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La intoxicación por comida, también se refiere a la enfermedad como alimento-soportado, es una desorden gastrointestinal causado por comer alimentos contaminados. La mayoría de las veces, la intoxicación por comida ocurre porque el

alimento ha sido manejado mal, ha sido cocinado en temperaturas inadequadas o almacenado impropiamente. 

1. Lave las manos, superficies de útiles y alimentos a menudo. Mantener las manos, los útiles y superficies de preparación de los alimentos limpios pueden prevenir la cruz- contaminación — la transferencia de bacterias perjudiciales de un superficie a otro. Si bacterias perjudiciales estan presente en sus manos, los útiles, las planchas para cortar y otros alimentos, usted y los otros toman el riesgo más grande de ingerir esos microorganismos y pueden llegar a enfermarse. Lave las manos completamente con agua tibia y cubierta de jabón antes de y después de manejar o preparer los alimentos; incluyendo las carnes, especialmente las carnes crudas, las aves caseras, el pez, el marisco y los huevos. Entonces utilice agua caliente y cubierta de jabón para lavar los útiles, la plancha para cortar y otras superficies que usted utilizó. 

2. Mantenga alimentos crudos separados de alimentos listos para consumir.  Al hacer de compras, preparando alimentos o almacenar alimentos, mantiene carne cruda, las aves caseras, el pez y el marisco lejos de otros alimentos listos para consumir.  Esto previene la cruz-contaminación de un alimento a otro. 

3. Cocine alimentos a una temperatura segura.  Cocine su alimento completamente. Recuerde, alimentos contaminado a menudo se mira y huele normal. La mejor manera de decidir si carne, platos de aves caseras o huevos son cocinados a una temperatura segura es de utilizar un termómetro de alimento. Utilizar un termómetro de alimento es la única manera segura de saber si su alimento ha alcanzado una temperature suficiente alta para destruir bacterias. Usted puede matar los organismos perjudiciales en la mayoría de los alimentos cocinándolos a temperaturas entre 140 °F y 180 °F. 

4. Refrigere o congele alimentos perecederos inmediatamente. Las bacterias perjudiciales pueden reproducir rápidamente si los alimentos no son refrescados apropiadamente. Refrigere o congele alimentos perecederos dentro de dos horas de comprar o prepararlos. Si la temperatura ambiente está encima de 90 °F, refrigere alimentos perecederos en menos de una hora. Ay que congelar la carne molida, las aves caseras, el pez y el marisco a menos que usted espere comerlo dentro de dos días. Congele otra carne de res, la ternera, el cordero o el puerco dentro de tres a cinco días. 

5. Deshiele alimento sin peligro. Las bacterias pueden reproducir rápidamente en carne, las aves caseras y pescados en la temperatura ambiente. Deshiele el alimento sin peligro, utiliza uno de estos métodos: En el refrigerador, en la microonda, en la agua fría.
6. Utilice el cuidado al servir alimentos. Las bacterias perjudiciales pueden crecer rápidamente cuando alimentos preparado se sienten sin la calefacción apropiada o refrescando — especialmente durante buffets o partidos al aire libre. 

7. Echelo cuando dudoso. Si usted no está seguro si un alimento ha sido preparado, ha sido servido o ha sido almacenado sin peligro, desecha lo. El alimento dejado en la temperatura ambiente demasiado largo tiempo puede contener bacterias o toxinas que no pueden ser destruidas cocinando.  No pruebe los alimentos que usted no esta seguro que estan bien; mejor tirelos.  Incluso si se mira y huela bien, no quire decir que esta bien para comer.   

La intoxicación por comida es especialmente grave y potencialmente vida-amenazando para jóvenes niños, para mujeres embarazadas y sus fetos, para los adultos más viejos, y para las personas con sistemas inmunológicos debilitados. Estos individuales están en el riesgo más grande de problemas severos de salud de la intoxicación por comida y deben tomar las precauciones extras evitando los alimentos siguientes: La carne cruda o rara, las aves caseras, el pez o el marisco, los huevos o los alimentos que pueden contener estas comidas, tal como masa de galleta y helado casero, brotes crudos, tal como la alfalfa, el frijol, el trébol o el rábano brotan, jugos y sidras sin pasteurizar, leche y productos lácteos sin pasteurizar, los perros calientes crudos, los fiambres y carne de Deli
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Aprender el Objetivo: Después de  leer el boletín, el proveedor entienda  cómo prevenir la intoxicación por comida  en el hogar. 

1. La mayoría de las veces, la intoxicación por comida ocurre porque el alimento ha sido manejado inexactamente, ha sido cocinado  inadecuadamente, o ha sido almacenado  impropiamente. A.) verdadero  B.) falso

2. Mantener las manos, los útiles y superficies de preparación de alimento limpios  pueden prevenir _________________. 

3. Utilice agua caliente y ________ para lavar los útiles, la plancha para cortar y otras superficies que usted utilizó. 

4. Mantenga carne cruda, las aves caseras, el pez y el marisco lejos de otros alimentos. A.) verdadero  B.) falso

5. Utilizar un alimento ______________ es la único manera segura de saber si su alimento ha alcanzado un alto temperatura suficiente para destruir bacterias. 

6. Refrigere o congele alimentos perecederos dentro de doce horas de comprar o prepararlos. A.) verdadero B.) falso

7. Para deshielar alimentos sin peligro, utiliza uno de estos métodos: En el refrigerador, en el ____________, en la agua fría. 

8. Utilice el cuidado al servir alimentos, especialmente durante buffets o partidos al aire libre. A.) verdadero B.) falso

9. El alimento dejadó en la temperatura ambiente demasiado largo tiempo puede contener _________ o _________ que no puede ser destruido cocinando. 

10. La intoxicación por comida es especialmente grave y potencialmente vida-amenazando para joven ________, mujeres embarazadas y sus fetos, para los adultos más viejos, y para las personas con sistemas inmunológicos debilitados. 

