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Pasteurización 

¿es esto 
cierto?

¡muchas personas consideran que la comida cruda es saludable!

*

el químico francés louis  
pasteur investigó el proceso 
de fermentación en 1861 y  
   descubrió ...

… microorganismos que causan el 
deterioro de los alimentos y  
también desencadenan infecciones  
y enfermedades.

la fermentation 
est la vie sans air*

a partir de la "teoría de los 
gérmenes" de pasteur se crea-
ron métodos para reducir los 
microorganismos patógenos en 
los alimentos. uno de estos mé-
todos lleva su nombre:

* La fermentación 
es la vida sin aire.

el consumo de productos animales 
crudos, pero también de frutas y 
verduras, puede provocar infecciones.

la causa: los agentes patógenos como 
salmonela, listeria, campylobacter y 
virus ...

el número de 
casos no declara-
dos es probable-
mente mucho mayor. 

en alemania se registran 
cada año aproximadamen-
te 1oo.ooo infecciones de 
origen alimentario. 

*Calentar los alimentos durante un 
tiempo breve a una determinada tempe-
ratura elimina muchos microorganismos y 
agentes patógenos, lo que permite con-
servar los alimentos durante más tiempo.

si estos alimentos se consumen crudos o casi crudos, no se refrigeran  
suficientemente o si los agentes patógenos se transfieren a otros productos 
listos para el consumo durante su preparación, pueden producirse infecciones 
de origen alimentario.
los agentes patógenos solo se eliminan al calentar los alimentos.

¿qué dice la ciencia?



fuente:
1.oo4 encuestados,
monitoreo de consumidores del bfr 
2o23, especial alimentos crudos Hábitos alimentarios 

?

conocimiento sobre los 

agentes patógenos

campylobacter
salmonela

Porcentaje de la población que consume 
al menos una vez al mes alimentos crudos 
o sin calentar.

conoce la salmonelael

conoce el Campylobacter, el patógeno 
causante de la infección alimentaria 
bacteriana más frecuente en Alemania 
y Europa.

el
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queso fresco 
de leche cruda 

salchicha 
cruda o 
jamón crudo

carne 
cruda

berries
congelados y 
pescado ahumado     
        en frío 

98% 

23% 



"¿cómo evalúa usted el  
riesgo para su salud al  
consumir los siguientes  
alimentos?"

+++ La fruta y la verdura contienen nutrien-
tes positivos para la salud. Pero en su camino 
del campo a la mesa, pueden contaminarse con 
agentes patógenos.

ve un riesgo (muy) alto en 
el consumo de pescado y 
marisco crudo. la carne 
y los huevos crudos se 
consideran igualmente 
riesgosos (42 %).

elpercepción 
del riesgo

considera que los berries 
congelados tienen un ries-
go (muy) bajo para la salud.

el

considera que consumir masa 
dulce cruda sin huevo solo 
implica un riesgo bajo. 

el
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25%
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+++ aunque resulte tentador, no 
se debe probar la mezcla cruda al 
preparar la masa, con o sin huevo. el 
motivo son las bacterias ehec/stec 
que pueden estar  en la harina. 
los huevos pueden contener salmo-
nelas.

sobre la encuesta del bfr
fuente: 1.oo4 encuestados,
monitoreo de consumidores 
del bfr 2o23,
especial alimentos crudos

(muy) 
alto medio (muy) 

bajo
no se 
especifica



Mantener la cadena 
de frío

refrigeración también en el exterior 

+++ Los principios de la higiene alimentaria +++

es necesario lavarse 
bien las manos con 
jabón y secárselas 
antes de preparar 
los alimentos. 

respetar las normas de higiene culinaria 
para que los agentes patógenos no pasen de 
los alimentos crudos a otros alimentos. 

Para evitar la contaminación cruzada, solo 
deben utilizarse utensilios de cocina bien 
limpios, como tablas de cortar y cubiertos, para 
los alimentos que no se van a calentar antes 
de consumirlos.

Conservar los alimentos 
           perecederos en el 
            frigorífico a una 
            temperatura 
             entre 2 °C y 
             máximo 7 °C.

si se ofrecen alimentos perecederos durante 
un tiempo prolongado, en barbacoas, pícnics o 
fiestas en el jardín, es necesario asegurarse 
de que estén suficientemente refrigerados.

esta recomendación también es válida entre las 
distintas fases de la preparación si las manos 
entran en contacto con alimentos crudos.

Lavarse las manos

evitar la 
contaminación 
cruzada



... para una conservación más prolongada, debe 
refrigerarse a menos de 7 °C en un intervalo de 
  pocas horas. Para ello, los alimentos en gran   
       des cantidades pueden distribuirse entre    
           diferentes bandejas poco profundas.

mantener la comida caliente

refrigerar la comida
Calentar los alimentos crudos de 
origen animal antes de consumirlos, 
de modo que todas las partes 
del alimento alcancen 
los 7o °C durante al 
menos 2 minutos. 

los alimentos calientes deben mantenerse a 
una temperatura suficiente (mínimo 6o °c en 
todas las partes del alimento) o ...

Más información: www.bfr.bund.de/en

calentar la comida
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