Alimentaciéon y Salud

Las 3 reglas basicas

dela segurida

REGLA N¢ 1.
LA TEMPERATURA

¢Como afecta la temperatura a
los virus, bacterias y pardsitos?

e Frio: Aplicando temperaturas de
refrigeracion o congelacion a los
alimentos se impide el crecimien-
to de bacterias. La congelacion
actua destruyendo la mayoria de
los parasitos.

e Calor: Aplicando temperaturas
de mas de 702C en todo el alimen-
to mediante coccidn, fritura o asa-
do, durante tiempos suficientes,
se destruyen la mayoria de virus,
bacterias y parasitos.

éCoémo se debe actuar?

e Manteniendo siempre los ali-
mentos refrigerados por debajo
de 52C vy los congelados por deba-
jo de 182°C.

e Cocinando los alimentos, com-
pletamente, por encima de 702C.

REGLA N¢ 2.
LIMPIEZA

¢éComo se ensucian los utensilios,
superficies, equipos y manos?

e Superficies, utensilios y equipos:
por el contacto con los alimentos
frescos, con el resto de alimentos,
con manos y sucios, con el polvo
depositado durante tiempo pro-
longado.

e Manos: tocando alimentos fres-
cos, basura, utensilios, equipos o
encimeras y trapos sucios, asi co-
mo el pelo, la nariz, pafiuelos y
animales domésticos.

¢éCoémo se debe actuar?

e Limpiando los utensilios, equi-
pos, superficies de las cocinas y
trapos.

e Lavandose las manos siempre
después de usar el cuarto de
bafio, de tocar alimentos frescos,
y antes de empezar las tareas cu-
linarias.

Los alimentos pasan por numerosas etapas
y procesos desde su produccion hasta su
consumo. La ultima etapa de esta cadena
alimentaria comprende la compra,
conservacion, preparacion, cocinado y

consumo de los alimentos en los hogares
y restaurantes, en los cuales se deben
aplicar tres reglas basicas para garantizar
la seguridad alimentaria.
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REGLAN?3.

SEPARACION DE
ALIMENTOS PARA EVITAR
LA CONTAMINACION
CRUZADA

éComo se produce la
contaminacion cruzada?

® Por contacto directo de unos
alimentos con otros en el frigorifi-
co o en las encimeras.

e Por contacto indirecto de unos
alimentos con otros, cuando se
tocan con las manos alimentos
frescos y después alimentos listos
para el consumo o cocinados, por
usar los mismos utensilios, super-
ficies o pequefiios electrodomésti-
cos.

éComo se puede evitar?

e Separando alimentos frescos de
los ya cocinados o listos para el
consumo.

e Lavandose las manos y limpian-
do los utensilios y las encimeras
después de tocar alimentos fres-
cos.
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