Te damos 5 puntoz;&ara evitar la

confaminacién cru

de alimentos Recuerda que es peligroso:

“® Manipular los alimentos sin lavarse las manos después
de ir al bafio.

lavate muy bien las manos después de ir al

bafio, después de monipuar avalquier tipo 4 €

d d elales sin | : . .

d:siﬁrgsr (:;Uor?fecs)d\/ee%mre;i:gng (;E]?é & ® Toser y esfornudar sobre los alimenios. Si estas resfriado
/ utiliza cubrebocas.

ser ingeridos.

Evitar usar tablas de madera para picor, “ Tener heridas en las manos. Si es asf,

Opfa por ofos materiales como el plastico prokgelas con material resistente al

y lavalas muy bien y desinféclalos  con agua como gasa y fela adhesiva o

cloro después de cada uso. curitas.

Usa dos frapos de cocina, uno para secar Solucién para desinfectar

y ofro para limpiar. E que es para limpiar superficies, utensilios y frapos:

mantenlo en solucidn desinfeciante hecha una cucharada de doro de uso

con agua y gotas de cloro o de yodo( en m«;(é%) por cada litro de agua.

el frasco de esia susiancia  vienen las

instrucciones de la mezcla). iTa puedes proteger tu salud
y la de los tuyos!

lava y desinfecia todos los wtensiios, fropos s COMISION ESTATAL DE PROTECCION CONTRA

y superficies que entren en confacio con los 8 RIESGOS SANITARIOS DE SONORA
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vegelales sin desinfectar, hazlo en el ;

compartimiento inferior y NUNCA sobre =10 BTl gi gggi E:ggg [[771 3:;771%]]
alimentos listos para comerse. Mankn la T
comida en recipientes o bolsas de pldsfico . www.saludsonora.gob.mx/rsanitaria

bien cerrados.

alimenios audos, sobre fodo si van a esfar
en conlado con los que eskén lisios para G2
comerse.
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¢Que es la contaminacion cruzada?

Es la transferencia de micoorganismos patbgenos desde
alimentos udos o sin desinfectar, hacia los que estan listos
para consumo.

A través de su manipulacion o del confacio con utensilios
domeésficos, superficies de trabaijo y trapos, dando como
resuftado el consumo de alimenios confaminados que
puede provocar enfermedades gastrointesfinales.

2Cdmo ocurre la contaminacién
cruzada?

Esta puede ocurrir de tres maneras:

A) De alimento a alimento
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Bacteria Pollo crudo
patogena

S

Carne cocida
Carne cocida
\ (ahora contaminada)

Platillo servido (contaminado)

En los alimentos audos o sin lavar y desinfectar habitan
bacterias, muchas de elas causantes de enfermedades.
Estos microorganismos pueden confaminar los alimenios
que esfén cocidos.

B ) De persona a alimento

las manos pueden confaminarse con bacterias proceden
tes del confacto con alimentos audos o sin desinfectar, las
cudles, si no se hace un buen lavado de manos, pueden
ser transferidas a los utensiios u ofros dlimentos al
momento de manipularlos.

Por ejemplo, cuando se manipula come auda y luego, sin
lavarse las manos, se prepara un coctel de fruts éste se
puede confaminar.

C_uogdo_ manipulon alimentos crudos
o sin desintectar, las manos se contaminan

Alimentos listos para consumir entran
/ en contacto con manos sucias

C) De superficie a alimento

Ocurre cuando utensilios sucios (cucharas, cuchilos, frapos)
son puesios en confacto con alimentos que estan listos
para el consumo humano.

Tabla limpia Carne cruda (contaminada)
Tabla (contaminada)
Se cortan jitomates ya desinfectadas
@ con la tabla y el cuchillo contaminados.
B

Alimento servido (contaminado)

H resutado de esfas tres situaciones es el consumo de
alimentos  confaminados que pueden provocar enferme:
dades gastointestinales.

Cada ario se reportan mas de 5 MILLONES de
infecciones gastrointestinales: lo suficiente para
llenar 55 VECES el Estadio Azteca.




