SEGURIDAD ALIMENTARIA [ us. Foop & bRuc
EN LA COCINA

.

Ademls de crear recetas deliciosas, es importante que las personas que creen recetas ayuden a otros a recordar
que deben cocinar la comida de manera segura. 0Sablh usted que cuando las recetas incluyen consejos sobre
seguridad alimentaria es mls probable que las personas sigan dichos consejos y cocinen la comida de manera

segura? Ayude a otros a prevenir las enfermedades transmitidas por los alimentos incluyendo recordatorios sencillos
sobre cllmo manipulary preparar sus recetas de manera segura.

Todas las frutas y las verduras que no indiquen Olavadas
previamentell (Opre-washedl) deben ser enjuagadas

bajo el chorro del grifo y secadas, incluyendo los
productos con cllscara dura como los aguacates y los
melones. Lavar los alimentos ayuda a prevenir que los
contaminantes pasen de la parte de afuera a la parte de
adentro de la fruta o la verdura al pelarlas o cortarlas.

OIncluye su receta productos agrltolas? Incluya
estas instrucciones:

B Corte las Oreas con magulladuras o manchas.

B Lave las frutas y las verduras bajo el chorro del grifo,
aun si se van a pelar o cortar. Cepille la cllscara o la
piel dura con un cepillo para productos agrltolas. No
use jabln.

B Sllquelas con papel toalla o un escurridor
de ensaladas.
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La carne, las aves, el pescado, los mariscos, los huevos y la

) ) m  Limpie las superficies de la cocina antes, durante e
harina crudas deben guardarse y manipularse de manera

inmediatamente despulls de usarlas al preparar la

separada de los productos agritolas. Recuerdele a sus lectores comida. Llvese las manos a menudo, especialmente
y seguidores que nunca es seguro comer masa o relleno crudos despulls de tocar carnes, aves, pescado, mariscos,
(la harina y los huevos crudo pueden contener bacterias nocivas), huevos y harina crudas.

y que el termlmetro para alimentos es una herramienta I Luego de cocinarlo, use un termlmetro para

importante para garantizar que la carne, las aves, el pescado, los alimentos para tome la temperatura de la parte
mariscos y los huevos estlln bien cocidos y se mantengan a una
temperatura segura antes de servirlos.

mls gruesa del alimento y asegurarse de que haya
alcanzado la temperatura interna mthima segura:

Carne molida 160 [F

Platos con huevo 160 [F (la yema y la clara estar{ln firmes)

Allada estas instrucciones de seguridad ®  Limpie el term0metro para alimentos antes y despulls

alimentaria a las recetas que contengan carne, de usarlo.

aves, pescado, mariscos, huevos o harina: m  Aseghese de que la comida que contenga harina estl]

I Lave los utensilios que hayan estado en contacto con bien cocida antes de probarla.
carnes, aves, pescados, mariscos, huevos o harina I Sinolavaaservirinmediatamente, ponga la comida
crudos antes de usarlos con productos agrltolas que se en un calentador y mantengall a 140 OF o mUs (segl
comerln crudos. lo indique un term0metro para alimentos).

Allada estas instrucciones para
mantener la seguridad y la frescura de las sobras:

Refri&ere de Congele de
S

Sopas y guisos 3-4d 2-3 meses

Cazuelas o tartas .
Refrigere de l 2-
ﬂue contengan 3d dﬁas g‘oel;%es ede2-3
uevo

Las sobras deben guardarse en recipientes con tapay
enfriarse o congelarse dentro de un margen de 2 horas luego
de la preparacilln, o de 1 hora si estlln expuestos a tem-

peraturas mayores de 90 UF. Las neveras deben ajustarse

a una temperatura de 40 [F o menos y los congeladores a 0 Visite www.fda.gov/food para obtener mlls informacilln
sobre cocinar y guardar alimentos de manera segura.

OF o menos (segh lo indique un termOmetro de electro-
domlsticos) y no deben llenarse demasiado. abril de 2018 | 2



