MARCANDO ALIMENTOS CON FECHA .

Para evitar el crecimiento de bacterias daninas que
son capaces de crecer a 41°F en los alimentos listos
para su consumo, control de tiempo/temperatura w
por la seguridad de los alimentos (TCS). [
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Mantenga el alimento frio y
consume o deseche para

, Congele y descongele el
el dia 7.

alimento en una fecha posterior.
Consume o deseche para el dia
/7 enlalinea de tiempo.

Mantiene el alimento frio, despues
de 3 dias se congela. El alimento
se descongela y estd bueno para
4 dias mas (7-3=4 dias le falta).

En todos los ejemplos los alimentos se cocinan y se
enfrion a 41°F. El 14 de Mayo se cuenta como el
primer dia de los 7 dias.




