iCuidado con las

temperaturas!

Evita enfermedades
transmitidas por
alimentos cuidando la

temperatura.

iEvita situaciones
lamentables
informandote
y actuando
correctamente!
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La temperaturay
las bacterias
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la mayoria de las
bacterias patogenas
se multiplican rapidamente.
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Zona de riesgo
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iEvita tener alimentos

en zona de riesgo!
n

Patégeno:
Que causa

una enfermedad www.ideafoodsafetyinnovation.cor'n
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¢Como se comportan las bacterias o ES
a ciertas temperaturas? 1/

Refrigeracion

y/o congelacién Coccion

De-18a4°C Arriba de 60 °C
no se multiplican, comienzan a
se inhiben.

V7/IIIIIIIIIIIIA morir.
Zona de riesgo
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Entre 4y 60 °C
las bacterias
se multiplican rapidamente.

Mantén los alimentos refrigerados a

menos de 4 °C o calientes a mas de 60 °C
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Refrigeracion

y congelacion adecuadas

Refrigeracion: de -2 a 2 °C
maxima 4 °C

Reduce la reproduccion
de las bacterias.

Inhibe totalmente la
reproduccion de las
bacterias.
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Listeria monocytogenes
puede crecer por debajo

de 4 °C y es muy peligrosa.-
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iEl tiempo es clave! )  Fsi

No expongas los alimentos a

TS

zona de riesgo por mas de
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5 acciones para evitar la Y Fsl
zona de riesgo |

Asegurate de que los alimentos
estén a temperatura segura al
recibirlos.

Refrigera o congela, segun
aplique, inmediatamente
después de recibirlos.

Revisa que los equipos de refrigeraciéon y Qé,s
congelaciéon funcionen correctamente
para mantener las temperaturas ideales.

Cocina los alimentos completamente. Si
los vas a servir, conserva los alimentos
calientes (arriba de 60°C) hasta que se
sirvan.

Sigue las pautas correctas para enfriar
alimentos calientes, descongelar y
recalentar.
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). Fsl

FOODSAFETYINNOVATION

Enfria De 60°C a 21°C 7 )
en maximo 2 horas

De 21°C a 4°C
*3%} en maximo 2 horas

g5
Descongela

e Con tiempo dentro del refrigerador.
e Como parte del proceso de coccion.
LY Y4)

e En el microondas.
Nunca a temperatura
de zona de riesqgo!
Recalienta

e Una sola vez los alimentos.

e Lo mas rapido posible.

e Hasta alcanzar una temperatura
interna de 74°C. \
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Termdmetro en mano! [2EAE]

FOODSAFETYINNOVATION

P 4
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T4 tienes el control!

Calibralo constantemente.
(Vo [0 golpees.
Mantenlo limpio.
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