Aproximadamente el 75 % de las nuevas enfermedades que
han afectado a los seres humanos desde el ano 2000 tuvieron
su origen en animales o en productos de origen animal.

. o€ provoca g,
evifermedad alimetaria?

Las enfermedades de transmision
alimentaria pueden producirse por
microorganismos y, también, por parasitos.

Som qué alimedlos pueden evcoltFarse badterias y parasitos?
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Bacteria Listeria Bacteria Bacteria Bacterias

monocytogenes Salmonella Clostridium botulinum Campylobacter

Salchichas cocidas, Productos a base Conservas Carne cruda o poco cocinada,
patés, pescados de huevo crudo, carne cruda o caseras, atun en latay los leche cruda o productos lacteos sin

ahumados, productos lacteos,  poco cocinada, leche y productos pescados fermentados, tratamiento térmico, pescados
ensaladas preparadas, lacteos sin tratar; agua contaminada, salados y ahumados. y productos de la pesca, frutas

verduras y frutas frescas. frutas y hortalizas crudas. y hortalizas crudas. Agua

0 hielo contaminados.

Bacteria Parasito Parasito
Escherichia coli Anisakis Triguina
Carne picada, leche cruda Pescados Carnes y productos carnicos
y productos a base de leche cruda, procedentes del mar crudos o insuficientemente
vegetales frescos, en particular las y los cefaldopodos cocinados de jabali
semillas germinadas y los zumos de (calamar, pulpo, sepia...). o cerdo infectado.

frutas y hortalizas no pasteurizados.

Los productores de alimentos son los principales responsables

de que la comida que consumimos sea segura.

Mantener la limpieza

de manos y utensilios
cuando se entre en contacto
con la comida, para evitar
gue los alimentos se
contaminen.

Usar agua y materias

primas seguras para
asegurarse de que los
alimentos son inocuos,
sobre todo sivan a
consumirse crudos.

y e CRSG,
Squé podemos hacer?

Mantener los alimentos a = Separar alimentos crudos
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(por encima de los 60°C) o frio =W [ [ || no se contaminen entre si.
(por debajo de los 5°C); los . .

microorganismos patdgenos 00009

proliferan mas a temperaturas L

templadas (entre los 5°C =
y los 60°C).

Usa tablas y cubiertos
diferentes y conserva los
alimentos que no han sido
cocinados juntos en
recipientes separados.

Cocinar completamente |los alimentos

para matar los microorganismos (por encima
de los 70°C durante, al menos, dos minutos),
especialmente carne, pollo, huevos y pescado.
Recuerda que la comida precocinada debe
recalentarse completamente.

Recuento de microorganismos. Enfermedades de transmision alimentaria. AESAN:
Instituto de Ciencia y Tecnologia Alimentaria: https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/web/seguridad_
https://www.intal.org/servicios/recuento-microorganismos/ alimentaria/detalle/enfermedades_transmision_alimentaria.htm

La ciencia que protege a los consumidores desde
5 claves para la inocuidad de los alimentos (video de la OMS): el campo hasta la mesa. EFSA:
https://www.youtube.com/watch?v=ULZSfFVpLtQ&t=211s https://www.efsa.europa.eu/sites/default/files/corporate_
publications/files/efsacorporatebrochure_es.pdf

Dia Mundial de la Inocuidad de los Alimentos 2021. OPS:
https://www.paho.org/es/campanas/dia-mundial-inocuidad Recomendaciones alimentarias-Anisakis. Ministerio de Sanidad,
-alimentos-2021 Consumo y Bienestar Social. Gobierno de Espana.
https://www.mscbs.gob.es/consumo/pec/recomendacion
/anisakis.htm



