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¢Qué es la contaminacion
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

¢Como ocurre la
contaminacioén 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).

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.



