Para combatir las bacterias que
causa enfermedades transmitidas
por alimentos,

Siga estos cinco pasos
a la seguridad alimentaria.

1. Cocine bien los alimentos.

2. Mantenga los alimentos separados.

No contamines cruzadamente.

3. Guarde los alimentos adecuadamente

-

a la temperatura adecuada en el
refrigerador.

4. Mantenga todas as superficies, platos
y utensilios limpios mientras se
prepara la comida.

5. Evite alimentos que puedan ponerlo

en riesgo de contraer enferme dades
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0 Separe de forma segura las carnes y
mariscos crudos de los alimentos listos
paracomer.

0 Lavese siempre las manos, las tablas de
cortar, los platos y los utensilios después
de que entren en contacto con carne
cruda, aves, huevos y productos
agricolas sin lavar.

0 Coloque siempre los alimentos cocinado

en un plato limpio.
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La major manera de evitar enfermarse
Por lo que come es conocer la forma
adecuada .

Segutidad

enticia

Recalentar para mantener 165°F
=P b caliente
jl»‘ COCINAR Aves 165°F
Carne molida 155°F
Utilice un termdémetro para alimentos
. Huevos 145°F
paracompruebe que su comida haya
alcanzado una temperatura segura Pez 145°F
Asar 130°F
Bistec 145°F
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gGuardar

O No coloque alimentos calientes en el refrigerador. Espere hasta que la
comida alcancezado los 135°F antes de guardarla en el refrigerador.

¢ Divida grandes cantidades de alimentos preparados o sobras en
recipientes pequefios y poco profundos para que se enfrien rapidamente.

O Verifique y respetar las fechas de uso de los productos alimenticios.

¢ Configure los refrigeradores a 41°F o menos "\~ gi d
y los congeladores 0O°F. oy O w
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Evita los
@ Alimentos riesgosos

Algunos ejemplos incluyen:
carne cruda, aves, huevos,

leche no pasteurizados y
mariscos, frutas y verduras vy
qguesos blandos.
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Lo suficientemente caliente como para I
165°F -212° , .
MATAR la mayoria de las bacterias. e
Lo suficientemente caliente como para EVITAR el |
135°F - 165° | crecimiento de la mayoria de las bacterias dafiinas. '

ZONA PELIGROSA

Temperatura del congelador:

NO MATA LAS BACTERIAS

v/ Los Grandes

Insectos Malos

NOROVIRUS: Se propaga a través de
los alimentos manipulados por alguien

e o
ELLA No tifoidea: Se propaga a

SALMON
travel del consumo de alimentos

contaminados de origen animal como huevos, due estd infectado con el virus o a

avesy leche. través del aire después de que ha ocur-
rido puna transmision por vomito.
Tiempo de aparicion: 6 - 48 horas \
Tiempo de aparicén: ,:""hﬂ\v -
Sintomas: diarrea, dolor abdominal, fiebre y ’)
.. 12 - 48 horas Ao
vomitos.
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Sintomas: Nauseas, L :
ESCHERICHIA COLI (E. coli) 0157:H7 or

STEC:

calambres abdominales,

vomitos, diarrea, fibre C

Se propaga por contaminacién
SHIGELLA: Se transmite por

contacto directo con heces de

fecal de alimentos y agua, asi

como por contaminaciéon durante

la preparacion de alimentos. una person infectada.

Tiempo de aparicién: 1 - 3 dias Tiempo de aparicion: 4 a 7 dias

Sintomas: diarrea, calambres abdominales, Sintomas: diarrea, fiebre, dolores

algunos vémitos. de estdmago, deshidratacion.

Mira el reloj

Los microorganismos pueden multi-
plicarse rapidamente silos alimentos
se almacenan a temperatura ambiente.
Al mantener una temperatura entre
41°F y 135°F, el crecimiento de mi-
croorganismos se ralentiza o se

detiene.

Nunca deje alimentos cocinados fuera
del refrigeracion durante 2 horas.

No almacene alimentos por mas de 7
dias en elrefrierador.

No descongele alimentos congelados en la

habitacion temperature.
NA

CUANDO EN

TIEMPO Y TEMPERATURA ,uoa tanzar

FACTORES CLAVE EN LA SEGURIDAD

FUERA!



https://www.cdc.gov/foodborneburden/index.html
https://www.cdc.gov/foodborneburden/index.html

