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Que es la Listeria Monocytogenes?
Listeria monocytogenes es una bacteria intracelular
facultativa y uno de los microorganismos mas patége
causantes de las infecciones alimentarias masmias. Llsterla
Es un microorganismo capaz de crecer a bajas
temperaturas (temperaturas de refrigeracion) yltas a

concentracion de sal.

{Que es la Listerosis? Iy
."
Es la enfermedad causada por la bacteria Listeriak /-m__

Monocytogenes. ElI 99% de los casos de listeriosis
detectados en humanos se origina por el consumo de
comida preparada. El 1% restante obedece a lacibfede

los neonatos por una madre infectada.
iSimtomatologia de uma listerosis?

La listeriosis es considerada una infeccion opastanes decir se

presenta en poblacién vulnerable (individuos inmdeprimidos,

embarazadas, neonatos y fetos, enfermos croniqu®sgnta dos
tipos de cuadros clinicos:

Invasivo: que dan lugar a meningitis, conjuntivitis,
encefalitis, endocarditis, partos prematuros, asortnacidos

muertos.

Gastroentéricos que puede presentar desde portadores sin

sintomas (portadores sanos) hasta individuos catonsas de

gastrointestinales
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(Porque esta presente en los alimentos?

Su presencia en los alimentos esta determinadaupextensa distribucién en
el ambiente, tierra, agua, materia fecal, vegetaaasilados y entornos a la
produccion de alimentos, por tanto la prevencida seitar contaminarlos y

evitar contaminarnos con alimentos contaminados

(Como se puede reducir el riesgo de confraer una

listeriosis?

» Cocine completamente las comidas crudas provelsie
de animales, como carne de res, cerdo, o aves.

» Lave y desinfecte (con lejia alimentaria) las fsuta
vegetales que se vayan a ingerir crudos.

» Mantenga las carnes sin cocinar separadas deg
vegetales, comidas cocinadas, y alimentos listas
comer.

» Evite la leche sin pasteurizar y alimentos hecleodeathe
sin pasteurizar.

» Lava y desinfecte las manos, cuchillos, tablasatarcy
superficies de trabajo después de manipular alwsesin
cocinar.

» Divida las comidas sobrantes en recipientes [
profundos antes de refrigerar, tapelos con pi
transparente y recaliente hasta que salga vapentea

» Ultilice carnes y mariscos frescos antes de tres didasu L '

compra.
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> Mantenga las comidas calientes bien calientes (l@&5°C) y comidas frias

bien frias (menos de 4°C)

> Manténgase alerta a los reportes en los mediosrdaricacion acerca de los
alimentos que retiran del mercado, y revise lakdeae caducidad de los articulos
sin cocinar o listos para comer. Siga las instarees del etiqueta de “consérvese a
temperatura inferiores a .... , consérvese entre Id fecha de caducidad ”

> Recuerde que los frigorificos se deben limpiar @has una vez al mes (sobre
todo gomas vy rejillas de ventiladores ya que eg,dasmde se acumula la suciedad
y por tanto esta bacteria)

Y recuerden que el lavado de manos es fundameetapse:
» Después de usar el bafio
» Después de cambiar pafales
» Después de limpiar bafios

» Después de manipular toallas o ropa sucia

» Después de fregar losa y antes de manipular alose

» Antes de comer

REFERENCIAS

e Silvia@michanie.com.ar

e Wwww.consumer.es

* www.wikipedia.org

e« www.in.gov/isdh/23645.htm




