SE

CLAVES PARA

GURIDAD

ALIMENTARIA

RECOMENDA

EL HOGAR

CIONES PARA

EL CONSUMIDOR

Basodo en el documento “cinco cloves paro lo inocuidod de los alimentos” (OMS)

LIMPIEZA

Lavess siempre las manos con aguo
calients y jobidn ontes de manipular
alimentes y al relemar éslo tarea fras
alguna interrupcidn

+ Asagure el correcto estodo da limpiezo
de los materiales, utensilios y superficies
que entrardn en contacto con los
alimantos.

TEMPERATURA

« Conserve los alimentos en condiciones correctos de
temperalura, [refrgeracién/cangelacion). Mantenga la

cadena de frio de:

e lo compra y en el almacenomiento.

+ Descongele los alimentos en el frigorifico.

* No'vuelva a congelar alimentos previamante
descangelodos.

+ Conserve los alimenies cocinados o lemperaturas seguras:
en refrigeracion o congelodos.

' Evite el contacto entre los alimentos frescos

¥ los cocinados.

- En &l frigerifice, cubra los alimentos & impida
que confacten unos con ofres, evite que escurran,
* Evite &l contacio de los alimentos durants

¢l Iransporte, almacenamiento o preparacién con
suparficies sucios y producios da limpleza o tdxicos.

: 5i prepora mayonesas, salsas,
cramas, efc,, debaran consumirse
inmedictomante iros su preparocion,

» Cocine correctomente los alimentos,
especialmente lo corne, el pollo, los
hueves y el pescado, aleanzéndose
al menas 7(;; C en al contra del
producto.

- Caliente suficientemenie ones

de su consumo los alimentos
proviamente cocinados,
alconzandose al menos 65° C

an el centro dal producta.

MATERIAS PRIMAS Y AGUA

- Compruebe an el etiquetado de los alimentos
la facha de caducidad/consuma preferente y lo
temparatura de conservacion,

+ Love los frutas y hortolizas, en particular si se
toman crudos.

* Utilice, tanlo para su censumo, como para la
preparacién o limpieza de les alimentos o de los
utensilios y superficies, oguo aplo poro consumo,

o los alimenies fuera del alecance de insectos,

roedores y animales de compariia.
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