L as carnes picadas las conservaremos siempre
refrigeradas y el menor tiempo posible. Las cocinare-

mos evitando que queden crudas o poco hechas.

chs verduras y horlalizas que consumimos
crudas han de desinfectarse con agua y unas gotas
de lejia (5 gotas/l. durante unos minulos) y antes y
despuds se lavan con abundante agua.

La mayonesa puede ser peligrosa,
si la elaboramos en casa, los huevos
seran frescos y limpios, aniadivemos
vinagre y/o limén y la consu- Y
miremos lo anles posible, "
conserviandola siempre
en el frigovifico y
tirando los restos.

Recuerde que:

Una intoxicacion alimentaria

se produce por un alimento:

* Contaminado.

* Mal conservado.

* Elaborado con demasiada
anticipacion a su consumo.

Por ello, para evitarlas, £

consumiremos: '

» Alimentos de garantia.

* Correctamente manipulados.

o Adecuadamente conservados
hasta su consumo.
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Una gran parte de los
brotes de intoxicactones
alimentarias se producen
en el hogar.
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Las causas que favorecen estas enfermedades son

principalmente:

= Consumo de alimentos que

contienen huevo crudo.

' = Conservacion a temperatura
ambiente.

® Preparacion con demasiada

antelacion al consumo.

Laf alimentos que con mayor frecuencia ocasionan
inloxicaciones alimeniarias son:

= La mayonesa.

w Los huevos y los plalos preparados
con ellos (tortillas, ... £

~ Como prevenir las
intoxicaciones en el hogar

A[ comprar alimentos exigiremos calidad en los
maismos. St dudamos del buen estado de un
producto lo rechazaremos.

E n los alimentos envasados comprobaremos en su
eliqueta la fecha de caducidad y la temperatura de
conservacion. En casa lodos los alimentos los
conservaremos adecuadamente.

l]&‘z’[zlzmmoy ulensilios limpios y nos lavaremos
las manos siempre que sea necesano,
(principalmente después de utilizar los servicios y
mantpular alimentos crudos).

L 0s alimentos ya cocinados (guisos, lortillas,...)
los prolegeremos y manipularemos de forma gue no
haya contacto con los no cocinados o crudos. i no
van a ser consumidos de inmediato los
conservaremos refrigerados evitando que
permanezcan a lemperatura ambiente en la cocina.



