
Temperaturas de 
Mantenimiento Apropiadas

S E G U R I D A D  A L I M E N TA R I A

Control de Tiempo/Temperatura para la Seguridad Alimentaria
la comida se debe mantener

CALIENTE a 135°F o más, o bien FRÍA a 41°F o menos

E XC E P C I O N E S
•	 Durante la preparación, la cocción o el enfriamiento
•	 Cuando el tiempo se usa como control de salud pública
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