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CONSERVACION DE ALIMENTOS Y METODOS DE PREPARACION DE LOS ALIMENTOS
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Métodos de preparacion de
los alimentos
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Impida la propagacion de Hasta alcanzar

La La temperatur
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Lavese
las manos

Lave las
superficies de
su cocina.

Con agua y jabon

Por 20
segundos

Antes y después de
manejar los
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