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EL QUiMIcO FRANCES LOUIS .. MICROORGANISMOS QUE CAUSAN EL A PARTIR DE LA "TEORTA DE LoS
PASTEUR INVESTIGO EL PROCESO DETERIORO DE LOS ALIMENTOS Y GERMENES" DE PASTEUR SE CREAr
DE FERMENTACION EN 186! Y TAMBIEN DESENCADENAN INFECCIONES RON METODOS PARA REDUCIR LOS
DESCUBRID ... Y ENFERMEDADES. MICROORGANISMOS PATOGENOS EN )
LOS ALIMENTOS. UNO DE ESTOS MEr
LA FERMENTATION TODOS LLEVA SU NOMBRE;

PASTEURIZACION*

Cor LAy VIE SANS AR

*CALENTAR LOS ALIMENTOS DURANTE UN
TIEMPO BREVE A UNA DETERMINADA TEMPEr
RATURA ELIMINA MUCHOS MICROORGANISMOS Y
AGENTES PATOGENOS, LO QUE PERMITE CONr
SERVAR LOS ALIMENTOS DURANTE MAS TIEMPO.

IMUCHAS PERSONAS CONSIDERAN QUE LA COMIDA CRUDA ES SALUDABLE!

EL CONSUMO DE PRODUCTOS ANIMALES LA CAUSA; LOS AGENTES PATOGENOS COMO
CRUDOS, PERO TAMBIEN DE FRUTAS Y SALMONELA, LISTERIA, CAMPYLOBACTER Y
VERDURAS, PUEDE PROVOCAR INFECCIONES.  VIRUS ..

e ¢QUE DICE LA CIENCIA? |

SI ESTOS ALIMENTOS SE CONSUMEN CRUDOS 0 CASI CRUDOS, NO SE REFRIGERAN
SUFICIENTEMENTE 6 SI L0S AGENTES PATOGENOS SE TRANSFIEREN A OTROS PRODUCTOS
LISTOS PARA EL CONSUMO DURANTE SU PREPARACION, PUEDEN PRODUCIRSE INFECCIONES
DE ORIGEN ALIMENTARIO.

LOS AGENTES PATOGENOS SOLO SE ELIMINAN AL CALENTAR LOS ALIMENTOS.

EN ALEﬂAN\A SE REGISTRAN

CADA ANO APROXIMADAMEN- EL NOMERO DE

TE 100.000 |NFECC|0NES DE cA,SoS NO DECLA&AP
ORIGEN ALIMENTARIO. DOS ES PROBABLEr

MENTE MUCHO MAYOR.




FUENTE;
1.004 ENCUESTADOS,

L5, ESTECIL ALINENTOS CAUDES \—\AB\TOS ALIMENTARIOS 1

PORCENTAJE DE LA POBLACION QUE CONSUME

+ ) AL MENOS UNA VEZ AL MES ALIMENTOS CRUDOS

SAFAC 6 5 0 SIN CALENTAR.
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QUESO FRESCO
DE LECHE CRUDA

( : SALCHICHA
—=—VES 3\ CRUDA 0
U @02 JANON cRUDO

CONGELADOS Y
PESCADO AHUMADO
EN FRI10

CONOCE EL CAMPYLOBACTER, EL PATOGENO
CAUSANTE DE LA INFECCION ALIMENTARIA
BACTERIANA MAS FRECUENTE EN ALEMANIA
Y EUROPA.




?EkCE?C\éN EL 4570 VE uN RiESa0 CMUYD ALTo EN

EL coNSuMo DE PESCADO Y

DEL R\ESGO C/" MARISCO CRUDO. LA CARNE
, , Y LOS HUEVOS CRUDOS SE

"COMO EVALUA USTED EL e CONSIDERAN IGUALMENTE

RIESGO PARA SU SALUD AL <

RIESGOSOS (H2 %).
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EL coNSIDERA QUE LOS BERRIES ~
7q7° CONGELADOS TiENEN UN RIESF (‘C_,u}

60 (MUYD BAJO PARA LA SALUD.

+++ 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 PATOGENOS.

CONSUMIR LOS SIGUIENTES
ALIMENTOS?"

’6—7:| 4% 9% —‘U 1%

(((" r—:% EL 5?7° CONSIDERA QUE cONSUMIR MASA
C -’-' DULCE CRUDA SIN HUEVS SoLo
\/

lq-7o] 26% ' 5% ' _-! H%
- — . MeLIcA UN RIESGO BAJO.
Ny #++ AUNQUE RESULTE TENTADOR, NO
SE DEBE PROBAR LA MEZCLA CRUDA AL
C W \» PREPARAR LA MASA, CON 0 SIN HUEVO. EL

MOTIVO SON LAS BACTERIAS EWEC/STEC
QUE PUEDEN ESTAR EN LA HARINA.
LOS HUEVOS PUEDEN CONTENER SALMOr
NELAS.

SOBRE LA ENCUESTA DEL BFR

FUENTE; 1.004 ENCUESTADOS,

MONITOREO DE CONSUMIDORES

DEL BFR 2023, — 2131) :] MEDIO | gm\? D gg?éi\Fch

ESPECIAL ALIMENTOS CRUDOS




+d+ | OS PRINCIPIOS DE LA HIGIENE ALIMENTARIA

RESPETAR LAS NORMAS DE Hlf.lF:'NE CULINARIA
PARA QUE LOS AGENTES PATOGENOS NO PASEN DE
LOS ALIMENTOS CRUDOS A OTROS ALIMENTOS.

LAVARSE LAS MANOS ES NECESARIO LAVARSE

BIEN LAS MANOS CON

JABON Y SECARSELAS
ANTES DE PREPARAR

LOS ALIMENTOS.

EVITAR LA
CONTAMINACION
CRUZADA

=)

] PARA EVITAR LA CONTAMINACION CRUZADA, SoLO ‘
DEBEN UTILIZARSE UTENSILIOS DE COCINA BIEN
LIMPI10S, COMO TABLAS DE CORTAR Y CUBIERTOS, PARA
LOS ALIMENTOS QUE NO SE VAN A CALENTAR ANTES |rmmmm—
DE CONSUMIRLOS.

ESTA RECOMENDACION TAMBIEN ES VALIDA ENTRE LAS
DISTINTAS FASES DE LA PREPARACION SI LAS MANOS
ENTRAN EN CONTACTO CON ALIMENTOS CRUDOS.

MANTENER LA CADENA REFRIGERACION TAMBIEN EN EL EXTERIOR
DE Fkio SI SE OFRECEN ALIMENTOS PERECEDEROS DURANTE
CONSERVAR LOS ALIMENTOS UN TIEMPO PROLONGADO, EN BARBACOAS, PICNICS 0
PERECEDEROS EN EL =m? FIESTAS EN EL JARDIN, ES NECESARIO ASEGURARSE

TEMPERATURA )
Eh’lTkE 2°C Y
MAXIMO 7°C.
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CALENTAR LA COMIDA REFRIGERAR LA COMIDA

SIGZET\]TZ(EHE{XE thEESNEOES (;C:XSD\?;"BL%S .. PARA UNA CONSERVACION NAS PROLONGADA, DEBE
DE MODO QUE TODAS LAS PARTES ’ REFRIGERARSE A MENOS DE 7°C EN UN INTERVALO DE
DEL ALIMENTO ALCANCEN POCAS HORAS. PARA ELLO, LOS ALIMENTOS EN GRAN
LOS 70°C DURANTE AL ¢ DES CANTIDADES PUEDEN DISTRIBUIRSE ENTRE
DIFERENTES BANDEJAS POCO PROFUNDAS.

MENOS 2 MINUTOS.

MANTENER LA COMIDA CALIENTE

LOS ALIMENTOS CALIENTES DEBEN MANTENERSE A
UNA TEMPERATURA SUFICIENTE (MiNIMO £0°C EN
TODAS LAS PARTES DEL ALIMENTO) O ...

MAS INFORMACION; Www.BFR.BUND.DE/EN
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Acerca del BfR

El Instituto Federal Aleman de Evaluacion de Riesgos (BfR) es una institucion cientificamente independiente dentro del
ambito del Ministerio Federal de Agricultura, Alimentacion e Identidad Regional (BMLEH). Protege preventivamente la
salud de las personas en las areas de la salud publica y la salud publica veterinaria. El BfR asesora al Gobierno Federal
y a los estados federados en cuestiones de seguridad sobre alimentos y piensos, sustancias quimicas y productos.

El BfR lleva a cabo sus propias investigaciones sobre temas estrechamente relacionados con sus tareas de evaluacion.
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