Platos con tomates y pimientos dejados a temperatura
ambiente pueden haber empeorado el brote.

La investigacién conducida
por los Centros para el
Control y la Prevencién de
Enfermedades (CDC por sus
siglas en Inglés) concluyé que
el brote de Salmonella del
2008, el cual enfermo a
1,500 personas fue causado
por pimientos serranos.
Salmonella idéntica a la

del brote fue hallada en el
agua usada por la granja
donde dichos pimientos
fueron cosechados. Los
investigadores creen que la

salsa, la cual contenia
pimientos, al haber sido
dejada a temperatura
superior a los 41 °F por

mas de 4 horas, pudo

haber aumentado el riesgo
de causar salmonelosis.
Tomates cortados en cubos,
rebanadas o hechos puré
pueden proveer un ambiente
ideal para que la bacteria se
multiplique. Mantener la salsa
o guacamole a temperatura
ambiente por mas de 4 horas
es una costumbre riesgosa.
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Lo que puede hacer:

« Refrigere platos con to-
mates a temperaturas
iguales o menores a 41°F.

« Evite contaminacién cruzada
entre platos crudos y platos
con tomates que se servirdn
a temperatura ambiente.

e Pida a su proveedor que
siga buenas prdcticas de
agricultura.

EL ALMACENAMIENTO ADECUADO DE PRODUCTOS CON TOMATES PUEDE REDUCIR LOS RIESGOS
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