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e las manos a

Laves
preparac'\én
Lavese 1as manos después deiral pafo
. . . . n
Lave Y desinfecte todas las superficies y equipos usados en la preparaC\()n de manos, ! utensitl
a\imer\tos limpieza, esponjas ¥ cualquier ofro
elemento que no ha sido adecuad amente
Proteja 108 glimentos Y 188 areas de cocind de insectos: mascotas ¥ d€ otros ‘gc‘)’ifa?n\{\na ‘ :S“:\‘,‘f“‘%:‘?{g’z puede
animales (guarde los alimentos € recipientes cerrados) :
- -
Separe alimentos crudos Y cocinados
\ i ; .
| Separé siempre 108 alimentos crudos de los cocinados Y de los listos para comer Los alimentos crudos, espema\mente
U ; e . carme, poo Y pescado y sus jugos,
L s_e equipos Y utensilios diferentes, como cuchillas © tablas de cortar, para ueden estar con aminados con
manipular carne, polioy pescado y otros alimentos crudos. m'\croorgan'\sm peligrosos que
yeden tr nsferirse @ otros
i ipi : Slimentos, 12\ o comidas
alimentos en recipientes separados para evitar el contacto entré <ocinadas O istas para comer,
durante 12 preparac'\én de los
alimentos o mientras seC nservan

| Conserve los
crudos Y cocidos

g,Porqué’?

rrecta coccion matd

croorgan'\smos peligrosos:
todas las P2 es

Laco

idad de

polto, huevos Y
a
rantiza 'a jnocul

limento tal que
| Hi . . alcancen 0°C (158°F), 6@
-7 ;lgrv1at5\§§Fa\|mentos como sopas Y gunsos para asegurarse que ellos a\canzaron estos alimentos pard e} consumo-
( ). Para carnes rojas y po\\os’ cuide que l0s jugos sean claros y NO %2‘\\3;?; :{\;\ﬁg&gs c m(t)r‘ti)dz;)sq%rea\rr\g(e‘;greeiarne,
nda el uso de termometros especial contro! x
El reca\en\am‘\ento adecual
microorgan\smos e puedan haberse
desarro\\ado durante } i6

rosados. Se recomie
alimentos-

pecia\mente carne,
cocinar ela

| Cocine comp\etamente los alimentos, es

pescado

mente la comida cocinada

| Recaliente completa

g,Porqué’?

Algunos m'\croorgan'\smos pueden multi-
'p'\damente si el alimento €S

horas
plicarse muy ra
do a temperatura ambiente, pues

olos
consena
alimentos hume

necesitan
para reproduc'\rse.
i e \os 60°C

5°C (41°F) o arriba

on (Recuerde PEPS “ A40°F) € crecimiento i
mas lento © se detiene: Algunos microorga-
nismos patogér\'\cos pueden todavia crecer
en temperaturas pajo 108 5°C (@41°F).

nte por mas de 2

sible 10S alimentos cocinados ¥ \os perec'\b\es (pref
y tiempo
Bajo 108

Zona de
peligro!

peratura ambie!
er'\b\emente baj

| No deje alimentos cocidos @ tem

| Refrigere lo mas pronto PO
5°C (41°F))

ala comida calie

nte (arriba de los 60°C (1 40°F))

| Manteng
quete con \as fechas de preparaci

! No guarde comida mucho tiempo, efti
primeras entradas pr'\meras salidas)-
alimentos @ temperatura ambiente

1 No desconge\e los

g,Porqué’?

endo e!

Las materias primas, incluy
ontener N0 so\o

agua, pueden C
i ino también
sario tenef

| Use agua tratada para que sed segura
| Seleccione alimentos sanos Y frescoS
| Para sy inocuidad, elija alimentos ¥ procesados, tales como leche pasteur\zada quimicos dafiinos-
cuidado en los
tomar medidas de

| Lave las frutas ylas nortalizas,

| No utilice alimentos despué
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