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

- Beef, pork, veal, lamb (steaks and chops)
* Roasts (4 minutes)

+ Eggs that will be served immediately
135°F

(57°C) Temperature: 135°F (57°C) Foods:

« Commercially processed, ready-to-eat food
that will be hot-held

« Fruits, vegetables, grains, and legumes that

\ will be hot-held

- StateFoodSafety @
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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  + Mariscos enteros

lo menos « Carne deres, puerco, ternera, cordero
15 segundos (bistecs y chuletas)
+ Asados (4 minutos)
1350F * Huevos que se serviran inmediatemente
(57°C) Temperatura: 135°F (57°C)  Alimentos:

+ Alimentos listos para comer que han sido

procesados comercialmente y estaran
mantenidos calientes para servirlos

- Frutas, verduras, granos y legumbres que
estaran mantenidos calientes para servirlos

- StateFoodSafety
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