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Módulo 7, Resumen: 
 

Cocinando Seguramente 
 
 

 ENTRENADOR: Lea esta página con anterioridad para prepararse a enseñar este módulo. 

LOS PARTICIPANTES APRENDERAN: 
 
1. A describir los posibles peligros de comer alimentos que no han sido cocinados 

seguramente.  
2. A identificar las temperaturas apropiadas de cocción para diferentes productos de 

animales crudos. 
3. A describir que debe hacer si los alimentos se están cocinando a temperaturas 

inadecuadas. 
 

TIEMPO: 15 minutos 
 
LUGAR DE ENSEÑANZA:  Presentación en el comedor 
      Entrenamiento en la cocina 
 
PAGINAS REQUERIDAS: 
 
 Pre Examen y Post Examen 
 Explicando Términos (Pág. M7-4) 
 Actividad: Temperaturas de Cocción (Pág. M7-5) 
 Actividad: ¿Esta Listo? (Pág. M7-6) 
 Hoja de Hechos: Temperatura de Cocción Final (Pág. M7-8) 
 Hoja de Hechos: Temperaturas de Cocción al Horno (Pág. M7-9) 
 
GLOSSARIO DE TERMINOS: 
 
 HACCP 
 PATÓGENO 
 ALIMENTOS ANIMALES CRUDOS 
 
 
 



 

MÓDULO 7: COCINANDO SEGURAMENTE M7-2 

Pre Examen 
 

Módulo 7:  Cocinando Seguramente 
 
Llene las temperaturas finales de cocción  
 
Huevos crudos 
Huevos cocidos para servir inmediatamente. 145°F 

Pescado y mariscos  
Incluyendo pescado del mar, tales mariscos como crustáceos, y 
moluscos. 

145°F 

Carne 
Incluyendo carne de res, de cerdo, de cordero, de cabrito y de otros 
animales comestibles. 

145°F 

Carnes molidas, pescado molido o carnes de caza: 
Incluyendo carne molida, puerco molido, chorizos, gyros griegos, carnes 
procesadas y albóndigas. 

 

Aves 
Incluyendo cualquier ave domesticada (pollo, pavo, pato, ganso, gallina 
pintada & aves acuáticas migratorias, aves de caza o pichón (tal como 
faisán, perdiz, codorniz, bonasa o gallina pintada. 

 

Rellenos de pescado, de carne, de ave, pasta rellenada y empanadas  
Cualquier carne cruda usada para rellenar, o cualquier alimento rellenado 
con carne cruda. 

165°F 

 
Alimentos precocidos comercialmente 
Alimentos que han sido cocinados previamente y empacados por una 
planta de alimentos comerciales. 

 

Alimentos de origen vegetal que se deben mantener calientes 
Arroz, fideos, verduras cocinadas para mantener caliente. 135°F 

El recalentamiento de los restos cocinados 
Los alimentos que han sido cocinados previamente y enfriados, deben 
ser calentados a 165°F dentro de 2 horas. 

 

 
Estas temperaturas deben ser alcanzadas y mantenidas  por lo menos por 15 segundos. 

 



 

MÓDULO 7: COCINANDO SEGURAMENTE M7-3 

Módulo 7 Presentación: 
 

Cocinando Seguramente 
 ENTRENADOR: Lea en voz alta para preparar a los participantes. 

Hoy Aprenderemos Sobre La Cocción Segura. Antes de empezar el 

entrenamiento de hoy, haremos una prueba corta.  No es necesario que escriban el nombre en 

el examen ni se les va a evaluar personalmente. Intenten contestar lo mejor que puedan a 

todas las preguntas y no compartan las respuestas con sus compañeros. Al final del 

entrenamiento, haremos la misma prueba y si no saben las respuestas, las aprenderemos hoy. 

Después de la presentación de entrenamiento haremos una actividad juntos y repasaremos 

algunas cuestiones. El entrenamiento dura unos 15 minutos y lo haremos con la participación 

de todos.  

 ENTRENADOR: Lea en voz alta. 

¿Cuales son los Riesgos?  

LOS ALIMENTOS ANIMALES CRUDOS tales como la carne vacuna, puerco, aves, peces, y los 

huevos contienen gérmenes o PATOGENOS que causan enfermedades. Estos PATOGENOS  a 

veces ya vienen en los alimentos antes de llegar a su establecimiento. Ejemplos de algunos 

PATOGENOS comunes son E.coli en carne molida, o, Salmonella en aves. Las personas pueden 

enfermarse cuando comen alimentos que no han sido cocinados a temperaturas adecuadas. 

Pero si los ALIMENTOS ANIMALES CRUDOS se cocinan a temperaturas seguras, los gérmenes que 

causan enfermedades se pueden reducir a niveles seguros o eliminados por completo. 

 ENTRENADOR: Lea en voz alta. 

¿Cuál es la Ley? 

 
Cocine ALIMENTOS ANIMALES CRUDOS a las siguientes temperaturas: 
 
165°F Pollo, pavo, o aves acuáticas 
  Pollo, pescado, carne o pasta rellenas  
155°F Carnes molidas, pescados o  animales de caza 
145°F Carnes: de res, puerco, o cordero 
  Pescado 
  Huevos crudos 



 

MÓDULO 7: COCINANDO SEGURAMENTE M7-4 

 ENTRENADOR: Reparta copias entre los participantes y deje que ellos tomen turno para leer esta 
información en voz alta. 

Explicando Términos 
 
 HACCP: Análisis de Puntos Críticos de Control. Un programa de auto-inspección 

que ayuda a los empleados  a identificar los puntos críticos de control cuando los 
alimentos están corriendo riesgo de causar enfermedades. Cocinando alimentos a 
temperaturas seguras es un ejemplo de un punto crítico del control. 

 
 PATÓGENO:  Bacteria o virus que causa enfermedades. 
 
 ALIMENTOS ANIMALES CRUDOS: Alimentos animales sin cocinar, tales como huevos, 

pescado, carne, pollo, y otros alimentos que contienen ANIMALES CRUDOS. 
 
 Un estudio realizado en la Universidad del Estado de Kansas muestra que 40% de 

las hamburguesas “marrones en el medio” estaban cocinadas a menos de 155°F, la 
temperatura que mata la bacteria E. coli.  

 
 No se puede decir si el alimento está totalmente cocido con el olfato o la vista. 

Midiendo la temperatura con un termómetro con tallo de metal es la única manera 
de garantizar que el producto es sano y seguro.  

 
 La temperatura final es diferente en los distintos tipos de alimentos animales.  
 
 Cuando cocine  alimentos en el microondas, cuando le sea posible, revuelva 

mientras se están cocinando y deje descansar tapado por 2 minutos. 
 
 Alimentos que provienen de plantas como arroz, fideos, o verduras, deben ser 

cocinados a por lo menos 135°F, cuando debe mantenerlos calientes. 
 
 Lo que debe hacer si encuentra que los alimentos están cocinándose a 

temperaturas más bajas de lo saludable: 
 - Continúe cocinando hasta que llegue a la temperatura requerida. 
- Verifique que los equipos de cocina estén funcionando apropiadamente. 
- Verifique que el alimento se hizo según la receta o el procedimiento. 
- Verifique la certeza de su termómetro y calibre si es necesario.  
  



 

MÓDULO 7: COCINANDO SEGURAMENTE M7-5 

Módulo 7, Actividad: 
 

Temperaturas de Cocción 
 ENTRENADOR: Reparta copias de la Hoja de Actividad y la Hoja correspondiente de Hechos. 
Haga que los participantes completen individualmente o en grupo. 

 
 Liste alimentos de su propio menú en los espacios que quedan. Elija la temperatura 

segura correcta para cada alimento de la lista de temperaturas.  La misma 
temperatura puede ser usada para más de una comida. Use la Hoja de Hechos: 
Temperatura de Cocción Final (Pág. M7-8), y la Hoja de Hechos: Temperaturas de 
Cocción al Horno (Pág. M7-9) como ayuda. 

 
 Menú   Respuesta 

1.  Hamburguesa  155°F 

2.     

3.     

4.     

5.     

6.     

7.     

8.     

9.     

10.     

 
 
Elija de estas Temperaturas: 
135°F 
145°F 
155°F 
165°F 
 
Piense en esto: 
 
1. ¿Cuál es el ingrediente principal de cada comida? 
2. ¿Contienen carne cruda? 
3. ¿Se preparan con carne pre-cocinada?   
4. ¿ Son asadas? 
5. ¿ Contienen carne molida? 



 

MÓDULO 7: COCINANDO SEGURAMENTE M7-6 

Módulo 7, Actividad: 
 

¿Ya Esta Listo? 
 ENTRENADOR: Reparta copias de la Hoja de Actividad y la Hoja correspondiente de Hechos. 
Haga que los participantes completen individualmente o en grupo. 

 
Haga una marca en la categoría correspondiente para contestar si los ejemplos están 
cocinados seguros o no. Use la Hoja de Hechos: Temperatura de Cocción Final (p. M7-
8), y la Hoja de Hechos: Temperaturas de Cocción al Horno (p. M7-9) como ayuda. 
 
 

Ejemplo – ¿Esta Cocinado Seguro? Sí No 
No hay 

suficiente 
información 

1. Pechuga de pollo frito a 165°F.    

2. La hamburguesa se cocina hasta que se ve marrón en el 
centro. 

   

3. Jamón comercialmente precocido para mantener 
caliente en  buffet se calienta a 135°F. 

   

4. Carne asada se cocina a 140°F.    

5. Las zanahorias se mantienen calientes a 130°F.    

6. Chorizo para desayuno en el buffet caliente, se cocina 
en el microondas a 155°F. 

   

7. Lomo de puerco al horno se cocina hasta que la 
temperatura llega a 145°F. 

   

8. La pechuga entera de pavo mide 165°F de temperatura.    
 
 



 

MÓDULO 7: COCINANDO SEGURAMENTE M7-7 

Módulo 7, Actividad: 
 

Respuestas de: ¿Ya Esta Listo? 
 ENTRENADOR: Use para discutir las respuestas de los participantes. 

 
 

Ejemplo – ¿Esta Cocido Seguro? Sí No 
No hay 

suficiente 
información 

1. Pechuga de pollo frito a 165°F. 
Pollo y otras aves deben cocinarse a 165°F. 3   

2. La hamburguesa se cocina hasta que se ve marrón en el 
centro.  
El color de la carne no es un indicador muy exacto, y que 
la carne se vea marrón no quiere decir que esté a 155°F. 

  3 

3. Jamón comercialmente precocido para mantener caliente 
en  buffet se calienta a 135°F. 
Los alimentos comercialmente cocidos solo necesitan ser 
calentados a  135°F para mantenerlos calientes. 

3   

4. Carne asada se cocina a 140°F. 
Depende en el tiempo que la carne se ha estado asando. 
Mire la Hoja de Hechos: Temperaturas para cocinar 
carne asada. (Pág. M7-9). 

  3 

5. Las zanahorias se mantienen calientes a 130°F. 
Las verduras que se cocinan para mantener caliente se 
deben recalentar por lo menos a 135°F. 

 3  

6. Chorizo para desayuno en el buffet caliente, se cocina en 
el microondas a 155°F. 
Todos los PRODUCTOS ANIMALES CRUDOS cocinados en 
microondas deben ser cocidos a 165°F. 

 3  

7. Lomo de puerco al horno se cocina hasta que la 
temperatura llege a 145°F. 
Carne de puerco debe ser cocinada a 145°F. 

3   

8. La pechuga entera de pavo mide 165°F de temperatura. 
 La temperatura mínima para cocinar pechuga de pavo es 
165°F. 

3   

  
  
 



 

MÓDULO 7: COCINANDO SEGURAMENTE M7-8 

Hoja de Hechos: 
 

Temperatura de Cocción Final 
 

USE UN TERMOMETRO PARA  MEDIR LA TEMPERATURA INTERNA DE LOS ALIMENTOS QUE ESTA COCINANDO 
 

Huevos crudos 
Huevos cocidos para servir inmediatamente. 145°F 

Mariscos 
Incluyendo peces de agua dulce y salada, crustáceos, y moluscos. 145°F 

Carne 
Incluyendo carne vacuna, cerdo, oveja, cabras y otros animales. 145°F 

Carnes molidas, peces o animales cazados 
Incluyendo carne molida, puerco molido, chorizos, gyros, carnes 
inyectadas, albóndigas. 

155°F 

Aves 
Incluyendo cualquier ave domesticada (pollos, pavos, pato, gansos, 
guinea) & aves acuáticas migratorias, pájaros de caza o pichón (tal como 
faisán, perdiz, codorniz, queja o guinea. 

165°F 

Pescados, carnes, aves, pasta y empanadas rellenas 
Cualquier carne cruda y rellena, o cualquier alimento relleno con carne 
cruda. 

165°F 

 
Alimentos Precocidos Comercialmente 
Alimentos que han sido cocinados previamente y envasados por una 
facilidad procesadora de comida comercial. 

135°F 

Alimentos que provienen de Plantas, y deben mantenerse Calientes 
Arroz, fideos, verduras cocinadas para mantener caliente. 135°F 

Calentando las Sobras 
Los alimentos que han sido cocinados previamente y enfriados, deben 
ser calentados a 165°F en 2 horas. 

165°F 

 
Estas temperaturas deben mantenerse por lo menos por 15 segundos. 
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MÓDULO 7: COCINANDO SEGURAMENTE M7-9 

Hoja de Hechos: 
 

Temperaturas Para Cocinar 
Carnes Asadas 
 
Las carnes asadas, los jamones, lomo y piernas de cerdo pueden ser cocinados 
seguramente usando una de estas combinaciones de temperatura y tiempo: 
 

130°F por 112 minutos 

131°F por 89 minutos 

133°F por 56 minutos 

135°F por 36 minutos 

136°F por 28 minutos 

138°F por 18 minutos 

140°F por 12 minutos 

144°F por 5 minutos 

145°F por 4 minutos 

151°F por 54 segundos 

155°F por 22 segundos 

158°F por 0 segundos 
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MÓDULO 7: COCINANDO SEGURAMENTE M7-10 

 ENTRENADOR: Comparta uno o más de “estos sucesos” con los participantes. 

Historias de Cocinas 
 
1. En 1993, mas de 700 personas se enfermaron y 4 niños murieron después de 

ingerir carne molida de Res cocinada a medias, contaminada con bacterias de E. 

coli, en una cadena de restaurantes en el Estado de Washington. La cadena de 

restaurantes pagó sobre 100 millones de dólares en múltiples pleitos. 

 

Solución: La cadena de restaurantes trabajó duramente para cambiar los 

procedimientos de cocción de sus hamburguesas y fue la primera compañía en la 

industria de restaurante, en utilizar el sistema HACCP-basado en la seguridad de 

alimento. Esta cadena de restaurantes ahora es considerada  un líder en la 

seguridad de alimentos y es considerada un modelo para el Departamento de 

Agricultura. Este caso cambió el conocimiento y los procedimientos de cocción de 

hamburguesas para todos los americanos. 

 

 

2. Un inspector realizó una inspección en un establecimiento muy conocido de comida 

rápida, y advirtió que las hamburguesas no alcanzaban la temperatura final mínima 

requerida  de cocción a 155°F. Los empleados estaban usando el mismo equipo, los 

relojes y los procedimientos que siempre habían utilizado y que funcionaban bien en 

el pasado. Aparentemente, la parrilla había sido arreglada recientemente, y la 

habían calibrado incorrectamente.  

 

Solución: Aunque este establecimiento tenga los procedimientos en regla y 

funcionen bien, los procedimientos deben ser verificados rutinariamente midiendo la 

temperatura de los alimentos, para asegurar que sus equipos funcionan 

apropiadamente.  

 

 



 

MÓDULO 7: COCINANDO SEGURAMENTE M7-11 

Módulo 7 Preguntas: 
 

Cocinando Seguramente, Revisión 
 ENTRENADOR: Pida que los participantes contesten estas preguntas: 

 
1. Describa los posibles problemas de comer alimentos que no han sido cocidos 

seguramente.  
 

Respuesta: Comiendo alimentos cocinados a medias puede causar intoxicaciones 
tales como E. coli o Salmonella.  

 
2. Describa cual es la mejor manera de decir si los alimentos han sido cocidos a 

temperaturas seguras.  
 

Respuesta: Use un termómetro adecuado para medir la temperatura de cocción 
final. La carne que se “ve” o le “parece” que esta lista, no siempre esta 
cocida sanamente. 

 
3. ¿Que debe hacer si los alimentos que esta cocinando no han llegado a la 

temperatura de cocción segura?  
 

Respuesta: Continúe la cocción hasta que llegue a la temperatura requerida. 
 
4. ¿Cuál es la temperatura de cocción segura para carne de puerco, hamburguesas, y 

pollo? 
 

Respuesta: Puerco a 145°F 
    Hamburguesa a 155°F 
    Pollo a 165°F 

 



 

MÓDULO 7: COCINANDO SEGURAMENTE M7-12 

Post Examen 
 

Módulo 7:  Cocinando Seguramente 
 
Llene las temperaturas finales de cocción  
 
Huevos crudos 
Huevos cocidos para servir inmediatamente. 145°F 

Pescado y mariscos  
Incluyendo pescado del mar, tales mariscos como crustáceos, y 
moluscos. 

145°F 

Carne 
Incluyendo carne de res, de cerdo, de cordero, de cabrito y de otros 
animales comestibles. 

145°F 

Carnes molidas, pescado molido o carnes de caza: 
Incluyendo carne molida, puerco molido, chorizos, gyros griegos, carnes 
procesadas y albóndigas. 

 

Aves 
Incluyendo cualquier ave domesticada (pollo, pavo, pato, ganso, gallina 
pintada & aves acuáticas migratorias, aves de caza o pichón (tal como 
faisán, perdiz, codorniz, bonasa o gallina pintada. 

 

Rellenos de pescado, de carne, de ave, pasta rellenada y empanadas  
Cualquier carne cruda usada para rellenar, o cualquier alimento rellenado 
con carne cruda. 

165°F 

 
Alimentos precocidos comercialmente 
Alimentos que han sido cocinados previamente y empacados por una 
planta de alimentos comerciales. 

 

Alimentos de origen vegetal que se deben mantener calientes 
Arroz, fideos, verduras cocinadas para mantener caliente. 135°F 

El recalentamiento de los restos cocinados 
Los alimentos que han sido cocinados previamente y enfriados, deben 
ser calentados a 165°F dentro de 2 horas. 

 

 
Estas temperaturas deben ser alcanzadas y mantenidas  por lo menos por 15 segundos. 

 
 

 
 



 

MÓDULO 7: COCINANDO SEGURAMENTE M7-13 

Post Examen: Respuestas 
 

Módulo 7:  Cocinando Seguramente 
 
 
Huevos crudos 
Huevos cocidos para servir inmediatamente. 145°F 

Pescado y mariscos  
Incluyendo pescado del mar, tales mariscos como crustáceos, y 
moluscos. 

145°F 

Carne 
Incluyendo carne de res, de cerdo, de cordero, de cabrito y de otros 
animales comestibles. 

145°F 

Carnes molidas, pescado molido o carnes de caza: 
Incluyendo carne molida, puerco molido, chorizos, gyros griegos, carnes 
procesadas y albóndigas. 

155°F 

Aves 
Incluyendo cualquier ave domesticada (pollo, pavo, pato, ganso, gallina 
pintada & aves acuáticas migratorias, aves de caza o pichón (tal como 
faisán, perdiz, codorniz, bonasa o gallina pintada. 

165°F 

Rellenos de pescado, de carne, de ave, pasta rellenada y empanadas  
Cualquier carne cruda usada para rellenar, o cualquier alimento rellenado 
con carne cruda. 

165°F 

 
Alimentos precocidos comercialmente 
Alimentos que han sido cocinados previamente y empacados por una 
planta de alimentos comerciales. 

135°F 

Alimentos de origen vegetal que se deben mantener calientes 
Arroz, fideos, verduras cocinadas para mantener caliente. 135°F 

El recalentamiento de los restos cocinados 
Los alimentos que han sido cocinados previamente y enfriados, deben 
ser calentados a 165°F dentro de 2 horas. 

165°F 

 
Estas temperaturas deben ser alcanzadas y mantenidas  por lo menos por 15 segundos. 



 

MÓDULO 7: COCINANDO SEGURAMENTE M7-14 

Módulo 7, Continuación: 
 

Para Gerentes / Entrenadores 
 ENTRENADOR: No lea en voz alta.  Estos son sus próximos pasos, otras actividades y recursos. 

Después del Entrenamiento 
 
 Haga que los participantes firmen en la hoja: Verificación de Entrenamiento (Pág.9), 

porque lo requiere el Programa Tripulación de Alimentación Segura. 
 
 Complete la hoja: Evaluación del Entrenador (Pág. 10), porque lo requiere el 

Programa Tripulación de Alimentación Segura. 
 
 Entregue los certificados a los participantes (Pág. 12). 
 
 Anote los entrenamientos que cada empleado recibió en la hoja: Registro de 

Asistencia del Empleado  (Pág. 13). 
 
 Incorpore las temperaturas seguras de cocción en sus recetas o procedimientos 

escritos. 
 
 Desarrolle o revise sus procedimientos para medir la temperatura, como registrar o 

corregir si se encuentran temperaturas inapropiadas.  
 Cree y /o cuelgue en la cocina Registros fáciles para anotar las temperaturas.  
 
 Coloque como cartel la Hoja de Hechos: Temperaturas de Cocción Final(Pág. M7-8) 

y Temperaturas para Carnes Asadas (Pág. M7-9) en la cocina para que los 
empleados puedan leerlas. 

 
Recursos 

 
 Código Alimenticio de FDA 2001 y Código Alimenticio de Wisconsin: 3-401.11, 

Alimentos Animales Crudos; 3-401.12, Cocinando en Microondas; 3-401.13, 
Alimentos de Plantas, como mantener calientes. 

 
 USDA, Hojas de Hechos  en Servicios de Alimentación Segura e Inspección, 

http://www.fsis.usda.gov/fact_sheets/index.asp 
 
 Entrenamientos en Alimentación Sana / Segura y Asociaciones de Educación y 

Materiales para Entrenamientos, http://www.fstea.org/resources/tools.html  

http://www.fsis.usda.gov/fact_sheets/index.asp�
http://www.fstea.org/resources/tools.html�
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