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@ 5 puntos para evitar la -
contaminacion cruzada Secreta ria de Contaminacién

de alimentos
LS Salud cruzada de los
alimentos

n Lavate muy bien las manos después
de ir al bafo, después de manipular

cualquier tipo de carne cruda o Su bsecreta r|,a de

vegetales sin lavar y desinfectary,

a}ntes de tocar.alimgntos que estén Reg ulacién y
listos para ser ingeridos. . .
Fomento Sanitario

Evita que los utensilios con los que
preparas alimentos crudos o sin Av.Cha pu Itepec No. 1836'

desinfectar entren en contacto con los Colonia Jardin Espanol, CP. 64820,

alimentos cocidos o listos para su <
consumo. Monterrey, Nuevo Leodn.

Usa un trapo para limpiar; mantenlo
en una solucién desinfectante con
agua y gotas de cloro o de yodo (en el

e do e e peces iLlamanos!
® 81-8130-7020
Lava y desinfecta todos los utensilios, @ 8-| -l '773 '5075

trapos y superficies que entren en

Si tienes alguna queja o denuncia

contacto con los alimentos crudos. @den uncia@saludnl.gob.mx
(@)
en la Oficina Regional
Cuando almacenes carne cruday Correspond iente:

vegetales sin desinfectar, hazlo en los
compartimentos inferiores. Mantén la
comida en recipientes o bolsas de
plastico bien cerradas.

Recuerda que es peligroso

Manipular los alimentos sin lavarse
las manos después de ir al bano

Toser o estornudar sobre los SALUD
alimentos. Si estas resfriado utiliza
cubrebocas y evita estar en areas SECRETARIA DE SALUD
de preparacién de alimentos.
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N

Tener heridas en las manos. Si es
asi, protégelas con algun material
resistente al agua.
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¢Qué es la contaminacién
cruzada?

Es la transferencia de
microorganismos, como bacterias,
virus y parasitos, desde alimentos
crudos o sin desinfectar hasta
alimentos que estan listos para el
consumo humano y puede provocar
enfermedades gastrointestinales

¢Coémo ocurre la
contaminacién cruizada?

Este puede ocurriir de tres maneras:

A) De alimento a alimento

En los alimentos crudos, o sin lavar y
desinfectar, habitan microorganismos
gue pueden ser causantes de
enfermedades.

Los alimentos cocidos o listos para
consumir pueden contraminarse con
estos microorganismos cuando se
ponen en contacto directo con los
alimentos crudos o sus liquidos (sangre
de la carne o suero de los quesos).
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B) De persona a alimento

Cuando tocamos alimentos crudos o sin
desinfectar, los microorganismos que
contienen pueden contaminar nuestras
manos.

Si no se hace un correcto lavado de

manos, esta contaminacién puede

transferirse a otros alimentos al

momento de manipularlos.

Por ejemplo, cuando se manipula carne
cruda y luego, sin lavarse las manos, se
prepara un coctel de frutas, éste se
puede contaminar con los
microorganismos que estaban en la
carne cruda.

C) De superficie a alimento @

Cuando el equipo y los utensilios sucios
(cucharas, cuchillos, trapos, tablas de
picar, etc.) son puestos en contacto con
los alimentos que etsan listos para el
consumo humano, éstos se contaminan
Yy SU consumo puede provocar
enfermedades gastrointestinales.



