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AREA DE BROMATOLOGIA

CONSEJOS

Los consumidores tienen una importancia decisiva y su manera de conservar,
almacenar, cocinar o manipular los alimentos determina en gran medida el buen o mal
uso de los mismos. Saber qué hacer y como prevenir los riesgos es necesario.
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Mantenga una correcta higiene personal.

Lavese las manos con agua caliente y jabdn antes de manipular los
alimentos. No olvide enjuagar las manos con suficiente agua.

Extreme la limpieza de la cocina.

Evite la presencia de animales domésticos en las zonas donde haya alimentos.
Mantenga alejados a los insectos.

Manipule y prepare los alimentos con buenas practicas higiénicas y evite las
contaminaciones cruzadas, a partir de superficies, utensilios, equipos,
maquinaria, ropa 0 manos.

Evite el contacto entre alimentos crudos y alimentos ya cocinados.

Lave adecuadamente los alimentos que vaya a consumir en crudo.

Lea atentamente las etiquetas prestando especial atencién a las fechas de
caducidad.

Prepare los alimentos con la minima antelacion posible a su consumo.
Asegurese que los alimentos no estdn mas de 2 horas a temperaturas

comprendidas entre los 10 y los 652C



Respete las temperaturas de conservacién de cada alimento: alimentos de
origen animal entre 1-49C. origen vegetal a 122C. congelados. a -182C o menos.
Descongele los productos en refrigeracion sin posibilidad de que el liquido de
fusion se derrame y contamine otros alimentos o superficies del

refrigerador. Una vez descongelados, elabdrelos inmediatamente y no los
vuelva a congelar.

En el caso de lavar los huevos por presencia de suciedad, debe hacerlo justo

antes de cocinarlos con el fin de no alterar la ciscara.

No olvide que el frio es el mejor aliado para prevenir el crecimiento de
microbios en los alimentos. Mantenga su refrigerador en buenas condiciones,
de limpieza y funcionamiento.

No adquiera productos de dudosa procedencia.
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