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Sirvala de manera
segura Para obtener mas Consejos breves sobre los

4 pasos para la seguridad alimentaria:
limpiar, separar, cocinar y enfriar, visite

Tenga dos

Si es posible, use un set distinto
de utensilios para cocinar carne,
aves, pescado, mariscos, huevos
y harina crudos. Si no es posible,
lavelo bien con agua caliente y
jabdn entre cocinar con productos
agricolas y cocinar con carne,

SEGURIDAD ALIMENTARIA CADA DiA

Al hacer carne a la parilla, a
la barbacoa, o al cocinarla,
use platos distintos para la
carne cruday la cocida.
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