
La comida que se
encuentra  en

mantenimiento
en caliente debe

estar a una
temperatura de

135 ºF o más.

Los alimentos
que se

encuentran en
refrigeradores o
mantenimiento

en frío deben
tener

temperaturas de
41ºF o menos.

La zona de
peligro se

encuentra entre
los 41ºF a 135ºF y
es ideal para el
crecimiento de

bacterias.
Descarte aquellos

alimentos que
lleven 4 horas o

más en esta zona.
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