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CALOR Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

Cada año con la llegada del verano y del calor, se incrementa el número de casos de enfermedades de transmisión alimentaria y es conveniente recordar unas medidas sencillas de higiene, preparación y conservación de alimentos que nos permiten prevenir y evitar adecuadamente estas enfermedades.

1. Mantener cuidadosamente la limpieza de superficies, menaje, frigoríficos y congeladores, protegiendo los alimentos de insectos y animales y guardándolos en recipientes cerrados.

2. Lavar las manos con frecuencia, cada vez que se utiliza el baño o se manejan alimentos de riesgo como los huevos.

3. Separar los alimentos crudos de los cocinados. No utilizar los mismos recipientes o utensilios para manipular alimentos crudos y cocinados.

4. Cocinar los alimentos de forma completa, evitando que queden crudos, especialmente en el caso de la carne, pollo, huevos y pescado. Los microorganismos peligrosos se eliminan a temperatura superior a 70ºC.. Si se recalienta una comida preparada antes, debería calentarse a esa temperatura antes de consumirla

5. Mantener los alimentos a temperaturas seguras. Los cocinados no deben dejarse a temperatura ambiente. Se almacenarán junto con los perecederos en refrigeración lo antes posible, en la zona del frigorífico que indique el fabricante según el tipo de alimento a almacenar. La descongelación de alimentos congelados se hará en la parte baja del frigorífico y no a temperatura ambiente.

6. Se usará agua y alimentos seguros. La fruta y verdura debe lavarse con agua potable antes de su consumo o preparación.

7. Los alimentos se consumirán antes de su fecha de caducidad, debiendo consumir antes los que se han adquirido anteriormente.

Estos sencillos consejos y practicar estas normas de higiene permiten evitar los riesgos de los alimentos especialmente durante el verano.




