
Manejo Seguro de Alimentos 

Normas del USDA para mantener 
los alimentos seguros: 

1. Limpieza - manos y las superficies 
frecuentemente 

2. Separado - no contaminacion cruzada 

3. Cocinar - utilice Ia temperatura 
adecuada 

4. Enfrie - rapidamente 

DefiniciOn- 
El tiempo y Ia temperatura juegan un papel critico en el proceso de 
mantener un suministro de alimentos seguros. Afectan Ia calidad y 
seguridad de los alimentos desde el momento en que Ilegan a la puerta 
trasera hasta Ia hora en que la comida preparada se presenta at cliente. 

InformaciOn- 
La manipulacion adecuada de los alimentos juega un papel critico para 
asegurar que la comida que sirve a sus clientes se mantenga segura. Hay 
varios factores que deben tenerse en cuenta a Ia hora de preparar los 
alimentos, almacenarlos y servirlos. 

Proceso para Ia Manipulacion Segura de Alimentos- 
1. Descongelar los alimentos adecuadamente minimiza el crecimiento 

de los microorganismos transmitidos por los alimentos. 
2. La descongelacion se debe hacer ya sea en el refrigerador, bajo el 

chorro de agua potable a 70°F, en el microondas si se van a cocinar 
inmediatamente o como parte del proceso de coccion. 

3. Las frutas y las verduras no se deben lavar con detergentes o con 
desinfectantes. Se deben preparar lejos de Ia carne cruda, de las ayes 
de corral y de los huevos. 

4. Preste atencion a las hortalizas de hoja que puedan atrapar suciedad y 
microorganismos, elimine las hojas exteriores, desprenda las cabezas 
frondosas y enjuague. 

5. Prepare las frutas y las hortalizas en superficies limpias y desinfectadas, 
utilizando utensilios limpios y desinfectados. 

6. Despues de cocinar los alimentos a su temperatura interna 
minima deben estar calientes a 135°F o mas, hasta que esten listos 
para ser servidos. 

7. Vuelva a calentar todos los alimentos a 165°F durante 15 segundos, 
en un lapso de 2 horas. 

Las siguientes son Cmicamente las temperaturas minimas. 
Ciiiase siempre a la etiqueta del producto. 
165°F = Carne entera y molida de ayes de corral, guisos y productos precocidos 
155°F = Carnes molidas; de res y de cerdo (perros calientes y salchichas) 

Usted Debe Saber 
1. zCuales son las 4 formas de descongelar alimentos correctamente? 
2. Oue debe recordar al preparar frutas y verduras? 
3. zA que temperatura debe estar la comida caliente antes de servirse? 
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