CINCO CLAVES PARA MINIMIZAR

RIESGOS EN LOS ALIMENTOS

Clanre :

Cwide la mpreza

» Mantenga la cotina mpia y en buen estado:
> Linvese las manoy antes de la manipulacién y despuis de r al bairo-
> Lane y desinfecte superfieies y equipoy usados en Lo preporacion
> Swtituya el paiio- de tela pora lao mpieza por papel desechable.

Claare :

J Separe alimentos crudos y cotimados

> Utllice tablay de corte y wrensidios distintos poara productoy crudoy y

cotinados.

> Consérvelos en reciplentes sepavadoy y cerrados:

Claare :

Covyserve Loy alimentosy adecwnadamente

> No deposite alimentoy sobre suelo-
> Respefe las temperaturas de conservacion :

T* CONSERVACION MATERIAS PRIMAS T* CONSERVACION ELABORADOS
Productoy refrigerados Entre 0 y 5°C | Comiday preparados o o0
Produetos congelados -18°C consmumin antes de 24

Ungulados=<7°C | Comideas preporadas o
<4° . Pt @
Carnes P'Avw=4<2000 Vi s b de 24 I 4°C
Hamburguesas y —ca0C. Comiday colientes 63 °C

o,

Productoy de Lo pesca Proximo o O°C | Pasteles y reposterio o-5°C
Mayonesas, solsas y cremas con ovoprodunctos, conservar menos de 24 8°C
Clove :

Manipole higibni

> Descongele en refrigeracion o microondas.

> Nunca recongele un produeto descongelado:

> Rechace Loy hunenvos suceioy o con fumras:

> Rechace Loy alimentoy con caducidad vencida




Elabore y cotine con seguridad L

Asegirese de que el hunevo frifo- o la tortillar son para consumo- inmediato:
Higlenice adecnadomente lay verdros y hortadizas.

Congele el pescado a comsumin crudo o semicruwdo oo T* =< -20°C/24 I &
=2K-35°C/15 I antes o después de sw elaboracion.

Mantenga Loy alimentoy calientes hasto s servicio o refrigérelos si Loy va a
consumir mdy torde. Asegirese de gue la carne estic perfectamente cocida en
el interior de la pleza.
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Para el travsporte de alimentoy debe whlizar vehiculos apropiados que
mantengan Lo codena de frio-

Lo mayonesa, ali~-olb w otras salsas con huevo, se deben elaborar con
ovoproductos posterizados y debe rechazoar lo- gue no-se consuma en el dia
Debe mantener loy moluscoy bivalvos vivoy y no sumergidos ni rociadoy con
aguan

Debe controlar y gestionar adecunadamente loy ingredientes caunsantes de
alergio o intfolerancio

Debe almacenar aislodomente Loy productos pora Ll Umpleza y
No- debe permitiv la presencia de animales en la cotinas

Loy contenedores de residuoy wno deben suponer wna  fuente de
Debe garanmtizor la formacion de Loy manipuladores.

Loy manipwladores deben de presentor wn elevado grado de higlene
personal.

Debe conservor lay facturas o allparanes de Loy suministros

Paroa saber mads accedo o la web www=malaga.ew

N e )

—_—

Ayuntamiento de Malaga

Area de Comercio, Gestion de la Via Publica y Fomento de la Actividad
Empresarial

SERVICIO DE SANIDAD Y CONSUMO
sanidadmunicipal@malaga.eu
Pso. Maritimo Antonio Machado n°® 12
Edificio de Usos Miltiples Municipal

/ K TIf: 951926169 / 951929399.- Fax: 9519266y




