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CINCO FACTORES CLAVE DE  
RIESGOS
identificados a menudo en brotes de 
enfermedades transmitidas por los 
alimentos:
1. Temperaturas de conservación 

inadecuadas
2. Cocción inadecuada
3. Equipos contaminados
4. Alimentos de origen no seguro
5. Malos hábitos de higiene personal
Los puntos 1 y 2 se abordan en este folleto.

South Carolina
DEPARTMENT OF 
AGRICULTURE

EL TIEMPO COMO MEDIDA DE 
CONTROL DE SALUD PÚBLICA PARA 
ALIMENTOS CALIENTES O FRÍOS

RAZONES DE SALUD PÚBLICA
Al conservar un alimento sin 
controles de temperatura, el 
producto se calienta o se enfría con 
el ambiente. Tanto en las condiciones 
de enfriamiento como en las de 
calentamiento, el crecimiento de 
microorganismos patógenos depende 
de la cantidad de tiempo que el 
alimento se mantenga dentro de un 
margen óptimo de temperatura.

Una vez que se llegue a los límites 
de tiempo, todo alimento que sobre 
DEBE SERVIRSE O DESECHARSE 
DE INMEDIATO.

REGLAMENTACIÓN 61-25
Citación 3-501.19
Puede usarse el tiempo como 
medida de control de salud pública 
en lugar del tiempo y la temperatura 
siempre y cuando se cumpla con 
ciertos requisitos y no se trate de un 
establecimiento donde se atienda 
exclusivamente a una población muy 
susceptible, como un hospital.
Consulte la información a la derecha 
para acceder a los requisitos.

El tiempo como medida de control de 
salud pública (Time as a Public Health 
Control, TPHC) se refiere al uso del 
tiempo en lugar de la temperatura para 
controlar los alimentos.

Ahora, en los establecimientos de 
alimentos, se puede usar el tiempo 
como control de salud pública para 
los alimentos con control de tiempo  
o temperatura para la seguridad 
alimentos TCS sin controles de 
temperatura durante cuatro a seis  
horas si cumplen con ciertos límites 
de tiempo y pautas. 

Según la Citation 3-501.19, se permite 
el uso del tiempo como medida 
de control de salud pública para la 
seguridad donde los alimentos puedan 
conservarse entre 41 °F y 135 °F si se 
implementan de manera adecuada las 
siguientes condiciones:

• Se deben redactar por adelantado 
procedimientos escritos que deben 
guardarse en el establecimiento 
minorista de alimentos y, a 
petición, ponerse a disposición del 
Departamento de Agricultura de 
Carolina del Sur (South Carolina 
Department of Agriculture, SCDA)

Para conservar alimentos calientes o 
fríos sin controles de temperatura, en 
el establecimiento se puede elaborar 

un procedimiento para conservar los 
alimentos hasta un máximo de cuatro 
(4) horas si se cumple con lo siguiente:

• El alimento tiene una temperatura 
interna inicial de 41 °F o menos, 
o de 135 °F o más al retirarlo del 
control de temperatura en caliente 
o en frío; y

• El alimento está marcado o 
identificado claramente con lo 
siguiente:

 » El tiempo que estuvo afuera del 
control de temperatura;

 » El tiempo de descarte de cuatro 
(4) horas; o

 » Ambos

Para conservar alimentos fríos sin 
controles de temperatura, en el 
establecimiento se puede elaborar 
un procedimiento para conservar 
alimentos hasta un máximo de seis (6) 
horas si se cumple con lo siguiente:

• El alimento tiene una temperatura 
interna inicial de 41 °F o menos 
al retirarlo del control de 
temperatura; y

• La temperatura del alimento 
no supera los 70 °F en ningún 
momento durante el período 
de seis (6) horas; será necesario 
controlar la temperatura

R E G L A M E N TA C I Ó N  61-25: 
E S TA B L E C I M I E N T O S  M I N O R I S TA S  D E  A L I M E N T O S

https://agriculture.sc.gov/wp-content/uploads/2024/04/TimeTempControlforSafetyTCSFood2024.pdf
https://agriculture.sc.gov/wp-content/uploads/2024/04/TimeTempControlforSafetyTCSFood2024.pdf
https://agriculture.sc.gov/wp-content/uploads/2024/04/TimeTempControlforSafetyTCSFood2024.pdf
https://agriculture.sc.gov/wp-content/uploads/2024/05/Regulation61-25_RetailFoodEstablishments_2024_digital.pdf#page=43

