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El Plan de control de temperaturas en empresas y establecimientos alimentarios es importante para prevenir el

riesgo de crecimiento microbiológico y garantizar la seguridad y la calidad de los 

Cuando hablamos del rango de temperatura de refrigeración, nos referimos al intervalo de temperaturas en el

cual un sistema de refrigeración puede trabajar de manera eficiente 

Desde el recibimiento a la preparación y hasta el servicio de los alimentos, existen un número de veces en las

cuales las temperaturas deben de ser revisadas:

¿Qué diferencia hay entre refrigeración y congelación? La diferencia más notable entre refrigerar y congelarar

son las diferentes temperaturas de trabajo. Los enfriadores funcionan por encima de 1? C 

La NOM-251-SSA1-2009 establece las temperaturas requeridas para el manejo seguro de alimentos,

incluyendo refrigeración (? 7 °C), congelación (? -18 °C) y cocción (? 63 °C para la mayoría y ? 74 

A finales de 2022 se publicó el Real Decreto 1021/2022, que establece nuevas condiciones para la

conservación de alimentos en comercios minoristas. Aquí os resumo los puntos 

A finales de 2022 se publicó el Real Decreto 1021/2022, que establece nuevas condiciones para la

conservación de alimentos en comercios 

Cuando hablamos del rango de temperatura de refrigeración, nos referimos al intervalo de temperaturas en el

cual un sistema de refrigeración 

La temperatura segura de entrega de alimentos refrigerados es de 8 °C o menos. La temperatura segura de
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entrega de alimentos congelados es de -18 °C o menos. Los alimentos fríos deben 

El Plan de control de temperaturas en empresas y establecimientos alimentarios es importante para prevenir el

riesgo de crecimiento microbiológico y garantizar la 

Tabla de almacenamiento de alimentos en frío.

La NOM-251-SSA1-2009 establece las temperaturas requeridas para el manejo seguro de alimentos,

incluyendo refrigeración (? 7 °C), congelación (? -18 °C) y 

Recuerda que la temperatura de congelación óptima es 0°C a -18°C, de refrigeración de 0 a 5°C y de cocción

es de temperaturas superiores a 65°C, estas temperaturas son muy importantes para evitar 
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