat strips, nuggets,
or patties; frozen items like pizza,
burritos, and vegetables; canned items
like vegetables and soup)

« Fruits, vegetables, grains, and legumes
that will be hot held

) -

Note: Temperatures are based on the FDA Food
Code 2017.
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Tiempos y Temperaturas de Coccion

165°F

(74°C)

155°F

(68°C)

145°F

(63°C) Temperatura: 145°F (63°C) Alimentos:
Tiempo: por lo menos  Mariscos enteros (camaron, cangrejo,
15 segundos pescado)

« Carne deres, puerco incluyendo jamony
tocino, ternera, cordero (bistecs, costillas

y chuletas)

o Asados (4 minutos)
« Huevos y platos que contienen huevo que

1350F se comeran inmediatamente

(57°C) Temperatura: 135°F (57°C) Alimentos:

« Alimentos listos para comer que han sido
procesados comercialmente y estaran
mantenidos calientes (fiambres curados;
tiras de carne, nuggets o hamburguesas
precocinadas; alimentos congelados
como pizza, burritos y vegetales;
alimentos enlatados como vegetalesy

sopa)

« Frutas, verduras, granosy legumbres que
estaran mantenidos calientes
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Aviso: Temperaturas tienen la base del
Codigo Alimenticio de la FDA del 2017. ©2022 StateFoodSafety
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