Almacenamiento
correcto de los alimentos

Se debe cubrir, etiquetar y colocar la fecha de todos los alimentos
preparados al almacenarlos; excepto para aquellos alimentos
en proceso de enfriamiento

Los alimentos que requieren control de
tiempo/temperatura que se preparan en el lugar deben
tener fecha y usarse en un plazo de siete dias.

Alimentos
cocidosy listos
para comer,
alimentos en
enfriamiento

Guardar a 41°F o menos ‘
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SN

Carne molida
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Pollo crudo,
pavo, aves y
comidas
rellenas

Guardar a al menos seis
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del piso
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