
Manual de tiempos y temperaturas
ALIMENTO PREPARACIÓN TERMINO TIEMPO TEMPERATURA

Espárragos Frágil 5-6 Horas 125ºf / 52ºcLave y corte en piezas de 
2.5 cm.

8-12 Horas 125ºf / 52ºc

Col
Lave, y recorte en tiras de 
2.5 cm.

Brocoli
Lave, recorte los tallos  
hasta 1.5 cm, seque los 
arbustos completamente.

Betabel

Correoso

Retire todo el rabo y talle 
con agua y jabón vigorosa-
mente, Cueza al vapor 
hasta obtener una consis-
tencia blanda, enfríe , pele 
la cascara y corte rebana-
das de 1.5 cm.

Maíz Desenvaine los elotes y 
escalde al vapor hasta que 
la leche se asiente. Desgra-
ne los elotes y esparza los 
granos en bandejas agitán-
dolos para que se sequen.

Apio Lave profundamente y 
separe los tallos en tiras 
de 1.5 cm.

Zanahorias
Lave y retire los rabos y 
pele si lo desea, rebane 
en rodajas de 1.5 cm.

Cebollas Retire la raíz, el rabo y la 
primer capa de piel en 
rebanadas de 2.00 cm. o 
aros de 1.3 cm o pique, 
permita que se seque a una 
temperatura de 63°C

Chicharos

Pimientos

Desenvaine los chicharos 
y escalde al vapor hasta 
que suelten su jugo, 
enjuague con agua fría, 
seque con una toalla.

Pepinos

Berenjena

Lave y rebane en rodajas 
de 1.5 cm.

Hongos Cepille la suciedad o limpie 
con un paño, corte rebana-
das de 1.70 cm, cortando 
desde el cuerpo en direc-
ción al tallo, coloque las 
tiras individuales en las 
bandejas.

Maíz Palomero

Remueva el rabo, las 
semillas y la sección 
blanca, lave y saque en 
porciones.

Deje los granos en la 
mazorca hasta que se 
marchiten, después des-
grane.

Frágil 10-14 Horas 125ºf / 52ºc

Frágil 7-11 Horas 125ºf / 52ºc

Frágil

Frágil

Frágil

6-10 Horas 125ºf / 52ºcCorreoso

3-10 Horas 125ºf / 52ºc

6-10 Horas 125ºf / 52ºc

4-8 Horas 125ºf / 52ºc

Correoso

Correoso

Lave , pele y corte reba-
nadas de 1.5 cm.

4-8 Horas 125ºf / 52ºcCorreoso

3-7 Horas 125ºf / 52ºc

145ºf / 63ºc

125ºf / 52ºc

Correoso

4-8 Horas 125ºf / 52ºcCorreoso

Marchito

4-8 Horas

4-8 Horas

Papas Lave y escalde al vapor 
de 4 a 8 minutos, corte 
estilo francés en rebana-
das de 1.7 cm de espesor 
o en rodajas de 1.5 cm.

Frágil

125ºf / 52ºc6-14 Horas

125ºf / 52ºc4-8 Horas

Correoso

Nabos
Lave y pele, corte reba-
nadas de 1.8 cm.

8-12 Horas 125ºf / 52ºc

Frágil
Camote

Lave y escalde al vapor 
hasta que este tierno, 

7-11 Horas 125ºf / 52ºc

Calabacitas
Lave, pele si lo desea, 
corte en rebanadas de 
1.7 cm.

10-14 Horas 125ºf / 52ºcCorreoso

Calabaza
Corte en rebanadas, 
hornee o escalde en vapor 
hasta quedar tierno, raspe 
la pulpa de la piel y haga 
puré en la licuadora, vierta 
porciones en las rejillas 
PARAFLEXX o en hojas para 
hornear, cuando se seque 
cubra con plástico y 
envuelva o enrolle.

7-11 Horas 125ºf / 52ºcCorreoso

Tomates Corte en rebanadas, 
hornee o escalde en vapor 
hasta quedar tierno, raspe 
la pulpa de la piel y haga 
puré en la licuadora, vierta 
porciones en las rejillas 
PARAFLEXX o en hojas para 
hornear, cuando se seque 
cubra con plástico y 
envuelva o enrolle.

5-9 Horas 125ºf / 52ºcCorreoso y Frágil


