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“ Es una bacteria presente gn todas las costas de Chile;

la proliferacion de epte microorganismo
aumenta rapidamente cuando(sube la temperatura del agua, 7
contaminando los productos del mar, principalmente los mariscos . \\
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Las personas se intoxican al conJumir pescados y mariscos crudos /

0 poco cocidos contaminaccllos con V. parahaemolyticus,
provocando un cuadro de gastroenteritis aguda g\‘
(diarrea, dolor de cabeza, vomitos, nauseas y calambres abdominales). )
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- Mantener pescados y mariscos congelados o refrigerados )

hasta su preparacion.
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- Recuerde el limon no cuece los alimentos. \
\
- Lavar correctamente las manos|al momento de preparar y |
consumir alimentos.
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- Al momento de cocinar no mezclar alimentos crudos y cocidos.

- Lavar las utensilios de cocina c¢

superficies antes y entre la preparacion de diferentes alimentos.

- Consumir los productos del mar

y adquirirlos en lugares autorizados por la SEREMI de Salud.
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bmo cuchillos tablas de picary

hervidos por al menos 5 minutos
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