Moédulo 12, Resumen:

Preparacion Segura de los

Alimentos Animales Crudos
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m ENTRENADOR: Lea esta pagina con anterioridad para prepararse a ensefiar este modulo.
LOS PARTICIPANTES APRENDERAN:

A definir CROS-CONTAMINACION.

A dar ejemplos de maneras para preparar ALIMENTOS ANIMALES CRUDOS.
Identificar areas en la cocina donde LOS ALIMENTOS pueden cros-contaminarse.
Evaluar la condicion de las tablas para cortar.

hwh =

TIEMPO: 15 minutos
LUGAR DE ENSENANZA: En la cocina
MATERIALES NECESARIOS:

= Actividad: Mantenimiento de Las Tablas Para Cortar (Pag. M12-6)
- Tablas para Cortar
- Glo Germ™ o GlitterBug™ en polvo(www.glogerm.com o www.brevis.com)
- Luz ultra violeta — Public Health — Madison & Dane County tiene 2 disponibles
- Facilidades para lavar utensilios

PAGINAS REQUERIDAS:

= Pre Examen y Post Examen

= Explicando Términos (Pag. M12-4)

= Actividad: Leer la Pagina Revisando La Preparacién Segura de Alimentos (Pag.
M12-5)

= Actividad: Mantenimiento de las Tablas para Cortar (Pag. M12-6)

» Hoja de Hechos: Tablas para Cortar en Colores (Pag. M12-7)

GLOSARIO DE TERMINOS:

CROS - CONTAMINACION

SUPERFICIE EN CONTACTO CON ALIMENTOS
ALIMENTOS ANIMALES CRUDOS

ALIMENTOS LISTOS PARA COMER

PUBLIC HEALTH — MADISON & DANE COUNTY (06/04)




Pre Examen

MODULO 12: PREPARACION SEGURA DE
LOS ALIMENTOS ANIMALES CRUDOS

1. ¢Es un requisito que los empleados se lleven guantes para manipular
las carnes crudas?

Marqgue con circulo la respuesta correcta: Si No

2. Explique dos pasos que se debe hacer después de cortar pollo crudo.
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Moédulo 12, Presentacion:

Preparacién Segura de Productos Animales Crudos

m ENTRENADOR: Lea en voz alta para preparar a los participantes para el entrenamiento.

Hoy Aprenderemos Sobre la Preparacién Segura de Alimentos Animales Crudos.
Antes de empezar el entrenamiento de hoy, haremos una prueba corta. No es necesario que
escriban el nombre en el examen ni se les va a evaluar personalmente. Intenten contestar lo
mejor que puedan a todas las preguntas y no compartan las respuestas con sus compafieros.
Al final del entrenamiento, haremos la misma prueba y si no saben las respuestas, las
aprenderemos hoy. Después de la presentacion de entrenamiento haremos una actividad
juntos y repasaremos algunas cuestiones. El entrenamiento dura unos 15 minutos y lo haremos

con la participaciéon de todos.

m ENTRENADOR: Lea en voz alta
¢Cuales son los Riesgos?

CROS-CONTAMINACION es la transferencia de bacterias perjudiciales de un alimento a otro, a
través de las manos, equipo o superficies de trabajo sucias. LOS ALIMENTOS ANIMALES CRUDOS
tales como carne de res y aves, naturalmente contiene muchos tipos de bacterias que causan
enfermedades. Las intoxicaciones por alimentos pueden ocurrir cuando sangre o liquidos del
PRODUCTO ANIMAL CRUDO contaminan otros alimentos. Las costumbres seguras del uso de

alimentos pueden ayudar a prevenir la CROS-CONTAMINACION.

m ENTRENADOR: Lea en voz alta.
¢éCual es la ley?

P
(D Lavese las manos apropiadamente antes y después de preparar ALIMENTOS ANIMALES
CRUDOS.

Minimice el contacto de los ALIMENTOS ANIMALES CRUDOS con sus manos, usando guantes
desechables o utensilios.

Separe ALIMENTOS ANIMALES CRUDOS de los ALIMENTOS LISTOS PARA COMER mientras los
preparan o almacenan.

Limpie y desinfecte todas LAS SUPERFICIES EN CONTACTO CON ALIMENTOS cuando cambia de
ALIMENTOS ANIMALES CRUDOS a ALIMENTOS LISTOS PARA COMER.

-/
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ENTRENADOR: Reparta copias entre los participantes y deje que ellos tomen turno para le€r esta

informacién en voz alta.

Explicando Términos

CROs-CONTAMINACION: Cuando los gérmenes de un alimento pasan a otro alimento,
especialmente desde carnes crudas a ALIMENTOS LISTOS PARA COMER.

SUPERFICIE EN CONTACTO CON ALIMENTOS: La superficie de equipos o utensilios que
normalmente toca o esta en contacto con los alimentos.

ALIMENTO ANIMAL CRUDO: Productos animales crudos, tales como huevos, pescado,
carne, pollo, y otros alimentos que contienen estos PRODUCTOS ANIMALES CRUDOS.

ALIMENTOS LISTOS PARA COMER: Alimentos que se pueden ingerir sanamente sin
preparacion adicional.

Intoxicaciones pueden ocurrir Cuando los liquidos de LOS PRODUCTOS ANIMALES
CRUDOS contaminan otros alimentos.

CROS-CONTAMINACION puede ocurrir facilmente entre LOS PRODUCTOS ANIMALES
CRUDOS y LOS ALIMENTOS LISTOS PARA COMER.

Las manos sucias o los utensilios contaminados y las SUPERFICIES CONTACTO,
pueden transferir las bacterias dafinas desde los ALIMENTOS ANIMALES CRUDOS a
otros alimentos.

CROs-CONTAMINACION también puede ocurrir cuando las verduras o frutas crudas y
sucias, tocan los ALIMENTOS LISTOS PARA COMER.

Ejemplos de a CROS-CONTAMINACION incluyen:

- Cortando lechuga en una tabla después de cortar pollo crudo, sin lavar la tabla.

- Tocando carne cruda con guantes y después preparando un sandwich con los
mismos guantes.

- Usando el mismo cuchillo para cortar pescado crudo y ALIMENTOS LISTOS PARA
COMER como un sandwich sin lavar el cuchillo.

- Apio sucio crudo se cont6 y agregd a una ensalada de pasta LISTA PARA SERVIR.

Lavese las manos completamente después de tocar carne cruda.

Use tablas de diferentes colores cuando corte diferentes alimentos, por ejemplo:
use la tabla roja sodlo para carne cruda, y la blanca para los alimentos precocidos.

Lave y desinfecte apropiadamente todas las SUPERFICIES DE CONTACTO Y los
utensilios antes y después de usar.

Provea un area para preparar ALIMENTOS ANIMALES CRUDOS Yy otra para ALIMENTOS
LISTOS PARA COMER Y asi prevenir CROS-CONTAMINACION.

Deseche cualquier tabla gastada o con piquetes, ya que crian bacterias.
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Moédulo 12, Actividad:

Revisando la Preparacién Segura de Alimentos

m ENTRENADOR: Reparta copias de la Hoja de Actividad y la Hoja correspondiente de Hechos.
Haga que los participantes completen individualmente o en grupo.

1. Elija la letra que describe su area de preparacion de alimentos:

a. Nosotros tenemos areas claramente separadas para preparar ALIMENTOS ANIMALES CRUDOS Y
ALIMENTOS LISTOS PARA COMER.

b. Nosotros tenemos un area de preparacion, pero LOS ALIMENTOS LISTOS PARA COMER se preparan
antes que LOS ALIMENTOS ANIMALES CRUDOS y se limpia y desinfecta después de usar.

C. Los ALIMENTOS CRUDOS Y los LISTOS PARA COMER se preparan en el mismo area y al mismo
tiempo.

2. Elija la letra que describe sus tablas para cortar:
a. Tenemos tablas de colores solo para la preparacion de PRODUCTOS ANIMALES CRUDOS.
b. Tenemos solo una tabla para cortar todos los alimentos, pero la lavamos y desinfectamos
apropiadamente después de cada alimento.
c. Tenemos solo una tabla para cortar y solamente la enjuagamos o limpiamos con un trapo
después cada alimento.

3. Elija la letra que describe su Lavabo para manos:
a. Nuestro lavabo esta en un lugar conveniente y siempre tiene jabdn y toallas desechables.
b. Nuestro lavabo esta en un lugar conveniente, pero no siempre tiene jabdn y toallas desechables.
c. No tenemos lavabo disponible /o no tiene jabdn ni toallas desechables.

4. Elija la letra que describe su equipo e utensilios:
a. Se limpian y desinfectan después de cada uso y se almacenan apropiadamente.
b. Se limpian y desinfectan al final de cada jornada y se almacenan apropiadamente.
c. Estan sucios y/ o se almacenan en una superficie sucia.

5. Elija la letra que describe su fregadero para preparacion de alimentos:
a. Se usa solamente para descongelar y enjuagar alimentos, y se limpia y desinfecta entre
alimentos.
b. Se usatambién para lavarse las manos y/ o para enjuagar utensilios, pero se lava y desinfecta
apropiadamente cada vez que se usa.
c. Se usa para otros propésitos ademas de la preparacién de alimentos y no esta limpio.

6. Elija la letra que describe el uso guantes desechables o utensilios en su establecimiento:
a. Usamos guantes desechables o utensilios cuando preparamos PRODUCTOS ANIMALES CRUDOS.
b. Tenemos guantes desechables y utensilios, pero no siempre los usamos cuando preparamos
PRODUCTOS ANIMALES CRUDOS.
c. A menudo preparamos PRODUCTOS ANIMALES CRUDOS con nuestras manos directamente.

Andtense: 5 puntos si califican en la categoria: a.
3 puntos si califican en la categoria: b.
0 puntos si califican en la categoria: c.

30 puntos: jAsi se hace! | Sus costumbres en preparacion de alimentos son perfectas!
24-29 puntos: Esta bastante bien — deben mejorar un poco mas.
15-23 puntos: Tienen la idea, pero necesitan mejorar.
<15 puntos: jCambie sus costumbres en la preparacién de alimentos ahora mismo!
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Moédulo 12, Actividad:

Mantenimiento de las Tablas para Cortar

m ENTRENADOR: Reparta copias de la Hoja de Actividad y la Hoja correspondiente de Hechos.
Haga que los participantes completen en grupo o individualmente.

Demuestre la importancia de la manutencidon apropiada de las tablas para cortar.

1. Primero, revisen todas las tablas para cortar. Elija una de las tablas con pocos
cortes, piquetes, o agujeros y dos o tres tablas que tienen muchos cortes, piquetes
0 agujeros.

2. Refriegue el Glo Germ™ o GlitterBug™ en polvo en las tablas. Miren los “gérmenes”
fluorescentes bajo la luz ultravioleta.

3. Pida voluntarios para lavar, enjuagar y desinfectar las tablas manualmente o con
maquina, en el area de lavado de utensilios.

4. Cuando regresen las tablas lavadas, mirenlas bajo la luz ultravioleta nuevamente.

5. Indique que las tablas con cortes, piquetes o agujeros son mas dificiles de lavar y
pueden convertirse en un lugar perfecto para criar bacterias perjudiciales.

6. Reemplace las tablas gastadas o muy cortadas que son muy dificiles de limpiar.
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(AN
Hoja de Hechos:
TABLAS PARA CORTAR
EN COLORES

AZUL - MARISCOS CRUDOS ROJO - CARNES CRUDAS
AMARILLO - AVES CRUDAS

RAW SEAFOOD/
FISH

POULTRY

FRUITS & VEGETABLES PRECOOKED FOODS
VERDE - FRUTAS Y VERDURAS BLANCO - ALIMENTOS PRECOCIDOS

Los graficos son cortesia de: Ponderosa

Public Health — Madison & Dane County (06/04)
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m ENTRENADOR: Comparta una o mas de estas “Historias de Cocinas.”

Historias de Cocinas

1.

En el verano del 2000, dos restaurantes conocidos del area de Milwaukee estuvieron
implicados con una epidemia de E.coli 0157:H7 que intoxicé a 62 personas y matd a un
nifio de 3 afios. Se determind que la causa de las intoxicaciones fue la bacteria E.coli de
carne de res picada que contaminé las manos de los empleados, las tablas para cortar,
utensilios, y otras SUPERFICIES EN CONTACTO CON ALIMENTOS. Los inspectores de salud
dijeron que en los dos restaurantes, el mal manejo de alimentos por parte de los empleados

hizo que las bacterias de la carne cruda se mezclaran con las sandias y ensaladas.

Solucion: Asigne areas separadas para preparar ALIMENTOS ANIMALES CRUDOS Y
ALIMENTOS LISTOS PARA COMER, limpie completamente y desinfecte los utensilios y las
superficies de trabajo después de preparar PRODUCTOS ANIMALES CRUDOS y asegure que
los empleados siguen los procedimientos apropiados para lavarse las manos. Considere
usar tablas de colores cuando trabajan con ALIMENTOS ANIMALES CRUDOS.

En el otofio del 2003, mientras el Public Health — Madison & Dane County investigaba una
epidemia de intoxicacioén, el inspector observé que lavaban pollo crudo en un lavabo doble
para preparacion de alimentos. El agua sucia con pollo salpicaba las tablas para cortar que
estaban paradas detras del lavabo y verduras que estaban enjuagandose en el lavabo del
lado, esto es un clasico ejemplo de CROS-CONTAMINACION. Después de lavar el pollo,
enjuagaron el lavabo y la tabla para cortar s6lo con agua. Este método de limpieza no es
adecuado para remover las bacterias de pollo crudo presentes en el lavabo o la tabla.
Aunque no se determiné exactamente la causa de la intoxicacion, de acuerdo con las
observaciones del inspector de salud se determiné que CROS-CONTAMINACION de las
bacterias de pollo crudo con verduras frescas y las tablas para cortar limpias seguramente

fue la causa.

Solucion: Asigne areas separadas para preparar ALIMENTOS ANIMALES CRUDOS y ALIMENTOS

LISTOS PARA COMER, limpie completamente y desinfecte los utensilios y las superficies de

trabajo después de preparar PRODUCTOS ANIMALES CRUDOS.
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Médulo 12, Preguntas:

L 4

Preparando Alimentos Animales Crudos, Revision

m ENTRENADOR: Pida que los participantes contesten estas preguntas:

1. ¢Que es CROS-CONTAMINACION?

Respuesta: CROS-CONTAMINACION es cuando los gérmenes de un alimento pasan
a otro alimento.

2. Describa como puede ocurrir la CROS-CONTAMINACION.

Respuesta:

- Através de las manos sucias o mal lavadas.

- Enlas Tablas para cortar mal mantenidas, o que no se lavan ni desinfectan
después de cortar pollo crudo y luego cortar lechuga.

- Lavabos para preparacion de alimentos que no se lavan ni desinfectan después
de descongelar pescado y luego lavan verduras.

3. Si uso guantes cuando trabajo con pollo crudo, ¢ Debo descartar los guantes y
lavarme las manos cuando corto lechuga? ¢, Por que?

Respuesta: Si, las bacterias como Salmonella pueden estar presentes en aves
crudas y pueden transferirse a la lechuga a través de los guantes o las
manos sucias. Recuerde que se requiere uso de guantes desechables
limpios o utensilios cuando trabaja con lechuga.

4. ¢Que precauciones deben tomarse cuando se trabaja con ALIMENTOS ANIMALES
CRUDOS?

Respuesta:

- Provea areas separadas para preparar ALIMENTOS ANIMALES CRUDOS Yy ALIMENTOS
LISTOS PARA COMER.

- Asigne tablas para cortar en colores para la preparacion de los ALIMENTOS
ANIMALES CRUDOS.

- Lave y desinfecte todas las superficies, equipos, e utensilios antes y después de
cada uso.

- Limite el contacto directo de las manos con ALIMENTOS ANIMALES CRUDOS.

- Lave sus manos después de tocar ALIMENTOS ANIMALES CRUDOS.
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Post Examen

MODULO 12: PREPARACION SEGURA DE
LOS ALIMENTOS ANIMALES CRUDOS

1. ¢Es un requisito que los empleados se lleven guantes para manipular
las carnes crudas?

Marqgue con circulo la respuesta correcta: Si No

2. Explique dos pasos que se debe hacer después de cortar pollo crudo.
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Post Examen: Respuestas

MODULO 12: PREPARACION SEGURA DE
LOS ALIMENTOS ANIMALES CRUDOS

1. ¢Es un requisito que los empleados se lleven guantes para manipular
las carnes crudas?

Marque con circulo la respuesta correcta: No

2. Explique dos pasos que se debe hacer después de cortar pollo crudo.

Lavarse las manos
Limpiar y desinfectar cuchillos y tablas para cortar
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Moédulo 12, Continuacion:

Para Gerentes / Entrenadores

m ENTRENADOR: No lea en voz alta. Estos son sus proximos pasos, otras actividades y recursos.
Después del Entrenamiento

= Haga que los participantes firmen en la hoja: \/erificacién de Entrenamiento (Pag.9),
porque lo requiere el Programa TRIPULACION DE ALIMENTACION SEGURA.

= Complete la hoja: Evalue'lcic’)n del Entrenador (P'ég. 10), porque lo requiere el
Programa TRIPULACION DE ALIMENTACION SEGURA.

= Entregue los certificados a los participantes (Pag. 12).

= Anote los entrenamientos que cada empleado recibi6 en la hoja: Registro de
Asistencia (Pag. 13).

= Asigne areas separadas para la preparacién de ALIMENTOS ANIMALES CRUDOS Y
ALIMENTOS LISTOS PARA COMER.

= Si el espacio es limitado, asigne diferentes horarios para la preparacion de
ALIMENTOS ANIMALES CRUDOS y ALIMENTOS LISTOS PARA COMER asegurandose
siempre de lavar y desinfectar apropiadamente todos los equipos e utensilios
después de preparar cada alimento.

= Compre Tablas en colores. Mirando en la Hoja de Hechos: Tablas para Cortar en
Colores (Pag. M12-7), asignen tablas separadas y / o utensilios para usar
solamente en la preparacion de PRODUCTOS ANIMALES CRUDOS.

= Reemplace las tablas gastadas, muy cortadas o picoteadas.

Recursos

= Cddigo Alimenticio de FDA 2001 y Cdodigo Alimenticio de Wisconsin:: 2-301.14,
Cuando Lavar; 3-301.11, Previniendo Contaminacién con las Manos; 3-302.11,
Alimentos envasados y sin envasar - Separacion, Envasado, y Segregacion; 4-
602.11, Equipos, Utensilios y Superficies en Contacto con Alimentos.

»  Glo Germ™ training products www.glogerm.com*

= GlitterBug™ training products www.brevis.com*

» Video: La Zona Peligrosa (La Sequridad de los Alimentos en Rosticerias).
Asociacion Internacional de Rosticerias, 1989. Este es un programa de seguridad y
saneamiento para los empleados que preparan y venden alimentos en rosticerias
(Deli) (30:00 minutos).

*Referencia de nombres o marcas comerciales no quiere decir que el Public Health — Madison & Dane
County los endorsa o que discrimina en contra de los productos no mencionados.

MODULO12: PREPARACION SEGURA DE ALIMENTOS ANIMALES CRUDOS M12-12




<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Error
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /CMYK
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments true
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<

    /BGR <>
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000410064006f006200650020005000440046002065876863900275284e8e9ad88d2891cf76845370524d53705237300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef69069752865bc9ad854c18cea76845370524d5370523786557406300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /CZE <>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /ETI <>
    /FRA <>
    /GRE <>

    /HRV (Za stvaranje Adobe PDF dokumenata najpogodnijih za visokokvalitetni ispis prije tiskanja koristite ove postavke.  Stvoreni PDF dokumenti mogu se otvoriti Acrobat i Adobe Reader 5.0 i kasnijim verzijama.)
    /HUN <>
    /ITA <>
    /JPN <FEFF9ad854c18cea306a30d730ea30d730ec30b951fa529b7528002000410064006f0062006500200050004400460020658766f8306e4f5c6210306b4f7f75283057307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103055308c305f0020005000440046002030d530a130a430eb306f3001004100630072006f0062006100740020304a30883073002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d3067958b304f30533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a306b306f30d530a930f330c8306e57cb30818fbc307f304c5fc59808306730593002>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020ace0d488c9c80020c2dcd5d80020c778c1c4c5d00020ac00c7a50020c801d569d55c002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /LTH <>
    /LVI <>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken die zijn geoptimaliseerd voor prepress-afdrukken van hoge kwaliteit. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /POL <>
    /PTB <>
    /RUM <>
    /RUS <>
    /SKY <>
    /SLV <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /TUR <>
    /UKR <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents best suited for high-quality prepress printing.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /ConvertToCMYK
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /DocumentCMYK
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure false
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles false
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /DocumentCMYK
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /UseDocumentProfile
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


