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v Vista

Estos son aspectos importantes de observar en el lugar dends usted va o com-
prar sus alimentos:

* locales limpics y ordenados, en los que preferentemente predominen los
colores claros.

s Ausancia de onimales dentro del establecimianta.

* Buena iluminacién [luz blanca y no de colores) y emplec de artefactos de luz
protegidos contra las roturas.

* Parsonal con uniferme limpie y de color clars.

* Fijese en la limpisza general de la fienda, sspecialments en los departamen-
tos de camiceria, lacteos, pescadsria, verduras y frutas y/o comidas prepara-
das [si los hubieral.

* 5i usted cbserva que algunos cortes de came han side cubiere con adobos
con muchos especias, cusstibnese la frescura dal producio y pregunte.

* Las manchas de agua en los cojas o empagues de pescade congslads, pre-
formados [nuggets), stkc. indican que el producto se descongelé parcialments.

* Roviss los fechas en los smpagques de los productes.

* Mo compre alimentes enlatodos cuyos recipientes tengan abelladuras, raja-
duras o que estén hinchados. Estos son uaﬁnﬁ: de alerta de qus pusds haber
bacterias peligresas cultivindoss en la lata.
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Introduccion

El ohjptive ds este follsto es brindar informacién il para
las amas de casa sobre la preparacién y mansjo de ali-
mentos de manera sequra para &l grups familior, en re-
unionas, comidos ¥ oiros eventos en | que particips.

La informacién suministrada en ssto publicocién s conci-
bié camo una guia para los y las consumideres que von
a preparar alimenics pora grupos familiares

El personal del ssrvicio de alimenios debe sslar conscien-
te de que esta guio fue preparada para el use particular
de los omas de caso y personaos que frabajon &n los ho-
gares |B|‘|‘|F'|P_'L'Il.‘|l:l$ domésticos, stc.]. Lo informackn que
contisns esta guia no reflsja los requisitos mtubl‘mlﬁaa
por &l Ministerio de Salud para los sstablecimisntos que
se dedican a saryicios de uﬂrmn‘rﬂci:fm [sodas, restouran-
tes, stc.| o a la indusiria de alimentos. Dichas perscnas
deben infermarss con el Ministerio para obtensr inferme-
cién acerca de los recomendaciones y reglamentos que
rigen la preporacién de alimentos en locales de wenta
mincrista o instifucionales.

Es importante que definamos el thrmine de Inccuidad de
alimentes, que pora muches es desconacide. Se entiends
por inocuidad alimentario la garantia de que los alimen-
los no causaran dofio al consumider cua nj: 58 preparen
y/'o consuman de acuerda con el vse a que e destinan
[Codex Alimantario).
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ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS
ALIMENTOS: LO QUE SE NEGESITA SABER

LOuE €5 uNA ENFERMEDAD tRANSMIEIDA pof los
alimentos (ETRVY

Los enfermedades transmitidas por los alimenkos [ETA] son oquellas en que un
alimento askd implicodo con el arigen de lo enfermadad. Estas pusden estor aso-
ciodos o b presencia de sustoncios téxicas o de microorganismss pﬂhﬁlanm
an los alimentes. Segin lo Orgonizocién Mundial de ko Solud, sa ha definide
a las ETA como “uno enfermadad de corficter infeceicss o Meion cousade por

o c||.'e~| w cres que es cousada por ol consums de alimentos o de agua conko-
minada

Los microorganismes patbgencs son agquellos micreorgonismos que si e dan
las condicionss odecundas pora w crecimienta o prolifercién, son copacss da
producir uno enfermedad, vo sea por su copocidod de invadin y praliferar en el
cusrpo humane o por su capacidod de produccién de foxinas,

Las enfermedades transmitidas por los alimentos [ETAs] puedsn presentar
sinfornas semsjontes a los de una gripe, tales come ndussa, vémite, diarmea
o fisbre; por esta razén es posible que muchas personos ne reconozean
que lo sntermedad 25 ecasionada per baclerias u olros agentes potigencs
prasentas en lo comida, ) Fl

Pams podar ayudarle o difersncior entre ambos problemas,
pressntamos un cuadre comparative de sintamas y su ocurencia;

SINTOMAS
Dolores Dolor muscular y de caobeza  Dolor de cabeza,
de espalda y
espasmos ssfomacales
Fatiga/Cansancic Comin Comon
Calentura/Fisbre Comin Comin
Yémita Rara vez es pronunciado Comin
Diamaa Rara vez es pronunciada Comin
Tes Cemin Rara vez se doo
Delor de garganta Comin Rara vez sa da

Fuenie: Asoclacn Americana de DHetélica




Mucheos tipos de boctarios eskin presentas da forma natural an el medic omblantk ¥ no
fodos coasionan enfermadodes o los sares humancs. Por sjemplo, algunos bockerias ss
emplean de manero bendfica para lo produccién de queso v yogurt. los bocterias qus
cowan enfermedodes sa llaman patégenas.

Cuondo clertos ogentes potbgencs 58 Introducen an los allmantos, pusden nmalunur
anfermadades tronsmitidas por los alimentes. Coda afic ocurmen mIIFJma de cosos da
astos enfermedaodes en el munde, preducke de mokeras primas confominadas, aguo
confominada, monlpulacksn Inoproploda, defectos en el almoceramients v ofros; ¥ mu-
chos da asos cosos puadan prevenirss con atender o un conjunto de factoras, muchos
da los cuales axplicoremos an los sigulentas pdglinas.

Lo edad ¥ la condicién fislca ponen o algunas parsonas en mayor resgo que otros,
sin Importar qué tipo de bocterio se trate. Los nifios muy pequatios, los mujeres embo
razodos, |os parsonas moyores v bk gente con slislemos Inmunolégloss débiles comen
maryores rissgos con cunkquier potégeno que parscnos odultos sanos.. También exdsten
fackres de sensibilidod o reslstencio ke que hacs que algunas personas s enferman tas
ka ingestidin de ura pequefio cantidod de bockerias dafiinas, mlientras que ofras puedan
parmanacar libres de sinkomas despuds da habar consumido miles de estos,

Diferentes sstudics an oirms polses de América Lating han precisode que carca de dos
fercers paries de los epidemios por ETAs, ccurren por consumir alimentos contaminados
an restaurantes, cafeterias, comedones escolares y an los hogares

e,

e

LComo Se NtRoDUCEN %%
\as eacterias &N \a com’iuﬁ?

los microorganismes que provecan las ETA's viven normal-
mente en animales de sangre colients o en &l ogua, peor lo
tonte son wehiculos de transporte y de contaminocién, las
cames crudas o mal cocidas [incluyendo los pescades), ve-
getales contaminados por sl uso de abones crgénices inade-
cuados (el vse de estiércol de animales o incluse de humanas
como prictica habitual de abene en fincas), los animales do-
mésticos en las cocinas, la leche cruda [No la pasteurizadal,
&l agua no potabls [ya sea de pozos contaminados o de co-
rrientes de ogual, las materias fecales de animales [domésti-
eos, animalas de gmnE, roadores, moscas, cucarochos, ate).
Paro ademas de estas fusntes de contarninacién tradicionales
#& & sumon oiras como el huevo, antes éste ero considsrada
como un alimante segura para consumin cruda [muchaos par-
sonas lo comian crude buscands obtensr el maxime podar
nuiritive y de hache asto no es osi], hoy en dia sabameos que
no sblo lo cdscara puadn estar contaminada, también puad&
sstarlo el huevo en su interior [Salmonella enterica serofipo
Enteritidis],

También han surgido nuevas variedades de patigenos por e|. Escherichia coli
E0157:H7 que ha provecads una gron mrlﬂdugada intoxicacionss [de exire-

ravedad, en algunos coses ha llegade o lo musrte de perscnas en los
Ea’rugoa Unides] con alimentos de diverses tipos: comes mal cocidas, juges de
frulos sin poskeurizar, vegstales qus se consumen crudes contaminades con
materia fecal [lechugas por sjsmple]. Las bocterias de origen animal [por &
Campylobacter] tisnen un alte grode de resistencio o ks antibidticos de uso
humone, desarrellada por ol ratomisnte intensive con antibidticos [similares
a los de uso en humancs) de los animaless durante su erfa, juse terapdutico o
prafilactics].

Los bacterias pun-:lﬂ-n astar presentes en les pmdu::’rm alimenticios cuondo us-
ted las compra. Por sjemplo, el polle deshuesade y la came molida envuslics
en plistico fusron antes parte de pellos y resss vives. Lo carne cruda de res,
aves, pescados y mariscos, asi como los huevos crudas, no son estériles. Tam-
poc lo sen los verduras y frutas frascas come lo lechuga, los tomates, los man-
gos y los melones. Los alimentos, incluse aquelles que han sids cocinados con
sequridad v las comidas listas para sl consuma, pueden contaminarse al entrar
en contacks con bacherias iransferidas por productos crudos, jugos de cames u
otros productes contaminados, @ a causa dI: la mala higiens personal da quisn
manipula los alimenfes.
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LQué WAcER ST SE SOSPECHA
unfg eNFemenAn  TRANSMITIDA
poR los Alimen<os 4

Siga esias pautas venerales:

1. 5i le &5 posible, conserve una muestra de la evidencia.
5i hay disponible una porcién de la comida, emuslrala
bien, méarquela con la palabra “PELIGRC” y congélela.

2. Guarde todeos los emvases tales come latas, recipientes
¥ cajas.

3. Eseriba &l tipe de comida, la fecha y oiras marcas de
identificacién del envase, el tiempo de su consume y &l
tiempo en que se manifestaron los sinfomas.

4. Guarde todos los producios idénticos que hayan que-
dade sin abrir.

5. No s autemedique, busque tratomiento en la medida
de lo necesario. 5i lo victima forma parte de un “gru-
pe de rissgo”, busque cuidade médico inmediate. De
igual manera, si kos sinfomas persisten o son graves [tales
como diamea con sangre, nbusea y vomito en exceso o
fisbre alta], llame a su médics.

6. Llame a la unidad local de salud si la comida sospe-
chosa fue servido en una reunién familiar numerosa o si
s frata de un producie comercial.

LAS GINCO GLAVES PARA
PREPARAR ALIMENTOS
INOGUOS

L MANTERNVGA LA LTIMPTIEZA

* lavando los manos cada vez que ssa indicade [Més adelante se brindan
una serie de recomendacionss para 8l lavade ds manos que son muy impor-
tarhas].

* Evitande manipular alimentos sl tiens heridas, rasgufies, grancs o abscesos
en los manes

* Limpiande y desinfectando las mesas y utensilios de la cocina.

* Cambionda al menos una vez al dia [ojaléd més o menuda) los limpiones las
cocings. Una vez que se humadecan son un refugic ideal para que se multipli-
quen los microbios.

* Manteniendo los alimentos cubisrtos © en recipientes cerrados. De ssa ma-
nera los profege de lo confaminacién por alimentos crudos, por plagas o por
el ambisnts.

* Evitando &l ingreso de mascotos y otros animales o la cocina o érea donds
se estin manipulondo alimentcs. El contocte de estos, su pele o excrementos
pusden contaminar &l lugar y les alimentes. - Impidiends la entrada da insectes
y roadores.

* Utilizande material no porase y de facil limpieza paro picar o cortar los
alimentes.
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\
PeOANGD BEBO LAVARMNE LAS MANDS!

s Antes de comenzor a preparar cualquier tipo de alimenios.

* Codo vez que sus manos se enscien.

» Inmadiciomente después de preparar los dlimenios.

* Andes y después de consumir alimentos,

* Antes y después de manipular producios que s consumen sin necesidad
de eoocibn.

s Antes y después de focar alimentos crudas de origen animal [huevos,

carnst, pes{udg. |:|-:|]1.'.|I MOTIECOE.

# Dezpués de ir ol bano,

* Después de locar su cobello v oira parie de sv cverpo o de algln miem-
bro de lo familia.

e Después de joser, estornudar o sanarse la nariz.

» Antes y después de alender o una persana enfrma.

» Dezpsés de tocor spericies sucias (= boswero, maceis, phnios, ropa, et

* Después de tooor animales de cualquier fipo.

s Después de ir o jegar con los nifios al parque, jordin, areas de jusgos
infanfiles, efc.

» Después de tocar dinera,

# Daspués de wear el teléfono.

# Dozpués de fumor.

* Manejo de la basura-la bawra de la cocing, por contensr desechos de ali-
mantos crudos, cocidos v deteriorados es fuante di confaminacién y daba tener
un tratamisntc uda-:uucz

* Use basureros con fapa y siempre coloque una bolsa en su interior.

* Vacielos regularmente, especialmente en veranc.

* Lavelos y desinfécielos con frecusncia.

= Cierre bien los bolsas antes de remover la basura y evite que se riegue en
el piso.

o EVIETE LA
CONTAMTINACTON cRUZADA

* Se conoos come confaminacién cruzoda ol pase de cualquier confaminants
[microbios o sustancios quimicas] dﬂda un aliments contaminads a vn alimen-
to que no lo estd. Un sjemple muy claro es cortar piszas de polle crudas sobre
una fabla de cocing y ||uugn sin E:vurlu apropiadaments, cartar vegetales que
s& van o consumir en la ensalada.

* Separe los alimentos crudos de los cocinados y de ctros liskes para comer.
Piense confinuamente en la pesibilidad de contaminacian cruzuﬂ:l, que tam-
bién pueds venir de la ropa de robaje o los alimenics, de las manes sucias,
de utensilios sin lavar o desinfectar, ds los repasadares.

* Lsa utensilios distintos come cuchillos, tablas de cortar y ctres para alimentos
crudos y para alimentos cocides.

* Conserve bos alimentos crudes y cocidos en recipisntes ssparadss.

* Coloque carnes, aves y pescados en la parte inferior de la refrigeradora,
para avitar el gateo sobre otros alimenios.

* Evite contaminar las alimentos al probarles, con la misma cuchara o tensdor
con que los estd mezclando, estornudar o toser encima de esto.

L. cOCTINE BTREN LOS
ﬁl\LIrﬂ r‘|'|‘r A

* Cocine por completo los alimentos come carnes, aves, pescado y huevos. De
espacial atencién a los cortes voluminesas, piezas arclladas o aves enteras de
gran tamafio que requisren mayor tismpo para alcanzar temperaturas de 70°C
o més, consideradas seguras. Verifique que las cames y oves despidan juges
transparentes en vez de rosodos. Si puads, use un termémelra.

* Haga hervir las sopas y el agua ds alimentos cocinados al vaper, para que
aleancen la femperatura de coccidn indicada anteriorments.

* Recaliente completoments los alimentos cocinades que se mantuvieron en fric
cuando sea necesario. Permita que alcancen tempsraturas altos por un tiempo
suficiants.



MANTENGA LOS
HLIIT'T:_ "."I 1'-1’_}'“:} H
TEMPERATURAS SEGURAS

* Conserve los alimentos calientes o frios, nunca tibics, a temps=ratura menor
;BEDCI. llos frics) @ mayor que S0°C [los calientes), es decir fusra de la Zona
Paligro.

* Enfrie rapidaments los alimentos preparados, los scbrontes y los perecederos

que ne serbn consumidos en forma inmediata. Munca los deje mas de dos ho-

ras o femperatura ambients. Lo heladera debe usarss para enfriar y conservar

[ne solo para conservar]. Esto previens que las bacterios e mufﬁpi{q uen en ol

alimentc y alcancen un nimers suficiente para preducir una enfermadad.

* Sapare grandes volimenss de comida en varics reciplentes de menor tamafic.

* Descongele los alimentos en la refrigeradora. Hacerlo en la meso o tempe-

ratura ambiente facilita la mulliplicacién de microbios. También puede utilizar

agua corriente o menos de 21°C. por un fiempo no mayor a dos horas, o

hu:::ﬂu en home micreondas pero stlo si el alimente va a ser cocinado ense-
uida.

g Mantenga por poco flempo alimentes en la refrigeradora, aunque estén co-

cing

5. USE AGUA k
TNGLEDTIENTES TNVOUDS

* Use agua potable. D no ser pm[hla use agua hervida o corada [dos gotas
de clora comercial por litre da o sspare 5 minutos antes de usarla). La
conceniracién del cloro comercia e tener alrededor de un 5% de cloro
activo.

* Dasinfecte frutas y verduras, uilizonde agua clerada segin lo indicads antes.

* Elija alimentes procesados que son més segurcs. Leche pasteurizada o larga
vida en vez de cruda; mayonesa industrial en vez de casera.

* Controls la fecha de elaboracién y de vencimisnto de los alimentos.

PLANIFICACION %}% _

Tome &N cueN A ESTAS QAEcomENDACIONESS

* Antes de ampazar a manipular alimentos, ossgiress de tenar el squipe ade-
cuade, Incluyende tablas pora cortar, utensilios, termémetres para alimenios,
vajil |';I| de cocina, recipientss peco hondes para almacenar, iulfﬁn y teallas de

apel.
: Ep:lm reunicnes al aire libre, asegiiress de que dispone de una fuente de
agua limpia. 51 no sxiste asta fusnte en el sitio, llsve ogua para el lovado de
las manos, de los utensilios ¥ de los termémetros de alimentas.
* Tenga un plan para el trans de equipe de limpleza después da |u re-
unién [si s razenable hacede]. Planifiqus su compra por anticipa
asegurar qus hakré suficiante espacio de almacanamiento en el rniﬁ

33 congslader.

* Establezea un programa para revisar las temperaturas dal congsloder [debe
mantensrse o ne més de —1 82C), refrigeradora [mantensrla en 4-58C).
* Danfro da lo posible, elabore un meni para determinar los preductos qus re-
querird del supermercado, ferio o verduleria a fin de evitar comprar alimentos
que no requiera o en cantidades inapropiadas.

GCOMPRAS %

v Olores
* Una tisnda que husls come una joula del zoolégico puede kner problemas
sarica de roadores.

* Evite comprar en tiendas que fengan olores muy fuertes ya que pusden sstar
disfrazande problemas sanitarics importantes.

* El olor muy huarts o pmﬂudﬂ puadn mﬂaiur un pmdudﬂ de malo calidad o
précticas de limpleza insuficientss o inapropiadas.

* E| departamento o la ssccién de pescoderia deberia recordarle |o brisa del mar.

* Mo compre preductos cuyo olor e porezea sospechoso, desagredable o

Comgue oo 1a papiz 4 L
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H(ﬂl'llllil}ﬁ Sus compras atecuadamente

* Es muy importante mantener los alimentos o las temperaturas de conserva-
cién adecuadaos hasta su consumo para prevenir sl crecimiento de bacterias pe-
|r?mum. Al momento de com prar alimentes debemos prestar es ecial u’rﬂnclpén
al transporte y conservacidn de los productos que necesitan refrigeracién

* Procure que el fismpo que transcurrs desde que compra sus alimentos hasta
que los coloca en la refrigeradora o despensa de su cosa sea el minime posi-

ble. Munca debe superarlos dos horas.

* Separe las carnes, los aves, los pescados y mariscss crudes de otras comidas
en su carrite del mercado y en su raFrlgarmL’u.

# Compre los alimentes frios [Por ejemplo: leches, quesos, comes scodos)
an Ellﬂrr?u lugar. Lkvelos, de la HMJH, nmd[u’rumaih o cosa. Y

# 5 vive o més de 30 minutes de distancia, lleve una nevera con hisle o con
geles comerciales congslados desde su cosa; coloque los producios pereceds-
ress &n Gsta.

* Al llegar o su caso guards los alimentos frios o perecedsrcs en la refrigera-
dora o el congeladar Fu anfes posible.

* En &l supermercade, establezea un orden de compro en bass dl fipe ds pre-
ducta, nde que los productos que necesitan refrigeracién permanezcan o
menacr fiempo posible en el camite.

* Orden de los compras en el supermercade:

1. Preducies ne comestibles: ubensilios, productos de limpisza.
2. Alimentos que no necesitan frio: enlatados, salsas, gallefitas.
3. Alimenics que no necesitan fric peo que son perecadenos: frutas y verduras.
4. Alimentos que necasitan fric: cames, pescades, lacteos, embutidos.
5. Alimertos congeladas.

* Cuando transporte los alimentes evite
colocarles en zonas calientes come por
a[ﬂ-mp|u earca del motor del auto o donde
les pueda dar el sal.

GUARDAR LOS AlIMEHTIlS%

* Asagimse que o temperatura en &l refrigerader es de 5°C o menos y que la
temperatura del congelador es de -10°C o mencs. Compruebe esios tempera-
furas con un kermémetre para refrigerader/congelader.

* Refrigare o congels los productas perecedercs, los alimentos preporados y
kis comidas schrantes en un plazo de 2 heros desde la compra o la preparacién.
* Coloque la come, aves, pescados y mariscos crudes en recipientes en lo
mfrigeradora para evitar que sus juges caigan scbre otres alimentes. Los jugos
de alimentcs crudos pusden contener bocterias dafiinas.

* Consulte la tabla de almacsnamisnte en fric en la pagina 29 para los tiempes
de almacsnamiento recomendados en la refrigeradara o sl congeladeor. 11




PREPARAR LOS ALIMENTOS

* Lévess las manes y limpis las superficies con frecuencia.
Las backrios se pusden esparcir per la cocina y llegar a las
tablas de cortar, ulensilics y mostradores.

* Utilice toollas de papel o limpiones limpics para limpiar los superficies de la
cocing o los liquides que se hayan deramade.

* Lave los limpiones con frecuencia con el ciclo calisnts de su lavadera,

* lave las tablas de cortar, plates, utensilics y supedicies con agua calisnte
y jabén despuds de preparar cada alimsnto y antes de pasar al siguisrte ali-
mente. Pusds ulilizarse una solucién de 1 cucl:rurudl’ra de clere en un cuarto de
agua para desinfectar las superficies y los uknsilies lavades. 12

* Cuando se ufilicen toblos de cortar:  Utilics sismpre una tabla de cortar
limpia. Utilice una tabla de cortor para las verduras y frutas frescas y otra
para la carne, aves, pescados y mariscos erudes. Cuando las tablas de cortar
estén excesivamente desgastados o tengan gristas dificiles de limpiar, debers
cambiarlas.

* Mo descongsle nunca a temperatura ambisnts. Descongels los alimentos:
-En la mfrigeradara.

- En &l microondas, pers cocine al alimento de inmediata.

-Los alimentos también pusden descongelarse en agua fria. Aseglress de que
el fregaders o recipiente qus confiens los alimentos esté limpic antes de sumer-
gir los alimentos. Se pundm utilizar dos métedos para dnmnga‘ur &N agua:

= Sumergir por complste &l paquete envasade ol vacic. Cambis el agua
cado 30 minutos.

= Sumergir completaments &l alimente en agua fria que coma en forma
constante.

= Refrigerar o cocinar el alimento inmediatomente despuds de descongela

* Ss pusden utilizar adobes para que los alimentos estén més fismos o pora
ofiadir saber. Cuande los utilics:

= Adobe slempre los alimentos en el refrigerador, ne en el mostradaer.

= Utilice recipientes de plastico, acero inoxidable o vidrie, sspeciales para
alimentes cuande adcbe.

= Lo salsa que ss usa pora odobar carme cruda, oves o pescados y maris
cos no debe usorse en comidas cocidas @ menas que la hierva antes de
usarla,

= Mo vuslva a utilizar el adebe que usé para olras comidas.

* Arroje o la bosura cualquier masa o pon rallade luege que ha estado an
contacta con alimentos crudaos.,

* Lerve los frutas y verduras con agua fria antes de su uso. Las frutas y verduras
con chscara grussa pusden frotarse con un espille. Mo ulilics jobén.

* los alimentos ne deben probarss hasta qus aleancen un nivel ds temperatura
interna segura. Consulte la tabla de temperaturas de coccién interna en la pé-
gina para las temperaturas da seguridad recomendadas.

* Use un utensilio limpio cada vez que prusbe la comida, en coso contrario,
padria contaminar el alimenis.




PREPARAR LOS ALIMENTOS 4775

Utilice un termémetre para alimentos para comprobar la tempsratura interna
de la carne, las aves, |F::| guisos y ofros productes alimenticics. Comprusbe lo
temperatura en varios lugares pare asequrarse de qua los mismos s calienten
de mansra uniforme. Love el termémetro con agua callente jobonosa despuds
de su wo.

D€ piQONE DE VARIOS tIPOS DE tERmOMETROS, inelugEnoos

J A prusba de horne—inserte de 5 o & em de prefundidad en la parte
més gruesa del alimento al comisnze del iempo de coccidn.  El lermémetro
permanecend en su interior durante tedo el procese de coccién y no es adecua-
do para alimentes delyados.

J Lectura Instantdnea por dial— son termémetros no dissfiados paro
permanscar an sl alimento durante la coccibn. Inserte la senda en toda la lon-
gitud del dispositive sensor, normalmente de 5 a 6 cm. Cuande mida la tempe-
ratura de un alimente de poco espescr, come una hamburguesa o pechuga de
pu"u sin hueso, inserte lo sonda da lode con el dlapm]ﬂvm sansor en el cantno,
Son necssarios de 15 a 20 segundes para que apamzca la femperatura de
mansra exacha,

Q,I.Bﬂl.lrd Instantanea d?ﬂul-—nn disefiados para permanecer en el ali-
merdo durante lo coccién. El ispositive sensor de color esté an la punta de lo
sonda. Caloque la punto de la sonda en &l centro de la parle més grussa del
alimente, pnﬂu mencs a una prefundided da 1 em. Son necesarios aproxima-
daments 10 segun dos pora que aparezco les tempsratura sxocta,

Temperatura recomendadas para dererminar la coccién de dife-
rentas alimentos

Huevos y plaios a base de huevos

Huswvos Coclne haska que ks ye
mas ¥ charas esén firmes
Gulsos de husvos 73
Salsos da huevos, flones 73
Carne molida y mezdas
o, pavo 74
Ras, carda, temens 73
Carne de res fresca
Madlo cruda &3
Punto medio 73
Bien cocido 77
Carne de cerdo fresca
Punts madio 73
Blan cocida 77
Boves
Pollo entero B2
Pechuga de polks 77

Salsas, sopas, a

Uilizados con came, ave o pescods cude
Pescados y Mariscos

Pascado Coctnar hasta qus s %u

opacos ¥ 38 escomen fac) rnan

& con un tersdor
H caparazin debe ponarss
de coler rojo v lo corne de o

Calentar hasta que hlerva

Comarén, kangosk, cangrelo

bor parla opaco

Yialros y moluscos Daben ponerse blonco lecho
505 U OPOCDS

Almejos, me|illones, ostras Coclnar hasta que se obma k
concha

Sobros 74

“mmnmmhmmum



* Munca cocine parcialmente para terminar la coccién méas fards, ya que esto
aumenta el riesge de cultive backeriane en los alimentes. Las bocterias musren
cuando los alimentos akanzan una temperatura interna segura.

* Mo ulilice recstas an que los huevos permanszcan @
crudos o parcialmente cocidos. Los hueves deben a?;:ﬁwﬁ
prepararse inmediafoments despuds de romper sl
cascarén. Cuando sea posible, uilice huewos pas-
teurizados en lugar de hueves crudos en lo coccién
de sstos platos.

= Al preparar los alimenios en &l horne, péngale
por lo menes o 162 °C. Caliente los alimentes has-
ta que alcancen la tempsratura segura recomsnda-
da. Comprusbs la temperatura interna en varios lugares con un fermémetre.

* 5i ss uiilizo un home de conveccién para preparar los alimentos, se pueds
ulilizar con una temperatura de 150 "C. Para més informacién, consulte las
instruccionas del fobricants.

* Se pueds utilizor un horne de micreondas pora preparor les alimentes, pero
h qUe Gssgqurarse de que los alimentos alcancen una femparatura segura en
as parbes.

= Revuslva los alimentos o haga los girar a la mitad de la coecién para sliminar
las zonas frias y para una coccién

més pareja. Cobralos. ——

= Se pusds malizar uno coccién - — e e s all| i
purl:.la| an &l home de microon-

das solaments si los alimentos sa et
van a terminar de cocinar inme QK
diatomants, en la estufa, an la =

-
. |

T

parrilla @ en un home convencio- _"I:l;., -
nal. il

o I¥ | {

= Lkilice un ®Brmémetre para ali-
mentos o lo sonda ds temperatura
del heme

para asegurarse de que los alimentos han alcanzade una femperatura segu
ra. Compruebs lo temperatura en varics lugares.

= Chsarve os fismpos de mposo de los mostas para que se complels lo coocién.

= Consulte las instrucciones del fabricante.

Frnn Tronmacidy SoRie £iEmpos oE cocclide DRAA GIANDES CANEIDARES DE
Alimenrtos, PoNEASE €N coNtACto CON S thmento oE Shhus. TVRmeidu
puint cormultan, Lienos ew ln oimlbicteo 4 Penents locales =oone cdea
oML cANEIDADET GARMRES DE AmEsHos.

LONA DE PELIGRO T%

* las bacterias se multiplicon rapidaments entre 4
y &0 °C. Para mantensr los alimentos fusra de asta
“zona de peligr”, mantengo los alimentos frios y
calientes a los temperaturas respectivas.

* Mantenga los alimentes frics en la refrigeradora,
en neveras o sobre suficients hislo.

* Mantenga los alimentos calisrtes en el harno, en
platos precaolentados o en bandsjas calisntes y/u
ollas alécricas de eoceidn lenta.

* Mo deje nunca los alimentos en la “zona de peli-
gre” durants mas de 2 horas; y solomente 1 hora o
tempsraturas por encima de 32 °C.

ENFRIAR LOS ALIMENTOS ﬁ/

* Coloque la comida en lo efrigeradora. T 0 Ct)

* Mo llene en sxceso la refrigeradera. El aire frio debe circular para mantener
kos alimentos sequros.

* Divida los alimentos y coléquelos en recipientss peco profundos.

* Divida las carnes, el palle o pove en porcionses o rodajos més pequefias y
refrigérela.

* Ponga las sopas o guises en reciplentss poco profundes. Para enfriar rapida-
mente, coléqueles en un bofio de agua con hiaﬁ: y revudlvalos.

* Cubra los alimentos cocides y péngales stiqusta. Indique la fecha de prepa-
racién de los mismos en la stiqueta.




TRANSPORTAR LOS ALIMENTOS

* Mantenga frics los alimentos fries. -
- Cu|nqua los alimentos frics en una hislsra con hislo o gdm comercioles con-
gelodos. Emples bostante cantidad de hisle o geles comerciales congslades.
® Lo alimentos frios deben mantensrse o 4 °C o menos. Los alimentos colientes
deban mantensarse calientes, o 60 °C o més.

* Envuélvalos bien y coldquelos en un recipients aislante.

REGALENTAR LOS ALIMENTOS Eﬁ

* Caliente los alimenios cocinados, envasades ol vacic comercialments y listos

para censumir a &0 °C.

* las comidas que han sido cecinadas con onticipocibn ¥ enfriadas deben

recalentarss ?ln mencs a 74 "C.

* Recaliente las sobras por complete por lo mencs a 74 °C. Recaliente las sal-

508, SOpas Y salsas de carme cocidos E:n‘ru qua hiervan.

* Sobre la estufo—Coloqus los alimentos en una olla y caliente por completo.

Al quadar lista, la comida debe akanzar por lo mencs Ll 74 °C midiendo ssta

temparatura con un fermdmetno de alimentos.

* En el harne—Caloque los alimentos en sl herne a una temperatura ne inferior

a 162°C. Utilice un lermémetro de alimentos para comprobar la temperatura

interna de los alimentos.

* En &l heme de micreondos—Rewuelva, cubra y haga girar los alimentos com-
lstamente cocinados para un calerfamiente uniforme. Calients los alimentos

ﬁa st que alcancen per lo menes 74 °C en forma parsja.

# Mo e recomisnda recalentar las sebras en ollas slciricas de coccién lenta,

o platos pre<olentades, yo qus los alimentos pueden permanscer en la “zona

de peligra”, entre 4 y 60 "C por muche fiempo. Los bocterias se multiplicon

répidamente a estas temparaturas.

MANTENER GALIENTES LOS ﬁ/
ALIMENTOS 70

* Una vez que los alimentos s cocinan o
recalisntan, deben mantensrse calisntes o
&0 °C o més. Les alimentos puedan mante-
narse an &l horne o en la linea de servicio |§
en platos calentedos o en mesas de vapor
precalentadas, bondejas calientes y/u ollas
sléciricas de coccidn lenta. Mantenga sism-
pre los alimenios colisntes a la temperatura
adecuada.

* Mantener calisntes los alimentes durante
muche fiempe pusde mducir lo calidad de
lo comida,

MANTENER FRIOS LOS | 4
ALIMENTOS

* Guards los alimentos en la refrigeradore
a4 °C o menos. 51 no hay suficients espacic
en &l mhigerader, coloqus los alimentos en
reveras con hislo o con geles comerciales
congelados.

* Mantenga siempre los alimentos frics o la
ternpsratura odecuada.



* Dwseche cualquier alimento que se haya dejodo o temperatura ambisnts
durante mas de 2 horas

C i
SERVIR LOS ALIMENTOS ﬁ“ﬂ“{{ Al terminar
il

* Utilice recipientes y utensilios limpies para guardar y servir la comida.
* Relrigers o congels inmediatornente las sobras en mipientss poce profundes.

* los alimentos que se dividiran en porciones deben colocarse en recipientes
poco profundos.

ENVFRTAR

# Los alimentes como ensalada da pu"n ¥ postres an lotos indviduales se da-
ben mansjor con mucho cuidade. La temperatura debe mantenerse baja tedo
ko posible y no se debe socar de la nevera sino hasta que se pone en la mesa
para servir la comida. Neo daje esios por mas de 1 hora fuera de la nevera.

* Una vz que los alimentos estén completamente calentades en sl fuege de la
cocing, 8l heme e el ds microondas, mantenga los alimentos calientes lo més
posible. Retire del fusge hasta que los vaya o serviry si calienta en microondas
no farde muche en ssrvirks para que no se ls enfrie o s mantenga muche flempo a
emperatura de incuboacién.

* Comprusbe |o temperatura frecuentements para osegurarse de que los ali-
mentos estén o una femperatura de &0 *C o més.




TABLA DE ﬂlﬂMﬂﬂEHﬂMlEHTﬂ _

Estos limites de tlempo cortos, pero seguros, serviran para

impedir que los alimentos rﬂFrIgnrudm s& amuinen o se hagan pa-|[gmam para

CONSUIT.

Debido a que la congslacién mantisns indefinidaments la ﬁ
alimentes, los tlempos recomendados de almacenomiento se

calidad.

uridad de los
aren sSlo a lo

PRODUCTO 5% =10 °C
HuEvios

Frescos, en ol cascarén 3 a5 semaras He cangelar
Tmulrdmumdﬂ E u-l-d'u- 1 afiz

Husreos duras [J— Mo ss congelan bisn
Menyoresa

Comercial, refrigsror

despuds de s apsriuma 2 messs Mo congelar

Al wielo

caraoolites
comercialmenis
[ o hemcho en casal

Enzaladas ds huawes,
palk, jomén, akin,

Phomuetos pe la Famasnenia

3ol dims

u PRopuctos eNVASARSS

Mo == congelan

bi=n

Salemionas y emputines

Salchichas
Errecrs abierho 1 s=mara 1a? meses
Errvoms cermada 2 semaras 1a? meses
Embutidos
Errvcmss abierte da s dios 1a? meses
Ervverss carrads 2 semaras (R —
Tociietn 4 Shlcvicus
Texineta 7 dias 1 mes
deﬂld'lnl crucas
de pallo, pave, cerds

Hilder R 1 a2 dias 1a? moses
Chorizos ahumodos,
crodjuetas 7 dhias 1 a2 e
Solchichén 2 a 3 seenanas 1a? meses
Salchichas con et quata
“Manténgase Eefrigerado”
Errvcss abisrte 3 smmaras 1a? meses
Envee cerrada 3 meses Nalmess

Cacira d= res,

adobada sn bolsa

Samdnl, cectin DE WES

5 a 7 dias

Saco, | mas




Tamdn, ceetih DE RES lontiadin)

Jamén, enlatads con atiqueta
“ Manbéngase Refrigerade”™

Ervvase abisrio 3af dias 1 a2 mases

Plaapilles aenl sanpe
Con verduras o came Ja 4 dios

2 a3 meoses

Errrase cemodo 4o P meses Mo s& congela
Jomén, compleioments

cocinade, snvasade al

wacio sn la planka,

sin Fecha, camado 2 pemmanaos 1 a2 meses
cocinade enieno 7 dias 1 a2 meses
e e et PR T RHET
cocinodo en hajodas a4 dios 102 meses

Sonias DE eANE

Torths pE WAMBUAGUESA u eANE mol ik

Hemn burguesa v
oo molida 1 a2 dias Jadmases

Cappe TReSch pe tenskEnn, WES, coRDERD, cERDo
Fibstes 3ab dias & a 12 mases

Chulstas 3al dias 4 aoédmases

Asados 33 dias Aallmees

higada, coraztn,
rifiories, manudillos Jak dias 4012 mases

Came cocirada y

picadilos con corme 3 a4 dias 2 o 2 memses
Solea y calde da came 1 o 2 dias 2 o3 mees
Folle Tagses

Falke o pave, antera 1o 2 dios 1 ofa
Follo o paue, o pizmn 122 i S
wﬂl - 1 o 2 dias 3o 4 s
Wizsrae: lsngua,

higads, oo

riiones, menudilos Ja s dias 40 12 meses
Polle Cocivitpo

Palla Fril da 4 dias 4 s
Fiazas sclas 3 a 4 dias 4 s
Fiazas cubisrtas

con calda, salea 1 a2 dias & mnsass
Tracites de palle,

croquetas 1 a 2 dias 1 a3 e

Chulskas ds carda,
d= cordero o .
de pello crudas rellenas

1 dia Mo se congelan bisn




Jugos de fruha =n snvases
cls carksn, besbidasz d=
Frubas, porche

Leaions y Frutas

3 samanos
sin abrir

7 a 10 dias
akbierto

Bal2 meses

Mantequilla

Propuctos Licteos

1 a3 meses

& a9 meses

leche agria 7o 14 dias Imeses
Gluesa duro menes,
[come Chaddar, suiza) sin abrir

3 a 4 semanas,

chiarts & misnas
Glueso Hande
[Rarrialba, fresoo] i Smoren
Requasén, Ricoto 1 s=mana Mo se congelan bisn
Clusso orsma 2 wsmann Mo s= congelan bisn
Crema dulce, enduzoda 1 dia 1 a2 meses

 Porwhe ds husvo, comercial 3 a 5_ dia Gmees

*argaring 4 ol meses 12 meses
l=che 7 dias Imeses
iatilla 7 a2l dias Mo s& congela
Yioagurt 7 a24 dias 1 a2 meses

ek i
oirm crmm o |m bsbds. Fdoy s irepss i i urew Pk

CEATRN B E] BT R 08 SRl s
LT

(bacdao, platija, abadejo,

lerguade, sk} 1 a 2 dias & mrimuns
Pesondo grososo

azul, cabal
r:ﬁn,d\u.] o 1 @ 2 dias 2 a3 meses
Pascoda cooide 3 a4 dios 4 o b meoses
Pasondo ahumod 14 dias o bscha en 2 messs mn
- ° el snvase o wacis ol snvase d wacio

Manisees

Camaronss, wisiras,

langosfings, cakamar,

almejos sin concha,

mjil &y osinoe 1 a 2 dias Ja b moses
Almejas, mjillones,

cangrajos, kngoshas
'.l'fd'n“'h‘ﬂl_ 2a 3 dias 2 a3 meoses
Marisoo cocida 3 a 4 dias 3 mmsas




TABLA DE ALIMENTOS
ESTABLES

NO PERECEDERO S CERRADOS EM DESPEMSA
Proouetes avlwtapes, poes deipes

Talss ooeno came, o,
p=ecado, salsa de cames,
satofado, sopas, frijoles,

zanahaorias, maiz 2 a 5aios a4 dias
Paoouctos allataoos, iy felnes

Talss coma

encurticlos, m

sapa o tomale y
arcurticos 12 a 18 moses La7 dias

La informacién suministrada en esta publicacién fus concsbida come una guia
para las amas de cosa que van a preparar alimentos.

Para obtenser informacién adicienal, por favor péngase en contocto con la
sacretorio de lo Comisién In’rnrmduﬂurpru la inccuidod de alimenizs [CIIA],
o con su pogina web:




