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Conservación de alimentos y métodos 

de preparación de los alimentos  
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de alimentos  

Métodos de preparación de los 

alimentos  

Conjunto de procedimientos para 

preparar y envasar productos 

alimenticios 
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de duración 

Alimentos perecederos, semi-
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Elegir alimentos tratados 

con fines higiénicos 

Cocinar bien los alimentos 

Comer rápidamente 

alimentos cocinados 

Guardar bien los 

alimentos cocinados 

Lavar bien fruta y vegetales 

Evitar contacto entre 

alimentos crudos y 

cocinados 

Lavarse las manos 

a menudo 

Mantener a alimentos 

fuera de alcance 

vectores, roedores y 

otros animales 

Cuidado y limpieza 

del instrumental 

de cocina 
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