Utiliza bolsas
especiales
que son
Impermeables
al vapor de
agua

La
congelacion
debe ser |o
mas rapida
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El rango de
temperatura
peligroso, por
ser en el que
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multiplican
las bacterias,
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Evita que el
alimento se
deshidrate

e
descongelacio
lo mads lenta
posible.

Hay que
descongelar
en |la parte

baja del
frigorifico y

nunca a
temperatura
ambiente.
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