No compre los quesos que venden
de puerta en puerta. Compre el
queso localizado en la zona
refrigerada de los supermercados
o tiendas. Asegurese de que el
empaque contenga la siguiente
informacion:

Nombre y direccion del fabricante
Numero de la planta procesadora

Datos sobre los ingredientes y
composicion nutricional

Fecha de expiracion (Asegurese
que aun este vigente)

No coma el queso que no ha sido

comprado en la seccion refrigerada

de su tienda o supermercado.

Si usted tiene alguna pregunta o
sospecha de la fabricacion o de la
venta de queso ilegal u otros
productos lacteos no pasteurizados,
pongase en contacto con una de las
oficinas indicadas a continuacion o
con su oficina de salud publica:

Departamento de Alimentos
y Agricultura

(CDFA Milk and Dairy Branch)
916-654-0773

Guia Para el Manejo
y Cuidado del Queso

Mantenga el queso refrigerado (41°F) Oficinas Regionales:

Mantenga el queso bien envuelto Stockton 209-466-7186

para preservar su calidad y frescura
Oakland 510-622-4810

Lavese las manos con agua y jabon
Fresno 559-445-5506
antes de tener contacto con los

alimentos Ontario 909-923-9929

Para evitar la contaminacion a través
de diferentes productos, use
diferentes utensilios para cortar
queso, carne, pollo y mariscos
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i El queso fresco
elaborado ilegalmente

puede enfermarlo!

ueso preparado y vendido por
fabricantes sin una licencia para

elaborar quesos, frecuentemente preparan

queso bajo condiciones no sanitarias.

La manufacturacion de queso fresco por
un manufacturero sin licencia de

preparacion es una amenaza en contra de

su salud. Frecuentemente, elaboradores

de queso sin licencia utilizan leche que no

ha sido pasteurizada, la misma que
aventaja el crecimiento de bacterias
daninas.

La salmonela y listeria son dos de las
bacterias mas frecuentes que se
encuentran en los productos lacteos que
son procesados por elaboradores que no
tienen licencia. Aunque la bacteria no
puede ser detectada a simple vista,
saborearla u olerla, esta puede causarle
danos tales como:

Enfermedad severa, especialmente en
infantes, personas de mayor edad y
aquellas personas con debilidad en el
sistema inmune

La infeccion puede diseminarse por la
corriente sanguinea y causar
enfermedades y o la muerte a no ser
de que la persona sea tratada
rapidamente con antibioticos

Aborto

Enfermedades al feto antes del parto
Diarrea

Fiebre

Dolores abdominales — 12 a 72 horas
después de la infeccion, usualmente
por un lapso de 4 a 7 dias




