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Enfermedades
transmitidas
Las bacterias que causan dafio a la salud ®
crecen mejor en el rango de temperatura por allmentos y

entre 5°y 60° C. Por ello, es importante que

siempre conserve sus alimentos en refrige- cé m o p reve n i rI as

racion y realice su coccion completa previa
al consumo.

La Organizacion M
establecido cinco cla

1.Use aguay
materias
primas seguras.

Importante:

Si usted sospecha que puede tener una
Enfermedad Transmitida por Alimentos,
acuda de inmediato al médico o al Centro de
Salud mas cercano. No se automedique.
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3. Separe los
alimentos crudos
de los cocidos.

ALIMENTOS

5. Mantenga los
EN RIESGO

alimentos a
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La Organizacion Mundial de la Salud sefiala
que cada afo millones de personas enferman
por ingerir agua o alimentos contaminados.

Aunque estas enfermedades pueden afectar a
toda la poblacion, los lactantes, los menores
de 5 afios y adultos mayores, asi como perso-
nas con enfermedades crénico degenerativas
(cuyas defensas estan bajas), presentan
sintomas graves.
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b) Intoxicacién estafilocdcica cominmente
asociada al consumo del jamén, productos de
carne de res o aves, pasteles rellenos de
crema, mezclas de alimentos o restos de
comida contaminados.
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. Ausencia de estas practicas por quienes

manipulan los alimentos.

. Uso de utensilios y equipo contaminados.
. Contaminacion cruzada de alimentos listos

para el consumo.

. Uso de agua o materias primas contamina-

das.

. Presencia de fauna nociva como insectos

o roedores en el lugar donde se preparan
los alimentos.



