Lavese las manos y lave los utensilios
y tablas de cortar antes y después de
tener contacto con carnes, aves,
pescados y huevos crudos.

Use un termometro para alimentos.
No se puede saber si los alimentos estan
cocidos adecuadamente por como se ven.

ENFRIAR

Enfrie las sobras y comidas para
llevar dentro de 2 horas y mantenga el
refrigerador a 40 °F (4.4 °C) o menos.

Los riesgos que envuelven un manejo adecuado de los alimentos

en el hogar son mas comunes de lo que las personan piensan. Las
cuatro lecciones faciles de Limpiar, Separar, Cocinar y Enfriar pueden
ayudarle a prevenir que bacterias daninas enfermen a su familia.

Para encontrar mas informacian (en inglés) sobre
la inocuidad alimentaria, visite befoodsafe.gow.
¢Preguntas? Seleccione “Ask Karen” (“Preguntele a Karen”)
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o llame y pregunte en espanol al 1-888-674-6854. EN ESPANOL
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http:befoodsafe.gov

