
MONITORING 

 Cold hold all foods at 41° F or below. 

 Always use a clean, sanitized thermometer. 

 Ensure all cold holding units have internal  

 thermometers. 

 Record temperature every 4 hours. 

CORRECTING 

 If a food item is found to be above 41° F, place 

food in shallow, uncovered containers (less 

than 3” deep).  Immediately move food to reach-in or walk-in cooler. 

 If a food item has been above 41° F for more than 4 hours (or for any 

unknown amount of time) discard immediately. 

 Ensure all cold holding equipment is functioning normally. 

 Food service managers must ensure all temperature logs are main-

tained. 

Additional information is available by contacting the  
Wicomico County Health Department at (410) 546-4446  
or by visiting our website at www.wicomicohealth.org. 



MONITOREANDO 

 Refrigerar todos los alimentos a 41° F  o más bajo. 

 Siempre use un termómetro limpio y desinfectado. 

 Asegúrese que todas las unidades de almace-

namiento en frio tengan termómetros  internos. 

 Registre la temperature cada 4 horas. 

CORRIJIENDO 

 Si un alimento se encuentra por sobre 41° F, coloque 

el alimento en un contenedor abierto y poco pro-

fundo ( menos de 3” de profundidad). Inmediata-

mente mueva el alimento para alcanzar y ponerlo en el refrigerador. 

 Si un alimento ha estado por sobre 41° F por más de 4 horas ( o por un 

tiempo desconocido) botelo inmediatamente. 

 Asegúrese que todo el equipo de mantención de frio este funcionando nor-

malmente. 

 Los administradores de servicio alimenticios deben garantizar que todos los 

registros de temperartura se mantienen. 

Información adicional está disponible contactando 
al Departamento de Salud de Wicomico al 410-546-4446 

o visitando el website www.wicomicohealth.org.  


