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« Empieza por comprar los productos que
no necesiten frio, luego los frescos 'y
por altimo los congelados.

+ Desde la tienda hasta tu casa, no
tardes, y utiliza bolsas isotérmicas para
los alimentos que necesitan frio.




. _Conoce lo que
: _comes: Fee la
eliquela

+ Fijate en el etiquetado y, sobre todo, en

las fechas de consumo y condiciones de
conservacion.
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Consumir preferentemente antes

del




PReconoce
la frescura

« Observa atentamente las caracteristicas
de frescura.

« Pescado, 0JOS curvados, pupila negray
brillante. AGALLAS color vivo. CARNE
firme y consistente. PIEL color vivo y
brillante. OLOR agradable “a mar” o
neutro.

» Carne, COLOR caracteristico. Sin pérdidas
de liquido.
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Comprar y consumir alimentos seguros.

Conservar adecuadamente los alimentos.

Evitar el contacto entre alimentos crudos y cocinados.

Cocinar bien los alimentos.

Consumir los alimentos inmediatamente después de cocinar.

Recalentar bien los alimentos.

Lavarse las manos con tanta frecuencia como sea necesario.
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Mantener escrupulosamente limpias todas las superficies de
trabajo en la cocina.

Compra en
establecimientos
que ofrezcan una

-} - LR Reglas de Oro para la preparacién de alimentos recomendados por
correCta h‘glene e . la Organizacién Mundial de la Salud (OMS).

Proteger los alimentos de roedores y otros animales.

Utilizar agua potable.
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