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Consejos sobre seguridad en los alimentos para los picnics de verano

Las enfermedades causadas por alimentos contaminados aumentan en los meses de verano, debido a que las
temperaturas elevadas ayudan a las bacterias a multiplicarse mas rapido causando deterioro de la comida y enfermedad.
Ya sea que esté planeando un picnic o una reunién en exteriores, utilice los consejos siguientes sobre seguridad en los
alimentos en temporadas de calor, para prevenir enfermedades por alimentos contaminados.

e Lave sus manos antes y después de manipular alimentos, especialmente carnes crudas (rojas, de ave o
pescado). Para los picnics lleve consigo jabones higiénicos sin agua, en el caso que no haya disponible agua 'y
jabon.

e Asegurese de lavar todas las frutas y vegetales antes de cortarlos, incluyendo los melones.

e Marinar en el refrigerador, no en la mesada. Si el condimento se usara como salsa, cocinarlo a punto de
ebullicion.

e Conserve los alimentos en contenedores separados con tapas.

e Mantenga a las carnes crudas (rojas, aves o pescado) en contenedores cerrados, para que el goteado no
contamine otros alimentos. Empaquelas en el fondo de la nevera con los otros alimentos arriba de estos
contenedores. Evite utilizar los mismos utensillos y platos para los alimentos crudos y cocidos, al menos que los
pueda lavar adecuadamente entre uno y otro.

¢ Uitlice una nevera llena de hielo para transportar y conservar alimentos frios. Conserve los alimentos frios o
congelados antes de colocarlos en la nevera, y consérvelos en la nevera hasta que estén listos para servirlos.

e Conserve la nevera bajo la sombra y cerrada en el lugar del picnic. Evite dejarla en el auto con altas
temperaturas.

e Mantenga caliente los alimentos calientes. Use termos o contenedores aislantes para conservarlos y
transportarlos hasta que estén listos para servirlos.

e Cuidadosamente cocine las carnes crudas (rojas, aves y pescados). El centro de una hamburguesa no se debe
ver rosado y los jugos deberian soltarse bien claros.

e Conserve los alimentos en la nevera y los utensillos cubiertos hasta que sea el momento de servir. Las moscas,
otros insectos y las mascotas pueden acarrear salmonella. Tenga utensillos diferentes para servir cada comida,
incluyendo aquellos para las salsas, papas, etc.

e Solamente saque de la nevera la comida suficiente para ser consumida rapidamente.
e Cubrir los alimentos después de servir para evitar moscas, insectos, etc.

e Colocar las sobras en la nevera lo mas rapidamente posible. En temperaturas altas, los alimentos no deberian
estar fuera de la neveras por mas de una hora. Deshechar sobras que no hayan sido conservadas a
temeperaturas apropiadas. Si el hielo se derriti6, deshechar los alimentos perecederos. Ante la duda,
deshéchelos.

e Los alimentos que requieren de cuidados especiales incluyen los alimentos proteicos como las carnes rojas,
aves, pescados, huevos, productos lacteos (ej: ensalada de papas con huevos, hamburguesas, pollo, biftec,
gueso, etc.).

e  Evite beber sun tea (té preparado con agua a temperatura ambiente), dado que puede ser una fuente de bacterias. Para
mas informacioén: www.fsis.usda.gov
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