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9 GLAVES iz os umewms

MANTEN LA LIMPIEZA

Lavate las manos Lavate las ma- Desinfecta los Guarda los

antes de prepa- nos después utensilios de alimentos en

rar alimentos y a de ir al bafo. cocina. recipientes
menudo durante limpios y cié-

la preparacion. rralos.

B sePARA ALIMENTOS CRUDOS Y COCINADOS [

Usa equipos y utensilios diferentes para la Conserva los alimentos en recipientes sepa-
carne, pollo, pescado y otros alimentos cru- rados para evitar el contacto entre crudos y
cocidos.

escssscsescsse COC|NACOMPLETAMENTE ® eecvcscscee

Cocina completamente los
alimentos, especialmente si
se trata de carne, pollo, hue-

VOs 0 pescado.

Si cocinas carnes rojas o po- & Recalienta completamente la
llo, cuida que los jugos que comida cocinada.
desprenden sean claros y no

rosados.

B MANTEN LOS ALIMENTOS A TEMPERATURAS SEGURAS [

No dejes los alimentos No guardes comida por No desconge-
cocidos a temperatura am- periodos largos, especial- les los alimen-
biente por mas de 2 horas. mente en |a nevera del tos a tempera-

refrigerador. tura ambiente.

SRR ER AR
S8R ENIERREN

Usa agua Para su inocuidad, elije  Lava frutas y verduras, No consumas
purificada alimentos ya proce- especialmente si se alimentos
para coci- sados, por ejemplo la comen crudas. después de su
nar. leche pasteurizada. fecha de venci-
miento.
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