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Safe Storage Temperatures for
Potentially Hazardous Food

Températures de conservation sécuritaires pour
les aliments potentiellement dangereux

Hot holding: Conservation au chaud :
60°C / 140°F or hotter 60 °C/ 140 °F ou plus

Danger Zone!!!
Do not store food
above 4°C and below
60°C for more than

Zone de danger!!!
Ne conservez pas
d'aliments au-dessus
de 4 ° C et au-dessous

two hours. de 60 ° C pendant plus
de deux heures.

Cold holding: Conservation au froid :

4°C / 40°F or colder 4° C /40 °F ou moins
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