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Semana 4 Mantenga la seguridad, diga “No” a la contaminacion cruzada FOOD

.. N SAFETY
Prevencion de la contaminacion cruzada durante el MONTH

almacenamiento, la preparacion y la coccion

Los patogenos se pueden transportar facilmente en un establecimiento. La contaminacion cruzada
puede suceder en casi cualquier punto del camino de los alimentos. Si usted sabe como y donde
puede suceder, puede ser muy facil prevenirla. La manera mas basica de prevenir la contaminacion
cruzada es mantener |0s alimentos listos para comer separados de 10s alimentos crudos. Estas son
algunas pautas.

Almacenamiento

Almacene la carne, 1as aves y 10Ss mariscos
crudos en los refrigeradores en el orden
siguiente de arriba hacia abajo: mariscos, cortes
enteros de res y cerdo, carne molida y pescado
molido y aves enteras y molidas.
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Preparacion y coccion

« Use diferente equipo para manejar cada tipo de alimento. Preparar alimentos a horas diferentes
cuando usa la misma mesa de preparacion. Por ejemplo, si prepara los alimentos listos para comer
antes de preparar los alimentos crudos, puede reducir la posibilidad de la contaminacion cruzada.

e Limpie y sanitice 1as superficies de trabajo vy los utensilios después de cada tarea. Esto incluye
los termometros.
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