La histamina una vez formada en el alimento, es muy dificil eliminarla,
por lo que se asocia a alimentos frescos y fermentados expuestos a

”I s MMIM TOXINA PRODUCIDA POR BACTERIAS PRODUCTORAS

DE HISTAMINA QUE PUEDE CAUSAR INTOXICACION ALIMENTARIA A LAS PERSONAS A TRAVES DEL
CONSUMO DE ALIMENTOS CONTAMINADOS POR FALTA DE HIGIENE E INADECUADA CONSERVACION
EN ORIGEN, PROCESO Y HOGAR.

temperaturas altas y bajo pH durante su manipulacion.
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O - LimpiARSE

las manos antes
de manipular
cualquier
alimento.

e

N

/% "\.i.
p. E

AZULES

PESCADOS  ter '%a

P
NS
li’*&,

3

. ALIMENTOS
1 ‘1 FERMENTADOS

-—

elika

Fundacion Vasca para la
Seguridad Agroalimentaria

Nekazaritzako Elikagaien
Segurtasunerako
Euskal Fundazioa

ALIMENTOS g
ENSALMUERAEE .

BUENAS PRACTICAS en el hogar

DESINFECTAR

los utensilios, tablas,
superficies...
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O nopEscoNeELAR

los alimentos a temperatura ambiente, sino en la parte baja del frigorifico.

MANTENER

la cadena de
frio durante el
transporte de
|os alimentos
crudos.

MANTENER

refrigerados
los pescados y
demas
alimentos
hasta su
preparacion y
consumo.

EVITAR

consumir
leche cruday
los productos
derivados
elaborados
conella.

COCINAR EVITAR
bien los pescados, las | la contamina-
carnes y los productos | cion cruzada
elaborados conellosy |de alimentos
mantenerlos calientes |crudos con
hasta su consumo. cocinados.
Tras su consumo,
refrigerarlos lo antes
posible.
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http://www.elika.net/es/ficha_evaluacion_riesgos.asp

