
 
 

 

Antes de empezar, revise las cuatro 
prácticas de seguridad alimentaria.

No hay nada más importante que evitar una intoxicación alimentaria 
en su familia. La intoxicación alimentaria es una enfermedad causada 
por bacterias que se encuentran en los alimentos contaminados. 
Acepte el desafío Fight BAC!® de la asociación Partnership for Food 
Safety Education para ver qué tanto sabe sobre seguridad alimentaria.
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Limpiar
Lávese las manos 

y lave las 
superficies a 

menudo.

Separar 
Evite la 

contaminación 
cruzada.

Cocinar 
Cocine a 

temperaturas 
adecuadas.

Enfriar
Refrigere sin 

demora.

Fight BAC ?
®

¿Cómo puede  combatir las  
bacterias con el programa 

Fight BAC ?
usted



 
 

 

La temperatura correcta 
para el refrigerador es de 
40 °F o menos y para el 
congelador, de 0 °F. Las 
temperaturas frías 
impiden que las 
bacterias se desarrollen. 

  Verdadero o falso?

© 2013 YMI, Inc.

www.fightbac.org

?



 
 

 

Verdadero. 

 

Consejo para ENFRIAR: 
Las sobras deben refrigerarse con 
prontitud y utilizarse o congelarse 
dentro de los 3-4 días.

           La temperatura correcta 
para el refrigerador es de 40 °F o 
menos y para el congelador de 0 
°F. Las temperaturas frías impiden 
que las bacterias se desarrollen.
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Descongelar a 
temperatura 
ambiente es el 
mejor método 
para descongelar 
alimentos.

   Verdadero o falso?
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Falso. 

 

Nunca descongele alimentos a 
temperatura ambiente. El método 
más seguro es descongelar los 
alimentos en el refrigerador.

Consejo para ENFRIAR:  Los 
alimentos pueden descongelarse en 
agua fría, cambiando el agua cada 30 
minutos para mantenerla fría. Si se 
descongelan en el microondas, los ali-
mentos deben prepararse de inmediato.
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Está bien colocar 
alimentos cocinados 
en el mismo plato con 
carne, aves, mariscos 
o huevos crudos 
durante la preparación 
de sus comidas.

  Verdadero o falso?
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Falso. 

 

Nunca ponga alimentos cocinados 
en un plato que anteriormente haya 
tenido carne, aves, mariscos o 
huevos crudos. Esto puede causar 
contaminación cruzada, es decir, la 
propagación de gérmenes de un 
alimento o de una superficie a otra.

Consejo para SEPARAR: 
Utilice una tabla de cortar para productos 
vegetales frescos y una distinta para 
carne, aves y mariscos crudos.

➼
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Siempre debe 
lavarse las manos 
muy bien antes 
y después de 
manipular alimentos.

Verdadero o falso?
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Verdadero. 

Consejo para LIMPIAR: Lávese 
las manos con agua tibia y jabón 
durante al menos 20 segundos antes 
y después de manipular alimentos y 
después de ir al baño, cambiar pañales 
y tocar mascotas.
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                                                     Una persona con bacterias o virus 
en las manos puede propagar las bacterias o virus a cualquier 
tipo de alimento que toque. Para estar seguro, lávese siempre 
                                                     las manos muy bien antes y 
                                                     después de manipular alimentos.



 
 

 

  Proteja a su familia!
Según los Centros para el Control de Enfermedades, la intoxicación alimentaria 
afecta a uno de cada seis estadounidenses al año, muchos de ellos niños. De 
hecho, los niños menores de 4 años de edad son 4,5 veces más propensos a 
contagiarse de infecciones bacterianas de los alimentos en comparación con los 
adultos de 20 a 49 años. Debido a que los efectos de las enfermedades a veces 
pueden ser duraderos e incluso potencialmente mortales, es importante saber 
todo cuanto sea posible acerca de cómo mantener a salvo a su familia.

Recuerde seguir siempre 
las cuatro prácticas de 
seguridad alimentaria al 
manipular alimentos. Visite  
www.fightbac.org  para 
obtener más información 
sobre seguridad alimentaria 
en el hogar.
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