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Una variedad de frutas y vegetales deben de ser parte de una dieta sana y saludable.
Los tomates y otras verduras de semilla nos brinda nutrientes importantes para
nuestra salud. Estos también pueden causar intoxicacion alimenticia si no es
manejado apropiadamente. Aqui estan los pasos que usted puede seguir para reducir
el riesgo de intoxicacion alimenticia que son causados por tomates u otras verduras
de semilla.

Donde Usted Hace Sus Compras

e Todo el producto fresco debe de permanecer
refrigerado dentro de dos horas de haber

e Compre tomates u otras verduras con sido pelado o cortado.

semilla como el pimiento, que no este

dafiadas o mallugadas. e Deseche las sobras del corte de tomate

después de dos horas a temperatura

e  Mantenga los tomates y verduras con .
ambiente.

semilla separado de la carne crudas, carne de
ave y pescado. o
Durante Preparacion:

e El corte fresco de tomates y verduras con

semilla deben de permanecer refrigeradas.. e Lavarse las manos con jabén y agua tibia
después y antes de:
En la Casa + El manejo del producto fresco

* El manejo de carne cruda,
aves caseras o mariscos fresco

* Usar el bafio

» Cambiar pafiales

* El manejo de animales

e Los tomates enteros y el pimiento maduro
no necesitan estar refrigeradas. Estas
desarrollan menos sabor si estan guardados
al frid. Otros vegetales como el pimiento
verde y el pepino deben permanecer
refrigerados.
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Enjuague el tomate u otras verduras de
semilla con agua fria antes de comer o
preparar. No use jabon o detergentes.

Ciertos tipos de tomates después de haber
sido cosechados son colocados en un tanque
de descarga que contiene desinfectante. La
bacteria que sobrevive de este
procedimiento usualmente se encuentra
cerca del tallo. Siempre remueva el tallo del
tomate con un cuchillo limpio antes de
cortar o picar para ser consumido crudo.

No consuma las verduras de semilla como el
pimiento que tienen hoyos. Estos pueden
estar contaminados.

Deseche los vegetales que tengan hoyos o
estén dafiados o mallugados. Los microbios
se pueden esconder o invadir ficilmente el
resto de la fruta por las areas que estan
dafadas.

Lave tabla de cortar, platos, utensilios y la
cima a menudo. Utilice agua tibia con jabon
y enjuague bien. Desinféctelos después de
ser usado con algiin producto fresco, carne
cruda, aves caseras o mariscos (mire la
casilla).

Desinfecte el area de lavaplatos con
frecuencia para reducir la acumulacion de
microbios.

iNo cruce contamine! Utilice la tabla de
cortar e utensilios que estén limpios para el
producto fresco.

Si puede, utilice diferentes tablas de cortar
para carne cruda, aves caseras 0 mariscos.

e No consuma el hielo que ha estado en
contacto con el producto fresco u otros
productos crudos.

e Utilice una hielera con hielo cuando usted
toma alimento perecedero fuera. Esto
incluye vegetales y corte de frutas frescas.

Para desinfectar tabla de cortar, platos
y utensilios:

Mezcle una cucharada de cloro en un cuarto
de agua.

Vierta la mezcla en la superficie o sumerja los
articulos en la solucion y déjelo alli dentro
por lo menos un minuto.

Enjuague con agua caliente.

Las cimas pueden ser desinfectadas usando la
solucion anterior. Spray desinfectantes y toallitas de
limpiar funcionan como medida adicional de
seguridad.

Siguiendo estos pasos reduce el riesgo de la
intoxicacion alimenticia que son causados por
productos frescos.

Para M as | nformacion:

Visite la pagina Web de Food and Drug
Administration (FDA): http://www.fda.gov

o llame FDA Indagaciones de Consumo al 1-888-
SAFEFOOD (numero de llamada gratuita).




