Informacion
fundamental

Verdadero o Falso

Hagase esta prueba para ver si usted sabe cual es la mejor manera de

recibir, almacenar y descongelar alimentos.

VERDAD | FALSO

1) Se deben retirar todos los alimentos de sus empaques

so re e originales y siempre que sea posible, almacenarlos en
empaques diferentes.
-

2) Si el alimento no esta dentro de su recipiente o

a I m a c e n a m I e nlo empaque original, se debe colocar en un recipiente o
- empaque limpio y marcar de la manera apropiada.
d e a I I m e ntos 3) Los alimentos cocinados y los alimentos crudos se
deben guardar en diferentes sitios.
4) Todo los tipos de alimentos crudos se deben guardar
= juntos.
| 5) Las bacterias crecen rapidamente a temperaturas
B mayores a 40° F.
» 6) No es necesario tirar los alimentos cuya fecha de
5 expiracion haya caducado hace solo dos semanas.
Z Pueden guardarse y usarse.
7) No es necesario desinfectar los cuartos de almacena-
7 ) miento si las 4reas de preparacion de alimentos han
sido desinfectadas.
( 8) Los alimentos se deben guardar a no menos de 6
pulgadas de altura del piso, excepto si se utilizan
plataformas o estanterias, o botellas a presion, latas y
recipientes para leche en canastas plasticas.
9) La mejor temperatura para guardar alimentos no
perecederos es entre los 50° F y los 70° F.
10) El pollo y el pavo se deben refrigerar o congelar en
sus empaques originales antes de que transcurran
- - cuatro horas desde su llegada.

En |0-S _ESI&I[I!]'S UIIIlII]?, el codigo ,de la 11) La leche y el queso deben refrigerarse rapidamente y

Administracion de Alimentos y Farmacos mantenerse bajo refrigeracion.

(FDA, por la sigla en inglés de Food and Drug 12) Las pequefias porciones de alimentos refrigerados

Administration) dice que los alimentos no deben % propagan mas ba;te“?% que las POYCQO%CS mas grandes.

Fy—— Ty a temperatura de refrigeracion se debe mantener a
almacenarse en los siguientes sitios: un minimo de 40° F y la de la congelacién a un

v en el piso v/ en espacios abiertos maximo de -10° F.

v en los cuartos para debajo de escaleras 14) Los alimentos calientes se deben mantener por lo
armarios de empleados v en espacios abiertos menos a una temperatura de 140° F.

v en los bhaifios debajo de tuberias de 15) Las bacterias crecen mas rapidamente a temperaturas

v en los cuartos donde desagiies ) tibias.
los empleados se v debajo de tuberias que 16) Nunca se deben colocar las carnes cocinadas, inclu-
cambian de ropa estén goteando o donde yendo el pollo, en el mismo plato con los alimentos

v en los cuartos donde se se condense agua, crudos.
guarda la basura incluyendo debajo de 17) Es mejor descongelar los alimentos a la temperatura

v en los cuartos de :ps regadoresta“}(’ma' del medio ambiente que bajo refrigeracion.
maquinarias ihccnesng?gg controfar 18) Los alimentos se deben cocinar rapidamente, luego

sellarse en bolsas plésticas y sumergirse en agua fria

He aqui seis reglas para almacenar alimentos de una durante una hora mas o menos.

manera segura y evitar que se estropeen: 19) No se debe .ugilizar un micropndas para dgscongelar

1. Los alimentos se deben dora detrés de los pollos que alimentos si éstos deben cocinarse 1nmed1aFamente.
guardar s6lo en lugares de hayan llegado ayer. 20) Para preparar pescado, se debe detener el ciclo de
almacenamiento secos, refri- 4. Se deben marcar y fechar los descongelacion cuando el pescado este suficiente-
geradoras o congeladoras alimentos que se retiren de mente suave pero todavia esté bien frio.

No guarde alimentos sobre los recipientes originales.

el piso ni cerca de sustan- También se deben marcar y Respuestas:

cias quimicas o botes de fechar todos los alimentos 1) Falso. Entre menos se 8) Verdad. 13) Verdad.
basura. que sobren. manipule, menor sera 9) Verdad. 14) Verdad.

2. Las areas de almacena- . Las tapas de todos los reci- la posibilidad de conta- ~ 10) Falso. Se deben refri-  15) Verdad.
miento se deben mantener pientes deben permanecer minacion. gerar o congelar 16) Verdad.
limpias y secas. Los derra- herméticamente cerradas. 2) Verdad. antes de dos horas 17) Falso.
mes se deben limpiar tan . Los alimentos facilmente 3) Verdad. después de su lle- 18) Verdad.
pronto ocurran. perecederos, tales como 4) Falso. gada. 19) Falso. En el microon-

3. Se deben utilizar primero los leche, carne y huevos, se 5) Verdad. 11) Verdad. das se pueden des-
alimentos cuyas fechas de deben guardar en la refrige- 6) Falso. 12) Falso. En las porcio- congelar alimentos a
llegada sean mas antiguas radora o en la congeladora. 7) Falso. Los cuartos de nes pequefias crecen la temperatura de
(“primero en llegar, primero  Mantenga estos alimentos pro- almacenamiento deben menos bacterias por- descongelacion, si es
en salir”.) Por ejemplo, los  tegidos contra las temperaturas limpiarse, secarse y que se enfrian mas necesario.
pollos que lleguen hoy se peligrosas (de 45° Fa 140° F.) desinfectarse. rapidamente. 20) Verdad.
deben colocar en la congela-
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