Know how to keep food safe before during and
after emergencies. Hurricanes, tornadoes, winter

weather and other events may cause power
outages. Follow these tips to help minimize food
loss and reduce your risk of foodborne illness.
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- Freeze refrigerated

items such as leftovers,
milk, and fresh meat
and poultry that you do
not need immediately.
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Keep the refrigerator
and freezer doars closed
to maintain celd

temperature.

PLAN AHEAD (IF YOU CAN) ...

Group foods
togetherinthe
freezer to help food
stay colder longer.

If you think power will
be out for an 2xtended
period of time, buy dry
or block iceto keep the
fridge or freezer cold.

IF DOORS STAY CLOSED ...
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Breakfast foods Frsit Fresh
pies mushroarm,

e, and spices
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Openad
butter

vinegar-based
_ dressings
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Bread, rolls, cakes,
muffins, quick
hrea_ds, tortillas

tops, and crim ped tops are not watzrproof.
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? DISCARD any damaged cans that have swelling, leakage, punctures,
A holes, fractures, extensive deep rusting, or crushing/denting severe

encugh to prevent normal stacking or opening.
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FOLLOW THESE STEPS AFTER A FLOOD:

~—~—- DO NOTEAT any ‘ood that may have toudhed flood water,
/ L\ DISCARD FOOD not in waterproof containers; screw-caps, snap lds, pull

“= DISCARD cardboard julce/milk/baby formula boxes and home canned ./

REFREELE FOOD THAT STILL CONTAINS
ICE CRYSTALS OR IS AT 40°F OR BELOW.
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and fruit
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f SANlTIZE\
1 thsp. bleach +
1 gallon water
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SALUBRIDAD DE ALIMENTOS
ANTES, DURANTE Y DESPUES

DE UN APAGON

Aprenda como mantener sus alimentos seguros y salubres antes,
durante y después de una emergencia. Loshuracanes, tormados,
tormentas invernales y varios otros eventos pueden llegar a causar
apagones. Los siguientes pasos le ayudaran a minimizar la pérdida
de alimentos durante estos eventos asi como a reducir el riesgo

de enfermedades causadas por alimentos contaminados.

ANTES

PLANEE POR AD

-~ Mantenga el
congelador
a menos de

Congzle alimentos
come sobras, leche,
Carmes de frescas

¥
a

inmediata.

ELANTADO (SI PUEDE)

Agrupe los alimentos
dentro del congelador para
fUe 5505 permanezean
frios por més tempo

S espera queel apagon
dure por un perioda
extendido detiempo
compre hiele secoo en
bloque paramantener
frio tanto su congelador

aves si no los va
usar de farma

DU RAN TE SI LAS PUERTAS PERMANECEN CERRADAS...

MIENTRAS DURE EL APAGON

Mantenga cerradas
las puertas

de su refrigerador

y su congelador
para preservar esios
4 lemperaturds fnias

DESPUES

CUANDO REESTABLEZCAN LA ELECTRICIDAD...

iSI TIENE DUDAS, DESECHELO!

Revise las temperaturas dentro de su refrigermd ur

£CON QUE ME PUEDO QUEDAR?
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g ¥ su congelador. Si aun estén a temperaturas seguras
; ! entonces sus alimentos pueden ser consumidos. ! i| l,
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un congelador mantendid

sus alimentos salubres
sus alimentos salubres por e
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Nunca pruebe los alimentos am
para determinar si pueden

ono ser consumidos
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| Productos que  Quesos blandos Lefhe cremas,

tonfengan carmes
de polloyaveso
mariscas

¥ quesns
rayados

yogurt y otros
productos Keteos

Los siguientes alimentos pueden ser consumitos $i permanediéron a menos de 40°F pii"r'm 5 dé 2 hor,
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arlo Mmtequilao Jugnsde Frutas
hmnmrmmo margarina enlatadas
o combiraciin dhlettos ablertas
(en lata o jarra]
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postis b
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Quasos durs
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Manlequlla Brtellas abiertas
demani  deaderezos hechos
convinagre

Alimentos para

desayuno (wa
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SIGA LOS SIGUIENTES PAS0S DESPUES DE UNA INUNDACION;

~~ MO CONSUMA ningiin alimento
DESP“ Es DE u NA / algunos empagues de plistica,
l N U N DA(I o N - DESECHE leche/jugo/formula pi
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Pasteles de
fruta

DESECHE TODO ALIMENTO que no haya sido quardado en envases a prueba
de agua; los envases de tapa de rosca, de tapas de plastico, asf como

as como alimentos enlatados en casa

DESECHE cualquier alimento anlatado en latas que estén infladas,
estén goteanda, tengan hoyos o roturas, astén demasiado oxidadas,

Huewgs y
productos que
contengan huevo

/ JJ
Frutas y vegetales
eacldas o rayadas
VUELVA A (ONGELAR ALIMENTOS QUE AUN

CONTENGAN CRISTALES DE HIELO 0 QUE
HAYAN PERMANECIDO A 40 °F O MENOS

' Farmulas de bebé en
latas o botellasabiartas
Salsas de
I'l! |
503, bMue
¥ Holsin

Frutas y
vegetales frescos
yﬂn cortar

lalea, relish, salsa para
facos, 3,
. nlhras
1 vinagra
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Champlfiones,
hierbas ¥
 especias frescas
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que haya entrado en contacto con e agua

no4an a prueba de agua
ara beb € empacados en cajas de cartn
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