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ATRAVES DEL CONSUMO DE ALIMENTOS CONTAMINADOS POR FALTA DE HIGIENE EN ORIGEN E
INADECUADA MANIPULACION Y PREPARACION EN EL PROCESO Y EN EL HOGAR.

ALIMENTOS a CONSIDERAR

, LECHE § CARNE de CERDO HUEVOS CRUDOS PLATOS
1 H i H Sin
Bacteria Que crec’e a.temperaturas de refr!gerau.on, pero sensible SASTEURIZAR y gg SL\J/ICI\JT% !  DERVADOS PREPARADOS Y
al tratamiento termico por lo que se asocia a alimentos crudos e y DERIVADOS | ELABORADOS con ELABORADOS con § ENVASADOS AL
insuficientemente cocinados y a platos preparados y/o al vacio . '

conservados durante largo tiempo en la nevera.

D INTOKICACION BUENAS PRACTICAS en el hogar

ALIMENTARIA

o LIMPIARSE | ¥ COCINAR DESINFECTAR | Y EVITAR MANTENER | ¥ MANTENER LAVAR BIEN
las manos antes | bien los huevos, las utensilios, tablas, | lacontamina- |lacadenade | losalimentoselaborados | lasfrutasy
de cocinar. carnes, los pescados, y | superficies... cion cruzada | frio durante con huevo crudo como la | hortalizas con

, los productos elabora- | g |dealimentos |eltransporte | mayonesa, salsas, helados, | agua corriente
. @ SINTOMAS dos con ellos y mante- crudoscon | delos cremas, masas de pastele- | cuando vayana
nerlos calientes hasta AU cocinados. alimentos ria a temperaturas seguras | ser consumidas

ﬂ su consumo. Tras su crudos. (calientes por encimade | en crudo.

consumo, refrigerarlos 60°Co refrigerados en la
lo antes posible. nevera) hasta su consumo.

O NO DESCONGELAR NO CONSUMIR

los alimentos a temperatura ambiente. | embutidos de procedencia no garantizada.
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