COM-
BATA A
BAC!

HAGA DE LA SEGURI-
DAD DE LOS ALIMENTOS
UNA PRIORIDAD

El suministro de alimentos de los EE.UU.
es uno de los mas seguros del mundo,
pero hay organismos que no puede ver,
oler ni sentir (bacterias, virus y pequefios
parasitos) presentes en el medio ambiente.
Estos microorganismos, llamados
patdgenos, pueden invadir los alimentos y
provocar enfermedades, algunas graves e
incluso de riesgo vital, especialmente en los
ninos, adultos mayores, personas con sis-
temas inmunitarios debilitados y mujeres
embarazadas.

Las frutas y verduras frescas son impor-
tantes para la salud, pero a pesar de que
disfrutamos de uno de los suministros

de productos frescos mas seguros de todo
el mundo, la proporcién de enfermedades
transmitidas por los alimentos rela-
cionadas con frutas y verduras frescas, si
bien aun es baja, ha aumentado en los
ultimos afios. Como expertos en salud y
nutricion, seguimos recomendando agregar
mas frutas y verduras a una dieta diaria
saludable, con lo que se vuelve cada vez
mas importante que los consumidores
sepan como manipularlas adecuadamente.

La manipulacién segura de frutas y ver-
duras es facil. Aunque un enemigo invisible
puede estar presente en su cocina, usted
puede alcanzar la meta de COMBATA A
BAC!®

Estos mensajes fueron desarrollados por la Alianza
para la Educacién sobre la Seguridad de los Alimentos.

La Alianza para la Educacion sobre la Seguridad de los Alimentos une a
asociaciones de la industria, a grupos de consumidores y de salud publi-
ca, al Departamento de Agricultura de los Estados Unidos, a la Agencia
Federal de Proteccion Ambiental, y a los Centros para el Control y la
Prevencion de Enfermedades y a la Administracion de Drogas y
Alimentos del Departamento de Salud y Servicios Humanos para educar
al publico acerca de la manipulacién y la preparacién seguras de alimen-
tos. La Alianza, una organizacion sin fines de lucro, es creadora y admin-
istradora de la campafna jCOMBATA A BAC!®, un programa educativo
sobre la seguridad de los alimentos, desarrollado usando recomenda-
ciones con base cientifica, que son el resultado de un amplio proceso de
investigacion de los consumidores. Se puede tener acceso a todos los
materiales de {COMBATA A BAC!® en linea en www.fightbac.org, los
cuales estan a disposicion para su uso por parte de consumidores,
maestros, nutricionistas, funcionarios de salud publica y agentes de
extension agricola en todos los Estados Unidos. (COMBATA A BAC!® e
imagenes de BAC!, © 2004, Alianza para la Educacion sobre la
Seguridad de los Alimentos.

iSu logotipo
aqui!

Este material esta a su disposicion con el apoyo
de la Produce Marketing Association (Asociacion
de Comercializacion de Frutas y Verduras,
PMA). Para obtener informacion y herramientas
de educacion de productos, informacion general
de seguridad de los alimentos y para registrarse
COmo un BAC!®Fighter, visite www.fightbac.org
jhoy! Para obtener informacién adicional sobre la
seguridad de los alimentos, visite www.foodsafe-

ty.gov.

Manipulacion segurade frutas y

verduras frescas

GENTILEZA DE LA ALIANZA PARA LA
EDUCACION SOBRE LA SEGURIDAD DE LOS
ALIMENTOS



SEIS PASOS PARA FRUTASY
VERDURAS MAS SEGURAS

Revisar B Seque las frutas y verduras con un pafio limpio

. o toalla de papel.
B Revise que las frutas y verduras frescas que compre no

tengan magulladuras ni estén danadas. B Nunca use detergente o blanqueador para lavar frutas
B Asegurese que las frutas y verduras frescas cortadas, y verduras frescas. Estos productos no estan hechos
como las ensaladas envasadas y los melones precorta- para consumo.

dos, se encuentren refrigerados en la tienda antes de
comprarlos. No compre elementos frescos cortados que
no estén refrigerados.

Limpiar
B Lavese las manos con agua tibia y jabén durante al

menos 20 segundos antes y después de manipular fru-
tas y verduras frescas.

B Limpie todas las superficies y los utensilios con agua
caliente y jabdn, lo que incluye las tablas de cortar, los
mesones, los pelapatatas y los cuchillos que entraran en
contactocon las frutas y verduras frescas antes y

después de la preparacion.

B Lave las frutas y verduras frescas en
agua corriente del grifo, lo que incluye
las frutas y verduras con cascara que er
no se come. No es necesario lavar las
frutas y verduras etiquetadas como
“ready-to-eat” (“listas para comer”), “washed”
(“lavadas”) o “triple washed” (“lavado triple”) .

B Frote las frutas y verduras de cascara dura bajo ; t
agua corriente del grifo o restriéguelas con un cepil- DE‘E‘EGha

lo para verduras limpio mientras las lava.

2004 Alianza para la Educacion sobre la Seguridad de los Alimentos, www.fightbac.org

Separar

e

Al comprar, asegurese de que las frutas y
verduras frescas estén separadas de los pro-
ductos quimicos domésticos y de los alimen-
tos crudos, como la carne de res, de ave,
pescados y mariscos en el carro, y de que se
coloquen en bolsas en la caja.

Mantenga en su refrigerador las frutas y ver-
duras separadas de la carne de res, de ave y
de los pescados y mariscos crudos.

Separe las frutas y verduras frescas de la
carne de res, de ave y de los pescados y
mariscos crudos. No use la misma tabla de
cortar sin limpiarla con agua caliente y jabén
antes y después de preparar frutas y verduras
frescas.

ocinar

Cocine o deseche las frutas y verduras que
hayan entrado en contacto con carne de res,
de ave, y con pescados y mariscos crudos o
€OoN Sus jugos.

nfriar

Refrigere todas las frutas y verduras frescas
cortadas, peladas o cocinadas dentro
de dos horas.

Pesechar

Deseche las frutas y verduras frescas

que no se hayan refrigerado dentro

de dos horas después de haberlas cortado,
pelado o cocinado.

Retire y deseche las secciones de las frutas
y verduras con magulladuras o dafiadas
cuando las prepare para cocinarlas o para
comerlas crudas.

Deseche cualquier fruta o verdura que no se
vaya a cocinar si ha entrado en contacto con
carne de res, de ave o con pescados y
mariscos.

Si tiene dudas, jdeseche!
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