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Dia Mundial de la Salud 2015:
Inocuidad de los alimentos
Infecciones toxico-alimentarias

Gastroenteritis
Aguda (GEA)

Unade las enfermedades mas

comunes
sobre todo en menores de

La gran mayoria de los casos
cursacomo una causa

enfermedad leve de morblgzdzd
y el paciente no necesita y mortalida
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En Espafa, se asociaconun
importante nimero de

ingresos hospitalariosy un
nimero no despreciable de
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De 65 casosen 2009 a
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en 2012 en Europa

De 6.173 aislamientosen 2012 a
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Campylobacterseencuentra
principalmente en lacarne de 5 veces mayor
ollo o~
i en ninos
que en adultos
(98,15 casos por
100,000 habitantes)

Cuando cocinamos
hay que limpiar las
superficies, tablas,

cuchillosy otros utensilios
antes de empezar acocinar
y cadavez quelos
hayamos utilizado.

Lavate las
manos con aguay

jabon, especialmente
despuésdeiralbafoode
cambiar pafhales. Tambiénes
importante lavarlas antes
de comer.

Sise
tiene vOmitos
y/odiarreaes

importante desinfectar
las superficies sucias con
lejiay lavar vestidos y ropa
de camasucias
manipulando con cuidado
estasropas.

Mantén
separados los

alimentos de origen animal
(carnes, pescados, mariscos,..)
de los de consumo crudo
(vegetales, frutas, etc.) desde
que los compres,ensu
conservacionencasay
durante su preparacion.

Prevencion

No
prepares
alimentos si
tienes vomitos
o diarrea.

También es
importante la

adecuada conservacion
de los alimentos,
especialmente los que

Lavabienfrutasy
verdurasy cocina bien

los alimentos antes de
consumirlos. El calor
destruye la mayoria de los
agentesinfecciosos
presentesenlos
alimentos.

requieren refrigeracion. No
ingieras alimentos
después de sufechade
caducidad.
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