


Norovirus: informacion para los trabajadores de

sector alimentario

Los norovirus se propagan fdcilmente y pueden hacer enfermar gravemente a las personas con
diarrea, vdmitos y dolor de estémago. Todos los trabajadores del sector alimentario deben saber cémo
prevenir la propagacion de los norovirus.

Los alimentos contaminados con norovirus pueden hacer enfermar
alas personas

En los Estados Unidos,los norovirussonuna delas principales causas de enfermedad por
alimentos contaminados. Los norovirus causan alrededor del 50 % de todos los brotes
de enfermedades transmitidas por alimentos. La mayoria de los brotes de norovirus
notificados son causados por personas que tocan o preparan alimentos cuando estan
enfermas, o a veces por alimentos que provienen de agua contaminada. Debido a que
este virus es muy pequeno y se propaga facilmente, solo hace falta una muy pequefna
cantidad para contaminar los alimentos y enfermar a alguien.

Los alimentos pueden contaminarse con norovirus cuando:
« Las personas infectadas tienen heces o vémito en las manos y tocan los alimentos.
« Se ponen alimentos sobre mesones o superficies que tienen heces o vomito infecciosos.

» Gotas diminutas de vomito de una persona infectada se esparcen por el aire y caen en los
alimentos o superficies, como sobre los mesones.

. Hay heces (caca) o vémito en dreas donde se cultivan o cosechan alimentos.

Las personas que manipulan alimentos que estén enfermas por
norovirus pueden propagar los virus a otras personas

Las personas enfermas pornoroviruspuedenliberar milesde millonesde particulas de
estos virus en sus heces (caca) o vomito. El momento en que una persona es

mas contagiosa:

« cuando esta enferma por norovirus y

» durante los primeros dias después de recuperarse de la enfermedad.

Si una persona trabaja con alimentos cuando esta enferma por norovirus, puede

contaminar facilmente los alimentos y las bebidas que toque. Las personas que los
consuman pueden contraer norovirus y enfermarse.

Los norovirus causan alrededor del 50 % de
todos los brotes de enfermedades transmitidas

por los alimentos

Cualquier alimento servido crudo o manipulado
después de haberlo cocinado puede contaminarse

con norovirus. S —
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5 Consejos para evitar la propagacion de norovirus iCual esla forma correcta de
lavarse las manos?

1. Méjese las manos con agua
corriente (tibia o fria) y enjabdnelas.

1. Cuando esté enfermo, no prepare, sirva, o toque los alimentos de otras personas

Los trabajadores del sector alimentario deben quedarse en casa cuando
estén enfermos y por lo menos durante 48 horas después de que desaparezcan

2. Frétese las manos hasta formar

los sintomas espuma y restriéguelas bien;
asegurese también de restregar el

Esto también se aplica a las personas enfermas que trabajen en escuelas, dorso de las manos, entre los dedos

guarderias infantiles, establecimientos de atencién médica y otros lugares donde y debajo de las ufas.

puedan exponer a otros a los norovirus. 3, Siga frotandose las manos por lo

Inférmele a su jefe si tiene sintomas de enfermedad por norovirus o si ha estado menos 20 segundos. ;Necesita

enfermo recientemente. un reloj? Tararee la cancién

Para mayor informacion vea el Cédigo de Alimentos de la Administracion de Cumpleafios feliz” dos veces de

Alimentos y Medicamentos (FDA) (http://www.fda.gov/Food/GuidanceRegulation/ principio a fin.

RetailFoodProtection/FoodCode/). 4. Enjuaguese bien las manos con
2. Practique buena higiene de las manos agua corriente.

Siempre lavese las manos cuidadosamente con agua y jabén, especialmente: 5. Séquese las manos con una toalla

« después deir al bafio o cambiar pafales, y limpia o al aire.

« antes de comery preparar o manipular alimentos. Consulte la pagina del lavado de las

manos de los CDC: (https://www.cdc.
Los limpiadores de manos a base de alcohol pueden usarse adicionalmente al lavado gov/handwashing/esp/index.html)
de manos. Sin embargo, no deben sustituir el lavado con agua y jabén.

Ademas, los trabajadores del sector alimentario deberian evitar tocar alimentos,

especialmente los alimentos listos para comer, con las manos descubiertas, y en su
lugar usar guantes o pinzas. Aun asi debe lavarse las manos antes y después de usar

guantes para prevenir la contaminacion cruzada.

3. Lave las frutas y las verduras, y cocine bienlospescadosymariscos
Lave las frutas y las verduras cuidadosamente antes de prepararlas y comerlas.
Cocine bien las ostras y los demas mariscos antes de comerlos.

Cocinarlos bien es importante porque los norovirus pueden sobrevivir a

temperaturas de hasta 145 °F (62 °C) y a la rdpida coccién al vapor que
frecuentemente se usa para los mariscos.

Los alimentos que podrian estar contaminados con norovirus deben
ser desechados.

4. Limpie y desinfecte las superficies contaminadas

Después de vomitar o tener diarrea, limpie y desinfecte inmediatamente todas las
superficies contaminadas. Use una solucién de blanqueador con cloro (bleach) con
una concentracién de 1000 a 5000 partes por millén (mezcle de 5 a 25 cucharadas
de cloro de uso doméstico en un galén de agua; esto es aproximadamente 5.25 %
de cloro), o también puede usar otros desinfectantes que estén registrados en la
Agencia de Proteccion Ambiental (EPA) como eficaces contra los norovirus.

Consulte la lista de desinfectantes de la EPA registrados como eficaces contra i/‘wﬂ

los norovirus: (https://w w w.epa.gov/sites/produc tion/files/2016-06/documents/list_g_
norovirus.pdf).

Consulte el sitio web de los norovirus de los CDC para mayor informacion en
https://w w w.cdc.gov/norovirus/index-sp.html
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Haga un mantenimiento adecuado de las cortadoras comerciales de embutidos |i A

iSabia usted que...?

Las cortadoras de embutidos que se usan generalmente para cortar carnes rojas, quesos, frutas'y verdurasen los
establecimientos minoristas'y de alimentos pueden ser dificiles o imposibles de/limpiar y desinfectar apropiadamente
luego de usarlas durante un tiempo. Siino/ se hace adecuadamente, todas las superficies de una
cortadora de carne pueden contaminar los alimentos'y causar enfermedades o la muerte.

e La acumulacién de residuos de alimentos y microorganismos que causan enfermedades, presentes en las areas de las cortadoras de embutidos
que son dificiles de limpiar y desinfectar, se ha vinculado con brotes recientes de enfermedades transmitidas por los alimentos.

e Las consecuencias son el brote de enfermedades graves y la posterior hospitalizacion.
e Muchas uniones entre las piezas y componentes que se conectan en una cortadora de embutidos estan selladas con selladores y juntas.

Estas uniones se pueden desgastar, degradar, o desprender debido al uso continuo y al proceso de limpieza al que se someten las cortadoras de embutidos. A medida
que los sellos y juntas se degradan, se pueden crear espacios que pueden atrapar residuos y humedad, lo que puede impedir que las &reas se limpien y desinfecten
adecuadamente bajo condiciones normales de limpieza.

Las areas problematicas de las cortadoras de embutidos que son dificiles de limpiar
LAS FLECHAS SENALAN LAS AREAS CLAVES DE ATENCION

Observe cuidadosamente estas areas por si hay grietas, piezas que falten, estén rotas o sueltas.
. =~ X - S r L — =

Acumulacion de residuos de

Acumulacion de residuos de alimentos en el interior del

alimentos en el soporte de [goporte de la protecciin del anillo
la proteccion del anillo. .

Las superficies debajo del
mango de la cortadora
pueden acumular residuos
de alimentos y se deben
revisar para evitar la
acumulacion de ellos.

Lo que USTED puede hacer

LIMPIE y DESINFECTE las cortadoras de embutidos segiin las instrucciones del fabricante al menos una vez cada cuatro horas para evitar la
proliferacion de bacterias que causan enfermedades.

e Mantenga las instrucciones a la vista, cerca de la ubicacidn de la cortadora y sigalas cuidadosamente.
e S6lo limpiar la cortadora con un trapo para retirar los residuos visibles no reemplaza a la limpieza y desinfeccion total del equipo.

Realice una revision de rutina del estado de las uniones, los sellos y las juntas, para confirmar su integridad mientras la cortadora se encuentra
ensamblada (o sea, antes de separar las piezas). Luego proceda a limpiar y desinfectarla.

e Observe las areas dificiles de alcanzar en busca de acumulaciones de alimento y de liquido.

Si un sello o junta esta roto, perdido, suelto, defectuoso o no ejecuta su funcion, deje de utilizar la cortadora inmediatamente y
comuniquese con el fabricante para su reparacion o reemplazo.

* Un representante de servicio técnico autorizado del fabricante debe realizar todas las reparaciones o puede utilizar equipos de reparacion
proporcionados por el fabricante original.

Realice el mantenimiento profesional a la cortadora, de acuerdo con el programa recomendado por el fabricante.
e Aseglrese de que el mantenimiento incluya la revision de todas las uniones y el reemplazo de rutina de sellos y juntas.

e El mantenimiento apropiado puede requerir que todos los componentes se retiren y
luego se vuelvan a instalar, junto con la colocacion adecuada de los sellos y juntas.

Para obtener copias adicionales y mas informacidn visite:
www.fda.gov/retailfoodprotection
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| Alergias alimentarias: lo que necesita saber

Sibien se estan desarrollando nuevos tratamientos, no existe una cura

para las alergias alimentarias. Lasformas importantes deprevenir efectos
adversos graves para la salud incluyen el diagnostico médico para averiguar
qué alimentos causan que una persona tenga una reaccion alérgica y evitar
estrictamente esos alimentos.

¢ Cuales son los alérgenos alimentarios
principales?

Aunque muchos alimentos diferentes pueden provocar reacciones alérgicas,
Ley de Etiquetado de Alérgenos Alimentarios y Proteccion al Consumidor (Fo
Allergen Labeling and Consumer Protection Act, FALCPA) de 2004 identifico

ocho alimentos como alérgenos alimentarios principales: leche, huevos,
pescado, mariscos crustdceos, frutos secos, cacahuates, trigo y soja.

El 23 de abril de 2021, se promulgo la Ley de Seguridad, Tratamiento,
Educacion e Investigacion de las Alergias Alimentarias (Food Allergy Safety,
Treatment, Education, and Research, FASTER), que declara al sésamo como
el noveno alérgeno alimentario principal reconocido por los Estados Unidos.
El cambio entro en vigor el 1.° de enero de 2023. Aunque el requisito de que e
sésamo aparezca en la etiqueta como alérgeno entro en vigor a partir del 1.°
de enero de 2023, alin se pueden encontrar productos alimenticios a la venta
que no lo incluyen como tal en la etiqueta. Lea mas sobre la fase de transicio
Millones de estadounidenses en “Allergic to Sesame? Food Labels Now Must List Sesame as an allergen”
tienen alergias alimentarias (¢Es alérgico al sésamo? Las etiquetas de los alimentos ahora deben incluir
y pueden experimentar sésamo como alérgeno).

reacciones adversas a los

productos que contienen

alérgenos alimentarios. La 1. Leche
mayoria de las reacciones 2. Huevos
provocan sintomas leves, 3. Pescado (p. ej., lubina, platija, bacalao)
pero algunas son graves e 4. Mariscos crustdceos (p. €j., cangrejo, langosta, camarones)
incluso pueden ser mortales. 5. Frutos secos (p. ej., almendras, nueces, pecanas)
6. Cacahuates
7. Trigo
8. Soja
9. Sésamo

Etiquetado de alérgenos

La Administracion de Alimentos y Medicamentos (Food and Drug
Administration, FDA) aplica la FALCPA en el etiquetado de los alimentos
que la agencia regula, que incluyen todos los alimentos excepto aves de
corral, la mayoria de las carnes, ciertos productos a base de huevo y la
mayoria de las bebidas alcohdlicas (todas las cuales estan reguladas por
otras agencias federales).

La FALCPA exige que las etiquetas de los alimentos identifiquen con

claridad los ' CFS26 | 2024 6
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QeI FACTS

nueve alérgenos alimentarios principales o que contenga proteinas derivadas de uno de estos. El etiquetado
adecuado ayuda a los consumidores alérgicos a identificar los alimentos o ingredientes que deben evitar.

La FALCPA exige que las etiquetas de los alimentos identifiquen los nombres de Ilas fuentes alimentarias de
todos los alérgenos alimentarios principales que se usan para elaborar los alimentos. Este requisito se cumpl
si el nombre comun o habitual de un ingrediente (p. ej., suero de leche) que es un alérgeno alimentario princip
ya identifica el nombre de la fuente alimentaria de ese alérgeno (es decir, leche). De lo contrario, el nombre de
fuente alimentaria del alérgeno debe declararse al menos una vez en la etiqueta del alimento de una de estas
dos maneras:

después del nombre del ingrediente en la lista de ingredientes.
Ejemplos: “lecitina (soja)”, “harina (trigo)” y “suero (leche)”.

-0-
la lista de ingredientes de la declaracion “Contiene”.
Ejemplo: “Contiene trigo, leche y soja”.

Si es alérgico a un alimento que consumio, puede experimentar una variedad
de sintomas, los cuales no siempre estan presentes ni son los mismos para
todas las personas o reacciones y pueden variar segun diversos factores,
como la cantidad del alérgeno alimentario consumido.

Si es alérgico a un alimento que consumio, los sintomas pueden aparecer,
desde unos minutos hasta unas horas después.

Los sintomas de las alergias alimentarias (reacciones alérgicas) ’
pueden incluir:
Urticaria Calambres abdominales
Enrojecimiento de la piel o Tos o sibilancias
sarpullido Mareos o aturdimiento
Sensacion de hormigueo o Hinchazon de la cara, lengua o
comezon en la boca labios y cuerdas vocales
Hinchazon de la garganta Dificultad para respirar
Vomitos o diarrea Pérdida del conocimiento

Si bien la mayoria de los sintomas de las alergias alimentaria&

son leves y se limitan a molestias cutdaneas o digestivas,

algunos pueden progresar hasta convertirse en una reaccion

alérgica grave y potencialmente mortal llamada anafilaxia. Detenga el consumo de la comida de
inmediato.

Evalde la necesidad de un tratamiento de
emergencia (como epinefrina).

Busque atencion médica.

Esto puede ocasionar:

estrechez de las vias respiratorias en los pulmones
disminucion severa de la presion arterial y conmocion
(“choque anafilactico”)
asfixia por hinchazon de la garganta y la laringe
CFS26 | 2024 e




Q€I FACTS

Los sintomas de Ila anafilaxia pueden comenzar siendo relativamente leves, pero, si no se tratan con
prontitud, pueden ser mortales en poco tiempo.

Reconocer los sintomas iniciales de la anafilaxia y el momento para la pronta inyeccion de la epinefrina y
aplicacion de otros cuidados o intervenciones médicas pueden ayudar a prevenir consecuencias mortales.
Es importante entender que una reaccion alérgica leve no siempre significa que la alergia sea leve. Cualquier

reaccion alérgica puede provocar anafilaxia. A las personas alérgicas se les ensefna a controlar siempre los
sintomas y a buscar atencion médica si es necesario cuando se presentan los sintomas.

ENTRANCE

La aparicion de sintomas después de consumir ciertos alimentos puede ser una = ===3"

senal de alergia alimentaria. Deben evitarse los alimentos que causaron estos
sintomas y la persona afectada debe ponerse en contacto con un proveedor de
atencion médica para la realizacion de las pruebas y la evaluacion adecuadas.

Si usted o un ser querido tiene alergias alimentarias, siga estos 4
consejos para ayudar a reducir el riesgo de enfermarse:

1. Lea siempre las etiquetas de los alimentos.
2. Evite los alimentos que le producen alergia.
3. Aprenda a reconocer los primeros sintomas de una reaccion alérgica, en e 43 Cam——
caso de consumo accidental.

4 Sepa qué hacer en caso de que se produzca una reaccion alérgica.

Planifique tener acceso facil a medidas de tratamiento y atencion médica
adecuadas.

Si usted o un miembro de su familia ha tenido una reaccion alérgica después de consumir un alimento
regulado por la FDA o un producto alimenticio con etiquetas poco claras o con un posible alérgeno, hable
con su proveedor de atencion médica. Guarde todos los paquetes de alimentos, ya que pueden contener
informacion importante. Es posible que desee ponerse en contacto con el fabricante.

Ademads, informe la sospecha de reaccion o los problemas de etiquetado a la FDA de una de las siguientes
maneras:
Los consumidores y fabricantes pueden presentar informes en los que se detallan las reacciones al producto

u otras quejas a un coordinador de la FDA de quejas del consumidor del estado en el que se compro el
alimento. Llame a la FDA al 1-888-SAFEFOOD.
Envie un informe mediante el formulario de presentacion de informes en linea MedWatch de la FDA para
consumidores.
Los informes enviados a la FDA deben incluir la mayor cantidad de informacion posible:
¢Quién informa el incidente y quién resulto afectado? Indique nombres, direcciones y numeros de teléfono.
Nombre y direccion del lugar donde se compro el producto.

CFS26 | 2024 @
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SN FACTS

Descripcion clara de Ila reaccion, que incluya:
Fecha en la que se produjo Ila reaccion.

Todos los sintomas experimentados.
iempo transcurrido después de haber consumido o ingerido el producto en que se produjo la reaccion.

Medicamentos que se usaron para tratar los sintomas.
Si la reaccion requirio mds atencion médica y, de ser asi, de qué tipo. Proporcione informacion de contacto

del médico u hospital.
Descripcion completa del producto, que incluya:

Fecha de la compra.
Cualquier codigo o marca de identificacion en la etiqueta o envase, como numero de lote, fecha de caducidad

y codigo universal de producto (Universal Product Code, UPC).
Fotos del producto, etiqueta, declaracion de ingredientes y codigo de lote.

Los informes de los consumidores sobre los efectos adversos ayudan a la FDA a identificar los productos
problematicos y a proteger mejor a todos los consumidores.

https://www.fda.gov/food/food-labeling-nutrition/food-allergies
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SIGNOS Y SINTOMAS DE LA ANAFILAXIA

Los signos y sintomas de la ana laxia que pueden aparecer solos (*) o en cualquier combinacion tras la exposicion a un alérgeno incluye

BOCA: SNC/CEREBRO:
0JOS/NARIZ:
* GARGANTA:
PIEL:
* PULMONES: M\
* CIRCULACION/CORAZON:
ESTOMAGO:

* SINTOMAS INMEDIATOS Y POTENCIALMENTE MORTALES

Consulte a un alergologo colegiado para obtener un diagndstico preciso y un plan de tratamiento.

Aunque la mayoria de las personas que experimentan ana laxia presentan sintomas cutaneos,
algunos de los casos mas graves no presentan erupcion cutanea, urticaria, hinchazén

XXX X)
:::: FAACT
XX ,
Los antihistaminicos, inhaladores y otros tratamientos sélo deben utilizarse como tratamiento secundario @ o Food Allergy & Anaphylaxis

® Connection Team
AWARENESS * ADVOCACY * EDUCATION

FoodAllergyAwareness.org

LLEVAR SIEMPRE DOS (2) dispositivos de epinefrina en todo momento

Lavozdela
: concienciacion sobre

las alergias alimentarias
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SAFETY

ServSafe
; MONTH Think ahead.

CUADRO COMPLETO
Aspectos basicos de la seguridad alimentaria

Temperaturas internas minimas de coccion requeridas

Estas temperaturas se basan en la guia del Cédigo alimentario de la FDA:
fda.gov/food/retail-food-protection/fda-food-code

|16, TEMPERATURAS
X" DE COCCION

TEMP. INTERNAS
MINIMAS DE COCCION

165°F (74°C)

INGREDIENTE DETALLES TIEMPO

Aves de corral Carne de pollo, pavo o pato entera o molida <1 segundo (instantaneo)

Relleno Preparado con pescado, carne o aves de corral 165°F (74°C) <1 segundo (instantaneo)
Carne rellena Mariscos, aves de corral o pasta 165°F (74°C) <1 segundo (instantaneo)
Platos que incluyen ingredientes TCS previamente cocinaddsuisos, quiches y pasteles de carne 165°F (74°C) <1 segundo (instantaneo)
Carne molida Carne de res, cerdo y otras 155°F (68°C) 17 segundos
Mariscos molidos 155°F (68°C) 17 segundos
Pescados y mariscos Pescado, moluscos y crustaceos 145°F (63°C) 15 segundos

Cerdo, res, ternera, cordero Filetes o chuletas: Filetes o chuletas:

Huevos en cascardon

Frutas, vegetales, cereales

Para servir de inmediato

Arroz, pasta y legumbres (p. €], frijoles, frijoles

refritos) que se mantendran calientes para el
ser vicio

145°F (63°C)
Asado: 145°F (63°C)

145°F (63°C)

Para mantenimiento en

caliente: 155°F (68°C)
135°F (57°C) 135°F (57°C)

15 segundos
Asado: 4 minutos

15 segundos

17 segundos
No hay tiempo minimo

Comida lista para consumir comercialmente procesaday |ncluidos los jamones precocidos
envasada

No hay tiempo minimo
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Asado de
carney aves

Los cuadros a continuaciéon enumeran

los tiempos de coccidon recomendados,
pero siempre se debe usar un termometro
para alimentos para asegurarse de que

la carney las aves hayan alcanzado
una temperatura interna minima
segura. Al asar carnes y aves, ajuste la
temperatura del horno a 325°F o mas.

Estas son las pautas proporcionadas
por el Departamento de Salud y
Servicios Humanos
foodsafety.gov/food-safety-charts/
meat-poultry-charts

Q@Q Res

Tipo Peso Horno (°F) Tiempo
Costilla 4a6lb 325 23 a 25 min/lb
asada, con
hueso
Costilla 4a6lb 425 28 a 33 min/lb
asada, sin
hueso
Asado 2%a4lb 325 30a 35 min/lb
redondo o
de cuadril
Filete de 4a6lb 325 45 a 60 minutos
lomo asado, en total
entero

Horno (°F) Tiempo
Pata, con 5a7lb 325 20 a 25 min/Ib
hueso
Pata, sin 7a9lb 325 10 a15 min/lb
hueso
el 2 4a7lb 325 25 a 30 min/lb
hueso,
enrollada
Paletaasada  z354|p 325 30 a 35 min/lb

Cuadros de asado de res, cordero, cerdo y ternera

L\
A Cerdo
Tipo Peso Horno (°F) Tiempo
Lomo 2a5lb 350 20 min/Ib
asado, con
o sin hueso
Asado de 10 Ib 350 12 min/lb
corona
Filetede 1,411, 1b  425:450  20a 27 minutos
lomo en total
Colilla de 2a261b 250 45 min/Ib
Boston
Costillas
2a4lb 350 1% a2 horas
(o hasta que al
pinchar esté
tierno)
m Ternera
Tipo Peso Horno (°F) Tiempo
Costillas 4a5lb 325 25a 27 min/lb
asadas
Lomo 3a4lb 325 34236 min/lb
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Cuadro de coccidén de jamén
(ajuste la temperatura del horno a 325°F)

JAMON CAMPESTRE

Tipo Horno (°F)

Entero o medio 1. Remojar de 4 a 12 horas en el refrigerador.
2. Cubrir con agua, luego hervir de 20 a 25 minutos por libra.

3. Escurrir el jamon y cocinar a 400°F durante 15 minutos para que se dore.

JAMON AHUMADO, COCINAR ANTES DE COMER

Tipo Peso

Entero, con hueso al4dlb5s 20 min/lb 22 a
Mitad, con hueso a7lb3a 25 min/lb 35 a
Porcion de pierna o trasero, con hueso 4 b 40 min/lb
Paleta, sin hueso 5a8lb2 30 a 35 min/lb
Rollo de paleta (trasero), sin hueso a4lb 35a 40 min/lb

JAMON AHUMADO, COCINADO

g Tiempo

LS CASR UL S al4lbs 15 218 min/lb
Mitad, con hueso a7lb5a 18 a 24 min/lb
Paleta, sin hueso 8lb 25230 min/ib
Jamon enlatado, sin hueso 2a10 b 15 a 20 min/ib
Envasado-al vacio, sin-hueso a2 b 10275 min/ib
Corte en espiral, entero o mitad 73916 10218 min/lb
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Cuadro de asado de aves
(Paraavessinrellenar Agregarde15a30minutos para las rellenas).

Tipo Tamafo Horno (°F) Tiempo

Pollo, entero 3a4lb 350 h
5a7lb 2a2%h

Pollo, mitades de pechuga, con hueso 6agoz 350 30 a 40 minutos

Pollo, mitades de pechuga, sin hueso 40z 350 ZOEE s

Capédn, entero 350 2 a 3 h 50 a

Gallina de Cornualles, entera 350 SRS

I 1
Pato, entero (no rellenar) 350 35-minfib e

1 1
Pato, muslos o patas 325 epialptatnl

Ganso joven, entero 325 Zhoras

8al2lb

Ganso joven, en trozos o cortado 325

QA Cuadro de asado de pavo
17 (Fijar la temperatura delhorno a 325°F)

Tamaiio del pavo Sin rellenar Relleno

4 a6 lb (pechuga) 1% a2%h suele aplicar 3 a
6 a 8 lb (pechuga) 2Y4a3%h 3% h3a3%h
8al2lb 2% a3h 3% a4hs4as
12al4lb 3a33%h Yo h 4 Y4 a 4
14218 Ib 3% a4 Yh ¥ h43%%ab5Yh
18a201Ib 4Y4ia4Y2h

20a241b 4Y¥a5h
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Propietarios/Administradores de Establecimientos de Alimentos,
jestan interesados en que sus manipuladores de alimentos
obtengan la certificacion de manipulador de alimentos?

Por favor, pongase en contacto con el
Departamento de Salud para organizar una clase /

que se llevara a cabo en el Departamento de Salud o .

en su establecimiento de alimentos. Si registra ocho \ {ESTAMOS AQUI

manipuladores de alimentos o mas, se puede D PARA
proporcionar una demostracion de habilidades AYUDARTE! -
gratuita en su establecimiento. Pongase en contacto \
con Priscilla Lewis, Sr. Especialista en Salud
Ambiental Registrada o Susy Rodriguez, LHOC /

Al 201-568-3450 Ext 510 o 520.




