Ninos Luchan Contra Bacterias

Cocina carnes, aves, mariscos y huevos crudos
hasta que alcancen una temperatura interna
segura (verifica con un termometro de alimentos).

Res y cerdo (asados, filetes y chuletas) | 145 °F con un "tiempo de descanso”
de tres minutos después de retirarlo
| | de la fuente de calor
| Pez de aleta | 145 °F
| Carne molida de res y cerdo 1 160 °F
| Huevos y platos de huevo | 160 °F
Pollo y pavo (enteras, en partes 165 °F
| 0 molidas) |
Sobras | 165 °F
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