Zona de 60 C
peligro!

5°C

Inocuidad de Alimentos

£
{
\

B
250N
Y

Organizacion Mundial de la Salud

Lavese |
Lave Y desinfecte todas 1as superficies y equipos usad
alimentos
de insectos; mascotas ¥ de otros

|os alimentos crudos de 10S cocinados Y de los listos para comer
para

| Separe siempre
tablas de cortar,

ensilios diferentes, como cuchillas ©

| Use equipos ¥ ut
olloy pescado y

manipular carne, P
ontacto entre

| Conserve |os alimentos en recipientes separados para evitar el €

crudos Y cocidos

p\etamente |os alimentos, espec'\a\mente carne,

Cocine com
pescado
Hierva |0S alimentos como sopas Y guisOS para asegurarse ue ellos alcanzaron
70°C (1 58°F). Para carnes rojas y pollos cuide que los jugos gean claros 'y no
rosados. S€ recomienda el uso de termometros
Recaliente comp\etamente la comida cocinada
peraturas seguras

S alimentos 3 tem

mas de 2 horas

Mantenga lo

cidos a temperatura ambiente POr

No deje alimentos €O
Refrigere lo mas pronto posible los alimentos coCi

5°C (4’\°F))
os 60°C ( 40°F))

aenla nheladera. Los alimentos list

ida mucho tiempo; aungue se

e comid
n ser guardados

No guard
no debe

para nifos

No descond

nocuidad, elija

Co .
nocimiento = Prevencion

os para comer

ta casl todos 108 mi-
dios ensefian

rtes

uidad de

que

a
mo trozos gra
quieren

as, 'mc\uyendo el
tener NO solo
también
quimicos dafi necesario tener
6n de oS
medidas de
y pelarlos

aterias prim
den con

udos y tomar
como |\avarlos



	Página 1

