


que el jugo o la sangre goteen sobre las naranjas.
Deseche las naranjas que hayan tocado la carne
cruda, la sangre o el jugo.

Refrigere las naranjas antes de 2 horas de
haberlas cortado o pelado. Almacénelas en bolsas
plasticas, en contenedores limpios y herméticos, o
envueltas muy bien en envoltura plastica.

Revise las naranjas almacenadas
regularmente. Deseche cualquier fruta que tenga
sefiales de dafo tales como moho o baba.

Ademas, mantenga su refrigerador limpio y
frio (40 grados F o menos).

Lavando vy sirviendo

Para prevenir el crecimiento de moho
durante el almacenamiento, es mejor lavar
las naranjas antes de comerlas, prepararlas,
exprimirles el jugo o usar la cdscara para cocinar.

Primero, lavese las manos con agua caliente
con jabon por 20 segundos. Lave sus manos antes
y después de haber manipulado alimentos y
después de haber tocado carne cruda, cambiado
un paiial, usado el bafio, tocado a una mascota
o tocado cualquier cosa que pudiese contaminar
sus manos. Después séquese las manos con una
toalla de papel.

Lave y desinfecte todas las areas de
preparacion de comida y los utensilios con una
mezcla de 1 cucharadita de cloro casero en 1
cuarto de galon de agua. Esto incluye su cepillo
para frutas/verduras.

Lave todas las naranjas vigorosamente en un
fregadero o lavaplatos limpio con agua limpia
que cae del grifo. Use las manos para restregar
vigorosamente la parte exterior de las naranjas
bajo el grifo de agua. Esto ayudara a remover las
bacterias.

No use detergentes, jabones o cloro para
lavar naranjas frescas. Estos quimicos pueden
cambiarles el sabor y ser téxicos.

Use diferentes tablas de cortar y utensilios
para las carnes crudas y las naranjas, o lavelos y
desinféctelos entre usos. Esto evitara que algun
patogeno en la carne cruda sea transferido a las
naranjas.

Refrigere las naranjas cortadas o peladas
que le sobren dentro de 2 horas. Si se dejan sin
refrigeracion durante mas de 2 horas, deséchelas.

Para jugo fresco recién exprimido

Use naranjas frescas y de buena calidad para
jugo. Lave las naranjas antes de exprimirlas.
Guarde el jugo recién exprimido en recipientes de
vidrio o plastico y refrigérelo dentro de 2 horas de
haberlo exprimido.

Cuidado

Las personas que son muy susceptibles a las
enfermedades alimenticias deben evitar beber
jugo despasteurizado o fresco. Estos jugos pueden
contener bacterias que causan enfermedades
alimenticias. Esas personas deben comprar jugos
pasteurizados.
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