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Español (Spanish)

Improper 
handwashing.

Bare hand contact 
with ready-to-eat food.

Not cleaning or 
sanitizing equipment.

Not cooking food 
adequately.

Sick food 
workers.

Not keeping food 
hot (135° F or above) 

or cold (41° F or below).

Improperly 
cooling food.

Not using safe 
(commercial) 
food sources.
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Causas principales de enfermedades 
transmitidas por los alimentos

Trabajadores del sector 
de alimentos enfermos.

Mantenga los alimentos 
calientes (a 135 °F o más), 

o fría (a 41 °F o menos).

No limpiar ni 
desinfectar el equipo.

Contacto con los alimentos 
listos para consumir con las 

manos desnudas.

No cocinar 
adecuadamente 

los alimentos.
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No utilizar fuentes de alimentos 
seguras (comerciales).

Lavado de manos 
inadecuado

Enfriamiento de 
alimentos inadecuado.


