VERANO: PRECAUCIONES CON LOS ALIMENTOS

HUEVOS PESCADO MARISCO
*Comprelos limpios. Si +No adquiera + Elolor aamoniaco, fuerte 0 ?
estan sucios, no los lave; pescado con olor \ desagradable, es indiciode &
pierden la pelicula protectora. fuerte. su descomposicion. )

- Guardelos en el frigorifico. -Silo va a congelar, hégalo cuanto = Nolo consuma crudoy cuézaloen las 24

+Cugje bien las tortillas. No las deje  antes. horas que siguen s compra o congélelo.
reposar en el plato del batido. -Envuelva cada tipo de pescado  * Constimaloantes de 203 dias.

+No deje atemperaturaambiente  por separado. + Desconfie de los moluscos que o lleven
mayonesas, cremas, hatidos, efc. etiqueta de depuracion.

*Prepare solo lamayonesa que vaya  CARNE Y AVES —=  ORos
aconsumir. g

«La carne fresca | « Evite la descongelacion
VERDURAS Y FRUTAS debe ser roja, no = de los helados. )
+Lavelas a conciencia. marron y su grasa blanca, no~ ° Guarde los productos lacteos en el

*Emplee en el lavado amarillenta. frigorifico. Constimalos lo antes
unas gotas de lejia de uso «Las aves frescas resisten mal posible una vez abiertos.
alimentario. a luz y altas temperaturas. * Proteja los embutidos de la humedad
«Consérvelas en frio: se «Consérvelas en el frigorifico. y cambios bruscos de temperatura.
mantienen mejor las vitaminas. « Descongele los alimentos en la nevera.

Es una campaiia del Consejo Andaluz de Colegios Oficiales de Farmacéuticos



VERANO: TOMAR EL SOL SIN SOBRESALTOS

INDICE ULTRAVIOLETA (UV) MEDIDAS DE PROTECCION T. de EXPOSICION al SOL
Fototipo | y II: Piel muy clara o clara. Se broncea poco o nada. Cabellos rubios o pelirrojos y ojos claros.
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PARA CUALQUIER DUDA, CONSULTA CON TU FARMACEUTICO



