
STORING

POULTRY
Fresh poultry can be stored in the fridge for 1 to 2

days ground, whole or cut into pieces; if it 's frozen

by or before the "freeze by" date, its safe to

consume when defrosted properly up to nine

months for cut poultry and up to 1 year for whole

poultry. Ground poultry can be consumed 3-4

months after being frozen. 

STORING

BEEF, VEAL & LAMB 

Fresh beef, veal, and lamb can be refrigerated for 3-

5 days in steaks, chops, and roast forms. If they 're

frozen by their "freeze by" date then they are safe to

consume within 4-12 months and after being

properly defrozested. If meat looks gray, dark

brown, green, or has white patches it is not safe to

consume and should be discarded.  

Fresh fish can be stored for 1-3 days and when

frozen before the "freeze by" date It can safely

be consumed within 2-3 months for fatty fish

(salmon, tuna and catfish), 6-8 months for lean

fish (cod, haddock, and halibut), and 4-8

months for really lean fish (pollock, trout, and

rockfish). For fresh shellfish like shrimp, store in

the fridge for 3-5 days and in the freezer for 6-

18 months. 

For ham, if it 's fresh and uncooked, tit can

be stored for 3-5 days in the fridge and

the freezer for up to 6 months. Cooked

country ham can de refrigerated for up to

a week and frozen for up to 1 month. For

sliced ham can be refrigerated for 3-5

days and frozen for 1-2 months. 

Sliced deli meat can be stored in the fridge

once it 's been opened for 3-5 days and

frozen for late c for 1-2 months, and if it 's

unopened, refrigerate for up to 2 weeks

and freeze for 1-2 months. Hot dogs

unopened can be refrigerated for two

weeks and one week if opened. For later

consumption, hot dogs can be frozen for 1-

2 months.   

Fish & Shellfish Ham Luncheon Meat & Hot Dogs

For More Information: www.foodsafety.gov/food-

safety-charts/cold-food-storage-charts 
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Tips for helping keep
proteins safe to consume!

SHELF LIFE OF
MEATS & FISH



COMO ALMACENAR 

AVES
Las aves frescas se pueden almacenar en el

refrigerador durante 1 a 2 días molidas, enteras o

cortadas en pedazos;  si se congela antes de la

fecha de "congelación", es seguro consumirlo

cuando se descongela correctamente hasta nueve

meses para aves cortadas y hasta 1 año para aves

enteras.  Las aves molidas se pueden consumir de 3

a 4 meses después de haber sido congeladas.

COMO ALMACENAR 

CARNE DE RES,

TERNERA Y CORDERO 

FLa carne fresca de res, ternera y cordero se puede refrigerar de

3 a 5 días en forma de filetes, chuletas y asado.  Si están

congelados antes de la fecha de "congelación", entonces son

seguros para consumir dentro de 4 a 12 meses y después de

descongelarlos correctamente.  Si la carne se ve gris, marrón

oscuro, verde o tiene manchas blancas, no es seguro consumirla

y debe desecharse.

El pescado fresco se puede almacenar durante

1 a 3 días y cuando se congela antes de la

fecha de "congelación".  , eglefino y halibut) y

de 4 a 8 meses para pescado muy magro

(abadejo, trucha y pez roca).  Para mariscos

frescos como camarones, guárdelos en el

refrigerador durante 3 a 5 días y en el

congelador durante 6 a 18 meses.

Para el jamón, si es fresco y sin cocinar,

se puede almacenar de 3 a 5 días en el

refrigerador y en el congelador hasta por

6 meses.  El jamón cocido de campo se

puede refrigerar hasta por una semana y

congelar hasta por 1 mes.  Para el jamón

en lonchas se puede refrigerar de 3 a 5

días y congelar de 1 a 2 meses.

El fiambre rebanado se puede guardar en el

refrigerador una vez abierto durante 3 a 5

días y congelado para fines de 1 a 2 meses,

y si no está abierto, refrigere hasta 2

semanas y congele durante 1 a 2 meses. 

 Las salchichas sin abrir se pueden refrigerar

durante dos semanas y una semana si se

abren.  Para su consumo posterior, las

salchichas se pueden congelar durante 1-2

meses.

Pescados y Mariscos Jamon Salchichas y Fiambres 

Para  más information: www.foodsafety.gov/food-

safety-charts/cold-food-storage-charts 
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Consejos para ayudar a
mantener las proteínas
seguras para consumir. 

VIDA ÚTIL DE LA
CARNE Y EL
PESCADO 
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