Tablas para cortar

Escoja una tabla para cortar plastica en lugar de una de madera—es menos porosa y
mas facil de limpiar. Restriegue su tabla para cortar con agua caliente con jabon después
de cada uso. Para desinfectarla completamente, péngala en la lavadora de platos o utilice
la solucién desinfectante. Las bacterias se pueden acumular en su fregadero y
desaguadero. Desinféctelos vertiendo un cuarto de galén de solucion desinfectante en el
fregadero y que corra hacia abajo en el desaguadero.

Trapos

Lave los trapos y toallas de cocina a menudo en el ciclo “caliente” de su lavadora. Un
trapo contaminado puede contener millones de bacterias después de unas pocas horas.
Trate de usar toallas de papel para limpiar y entonces las puede tirar inmediatamente.

Seque los platos y utensilios al aire libre.
Seque los platos y utensilios al aire libre para eliminar la recontaminaciéon de manos o
toallas. Asegurese que los platos limpios estén completamente secos antes de
guardarlos. La humedad atrapada en un montén de platos u ollas puede hacer un
ambiente bueno para que las bacterias puedan crecer. Otros liquidos pueden provenir de

alimentos y bebidas con un contenido alto de agua, como la leche, el jugo de frutas, las
frutas y verduras, las sopas y los caldos.
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Mantenga los Alimentos Seguros: Mantenga Su Cocina Limpia

Mantenga limpio todo que toca a los alimentos—manos, utensilios,
tazones y mostradores de cocina.

Lavese las manos completamente.
Utilice agua tibia con jabon en las palmas y partes superiores de | =
sus manos—hasta las mufecas. Lavese por lo menos durante
20 segundos— jCante la Cancion del Abecedario! No se olvide
lavar entre sus dedos y debajo de sus ufas. Enjuaguese bien y
séquese las manos con una toalla de papel.

Limpie los mostradores de cocina y otras superficies que

entran en contacto con los alimentos.
Lave sus tablas para cortar, platos, utensilios y la parte superior -
de los mostradores de cocina con agua caliente con jabon después de preparar cada
alimento individual y antes de pasar a preparar el proximo alimento. Muchos
limpiadores de cocina se jactan de ofrecer proteccion “bactericida”, pero una solucion
de cloro y agua hace un desinfectante bueno y econdémico. Ponga esta solucién en una
botella rociadora para usarla faciimente en mostradores y aparatos de cocina.

Solucién Desinfectante
1 cucharadita de cloro casero + 1 cuarto de galén de agua



