
     Sólo descongelarlo! 
Control de temperatura/ti empo de descongelamiento para alimentos de seguridad

Uti lice uno de estos métodos de descongelamiento seguros
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• Refrigerar a una
temperatura constante
de 41°F (5°C) o menos.

• Sumergir
completamente
bajo agua corriente
potable a 70°F (21°C)
o por debajo con
sufi ciente velocidad
de agua para agitar
y fl otar partí culas
sueltas en un drenaje
de desbordamiento.

• Microondas cuando los
alimentos se cocinan
inmediatamente y sin
interrupcion.

Recuerde: 
Nunca descongelar la comida en agua 
caliente o en medio ambiente.

• Descongelar como
parte del prosceso de
coccion.




