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ALIMENTACION

Elementos esenciales que los seres vivos,
incluido el ser humano, requieren en
pequeiias cantidades a lo largo de la vida para
realizar una serie de funciones metabdlicas y
fisiolégicas para mantener la salud.

MANDAMIENTOS DE LA

INOCUIDAD ,*
ALIMENTARIA
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1. DARAS IMPORTANCIA AL LAVADO
DE MANOS

2. DEBERAS DESINFECTAR

LOS ALIMENTOS

Usa tablas de resina, no de
madera dado que retienen la
humedad y acumulan bacterias .
Lava y desinfecta la tabla of
terminar de usarla

Cocer los alimentos {came) 6 una
temperotura superior a los 80°C, los
bacterios mueren por occidn termina,
el excedente de lo cocido no debe
‘quedar o temperoturo ombiente

.5 %8  Lavateal comenzar a cocinar, al Retira la erra de fos frutas
JEo= X S limento y al ¥ - luego
- salir del baio desinféctalas y enjuaga con
abundante ogua
3.USARAS UNA TABLA 4. EVITARAS LA PROPAGACION
DE PICAR ADECUADA DE BACTERIAS

5. REFRIGERARAS LOS ALIMENTOS
ppa— DE MANERA CORRECTA

Los alimentos congelodos o -18°C se
mantienen hasta 15 dios. Los

_\ alimentos refrigerados crudos o
m cocidos se mantienen entre 0. 5 °C

hasta 48 hrs.

6. EVITARAS LA

CONTAMINACION CRUZADA

Evita mezclor un olimento crudo #ig

con un alimento cocido, juntar

un utensilio limpio con uno sucio

© cortar un olimento con un
cuchillo contaminado

7. PROTEGERAS LOS ALIMENTOS
DURANTE SU ALMACENAMIENTO
Coloca los alimentos en
envases con tapa o cubrelos
LY Cd con popel film o bolsas de
- polietileno transparente

8. ELIMINARAS TODO TIPO

DE INSECTOS
Evite abrir las ventonas en la
20na de preparacién de
alimentos, pues pueden

ingresor insectos, Debes contar

con un plan de fumigacién
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‘ El uniforme de cocina debe ser

blonco, permite facilmente

[ | . detectar la suciedad

10. DESCARTARAS TODO TIPO

E AC
En fas dreos de preparacion
de alimentos, no utilices
accesorios (oretes, pulseras.
aniflos, etc) ya que pueden
caer sobre los alimentos
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