L/ Consuma alimentos seguros despues
de un corte de electricidad

Los alimentos refrigerados o congelados podrian no ser seguros para el consumo después de
un corte de electricidad. Informese sobre lo que puede hacer para mantener los alimentos
seguros durante un corte de electricidad y cuando debe botar los que podrian enfermarlo.
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Después de 4 horas sin electricidad, coloque los alimentos perecederos refrigerados en una neverita portatil. Agregue hielo u otra fuente de frio para mantenerlos a 40 °F o menos.

DESPUES Nunca pruebe los alimentos para determinar si son seguros para consumir.
Si tiene dudas, botelos.

* Bote todos los alimentos perecederos que tenga en el refrigerador (carnes, pescados, frutasy
verduras cortadas, huevos, leche y sobras) después de 4 horas sin electricidad ni una fuente de frio

« Bote todos los alimentos que tengan olor, color o textura anormal.

* Revise las temperaturas de los alimentos mantensdos en las neveritas portatiles o el refrigerador g
con una fuente de frio adicional. Bote los alimentos que tengan una temperatura de mas de 40 °F. “~ &

* Si tiene un termometro en su congelador, revise que todavia esté a una temperatura de 40 °F o menos. g’ <

* Usted puede volver a congelar o cocinar alimentos descongelados en forma segura si todavia T
tienen cristales de hielo 0 $ estan a una temperatura de 40 °F 0 menos S ——

www.cdc.gov/foodsafety/es
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SIGA LOS SIGUIENTES PASOS DESPUES DE UNA INUNDACION:

~~— NOCONSUMA ningtin alimento que haya entrado en contacto con el agua Cazuelas,\
DESECHE TODO ALIMENTO que no haya sido quardado en envases a prueba ‘ sartenes, ‘|\,
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