Comprender las
etiquetas de fecha
en la comida

éLe confunden las fechas en los envases de comida? jEs comun!

Las etiquetas de fecha no siempre significan lo que pensamos. Aprendamos a
confiar en nuestros sentidos para juzgar si la comida todavia estd buena. Aqui le
damos una breve descripcién general.

Haga caso a sus sentidos
Use sus sentidos para decidir si la comida estd buena.
Si se ve mal o tiene mal olor, deséchela.

Las fechas de las etiquetas no indican seguridad

Segun el Departamento de Agricultura de los Estados Unidos, las etiquetas de fecha
en la comida tienen que ver con la calidad o frescura, no con la seguridad. Algunas
comidas pueden consumirse durante mas tiempo. Sin importar la fecha, use siempre
sus sentidos y confie en como se ve y huele la comida. Por ejemplo, si la leche estd
cortada o tiene un olor raro, no la tome.

> Fecha de limite de venta:
Sirve para llevar el inventario en tiendas.

> Fecha de congelacién:
Sugiere la fecha en la que debe congelar el producto para mantener la
maéxima calidad.

> Fecha de mejor uso / Fecha de caducidad / Usar antes de / Vencimiento:
Esta fecha indica cuando el producto estard en su mejor punto de sabor o
calidad. No es una fecha que indica seguridad, con excepcién de la
férmula para bebés como se describe a continuacion®.

* NOTA: La fecha de caducidad en la formula para bebés garantiza que la
() férmula no contenga una cantidad nutritiva menor que la que se describe
en la etiqueta. No compre ni use formula para bebés después de la fecha

de caducidad.

Obtenga mas informacién en
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Ma's a I Ia' d e Ias La siguiente informacién es una guia general del Departamento de Agricultura de

los Estados Unidos sobre la calidad de la comida y su duracién, y muestra mas o

etiq u eta s d e menos cuanto tiempo se puede consumir la comida después de la fecha en la
etiqueta. Algunas comidas pueden consumirse durante mas tiempo. Sin importar
feCh as la fecha, use siempre sus sentidos y confie en cémo se ve y huele la comida. Por

ejemplo, si la leche esta cortada o tiene un olor raro, no la tome.
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% CONGELADOR—congele la comida para que dure mas
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* Las guias para congelar solo se refieren a la calidad: la comida
congelada, guardada todo el tiempo a 0 °F (-18 °C) o menos, puede
conservarse indefinidamente.

Para conocer mas formas de reducir la basura de la comida, ahorrar dinero

y aprovechar al maximo su comida, visite StopFoodWaste.org

Exencién de responsabilidad: siga las guias de salud y seguridad al guardar, preparar y consumir la comida. Si tiene algu-
na duda, deseche cualquier comida que parezca estar dafiada o que tenga un olor “raro”. Deseche la comida y recicle o
bote el envase siguiendo las guias locales. Para obtener informacion mas detallada, vaya a Espanol.FoodSafety.gov



