Use agua y alimentos Prevencion de las
>E8UT05 enfermedades
: :jliciig;:ep;it:il;os saludables y frescos. tra n S m iti d aS p O r

® No consuma leche no procesada, es decir, que no haya

sido pasteurizada o esterilizada. IO S a li m e n tOS :

e lave las frutas y las hortalizas, especialmente si se

comen crudas. las Ci n CO Claves

® No consuma alimentos después de su fecha de

caducidad. para la Segu ridad
Basado en las “5 claves para la seguridad de los alimentos” d e IO S a “ m e n tOS

de la Organizacion Mundial de la Salud.

¢Por qué?

Los alimentos, incluyendo el agua y el hielo, pueden
estar contaminados con microorganismos y sustancias
quimicas. Algunas medidas ayudan a disminuir el
riesgo. Por ejemplo, lavar y pelar las frutas y

verduras. id “; MINISTERIO
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Separe alimentos crudos
y cocinados

e Separe siempre los alimentos crudos de los cocina-
dos y de los listos para comer.

* No utilice los mismos utensilios, como cuchillos o
tablas de cortar, para manipular alimentos crudos,
como pescado, carne o pollo, y para alimentos ya
cocinados.

e Conserve los alimentos en recipientes separados
para evitar el contacto entre crudos y cocidos.

Cueza, guise, ase o fria
completamente

e Al cocinar evite que los alimentos queden crudos
en su interior, especialmente la carne, el pollo,
los huevos y el pescado.

e Asegiirese de que las sopas y los guisos alcancen
la ebullicién.

e Recaliente bien la comida cocinada.

Siguiendo estas cinco claves de la Organizacion Mundial
de la Salud no sélo se previenen enfermedades por comer
alimentos contaminados sino que también se contribuye a
prevenir otras enfermedades causadas por manipular ani-
males infectados.

éPor qué?

Los alimentos crudos, especialmente la carne, el
pollo, el pescado y sus jugos pueden estar contami-

nados con microorganismos peligrosos. Estos microor-
ganismos pueden transferirse a alimentos cocinados o

listos para comer durante su preparacion o
almacenamiento.

éPor qué?

Una coccion correcta elimina los microorganismos
peligrosos. Los estudios indican que cocinando de
manera que se alcancen 70° C en todo el alimento
se garantiza su inocuidad. Se debe controlar espe-
cialmente la coccion completa de los trozos grandes
de carne, los pollos enteros o la carne picada.




