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CLAVES EN LA CONSERVACIÓN Y MANIPULACIÓN
DE LOS ALIMENTOS EN NAVIDAD

¡Estas Navidades, cocina sano y seguro!

Lávate las manos 
antes de comer, 

y anima a tus
invitados a que
hagan lo mismo Cuida la limpieza 

de utensilios 
y superficies

Conserva los
alimentos que
lo necesiten en
refrigeración

de 0 a 7 ºC y
en congelación

alrededor
de -18 ºC

Evita 
el contacto

de los alimentos
crudos con los
ya cocinados

   ¡Ayúdate de un
 termómetro
culinario para 
controlar las 
 temperaturas!

   Alcanza los 70 ºC
 en todo el alimento 
al cocinar y 
 recalentar
   la comida

Procura no dejar
la comida

     preparada
            a temperatura

       ambiente
     durante 
   más de
2 horas

Evita las
 salsas caseras a

base de huevo crudo 
  o consúmelas        

antes de        
   24 horas               
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