MANTENIMIENTOQ DE
ALIMENTOS FRIOS

MANTENER LOS ALIMENTOS FRIOS A 41°F 0 MENOS

USANDO REFRIGERACION

 (ontrolar temperaturas que se deben
mantenerse frias con un termometro en
cada unidad

* No abarrotar los refrigeradores —
permitir circulacion del aire adecuada

Fiambres

Caldo Arroz
de Pollo | | Cocido

Tomates
”- -

Carne de Res Cruda

o5

e Usar bandejas de insercion de metal
dentro del enfriador de preparacion

» Mantener la tapa del enfriador de
preparacion de sandwiches cerrada
cuando no esta en uso

o Usar el termometro para verificar la
temperatura de los alimentos a lo largo
del dia

USANDO HIELO

e Enfriar anteriormente la comida a 41°F antes
de almacenar en hielo

* El nivel del hielo debe ser parejo o por encima
del nivel del alimento en el contenedor
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