La sicurezza
dei tuoi cibi dipende
anche da te

Come comportarsi:

* Varia le scelte di alimenti, anche per ridurre i
rischi di ingerire in modo ripetuto sostanze estranee
presenti negli alimenti, che possono essere dannose,
* |n particolare, per anziani, lattanti, bambini e
donne in stato di gravidanza, & necessario evitare
del tutto il consumao di alimenti animali crudi o poco
cotti, quali ad esempio: uova poco cotte o salse a
base di uova crude (zabaione, maicnese fatta in
casa), carne al sangue, pesce crudo, frutti di mare
crudi.

* Fai attenzione alle conserve casalinghe (specie
sgtt'clic o in salamoia). Devono essere preparate
rispettando  scrupolose norme  igieniche.  Non
assaggiare mai una conserva sospetta per muffa,
bollicine di gas, ecc.

* Mon lasciare raffreddare un alimento gia cotto
fuori dal frigorifero troppo a lungo e senza coprirlo
Andrebbe messo in frigorifero al massimo entro
due ore dalla cottura. Quando utilizzi cibi avanzati,
riscaldali fino a che non siano molto caldi anche al
loro interno.

* Mon scongelare gli alimenti di origine animale
a temperatura ambiente. 5e non |i puoi cucinare
direttamente, riponili in anticipo in frigorifero o
mettili a scongelare nel microonde.

* Evita il contatto nel frigorifero tra alimenti diversi,
conservando gli avanzi in contenitori chiusi, le uova
nel loro contenitore d'origine, ecc.

* Non avere un'eccessiva fiducia nella capacita del
frigorifero di conservare troppo a lungo i tuoi cibi:
non svolge nessun azione di bonifica e non conserva
in eterno gli alimenti.




