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Refrigere

Mantenga las carnes, las aves,
los pescados y los matriscos
refrigerados hasta que
estén listos para asar en la
parrilla. Al transportatlos,
manténgalos por debajo de

40 °F en una neverita portatil.

www.cdc.gov/foodsafety
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Limpie
P ,

Lavese las manos con jabén )BBO“

antes y después de manipular las

carnes, las aves, los pescados y

los mariscos. Limpie las supetficies,

los utensilios y la parrilla antes

y después de cocinar.

www.cdc.gov/foodsafety
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Preparese para un asado sequro

Evite la contaminacion cruzada

Deseche los adobos y las salsas que han tocado los jugos

de la carne cruda. Ponga la carne cocida en un plato limpio.

C5272890-E

www.cdc.gov/foodsafety
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Preparese para un asado seguro

ocine
Utilice un termémetro de alimentos para asegurarse de que la carne esté
lo suficientemente caliente como para matar los microbios dariinos.
Al ahumar la carne, mantenga la temperatura dentro del ahumador
entre 225 °F y 300 °F para mantener la carne a una temperatura
segura mientras se cocina.

L i -

145 OF carne de res, cerdo, cordero, rernera (deje reposar IR
por 3 minutos antes de servir)

145 °F pescado

160 °F hamburguesas v otras carnes molidas

- €52960760
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Separe

Cuando vaya de compras, recoja la
carne, el pollo, los pescados y los
mariscos de ultimo. Separelos de
otros alimentos en su carrito de
compras y en las bolsas
de supermercado.




Usa una tabla para cortar las
frutas y verduras, y otra para las
carnes, incluida la de ave, y los

pescados y mariscos crudos.
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www.cdc.gov/foodsafety/es



Reglas del juego parala l = I

sequridad de los alimentos

Mantenga la limpieza

Antes de comer o manipular alimentos, lavese las
manos y limpie los
utensilios de preparar
alimentos y las
superficies.

C5272887-K
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< 3 seguridad de los alimentos

Sirvaauna
temperatura
adecuada

Mantenga los
alimentos calientes a
140 °F o mis, y los

alimentos frios a
40 °F o0 menos.

CS272887-K

www.cdc.gov/foodsafety
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Serve at
the right
temperature

Keep hot foods at
140°F or warmer,

and cold foods at
40°F or colder

www.cdc.gov/foodsafety
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Reglas del juego para la I o '

seguridad de los alimentos

Cocine a una temperatura adecuada

0

www.cdc.gov/foodsafety

Utilice un termometro de
alimentos para verificar
que estos se cocinen a una

temperatura adecuada:

165 °F para el pollo y

160 °F para la carne molida.

C5272887-K
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seguridad de los alimentos

Mire el reloj

Deseche los alimentos

perecederos que han estado
a temperatura ambiente por
mas de dos horas; una hora

si hay 90 °F o mis.
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