INFORMACION SOBRE

< ALIMENTOS

& De la Administracion de Medicamentos y Alimentos de los EE. UU.

Proteccién y seguridad del agua y los
alimentos en caso de huracén, corte

de energia eléctrica e inundaciones
Lo que usted necesita saber

Las emergencias pueden suceder. Y para enfrentarlas cuando se
presenten, la mejor estrategia es tener un plan preparado. Esto
incluye saber cudles son las precauciones adecuadas que se deben
tomar para la proteccion y seguridad del agua y los alimentos ante = = =
amenaza de huracan, corte de energia eléctrica o inundaciones.

Esté preparado para enfrentar las emergencias

1. Aseglirese de que su refrigerador y su congelador tengan 4. Agrupe los alimentos en el congelador. Esto ayudard a que se
termometros para equipos electrodomésticos. conserven frios por mas tiempo.
» Compruebe que la temperatura del congelador esté en 0 °F 5. Tenga neveras a mano para conservar frios los alimentos
0 menos, y que la del refrigerador esté en 40 °F o menos. refrigerados en caso de que vaya a faltar la electricidad por
* En caso de un corte de energia eléctrica, los termémetros mas de 4 horas.
para equipos electrodomésticos indicaran la temperatura 6. Compre o haga cubitos de hielo con anticipacién y
que hay en ese momento en el refrigerador y en el almacénelos en el congelador para usarlos en el refrigerador
congelador para ayudarle a determinar si los alimentos o en una nevera. Congele con anticipacion los paquetes de
estan seguros. gel refrigerante, para conservar el frio en las neveras.
2. Congele agua en contenedores para ayudarle a mantener 7. Por si acaso, ubique los lugares cercanos donde podria

los alimentos frios en el congelador, el refrigerador o

las neveras en caso de que se vaya la electricidad. Si el
suministro normal de agua estd contaminado o no esta
disponible, el hielo que se derrita también le proporcionara
agua potable.

comprar hielo seco o bloques de hielo.

8. Almacene alimentos en estantes e - oy
que estén fuera del posible (
alcance de aguas contaminadas

. . en caso de una inundacion.
3. Congele los productos refrigerados que posiblemente no 9

vaya a necesitar de inmediato, tales como sobras, leche y
carne y pollo frescos. Esto ayudard a mantenerlos a una
temperatura que los proteja durante mas tiempo.

Asegurese de tener un
suministro de agua embotellada
almacenado en un lugar donde
esté lo mas protegido posible si
ocurre una inundacion.

Corte de energia eléctrica: Durante y después

Cuando regrese la

\M ANTENER electricidad. . .

Si mantuvo un termémetro para

equipos electrodomésticos en

el congelador, compruebe su

temperatura cuando regrese

la electricidad. Si la lectura del

— Sino se abre, el refrigerador conservara frios termometro del congelador es de
los alimentos durante alrededor de 4 horas. 40 °F o menos, los alimentos estan

— Un congelador lleno mantendrd la temperatura en buenas condiciones y se pueden

durante aproximadamente 48 horas (24 horas si ‘ / volver a congelar.

Cuando se vaya la electricidad. . .
Los siguientes son algunos consejos bésicos para
proteger los alimentos: CERRADO
* Mantenga las puertas del refrigerador y del

congelador cerradas el meyor tiempo posible para

que la temperatura se mantenga fria. i I

esta medio lleno) si la puerta permanece cerrada. Si no mantuvo un termoémetro en

— Compre hielo seco o bloques de hielo para mantener el congelador, revise cada paquete de alimentos
el refrigerador lo més frio posible si la electricidad va para determinar si estd en buenas condiciones.
a faltar por un periodo de tiempo prolongado. Cincuenta libras No puede confiarse por su aspecto o su olor. Si
de hielo seco deben mantener frio un congelador de 18 pies ctibicos, los alimentos todavia tienen trocitos de hielo o
bien lleno, por dos dias. estan a una temperatura de 40 °F o menos, estan en
. buenas condiciones para volverlos a congelar o para

Si piensa comer carne, pollo, pescado o huevos refrigerados o congelados
que aun se conservan a temperaturas seguras, €s importante que
cada producto se cocine muy bien y a la temperatura adecuada

cocinarlos.

Los alimentos refrigerados deben mantenerse en

correspondiente para asegurarse de que se destruya cualquier posible buenas condiciones siempre que la electricidad
bacteria de origen alimentario. Sin embargo, si en algin momento no haya faltado por mas de 4 horas y que la

los alimentos estuvieron a una temperatura superior a los 40 °F por un puerta del refrigerador haya permanecido cerrada.
periodo de 2 horas o mas, deséchelos. Deseche cualquier alimento perecedero (tales como

carne, pollo, pescado, huevos o sobras) que haya
permanecido a una temperatura superior a 40 °F
durante dos horas o mas.

Lave las frutas y las verduras con agua procedente de una fuente
segura antes de comerlas.

Para los nifios pequeflos, trate de usar formulas para bebé preparadas y
enlatadas, a las que no haya que agregarles agua. Cuando vaya a usar
férmulas concentradas o en polvo, preparelas con agua embotellada si
hay riesgo de que el suministro de agua local pudiera estar contaminado.

Tenga presenta que los alimentos perecederos como
la carne, el pollo, los mariscos, la leche y los huevos,
que no se mantienen refrigerados o congelados de
manera adecuada, pueden causar enfermedades si se
consumen, aunque se cocinen bien.
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Cuando ocurre una inundacién — Proteja el agua

1. Si dispone de ella, use agua embotellada que no haya estado
expuesta a las aguas de la inundacion.

2. Sino tiene agua embotellada, debe hervir agua para
potabilizarla. Al hervir el agua mueren la mayoria de los tipos
de organismos causantes de enfermedades que pudieran estar
presentes.

« Si el agua esta turbia, filtrela pasandola por pafios
limpios o deje que se asiente y luego extraiga el
agua transparente para hervirla.

* Deje que el agua hierva durante un minuto,
espere a que se enfrie y viértala en recipientes
limpios y con tapa.

3. Sino puede hervir el agua, puede desinfectarla
usando cloro doméstico. El cloro matara algunos
tipos, aunque no todos, de organismos causantes de
enfermedades que pudieran estar presentes en el agua.

=

Siga estos pasos para mantener PROTEGIDA el AGUA durante y después de una inundacién:

« Si el agua esta turbia, filtrela pasandola por pafios
limpios o deje que se asiente y luego extraiga el agua
transparente para desinfectarla.

Agregue 1/8 de cucharadita (u 8 gotas) de cloro liquido
doméstico normal, sin aroma, por cada galén de agua.
Revuelva bien el agua con el cloro y espere al menos 30
minutos antes de usarla.

Guarde el agua desinfectada en recipientes limpios y con
tapa.

4. Si tiene un pozo que se haya inundado, debe hacerle
pruebas al agua y desinfectarla después que las aguas
de la inundacion se retiren. Si sospecha que las aguas de
su pozo podrian estar contaminadas, comuniquese con el
Departamento de Salud local o estatal, o con su agente
de extension agricola, para que lo asesoren en su caso
especifico.

1. No ingiera ninglin alimento que podria haber estado en
contacto con las aguas de la inundacion.

2. Deseche cualquier alimento que no esté en un contenedor
impermeabilizado si hubo a/guna posibilidad de que el
mismo haya estado en contacto con las aguas de la inundacion.
< Entre los contenedores de alimentos que no son

impermeables se incluyen aquellos con tapa rosca, los que

tienen tapas que se abren a presion o se tiran, y los de tapas
plegables.

Deseche también las cajas de jugo, leche o formulas para

bebés y los alimentos que haya guardado en latas si han

estado en contacto con las aguas de la inundacion, porque
no se pueden limpiar e higienizar bien.

3. Inspeccione los alimentos enlatados
y deseche cualquier alimento que
esté en latas dafiadas. Se sabe si una
lata estd dafiada si tiene abultamiento,
derrame, pinchazos, perforaciones, 3
roturas, oxidacion profunda y extensa,
o aplastamiento o abolladura lo
suficientemente graves como para
impedir que se apile normalmente o
que se pueda abrir con un abrelatas manual.

4. Los alimentos preparados comercialmente en latas que son
completamente de metal y en envases flexibles que no estén
dafiados (como envases flexibles para jugos o mariscos que
se pueden colocar con estabilidad en los estantes) se pueden
salvar si se sigue el procedimiento a continuacion:

* Quiteles las etiquetas si es posible, ya que pueden contener
impurezas y bacterias.

Cepille o limpie con un pafio cualquier suciedad o

sedimento que haya.

Limpie bien las latas o los envases flexibles con agua y

jabon, usando agua caliente si tiene. Enjuague las latas

o envases flexibles con agua potable, si tiene, ya que la

suciedad o el residuo de jabon reduciria la eficacia de la

higienizacion con cloro.

Cuando ocurre una inundacién — Proteja los alimentos

Siga estos pasos para mantener PROTEGIDOS los ALIMENTOS durante y después de una inundacion:

5. Lave bien con agua y jabon las cacerolas metalicas, la

6. Lave bien la superficie de la cocina con agua y jabon,

» Higienice las latas o los envases flexibles de una de las

dos siguientes maneras:

— sumérjalos en agua y deje que el agua hierva durante
2 minutos, o

— sumérjalos dentro de una solucion recién preparada
consistente en 1 cucharada de cloro liquido sin aroma
por cada galon de agua potable (o el agua mas limpia
y transparente que tenga) y manténgalos sumergidos
durante 15 minutos.

Deje que las latas o los envases flexibles se

sequen al aire durante 1 hora como minimo

antes de abrirlos o guardarlos.

Si pudo quitar las etiquetas, entonces

identifique el contenido de las latas o los

envases flexibles con un marcador,

incluyendo la fecha de vencimiento

(si la tiene).

Los alimentos en latas o envases flexibles

reacondicionados se deben usar lo mas

pronto posible.

Cualquier formula concentrada para bebés, que se

encuentre en contenedores reacondicionados que sean

completamente de metal, se debe diluir en agua potable

limpia.

vajilla de ceramica y los utensilios de cocina (incluyendo
los abrelatas), usando agua caliente si tiene. Enjuaguelos

y luego higienicelos dejandolos hervir en agua limpia o
sumergiéndolos durante 15 minutos en una solucion de 1
cucharada de cloro liquido sin aroma por cada galon de agua
potable (o el agua mas limpia y transparente que tenga).

usando agua caliente si tiene. Enjuaguela y luego higienicela
aplicandole una solucion de 1 cucharada de cloro liquido sin
aroma por cada galon de agua potable (o el agua mas limpia
y transparente que tenga). Espere a que se seque al aire.

Todos pueden manipular la comida de manera
segura si siguen estos cuatro pasos simples:
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Para obtener mas informacion: Administraciéon de Medicamentos y Alimentos de los EE.UU. Centro para la Seguridad Alimentaria y la

Nutricion Aplicada. Llame gratis a la Linea de informacién de alimentos
lunes a viernes. O visite el sitio Web de la FDA www.cfsan.fda.gov

al 1-888-SAFEFOOD, de 10 AM a 4 PM hora del este,



