Sfaturi de siguranță pentru pregătirea unui picnic 
Pot exista mai multe forme de picnic – un picnic cu familia, cu prietenii, cu vecinii sau comunitatea, sau cele de la partidele de sporturi cu mingea. Și, la orice picnic, unul din punctele principale este mâncarea bună. Dar cel mai important lucru legat de mâncare este să poți mânca în siguranță și să fii sănătos, să nu te trezești cu cine știe ce fel de boli sau toxiinfecții provocate de mâncarea de la un picnic. De aceea este important ca întotdeauna să manipulați și preparați mâncarea corect.  
Ca întotdeauna, spală mâinile și spațiul de lucru înainte de a te apuca de gătit 
Planifică orice fel de meniu păstrând un ochi atent la manipularea în siguranță a alimentelor. Gătește mâncarea cu suficient timp înainte pentru a o putea depozita atunci când se răcește în refrigerator/ frigider, în recipiente potrivite cu cantitatea (preferabil doar pentru a fi mâncate la o singură masă). 
Ai grijă să aveți suficiente răcitoare și pachete de gel înghețat ca să depozitați alimentele perisabile cum sunt cartea, puiul, peștele, ouăle, mezelurile, salatele.  Vei dori să menții toate aceste alimente la maxim 4,5 grade. 
Transferă alimentele pentru picnic direct din refrigerator în răcitoare.
Nu pune răcitorul/ răcitoarele în portbagajul mașinii. Transportați-le în interiorul mașinii, unde aveți aer condiționat. 
La locul de picnic, păstrați răcitoarele la umbră și țineți capacul închis. Împrospătați gheața dacă s-a topit.
Folosiți un răcitor separat pentru băuturi, astfel încât cel în care țineți mâncarea să nu fie deschis prea des. 
Aflați dacă aveți o sursă sigură de apă potabilă aproape de locul de picnic. Dacă nu, aduceți apă pentru preparare și curățare, sau împachetați prosoape sau șervețele umede și șervete de hârtie pentru curățarea mâinilor și suprafețelor. Contaminarea între alimente în timpul preparării, frigerii și servirii alimentelor este una din primele cauze ale îmbolnăvirilor provocate de hrană. 
Împachetați carnea, puiul sau peștele crud la fundul răcitorului. Acest lucru va reduce riscul ca zeama de la ele să picure pe alte alimente. Umpleți răcitoarele până sus. Un răcitor plin va păstra frigul mai mult timp decât unul parțial umplut. 
Dacă planificați să luați mâncare comandată, cum ar fi pui prăjit, aveți grijă să o consumați în maxim o oră din momentul în care a fost preluată de la restaurantul care a preparat-o. 
Nu gătiți parțial carnea sau puiul pentru a le utiliza mai târziu. Odată ce ați început să le gătiți, gătiți-le complet, ca să vă asigurați că bacteriile sunt distruse. Frigeți puiul crud până când din carne curge zeamă clară și nu mai există culoarea roz. De asemenea, friptura de porc, de vită sau hamburgerii nu ar trebui să fie roz în mijloc.  
Când luați fripturile de pe grătar, nu puneți bucățile gătite pe aceeași farfurie pe care au  fost cele crude, doar dacă nu ați spălat bine farfuria între timp. 
Regula celor două ore. Nu lăsați mâncarea dezghețată mai mult de două ore. Puneți alimentele perisabile la loc în răcitor de îndată ce ați terminat de mâncat. Nu le lăsați afară ca să mai ronțăiți după ce vă întoarceți din drumeție, de la pescuit, scăldat sau altă activitate. 
Există șansa ca aceste resturi de mâncare să se strice dacă au stat mai mult de o oră la căldură. Dacă le-ați uitat, aruncați-le. Mâncarea păstrată în răcitoarele care mai au gheață poate fi mâncată în siguranță. Dacă gheața s-a topit, alimentele trebuie aruncate. 
