Mantener los alimentos

Zona de Peligro

Alimentos con riesgo
de contaminacion

-

La refrigeracion adecuada
(por debajo de 59°)

retrasa el crecimiento y
la multiplicacion de las bacterias.

No descongeles los alimentos a temperatura ambiente

Mantén la comida bien caliente (arriba de los 60°C )

Refrigera lo mas pronto posible los alimentos cocinados y los perecederos(preferiblemente bajo los 5°C)

No dejes alimentos cocidos a temperatura ambiente por mas de 2 horas

Si quieres aprender y divertirte, puedes visitar
www.panalimentos.org/comunidad
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