(Seguridad Alimenticia) Food Safety

Temperaturas Temperature
Requeridas Requirements
Para la proteccion For Potentially Hazardous Food
de alimentos such as
potencu;lr;lente peligrosos oF Meat
ales como
Poultry
Carne 212 Fish
1
Pollo y Pavo i
Pescado Eggs
Huevos Milk
Leche
Cocine pollo, pavooy — 165 Cook poultry &
carne .rellena a 165°F stuffed meats to 165°F
Recaliente alimentos —155 Reheat foods to 165°F
a 165°F — 150
— 135
Cocine carne molida 7 Cook ground beef
a 155°F 0} to 155°F
\ A
Cocine puerco a 150°F A N Cook pork to 150°F
P G
‘Mantenga los E E Hold hot foods
alimentos cahe.ntes L R 135°F or above
a 135°F o arriba I
V4
. ﬁ 0 Bacteria grow
Las bacterias N .
- 0 rapidly at
dahinas se S E ——
" these
desarrollan
g temperatures
rapidamente
Mantenga los — 459 Hold cold foods
. . L 41 45°F or below
alimentos frios a
45°F o abaj
O abajo Recommend cold food
Se recomienda el storage at 41°F or below
almacenaje de
alimentos frios a 41°F o abajo — 0 0°F Recommended
Frozen food temperature
Mantenga los
alimentos
congelados a menos
de O°F TN
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