La ASSALl realiza un importante esfuerzo de
vigilancia y control sanitario en las industrias
y establecimientos alimentarios. Sin embargo,
también los consumidores pueden hacer
mucho para evitar algunas de las causas que
pueden producir enfermedades ligadas al
consumo de alimentos.
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S5 CLAVES

PARA MANTENER
ALIMENTOS SEGUROS
Y EVITAR
ENFERMEDADES

La mayoria de las Enfermedades Transmitidas
por los Alimentos (ETA) son causadas por
microorganismos peligrosos.

Estas enfermedades se pueden prevenir
teniendo en cuenta las 5 claves para mantener
alimentos seguros y prevenir enfermedades.
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ELEGI
USAR AGUA Y
ALIMENTOS SEGUROS

Los alimentos, el agua e
inclusive el hielo, pueden
estar contaminados con
microorganismos peli-
grosos

= Utiliz4 agua segura.
= Lavd bien las frutas y horta-
lizas antes de consumirlas.

= Selecciona alimentos sequ-
ros; por ejemplo, no con-
sumas leche si no esta pas-
teurizada o esterilizada.
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LIMPIA
Y MANTENE
LA HIGIENE

Los microorganismos peligrosos
pueden ser transportados por las
manos, los equipos, los utensilios
y la ropa de trabajo, si no se lavan
adecuadamente. Un leve con-
tacto con los alimentos puede
contaminarlos

= Lava y desinfecta todas las superfi-
cies, equipos y utensilios utili-
zados en la preparacién de ali-
mentos.

= Protegé los alimentos y las areas
de cocina de insectos, plagas y
otros animales.

= Lavate las manos con agua segura
y jabon antes y durante la prepa-
racion de los alimentos, después
deir al bafio y cada vez que sea
necesario.

= Utiliza ropa exclusiva para cocinar.

COCINA
COMPLETAMENTE
LOS ALIMENTOS

Una coccion completa
elimina los microorga-
nismos peligrosos

= Evitd que los alimentos
queden crudos en su inte-
rior, sobre todo los trozos
grandes de carnes, pollos
enteros, carnes molidas,
pescados y huevos.

= Recalentd la comida com-
pletamente superando los
70° C de temperatura.
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SEPARA

Y EVITA :
LA CONTAMINACION
CRUZADA

Los alimentos crudos pueden
contener microorganismos peli-
grosos, factibles de transfe-
rirse a los alimentos cocidos y a
los listos para consumir
durante su preparacion y alma-
cenamiento

= Separd siempre los alimentos
crudos de los cocidos y de los
listos para consumir.

= Conserva los alimentos crudos
en recipientes cerrados y sepa-
rados del resto, y en distintas
zonas de la heladera para su
almacenamiento.

= Utilizar tablas, cuchillos, repasa-
dores y platos diferentes para
manipular los alimentos crudos
y cocidos.

Algunos microorganismos
pueden multiplicarse muy rapi-
damente en los alimentos si se
conservan a temperatura
ambiente

Mantené refrigerado los ali-
mentos perecederos (preferente-
mente por debajo de los 5° C).

Mantené bien caliente la comida
lista para servir (preferentemente
por encima de los 60° C).

No descongeles los alimentos a
temperatura ambiente.

No cortes la cadena de frio
durante el traslado de los ali-
mentos a los picnic o colonias.

No compres alimentos que no
hayan sido adecuadamente con-
servados o refrigerados.
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