Cocine completamente

© Cocine completamente los alimentos,
especialmente carnes, pollos, huevos y
pescados.

© Hierva los alimentos como sopas y guisos
para asegurarse que ellos alcanzaron 70°C.

© Para carnes rojas y pollos cuide que no
queden partes rojas en su interior. Se
recomienda el uso de termometros.

© Recaliente completamente la comida
cocinada.

¢Por qué?

La correcta coccion mata casi todas las
bacterias peligrosas. Estudios ensefian que
cocinar el alimento, tal que todas las partes
alcancen 70° C, garantiza la inocuidad de
estos alimentos para el consumo.

Existen alimentos, como trozos grandes de
carne, pollos enteros o carne molida, que
requieren especial control de la coccion.
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