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UNA TOXIINFECCION GASTROINTESTINAL A TRAVES DEL CONSUMO DE ALIMENTOS CONTAMINADOS
POR INADECUADA PREPARACION Y CONSERVACION EN EL PROCESO Y EN EL HOGAR.

» ALIMENTOS a CONSIDERAR —

' ia Baci i PLATOS PREPARADOS ¥ PLATOS QUE LECHE Y HUEVOS
Las toxinas que produce la bacteria Bacillus son resistentes al Pl B e s ey Voo

calor, por lo que una vez formadas en el alimento, es muy &\ VEGETALES (estofa?os, = $/\STA O PATATA o CRE’XTAISLLSAASLSAS, e
ALl . . . sopas, pudding, ..) /lipe Tw ——

dificil eliminarlas. Se asocian al consumo de alimentos crudos P RS J~% PP '

y aalimentos preparados con ellos.

> INTOKICACION BUENAS PRACTICAS en el hogar

ALIMENTARIA

o LIMPIARSE | COCINAR DESINFECTAR | * EVITAR MANTENER MANTENER
las manos antes | bien los huevos, las carnes, | utensilios, tablas, | la contamina- | la cadena de frio | los alimentos elaborados con huevo
de cocinar. los pescados, y los productos | superficies... cioncruzada | durante el crudo como la mayonesa, salsas,

, elaborados conellos y o-———— o |dealimentos |transportede | helados, cremas, masas de pasteleria
' SINTOMAS oy | Mantenerlos calientes hasta crudos con los alimentos a temperaturas seguras (calientes por

¥ 3—"\.1 su consumo. Tras su consu- cocinados. crudos y encima de 60°C o refrigerados en la

s mo, refrigerarlos lo antes preparados. nevera) hasta su consumo.
posible.
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los alimentos a temperatura ambiente.
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