Mantenga |a limpieza

Lavese las manos antes de preparal alimentos Y también

durante 1a preparac'\c')n
v/ Lavese las manos despues de ir al bafo

v Lavey desinfecte todas 1as superficies ¥ equipos usados en la
preparac'\én de alimentos

Proteja 10S alimentos Y las areas donde s€ cocina de forma

entén en contacto con insectos, mascotas Y
los glimentos en recipientes cerrados)

crudos

Separe siempre

diferentes, como
pescado y otros alimentos crudos

Use equipos ¥ utensilios
manipular carne, pollo Y

crudos Y cocidos

> Cocine comp\etamente

70°C

Ly sy

Cocine comp\etamente los alimentos, espec'\a\mente carne, pollo, huevos Y

Hierva l0S alimentos como sopas ¥
70°C (1 58°F). Para carnes rojas y pollos cuide que
dos. Se recom'\enda el uso de termometros

Recaliente comp\etamente la comida cocinada

Zona de .

peligro! Mantenga los alimentos @ temperaturas seguras

No deje alimentos cocidos @ temperatura ambiente por mas de 2 horas

Refrigere lo mas pronto pos'\b\e los alimentos cocinados Y los perec'\b\es

(prefer'\b\emente bajo 0S 5°C (41°F))
Mantenga la comida caliente (arriba de los 60°C (1 A0°F))

aungue sea en la
guardados

No guarde comida mucho tiempo;
para comer para nifos NO deben ser

No descongele \os alimentos a temperatura ambiente
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Use aguay materias primas seguras

Use agua iratada para que sead segura

¢

Se\ecc'\one
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Para su inocuidad, elija glimentos ya procesados, tales como leche pasteur'\zada

Lave las frutas y 1as hortalizas, espec\a\mente si se comen crudas

No utilice alimentos despues de
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tal que nO
de otros animales (guard

los alimentos crudos de los cocinados Y de los listos para comer

cuchillos © tablas de cortar, para

Conserve los alimentos en recipientes separados para evitar el contacto entre

pescado

guisos para asegurarse que ellos alcanzaron
los jugos sean claros ¥ no rosa-

heladera. LoS glimentos listos

el agua, 108 animales y €n la
gente sé encuentran m'\croorgan'\smos
peligrosos que causan enfermedades
originadas en los alimentos. Ellos son
levados de una parte a otra por 1as
manos, 108 utensilios, ropa, trapos de
limpieza, esponjas y cualquier ofro

e

y cocinados

La correcta coccion mata cas todos los
microorganismos peligrosos- Estudios sefialan
que cocinar €l alimento de forma tal que todas

\as partes alcancen 70°C ( 53°F), garantiza la
inocuidad de estos alimentos para el consumo-
Existen alimentos, como pedazos grandes de
came, pollos enteros O carne molida, que requieren
especial control de 12 coccion. i
adecuado mata l0S m'\croorgan'\smos que puedan
haberse desarro\\ado durante 1a conservacic’)n de
1os alimentos-

Las materias primas, incluyendo el agua,
pueden contener NO solo m'\croorgan'\smos
sino tambien quimicos dafinos.

Es necesario tener cuidado en la seleccion
de los productos crudos y tomar medidas
de prevenc'\én como javarios Y pelarlos ya
que reducen €l peligro.
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