Enfriamiento De Alimentos — Diagrama del Progreso

Enfriar alimentos

El tiempo de enfriar comienza a los 135°F. La comida se puede dejar a la
temperatura ambiental del cuarto hasta que baje a los 135°F.

Enfrié desde los 135°F a los 70°F en 2 horas; después desde los 70 a los 41°F en 4
horas.

Si la temperatura es mds de 70°F en 2 horas, recaliente a 165°F y comience de
nuevo.

Volver a calentar se puede hacer solamente una vez.

Una vez 70°F, enfrié hasta los 41°F en 4 horas

Una vez la temperatura llegue a los 41°F, la comida esta lista para cubrir, colocarle
la etiqueta, fecharla y guardarla en la refrigeradora.

Si el tiempo total del enfriamiento no debe ser mas de 6 horas, o la comida tendra
que ser desechada.

Consejos para acelerar el proceso de enfriamiento

Use el método del baio de hielo poniendo un utensilio mas pequefio con
comida dentro de un contenedor mas grande con la mitad de hieloy la
mitad de agua, batirlo frecuentemente.

Use una paleta de enfriamiento con hielo (ice paddle), batalo
frecuentemente.

Anade hielo como parte de los ingredientes.

Ponga la bandeja o contenedor con comida en el sitio mas frio en la
refrigeradora, ctbralo sin apretarlo.

Divida porciones grandes de comida en porciones pequefias.

Dispersa comidas gruesas en capas mas delgadas y refrigérelo

Use bandejas o cacerolas de metal preferiblemente, estos se enfrian mas
rapido que el plastico.
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