b Para que los Uti]izas?

Escribe el numero correcto adentro de cada cuadrado.

1. Cocina

2. Enfria 3. Limpia
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iMantenemos Tu Comida Segural

Goodness Grows

AGRICULTURE

2,500 copias fueron imprimidas a un costo de $166.96 o $0.06 por copia.
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Refrigerador

LIMPTA

Lavate las manos antes de cocinar y antes de comer y lava las superficies donde
cocinas antes de usarlas. Los gérmenes pueden multiplicarse en tu cocina y
atacar las tablas de picar, los cuchillos, las esponjas y los muebles.

DEPARA

Las carnes crudas (vaca, pollo, pescado) pueden contener bacterias peligrosas y
pueden contaminar nuestras frutas y vegetales. A esto se llama contaminacién
cruzada. Para evitar la contaminacién cruzada necesitas separar las carnes
crudas de tus frutas, vegetales y de la comida que ya esta lista para comerse.

Es mejor tener dos tablas de picar: una para frutas y vegetales y otra para carnes
crudas. Y dentro del carrito de las compras es mejor colocar arriba los vegetales
y abajo las carnes crudas.

COCINA

La comida hay que cocinarla muy bien para que las bacterias peligrosas mueran.
Usa un termémetro de cocina para medir la temperatura interna de la carne.

ENERIA

Refrigera pronto para que las bacterias peligrosas no crezcan ni se multipliquen.
La refrigeradora debe estar a 40 grados Fahrenheit y, el congelador a 0 grados
Fahrenheit. Es bueno revisar de vez en cuando la temperatura del refrigerador
con un termémetro de refrigerador.
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