Adecuado almacenamiento

de los alimentos

Mantener los alimentos frios a 41°F (5°C) o menos

Consejos de
almacenamiento:

* Almacene alimentos cocidos
y listos para el consumo por ‘
encima de las carnes rojas y
carnes de aves crudas, huevos
con cascara y mariscos.

Estante superior
Alimentos cocidos o listos para el

¢ Los alimentos crudos que ~ consumo
requieren una mayor temperatura No requieren coccion
de coccién deben ser
almacenados debajo o separados
de los alimentos que requieren
una menor temperatura
de coccién para prevenir la Mariscos y cordero crudos

contaminacion cruzada. Temperatura de coccion 145°F (63°C)

e Todos los alimentos deben
ser almacenados cubiertos o

envasados.
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o -~ Carnes crudas de ternera, res y cerdo,
— y huevos con cascara*
T T e PL ASTICA Temperatura de coccion 145°F (63°C)
BO'—SA *Los huevos cascados para ser usados
en preparaciones o para ser calentados
DEBEN cocinarse a 155°F.
* Recordatorio: Los alimentos — TSR Pt
que estan enfriandose deben S‘\‘;_\;;?| < :
dejarse descubiertos. Cubralos —

una vez que se hayan enfriado

completamente. Carne molida de res o de cerdo
Temperatura de coccién 155°F (68°C)

Programa de + . ’ Estantde inferior . ;
seguridad alimentaria 6 arnes de aves crudas y preparaciones de
pasta/pescados/carnes rellenas
2121 Noblestown Road * i o S
Oficina 210 Temperatura de coccion 165°F (74°C)
Pittsburgh, PA 15205 El tltimo estante deberia tener
412.578.8044 una altura minima de 6”
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