Medidas de Prevenciones contra

%las Intoxicaciones alimentarias
ey que todos podemos hacer
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Prevengamos las intoxicaciones alimentarias con las siguientes 3 medidas
basicas de prevenciones ‘“ No infectar * No propagar ¢ Eliminar o matar”
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No infectar las
bacterias que
ocacionan las
intoxicaciones
alimentarias
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Lavar muy bién las manos

antes de cocinar, también
lavar bién las verduras.

Lavar

Separar segun los usos

Separar los usos de los cuchillos
y las tablas , no usar los mismos
como para la carne y pescados,
para otras cosas.

2

No propagar las
bacterias de
intoxicaciones
alimentarias.

Refrigerar

Refrigerar los

alimentos en las
heladeras y no dejar
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Comer lo mas rapido posible

afuera .

Comer enseguida las comidas
preparadas, sin dejar mucho
tiempo. Las comidas calientes antes
que se enfrie y las comidas frias
antes que se desenfrie.

3

Eliminar o matar
las bacterias de
intoxicaciones
alimentarias
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Calentar o
cocinar

Calentar muy bién los
alimentos hasta que se cocine

muy bién.
Desinfectar

Los utensillos como de los
cuchillos y las tablas, lavar bien
con los detergentes, desinfectar
con agua hervida o lavandina.

En caso que tengamos dudas como de “ Sera que es intoxicacion alimentaria?”,
consultemos a las instituciones médicas.

GUNMA-KEN KENKO FUKUSHI-BU SHOKUHIN = SEIKATSU EISEI-KA
(Seccion de Alimentos y Higiene del dept. Salud y Bienestar)




