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Esta publicacién esta financiada por el programa Expanded Food and Nutrition Education,
programa de cupones de alimentos del USDA, Departamento de los Nifios y la Familia de la
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Florida y el Servicio de Extension Cooperativa de la Universidad de Florida en colaboracién con varias agencies
estatales y locales en el estado de la Florida. El programa de Cupones de Alimentos ofrece educacion sobre la
nutriciéon a personas con bajo poder adquisitivo. Este programa puede ayudarle a comprar alimentos nutritivos para
mejorar su dieta. Para mas informacion llame al 1-800-342-9274 teléfono gratuito).

Preguntas y Respuestas Sobre
la Seguridad de los Alimentos

Estas preguntas y respuestas son sobre
algunas cosas que puede hacer en su
hogar para mantener los alimentos
seguros.

1. ¢Por qué es importante mantener
la temperatura en su refrigerador/
nevera bajo los 40 grados
Fahrenheit?

Los bacterias en los alimentos aumentan
con rapidez si la temperatura esta sobre
los 40 grados Fahrenheit. Si la
temperatura esta bajo los 40 grados
Fahrenheit el desarrollo de muchas
bacterias es mas lento. La posibilidad de
enfermarse se reduce con menos bacterias
en los alimentos.
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2. ¢Cémo debo limpiar la tabla de
cortar alimentos despues de cortar
carne, aves 0 mariscos?

Siempre lave y sanitize las tablas de cortar
alimentos si corta comida cruda en ella.
Lave la tabla con agua caliente y

detergente Enjuague. Sanitize usando
una solucién de blanqueador (una
cuchaadita de blaqueador por cuartillo de
agua)

3. ¢Cual es la mejor manera de
lavarse las menos?

Lavese las manos con agua tibia y jabon
par 20 segundo antes y después de tocar
alimentos. Asegurese de lavarse las manos
después de usar el bano, tocarse le nariz,
cambiar panales o tocar a sus mascotas.
Estregué sus manos, munecas, unas y el
area entre los dedos. Use guantes
plasticos o de goma si tiene una infeccién
o herida en sus manos. Lave sus manos
antes de ponerse los guantes. También
lave sus manos con guantes al igual que
sin ellos.

4.¢Cual es el problema con
descongelar la carne, aves, pescado
fuera de la nevera?

Las bacterias aumentan con mucha
rapidez a temperatura de salén. No
descongele carne, aves o pescado fuera
de la nevera o en el fregadero en agua
fria. Use uno de los siguientes métodos:

* Pongala en la nevera de un dia a
otro.

«  Coléquela en usa bolsa a prueba
de agua. Coloque esta bolsa en el



fregadero cubierto de agua fria.
Cambie el agua cada 30 minutos.

. Coléquela en el micro hondas.
Siga las instrucciones del paquete.
La comida no debe de tocar las
paredes del horno. Deben de
haber por lo menos dos pulgadas
alrededor de la comida a
descongelar. Tan pronto
descongele, cocinela.

5.¢Como le puedo explicar a mi
familia que es importente usar un
termémetro al cocinar carne molida?
- Cocine la carne molida
hasta una temperatura
interna de 160 grados
Fahrenheit. Usar un
termémetro es crucial. El
color de la carne no es
suficiente para determinar
que la carne es segura. La investigacion
indica que la carne se pone color marrén
antes de llegar a una temperatura segura.
El color de la carne cocida es la mejor
manera de determinar si la carne esta
cocida. Cuando coma fuera de la casa,
ordene su carne molida bien cocida.

6. ¢Que es la regla de las dos horas?
Descarte cualquier comida que se queda
fuera de la nevera por mas de dos horas.
Si la temperatura es mas alta que 90
grados Fahrenheit, descértela despues de
una hora.
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7. ¢Es seguro comer huevos crudos?
No. Los huevos se tienen que cocinar
hasta que la yema este firme. No prepare
ni consuma alimentos donde los huevos
no se cocinen. Cocine huevos fritos por

dos o tres minutos en cada lado. Cocine
huevos revueltos hasta que estén firmes.
Hierva los huevos por siete minutos.

Al preparar bizcochos, tortas y galletitas
no pruebe la mezcla, ni el relleno si
contiene huevos crudos sin pasteurizar.

8. ¢Cuales son algunos consejos de
seguridad sobre alimentos frescos?
Almacene las frutas maduras en la nevera
o prepare o congele. Las frutas frescas
estan seguras fuera de la nevera pero
despues que se maduren se deben
refrigerar o congelar. Las frutas frescas se
pudren con rapidez si las deja fuera de la
nevera.

Lave los vegetales y frutas frescas bajo
agua corriente antes de prepararlos o
comerlos. No use jabén, detergente ni
blangueador. Para vegetales y frutas con
cascara aspera, lavelas con un cepillo para
remover el sucio.

Las papas v las cebollas se deben dejar
fuera de la nevera.

Para informaciéon adicional:

Lllama por favor a uno de estos numeros
gratuitos y directos:

1-888-safefood - La linea de informacién
directa de la “Food and Drug
Administration”

*Respondera a tus preguntas sobre la
manipulacién segura de los pescados,
frutas y vegetales y asimismo te informara
sobre las reglas para la seguridad de los
alimentos en los restaurantes y tiendas de
comestibles.

1-800-535-4555 - La linea directa de
“USDA Meat and Poultry”

* Respondera a tus preguntas sobre la
manipulacién segura de la carne y las



aves y también sobre otros temas de
consumo de alimentos.

En el “World Wide Web”

*Seguridad de los alimentos para las
personas mayores:
http://www.cfsan.fda.gov/~dms/seniors.html

*Seguridad de los alimentos, normas
federales, incluida la “Food and Drug
Administration” www.cfsan.fda.gov

Ensalada de Pina

Ensalada de Pina

(Hace 8 porciones)

s taza pimientos verdes
finamente picado

% taza manzanas picadas
(sin pelar)

3 taza repollo picado

1% tazas zanahoriarallada
1% tazas pina en pedacitos
18 cucharadita pimienta

Y taza jugo de pina

*Seguridad de los alimentos y servicio de
inspeccién www.fsis.usda.gov

*Informacién federal conjunta en
www.FoodSafety.gov

* Asociacién para la educacién sobre la
seguridad de los alimentos
www.fightbac.org

. Mezcle el pimientos verdes,

la manzana, el repollo, la
zanahoria y la pina.

Combine el jugo de pinay la
pimienta.

Guarde lo que no se coma en el
refrigerador dentro de 2 horas.

Para informacion adicional comuniquese con su oficina local del Servicio de

Extension en su Condado.

El Instituto de Alimentos y Ciencias Agricolas es un patrono de Accion Afirmativa/Igualdad de Oportunidades que esta
_.@_.UNWERHTYOF autorizado a proveer investigaciones, informacién educativa y otros servicios a individuos e instituciones que funcionan
% FLORIDA sin hacer diferencia de raza, color, sexo, edad, condicion fisica u origen nacional. El Servicio de Extension Cooperativa
IFAS EXTENSION es parte de Agricultura, Ciencias de la Familia y del Consumidor, Estado de Florida, IFAS , Universidad de Florida,

Departamento de Agricultura de los Estados Unidos con la cooperacion de la Junta de Comisionados de los Condados.
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