Enfrie los alimentos
rapido y de manera segura

Se requieren dos etapas de enfriamiento para los
alimentos calientes
Etapa 1: De 135°F a 70°F en un periodo de 2 horas

Etapa 2: De 70°F a 41°F en un periodo de 4 horas

* Los alimentos que requieren control de tiempo/temperatura deben enfriarse en un
periodo total de 6 horas.

* Los alimentos preparados a temperatura ambiente deben enfriarse a 41°F en un
periodo de 4 horas.

Métodos de enfriamiento rapido
Bandejas llanas de metal (de 2"” a 4” de profundidad)

* Deje la bandeja parcialmente descubierta hasta que el
producto llegue a 41°F. : -

* Refrigere inmediatamente. COhSGjOS utiles:

¢ NO coloque bandejas calientes una sobre otra; deje espacio
para que fluya el aire.

Bano de hielo
* Llene un fregadero limpio u olla grande con hielo y agua fria.

* Transfiera el producto caliente a nuevos recipientes
(temperatura ambiente).

* Coloque el producto caliente en el bano de agua y hielo
asegurandose de que el nivel de hielo sea al menos tan alto
como el producto.

* Mueva/agite cada 10 minutos. (Usar una paleta fria para

mover reducira en gran medida el tiempo de enfriamiento).
* Unavez el alimento llegue a 41°F, cubra, coloque una
etiqueta con la fecha y coléoquelo en el refrigerador.

Porciones pequenas

* Divida los alimentos en ollas mas pequenas.

e Separe los alimentos en porciones mas pequefas (2" para
alimentos densos, 4" para liquidos poco consistentes).

* Corte o divida la carne en porciones de maximo 4" o 4 libras)
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