Safe Food Storage Restaurant
Safety Infographic — Spanish

LA MEJOR FORMA

DE REFRIGERAR
ALIMENTOS

Consejos para el correcto almacenamiento
de comestibles, en un restaurante o negocio.

—@® Rotacion de existencias

La comida nueva debe colocarse detras de la
comida mas antigua. Previenes desperdicio

y aseguras la calidad de lo que sirves. Control de temperatura

Las temperaturas del

Etiquetado @—

Todos los productos
deben etiquetarse con
la “fecha de caducidad”
para asegurar la
calidad y frescura.

Sellado hermético
Mantener los
productos en

recipientes cerrados
incrementa su vida
atily los mantiene
alejados de bacteriasy
contaminantes.

Carnes abajo

La carne debe
almacenarse en la
parte inferior de
los frigorificos para
evitar contaminar
otros alimentos,
por los jugos que
gotean de la carne.

refrigerador deben estar
a 49 C (40° F) o menos, y
en el congelador -18° C
(0° F] y deben revisarse
regularmente. Su equipo
debe tener termometros
en el interior].

No sobrecargues
Los congeladores y
frigorificos saturados
pueden dejar de
funcionar de la
manera correcta y
danar algun alimento.

Limpieza en todas partes
Todos los equipos,
estantes y unidades de
almacenamiento deben
limpiarse a fondo todos
los dias.

Los alimentos deben
estar al menos a 6-12
pulgadas del piso
para evitar cualquier
contaminacion por
agua, polvo y suciedad.
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