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ACCIONES GENERALES

* Agenda de entrevistas 1:1 / Enlaces remotos por agentes de prensa Nucleus
» Solicitud de voceria para entrevistas con medios de comunicacion a Esteripharma
* Asesoramiento por parte del equipo Nucleus a los voceros previo a cada enfrevista, con el objetivo de alinear el tema y los mensajes clave

ENTREVISTAS Y PUBLICACIONES

* Entrevista via telefonica en AMX Noticias - #EnHoraBuena / Dr. Conrado Polanco Ortiz / Pospuesta por disponibilidad de vocero
* Transmision en vivo por TV abierta y via online
* Transmision simultanea por TV abierta, diversos canales de TV de paga y via online

X

NOTICIAS
Publicacion en prensa digital El Heralde de Meéxico - Gastrolab / 11 de junio

+ 3Como puede hacer en casa para mantener la inocuidad alimentaria? Esto dicen los expertos MILENIO

Publicacion en impresos y prensa digifal Diarieo Imagen / 7 de junio

* Dia Mundial de la Inocuidad de los Alimentos EL HERALDO

D E MEXICDO

Publicacion de revista digital Vértigo / 2 de junio qﬂu}rﬂ\\\%jﬂr]"R&@m»]”” A,-ﬁ\\\m"ﬁ%};

* Enfermedades transmitidas por alimentos causan 420,000 muertes evitables al ano I:f}

Publicacion en impresos y prensa digital Milenio Edomex / 6 de junio
* Inocuidad de los alimentos, fundamental

* Impactos en diversos medios multiplataforma: '] [l! .] ['T ! PK!i : E
- Impresos | Agencia de Informacion | Prensa Digital | Revista Digital | Internet | Bloggers
* Desarrollo y difusion de comunicado de prensa | Junio 2023 _—
* Enfermedades transmitidas por alimentos causan 420,000 muertes evitables al ano \/ — RT | G Q
— Politico

Desarrollo de comunicado de prensa | Julio 2023
* Ayuda a tus alergias nasales o cutaneas con antisepticos inocuos



RELEVANCIA DE NOTICIAS EN BUSCADOR GOOGLE

( Esteripharma )

¢ Todos Imagenes Maps Videos Maticias i Mas

10 resultados (016 segundos)

W Vértigo Polltico

Estudios demuestran que la Solucion Electrolizada de
Superoxidacion es efectiva contra Covid-19

Las SES en conjunto con Equipo de Proteccidn Personal son un factor proteccidn

26 ang 2022

b |

(] Milenio
Si tienes lomitos en casa entonces debes leer esto sobre las
Soluciones Electrolizadas

Actualments el Estado de México es una de las cinco entidades del pais con el mayor
numers de mascotas, convirtiendose no solo en un miembra...

B oct 2021

G Muy Interesante México

Buenas noticias: Cientificos mexicanos desarrollan un
tratamiento 90 % efectivo para prevenir COVID-19

LIn nuevo fratamiento experimental contra COVID-12 protegid efectivamente a medicos

de primera linea y a personas enfermas que fueron

1 moee 2021

W verigo Folitico
Inocuidad alimentaria, medidas para evitar enfermedades
transmitidas por los alimentos

Mas de 200 padecimientos son causados por ingerir alimentos contaminados con

baclaras, virus, hongos y parasilos.

O jun 202
(4 Milenio

Por pandemia, crece 47 por ciento la demanda de productos
para desinfeccian

La industria de esta rama tuvo que innovar al presentar productos con un mayor

desarrollo tecnoldgico v cientifico.

20 jul 2021

W Wartigo Politico
Claves para cuidar la salud de tus encias: expertos

Una de las principales afecciones de la salud bucodental s la gingiwitis, que es una

X

Herramientas

[ . Google News

L Q (sﬂ-luc.:imnes electrolizadas de superoxidacion con ph neutro )

¢ Todos Imagenes Shopping Videos Moticias i Mas

Cerca de 11 resultados (0,18 sequndas)

W Vértigo Polltico

Enfermedades transmitidas por alimentos causan 420,000
muertes evitables al ano

Este T de junio se conmemora la quinta edicion del Dia Mundial de la Inocuidad de los
Alimentos (DMIA) bajo el lema "Las normas alimentarias...

hace 2 semanas

9 .
vy Milenio

Si tienes lomitos en casa entonces debes leer esto sobre las
Soluciones Electrolizadas

Te contames los beneficios de las Scluciones Electrolizadas de Superoxidacian

especiales para michis ¥ lomitos

9 oct 2021

(7 La Crbnica da Hoy
El placer sexual y la importancia de los lubricantes
antisepticos

Debide & que en la actuahdad, en el mundo entero, una imporiante cantidad de
adolescantas Incian su vida sexual activa antes da los 20...

| "i'-l}I'II-;t_':- Folificns
Lavado de manos, habito que salva vidas

A nivel mundial, 3 de cada 10 personas no tienen acceso a insialaciones basicas para

lavarse las manos con agua v jabdn en el hogar

10 et 2022

B ElSol de México

Enjuagues orales y nasales actuarian contra el Covid-19

Estudios de médicos mexicanos demostraron la efectividad de algunos de esios
productos, gracias a que contienen Soluciones Elecirelizadas de

§ mar 22z

W brligo Politico
Estudios demuestran gue la Solucion Electrolizada de
Superoxidacion es efectiva contra Covid-19

Como es sabido, el virus SARS-CoV-2, causante de la pandemia Covid-19 que ha

1, O

Herramientas

i

(Andrés Rivera Garcia )

¢ Todos Imageneas Moticias Libros Videos i Mas

3 resultados (0,19 sequndas)

B Gaswrolab

., Como puede hacer en casa para mantener la inocuidad
alimentaria? Estos dicen los expertos

Sa destacado que al afo miles de personas padecen de enfermedades transmitidas
por alimenios y asl podras evitardo

hace 1 samana

W Vartigo Politico

Enfermedades transmitidas por alimentos causan 420,000
muertes evitables al afio

Este [ de Juni se conmeamora la guinta edicion ded Dia Mundial de la Inocuidad de los
Alimentos (DMIA) bajo el lema "Las normas alimeniarias...

hace £ SEmanas

W \értigo Politico

Inocuidad alimentaria, medidas para evitar enfermedades
transmitidas por los alimentos

Mas de 200 padecimientos son causados por ingerir alimentos contaminados con
bacterias, virus, hongos v parasitos,

B jun 2022

Herramientas




IMPRESOS

Inocuidad de los alimentos. fundamental

Mal manejo.

La OPS senala que las
enfermedades por los
alimentos causan 420 mil
muertes evitables al ano

MONSERRAT MATA

POV A

Este 7 de junio se conmemora el
Dia Mundial de la Inocuidad de
los Alimentos (DMIA) bajoel le-
ma*Las normas alimentarias sal-
van vidas”, cuyoobjetivoescrear
concienciaenlapoblaciony sen-
sibilizarla sobre la importancia
delaprevencion,deteccion yges-
tion de riesgos através de laino-
cuidad alimentaria,

Al respecto, el quimico en ali-
mentos, Andrés Rivera Garcia,
informo que de acuerdo con da-
tos de laOrganizacion Paname-
ricana de la Salud (OPS), lasen-
fermedades transmitidas por los

o

L
F

Se debe tener limpiezaal preparary manipular. ARCHIVO

‘Las tareas preven
Livas son importan
les para [renar las
enfermedades

alimentos causan 420 mil muer-
tes evitables al ano, porlo que es-
ta conmemoracidon remarca la
importancia de la ingesta segura
dealimentos.

Por loque, recomendo, mante-
ner lalimpiezatantodel areaen
donde se preparen, como de los
propios alimentos, losutensilios
vy dem s materiales, ademas del
lavado de manos antes yduran-
tela preparacion, asicomoantes
ydespuésdeiral bafio, el lavary
desinfectar todas las superficies
y proteger la comida de insectos
uotros animales,

Tambien aconsejousar aguay
materias primas seguras, selec-

cionar alimentos seguros yfres-
cos, lavar y desinfectar frutas y
hortalizas (especialmente sise
comen crudas), separar alimen-
tos crudos y cocinados.

Conservar los alimentos cru-
dosy cocinados en recipientes se-
parados, mantenerlos atempera-
turas seguras, evitar dejarlos los
cocidos atemperatura ambiente
por masde dos horas.

Asi como refrigerar lo mas
pronto posible los alimentos co-
cinados y perecederos (de pre-
ferencia en refrigeracion opor
debajode los 5 °C). Mantener la
comidacaliente (arriba de los 60
°C),y cocinarcompletamentelos
alimentos, especialmente carne,
pollo, pescado vhuevos,

(~ Finalmente, aconsejé el uso
de sus Soluciones Electrolizadas
de Superoxidacion (SES)con pH
neutro, para contribuir en las ta-
reasde higiene, limpieza y desin-

L-_I*""'“'*"-— )




PRENSA DIGITAL

. C » ed h El pasado 7 de junio se conmemoré la quinta edicién del Dia Mundial de la Inocuidad de los EL H E RALDO

6 OmO pu e acer en Casa pal'a Alimentos (DMIA) bajo el lema “Las normas alimentarias salvan vidas”, cuyo objetivo es crear i ST
= = Hlil]] = conciencia en la poblacién y sensibilizarla sobre la importancia de la prevencion, deteccion y =N -

malltEl!El' la mﬂculdad ental la? gestion de riesgos a través de |a inocuidad alimentaria promoviendo debates, soluciones y '\E\\\% Hm J]"R{Bﬁm D ]H”:é _%\\\]]'“B}}
EStOS d.lcen IOS eXpertOS formas de mejorar la salud humana, el comercio, la agricultura y el desarrollo sostenible, 4
De acuerdo con la Organizacion Panamericana de la Salud (OPS), las enfermedades transmitidas
por los alimentos causan 420,000 muertes evitables al afo 1, por lo que esta conmemoracion
remarca la responsabilidad que esta en todos nosotros (como consumidores y como parte de la
cadena de suministro) para proteger y conservar los alimentos seguros. Todos somos parte de
esta cadena ya que el proceso abarca desde el origen (como el campo, por ejemplo) hasta como
se preparan los alimentos que llegan a la mesa,

|l_'\|

Se destacado que al afio miles de personas padecen de enfermedades transmitidas por
alimentos y asi podras evitarlo

En cada paso de este proceso, existen diversos riesgos que pueden contaminar a los alimentos
de origen vegetal o animal. Con esto en mente y sumandose a la causa de mantener la
inocuidad alimentaria al prevenir y disminuir los contaminantes microbiologicos,

{_Esten‘pharma,}mpresa mexicana, recomienda el uso de sus soluciones con pH neutro, para
contribuir en las operaciones de higiene, limpieza y desinfeccion dentro de la empresas
productoras de alimentos, explica Andrés Rivera Garcia, quimico en alimentos.

cQué se puede hacer en casa para mantener la
inocuidad alimentaria?

La OPS recomienda a la poblacion a tomar en cuenta 5 rubros clave 2 con diversas acciones que
se pueden llevar a cabo. Entre ellas destacan:

1. Mantener la limpieza. Esto incluye lavarse las manos antes y durante |a preparacion de los
alimentos, asi como después de ir al bafio. Lavar y desinfectar todas las superficies, equipos y
utensilios usados en |la preparacion de alimentos. Proteger los alimentos de insectos u otros
animales.

2. Usar agua y materias primas seguras. Esto es: usar agua libre de contaminantes toxicos,
seleccionar alimentos seguros y frescos, lavar y desinfectar frutas y hortalizas (especialmente si
se comen crudas), elegir alimentos ya procesados como leche pasteurizada.

3. Separar alimentos crudos y cocinados. Implica usar equipos y utensilios diferentes (como
cuchillos y tablas para cortar) durante la manipulacién de carne, pollo, pescado y otros
alimentos crudos. También se recomienda conservar los alimentos crudos y cocinados en
recipientes separados,

4. Mantener los alimentos a temperaturas seguras. No hay que dejar los alimentos cocidos a
temperatura ambiente por mas de 2 horas. Refrigerar lo mas pronto posible los alimentaos
cocinados y perecederos (de preferencia en refrigeracion o por debajo de los 5 C). Mantener la
comida caliente (arriba de los 60 C) y no descongelar los alimentos a temperatura ambiente.

5. Cocinar completamente los alimentos. Especialmente carne, pollo, pescado y huevos. Hervir
los alimentos para asegurar que alcanzan los 70C y recalentar completamente la comida
que ya esta cocinada.

“Todas las personas que manipulan o preparan alimentos tienen un rol que desempeniar y una
tarea que hacer para asegurar la inocuidad alimentaria, por el bien de todos que somos
consumidores. Prestemaos atencion a nuestra salud de manera preventiva”, puntualiza Andrés
Rivera Garcia.



IMPRESOS

CAPSULAS DE SALUD
Dia Mundial de la Inocuidad de los Alimentos

Dia Mundial de la Inocuidad de los
Alimentos (DMIA) bajo el lema “Las
normas alimentarias salvan vidas”, ba-
jo el lema “Las normas alimentarias
salvan vidas”, cuyo objetivo es crear
conciencia en la poblacion y sensibili-
zarla sobre la importancia de la preven-
cion, deteccion y gestion de riesgos a
través de la inocuidad alimentaria pro-
moviendo debates, soluciones y formas
de mejorar la salud humana, el comer-
cio, la agricultura y el desarrollo soste-
nible. De acuerdo con la Organizacion
Panamericana de la Salud (OPS), las
enfermedades transmitidas por los ali-
mentos causan 420,000 muertes evita-
bles al afio, por lo que esta conmemo-
racion remarca la responsabilidad de
todos (como consumidores y como
parte de la cadena de suministro) para
proteger y conservar los alimentos se-
guros. El proceso abarca desde el ori-
gen (como el campo, por ejemplo) has-
ta cOmo se preparan los alimentos que
llegan a la mesa. En cada paso de este
proceso, existen diversos riesgos que
pueden contaminar a los alimentos de

origen vegetal. Suméandose a la causa
de mantener la inocuidad alimentaria al
prevenir y disminuir los contaminantes
microbiol6gico s[ﬁstcﬁphanﬂa@ em-
presa mexicana comprometida con la
innovacion, tecnologia, desarrollo e in-
vestigacion de antisépticos, desinfec-
tantes de amplio espectro y antimicro-
1anos, recomienda el uso de sus Solu-

ciones Electrolizadas de Superoxida-
cion (SES) con pH neutro, para contri-

buir en la higiene, limpieza v desinfec-
c16n dentro de la empresas productoras
de alimentos. Andrés Rivera Garcia,
quimico en alimentos explica: “Las
SES con pH neutro inactivan diferentes
microorganismos patogenos como vi-
rus y bacterias, limitando su disemina-
cion. Ademas, evitan la contaminacion
cruzada al ser usadas en las practicas

de prevencion en materia de higiene,
favoreciendo la obtencion de alimentos

INOCL0S.




AGENCIA DE INFORMACION

Enfermedades transmitidas por alimentos g
AUnoticias @ty
causan 420,000 muertes evitables al ano

Este 7 de junio se conmemora la quinta edicion de ;Que se puede hacer en casa para mantener la inocuidad alimentaria?

Dia Mundial de la Inocuidad de los Alimentos (DMIA]

La OPS recomienda a la poblacion a tomar en cuenta 5 rubros clave2 con diversas acciones que

— [E— Pp -

bajo el lema “Las normas alimentarias salvan vidas’,

se pueden llevar a cabo. Entre ellas destacan:
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2nsibilizaria sobre la iImportancia de la prevencion « Mantener la limpieza. Esto incluye lavarse las manos antes y durante la preparacion de los
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. on y gestion de riesgos a traves de la ilimentos, asi como despues de ir al bano. Lavar y desinfectar todas las superficies, equipos

""" dad alimentaria promoviendo debates e an A nrenaracidn rtne Drntoager lne alimantae de
ocuidad alimentaria promaviendo debates v utensilios usados en la preparacion de alimentos. Proteger los alimentos ds

soluciones vy formas de mejorar la salud humana, e Atros animales
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mas seguras. Esto es; usar agua libre de contaminantes toxicos

. . : ) P i seleccionar alimentos seguros vy frescos, lavar y desinfectar frutas v hortalizas

P - s - - 5 . . iF Ty _ X p ! 1 R o —r e = i F ) T

De acuerdo con la Organizacion Panamericana de la Salud {OPS), las enfermedades transmitidas
e . ocpecialmente si se comen crudas), elegir aiimentos ya procesados coma leche

por los alimentos causan 420,000 muertes evitables al ano, por lo que esta conmemaracion :

LI L)
remarca la respansabilidad que esta en todos nosotros (como consumidores y como parte de la
. : = Separar alimentos crudos y cocinados. Implica usar equipos vy utensilios diferentes (comao
radena de suministro) para proteger y conservar los alimentos seguros. Todos somas parte de ) e =

cuchillos y tablas para cortar] durante la manipulacion de carne, pollo, pescado v otros

=ta cadena ya que el proceso abarca desde el origen (como el campo, por ejemplo) hasta com
alimentos crudos. Tambien se recomienda conservar l0s alimentos crudos y cocinados en

preparan los alimentos U Il HdAll d la mesa.
[ELIPIENLES Sepdarados

0S5 dlimentos = Mantener los alimentos a temperaturas sEgulras. NU hay que dejar 105 alimentos codidos 4

n cada paso de este proceso, existen diversos riesgos que pueden contaminar a los a

e origen vegetal o animal. Con esto en mente y sumandose a la causa de mantener la inocuidad temperatura ambiente por mas de 2 horas. Refrigerar o

alimentaria al prevenir y disminuir los contaminantes microbiologicos, Esteripharma, empresa cocinados y perecederos (de prefers
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dComida cCahente Ld 1A ClE 150U LY NG a5l .l,-.'l-F os alimentos a ter prerdliurd

mexicana comprometida con la innovacion, tecnologia, desarrollo e investigacion de L

antisepticos, desinfectantes de amplio espectro v antimicrobianos, recomienda el uso de sus ambiente

Soluciones Electrolizadas de Superoxidacion (SES) con pH neutro, para contribuir en las » Cocinar completamente los alimentos. Especialmente carne, pollo, pescado y huevos. Hervir
mpieza y desinfeccion dentro de la empresas productoras de S alimentos para asegurar gue alcanzan los 70°C y recalentar completamente la comida

nperaciones de higiene

alimentaos que ya esta cocinada.

fienen un rol gue desempenar v una

odas las personas que manipulan o preparan alimentc

Cdred que hacer pard dSCg LTI la inocuidad alimentaria, por el hien de todos Que SO

dores. Prestemos atencion a nuestra salud de manera preventiva”, puntualiza Andrés
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taxicas y amigables con el medio ambiente, que incluso se pueden utilizar para preservar la
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frescura de los alimentos sin alterar sus caracteristicas. Todo esto representa grandes

beneficios y seguridad durante su manejo en la industria alimentaria».
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Enfermedades transmitidas por alimentos causan
420,000 muertes evitables al afio

Este 7 de junio se conmemara la guinta edicion del Dia Mundial de la Inocuidad de los Alimentos
(DMIA) bajo el lema “Las normas alimentarias salvan vidas”, cuyo objetivo es crear conciencia en la
poblacion y sensibilizarla sobre la importancia de la prevencion, deteccion y gestion de riesgos a través
de la inocuidad alimentaria promoviendo debates, soluciones y formas de mejorar |a salud humana, el
comercio, la agricultura y el desarrollo sostenible.

De acuerdo con la (OPS), las enfermedades transmitidas por
los alimentos causan 420,000 muertes evitables al ano, por o que esta conmemoracion remarca la
responsabilidad que esta en todos nosotros (como consumidores y como parte de la cadena de
suministro) para proteger y conservar los alimentos seguros, Todos somos parte de esta cadena ya que
el proceso abarca desde el crigen (como el campo, por ejemplo) hasta como se preparan los alimentos
que llegan a la mesa.

En cada paso de este proceso, existen diversos riesgos gue pueden contaminar a los alimentos de
origen vegetal o animal. Con esto en mente y sumandose a la causa de mantener la inocuidad
alimentaria al prevenir y disminuir los contaminantes microbilolégicos, Esteripharma, empresa
mexicana comprometida con la innovacion, tecnologia, desarrollo e investigacién de antisépticos,
desinfectantes de amplic espectro y antimicrobianos, recomienda el uso de sus Soluciones
Electrolizadas de Superoxidacién (SES) con pH neutro, para contribuir en las operaciones de higiene,
limpieza y desinfeccién dentro de la empresas productoras de alimentos.

Explica Andrés Rivera Garcia, quimico en alimentos: "Las 5E5 con pH neutro inactivan diferentes
microorganismos patdgenos como virus y bacterias, limitando su diseminacion. Ademas, evitan la
contaminacion cruzada al ser usadas en las practicas de prevencion en materia de higiene,
favoreciendo de manera importante a la obtencion de alimentos inocuos. Son sustancias no toxicas y
amigables con el medio ambiente, que incluso se pueden utilizar para preservar la frescura de los
alimentos sin alterar sus caracteristicas. Todo esto representa grandes beneficios y seguridad durante
su manejo en la industria alimentarias.

¢Que se puade hacer en casa para mantener la inocuidad alimentaria?

La OPS recomienda a la poblacion a tomar en cuenta 5 rubros clave2 con diversas acciones gue se

pueden llevar a cabo. Entre ellas destacan:

s Mantener la limpieza. Esto incluye lavarse [as manos antes y durante |a preparacidn de Ios alimentos, asi
como después de ir al bano. Lavar v desinfectar todas las superficies, equipos y utensilios usados en la
preparac idn de alimentos. Proteger os alimentos de insectos u otros animales

s Usar agua v materias primas seguras. Esto es: usar agua libre de contaminantes toxicos, seleccionar
alimentos RIZ—'E:UFIZ‘:'-: ::,-' FFF'-:IZ'\'.'.'x_ |'-Z|'-.-'.1'F :;,- les _I'-P:'Ii-lr |'-Fll‘|.-]'- _-,- hort '-]ll.-'.-:'-. I_-F"CFIF'I.' almente 51 s Ccomen I'Fl.lij.i'-.:l_
elagir alimentos ya procesados coma lache pasteurizada.

= Separar alimentos crudos vy cocinados. Implica usar equipos y utensilios diferentes (como cuchillos y
tablas para cortar) durante la manipulacion de carmnme, pollo, pescado y otros alimentos crudos, También
se recomienda conservar los alimentos crudos v cocinadeos en recipientes separados.

= Mantener los alimentos a temperaturas seguras. No hay que dejar los alimentos cocidos a temperatura
ambiente por mas de 2 horas. Refrigerar lo mas pronto posible [os alimentos cocinados y perecederos (de
preferencia en refrigeracién o por debajo de los & °C). Mantener |a comida caliente {arriba de les 60°C)
no I'ZIE"‘-I"IZ‘:I'IEj-." dar 105 .|| mentos a “"'I'IF'!IZ"'E]I..':'] ambiente

n Cocinar completamente |os alimentos. Especialmente carne, pollo, pescado y huevas. Hervir los alimentos
para asegurar gue alcanzan los 70°C y recalentar completamente la comida que ya esta cocinada

"Todas las personas que manipulan o preparan alimentos tienen un rol que desempefar y una tarea
ue hacer para asegurar la inocuidad alimentaria, por el bien de todos que somos cansumidores

Frestemos atencion a nuestra salud de manera preventiva”, puntualiza Andrés Rivera Garcia.

Mundo
Queretaro
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Inocuidad de los alimentos. fundamental

Mal manejo.

La OPS senala que las
enfermedades por los
alimentos causan 420 mil
muertes evitables al ano

MONSERRAT MATA

POV A

Este 7 de junio se conmemora el
Dia Mundial de la Inocuidad de
los Alimentos (DMIA) bajoel le-
ma*Las normas alimentarias sal-
van vidas”, cuyoobjetivoescrear
concienciaenlapoblaciony sen-
sibilizarla sobre la importancia
delaprevencion,deteccion yges-
tion de riesgos através de laino-
cuidad alimentaria,

Al respecto, el quimico en ali-
mentos, Andrés Rivera Garcia,
informo que de acuerdo con da-
tos de laOrganizacion Paname-
ricana de la Salud (OPS), lasen-
fermedades transmitidas por los

o

L
F

Se debe tener limpiezaal preparary manipular. ARCHIVC

‘Las tareas preven
Livas son importan
les para [renar las
enfermedades

alimentos causan 420 mil muer-
tes evitables al ano, porlo que es-
ta conmemoracidon remarca la
importancia de la ingesta segura
dealimentos.

Por loque, recomendo, mante-
ner lalimpiezatantodel areaen
donde se preparen, como de los
propios alimentos, losutensilios
vy dem s materiales, ademas del
lavado de manos antes yduran-
tela preparacion, asicomoantes
ydespuésdeiral bafio, el lavary
desinfectar todas las superficies
y proteger la comida de insectos
uotros animales,

Tambien aconsejousar aguay
materias primas seguras, selec-

cionar alimentos seguros yfres-
cos, lavar y desinfectar frutas y
hortalizas (especialmente sise
comen crudas), separar alimen-
tos crudos y cocinados.

Conservar los alimentos cru-
dosy cocinados en recipientes se-
parados, mantenerlos atempera-
turas seguras, evitar dejarlos los
cocidos atemperatura ambiente
por masde dos horas.

Asi como refrigerar lo mas
pronto posible los alimentos co-
cinados y perecederos (de pre-
ferencia en refrigeracion opor
debajode los 5 °C). Mantener la
comidacaliente (arriba de los 60
°C),y cocinarcompletamentelos
alimentos, especialmente carne,
pollo, pescado vhuevos,

(~ Finalmente, aconsejé el uso
de sus Soluciones Electrolizadas
de Superoxidacion (SES)con pH
neutro, para contribuir en las ta-
reasde higiene, limpieza y desin-
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Dia Mundial de Ia Inocuidad de los Alimentos

Dia Mundial de la Inocuidad de los Alimentos (DMIA) bajo el lema “Las normas
alimentarias salvan vidas”, bajo el lema “Las normas alimentarias salvan vidas”,
cuyo objetivo es crear conciencia en la poblacion y sensibilizarla sobre |a
importancia de la prevencion, deteccion y gestion de riesgos a traves de la
Inocuidad alimentaria promoviendo debates, soluciones y formas de mejorar la
salud humana, el comercio, la agricultura y el desarrollo sostenible. De acuerdo
con la Organizacién Panamericana de la Salud (OPS), las enfermedades
transmitidas por los alimentos causan 420,000 muertes evitables al ano, por lo
que esta conmemoracion remarca la responsabilidad de todos (como
consumidores y como parte de la cadena de suministro) para proteger y
conservar los alimentos seguros. El proceso abarca desde el origen (como el
campo, por ejemplo) hasta como se preparan los alimentos que llegan a la mesa.
En cada paso de este proceso, existen diversos riesgos que pueden contaminar a
los alimentos de origen vegetal. Sumandose a la causa de mantener la inocuidad
alimentaria al prevenir y disminuir los contaminantes microbiologicos,
Esteripharma®, empresa mexicana comprometida con la innovacion, tecnologia,
desarrollo e investigacion de antisepticos, desinfectantes de amplio espectro y
antimicrobianos, recomienda el uso de sus Soluciones Electrolizadas de
Superoxidacion (SES) con pH neutro, para contribuir en la higiene, limpieza y
desinfeccion dentro de la empresas productoras de alimentos. Andrés Rivera
Garcia, quimico en alimentos explica: “Las SES con pH neutro inactivan
diferentes microorganismos patogenos como virus y bacterias, limitando su
diseminacion. Ademas, evitan la contaminacion cruzada al ser usadas en las
practicas de prevencidén en materia de higiene, favoreciendo la obtencion de
alimentos inocuos.

diarioimagen.net
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CAPSULAS DE SALUD
Dia Mundial de la Inocuidad de los Alimentos

Dia Mundial de la Inocuidad de los
Alimentos (DMIA) bajo el lema “Las
normas alimentarias salvan vidas”, ba-
jo el lema “Las normas alimentarias
salvan vidas”, cuyo objetivo es crear
conciencia en la poblacion y sensibili-
zarla sobre la importancia de la preven-
cion, deteccion y gestion de riesgos a
través de la inocuidad alimentaria pro-
moviendo debates, soluciones y formas
de mejorar la salud humana, el comer-
cio, la agricultura y el desarrollo soste-
nible. De acuerdo con la Organizacion
Panamericana de la Salud (OPS), las
enfermedades transmitidas por los ali-
mentos causan 420,000 muertes evita-
bles al afio, por lo que esta conmemo-
racion remarca la responsabilidad de
todos (como consumidores y como
parte de la cadena de suministro) para
proteger y conservar los alimentos se-
guros. El proceso abarca desde el ori-
gen (como el campo, por ejemplo) has-
ta cOmo se preparan los alimentos que
llegan a la mesa. En cada paso de este
proceso, existen diversos riesgos que
pueden contaminar a los alimentos de

origen vegetal. Suméandose a la causa
de mantener la inocuidad alimentaria al
prevenir y disminuir los contaminantes
microbiol6gico s[ﬁstcﬁphanﬂa@ em-
presa mexicana comprometida con la
innovacion, tecnologia, desarrollo e in-
vestigacion de antisépticos, desinfec-
tantes de amplio espectro y antimicro-
1anos, recomienda el uso de sus Solu-

ciones Electrolizadas de Superoxida-
cion (SES) con pH neutro, para contri-

buir en la higiene, limpieza v desinfec-
c16n dentro de la empresas productoras
de alimentos. Andrés Rivera Garcia,
quimico en alimentos explica: “Las
SES con pH neutro inactivan diferentes
microorganismos patogenos como vi-
rus y bacterias, limitando su disemina-
cion. Ademas, evitan la contaminacion
cruzada al ser usadas en las practicas

de prevencion en materia de higiene,
favoreciendo la obtencion de alimentos

INOCL0S.
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Enfermedades transmitidas por alimentos causan 420,000

muertes evitables al ano

Cada afio, 600 millones de personas se enferman debido a los 200 tipos diferentes de
enfermedades que pueden ser transmitidas por los alimentos

Este 7 de junio se conmemora la quinta edicion del Dia Mundial de la Inocuidad de los Alimentes (DMIA) bajo el lema
“Las normas alimentarias salvan vidas®, cuyo objetivo es crear conciencia en la poblacion y sensibilizarla sobre la
importancia de la prevencion, deteccion y gestion de riesgos a través de la inoculdad alimentaria promoviendo
debates, soluciones y formas de mejorar la salud humana, el comercio, la agricultura y el desarrollo sostenible.’

De acuerdo con la Organizacion Panamericana de la Salud (OPS), las enfermedades transmitidas por los alimentos
causan 420,000 muertes evitables al afo, por lo que esta conmemoracion remarca la responsabilidad que esta en
todos nosotros (como consumidores y como parte de la cadena de suministro) para proteger y conservar los
alimentos sequros. Todos somos parte de esta cadena ya que el proceso abarca desde el origen (como el campo, por
ejemplo) hasta como se preparan los alimentos que llegan a la mesa.

En cada paso de este proceso, existen diversos riesgos que pueden contaminar a los alimentos de origen vegetal o
animal. Con esto en mente y sumandose a la causa de mantener la inocuidad alimentaria al prevenir y disminuir los
contaminantes microbiologicos, Esteripharma®, empresa mexicana comprometida con la innovacion, tecnologia,
desarrollo e investigacion de antisepticos, desinfectantes de amplio espectro y antimicrobianos, recomienda el uso
de sus Soluciones Electrolizadas de Superoxidacion (SES) con pH neutro, para contribuir en las operaciones de
higiene, limpieza y desinfeccidn dentro de la empresas productoras de alimentos.

Explica Andrés Rivera Garcia, quimico en alimentos: “Las SES con pH neutro inactivan diferentes microorganismaos
patogenos comao virus y bacterias, limitando su diseminacion. Ademas, evitan la contaminacion cruzada al ser

usadas en las practicas de prevencion en materia de higiene, favoreciendo de manera importante a la obtencidn de
alimentos inocuos. Son sustancias no toxicas y amigables con el medic ambiente, que incluso se pueden utilizar para

preservar la frescura de los alimentos sin alterar sus caracteristicas. Todo esto representa grandes beneficios y
seguridad durante su manejo en la industria alimentaria®.

£Qué se puede hacer en casa para mantener la inocuidad alimentaria?

La OPS recomienda a la poblacion a tomar en cuenta 5 rubros clave con diversas acciones que se pueden llevar a
cabo. Entre ellas destacan:

- Mantener la limpieza. Esto incluye lavarse las manos antes y durante la preparacion de los alimentos, asi como
después de ir al bano. Lavar y desinfectar todas las superficies, equipos y utensilios usados en la preparacion de
alimentos. Proteger los alimentos de insectos u otros animales.

- Usar agua y materias primas seguras. Esto es; usar agua libre de contaminantes toxicos, seleccionar alimentos
seguros y frescos, lavar y desinfectar frutas y hortalizas (especialmente si se comen crudas), elegir alimentos ya
procesados como leche pasteurizada.

- Separar alimentos crudos y cocinados. Implica usar equipos y utensilios diferentes {como cuchillos y tablas para
cortar) durante la manipulacion de carne, pollo, pescado y otros alimentos crudos. También se recomienda conservar
los alimentos crudos v cocinados en recipientes separados.

- Mantener los alimentos a temperaturas sequras. No hay que dejar los alimentos cocidos a temperatura ambiente
por mas de 2 horas. Refrigerar lo mas pronto posible los alimentos cocinados y perecederos (de preferencia en
refrigeracion o por debajo de los 5°C). Mantener la comida caliente (amiba de los 60°C) y no descongelar los
alimentos a temperatura ambiente,

- Cocinar completamente los alimentos. Especialmente carne, pollo, pescado y huevos. Hervir los alimentos para
asegurar que alcanzan los 70°C y recalentar completamente la comida gue ya esta cocinada.

“Todas las personas que manipulan o preparan alimentos tienen un rol que desempenar y una tarea que hacer para
asegurar la inocuidad alimentaria, por el bien de todos que somos consumidores. Prestemos atencion a nuestra
salud de manera preventiva’, puntualiza Andrés Rivera Garcia.

VERTIGO

Politico
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Enfermedades transmitidas por alimentos causan
420,000 muertes evitables al afo

El praximo 7 de junio se conmemara la quinta edicion del Dia Mundial de la Inocuidad de las Alimentos (DM1LA)
bajo el lema “Las normas alimentarias salvan vidas”, cuyo objetivo es crear concienda en la poblacion y
sensibilizarla sobre la impartancia de |la prevencion, deteccion y gestion de riesgos a través de |a inocuidad
alimentaria promoviendo debates, soluciones y formas de mejorar |a salud humana, el comercio, la agricultura y el
desarrollo sastenible.

De acuerdo con la Organizacion Panamericana de la Salud (OPS), las enfermedades transmitidas por los alimentos
causan 420,000 muertes evitables al afio, por lo que esta conmemaoracion remarca la responsabilidad que esta en
todos nosotros (como consumidores vy como parte de la cadena de suministro) para proteger y conservar los
alimentos seguros. Todas somos parte de esta cadena yva que el pracesa abarca desde el origen [como el campo,

por ejemplo) hasta como se preparan los alimentos que |legan a la mesa.

En cada paso de este proceso, existen diversos riesgos gue pueden contaminar a los alimentos de origen vegetal o
animal. Con esto en mente y sumandose a la causa de mantener |a Inoculdad allimentana al prevenir y disminuir
los contaminantes microbicldgicos, Esteripharma, empresa mexicana comprometida con la innovacidn, tecnologia,
desarrollo e investigacion de antisépticos, desinfectantes de amplio espectro y antimicrobianos, recomienda el uso
de sus Soluciones Electrolizadas de Superoxidacion (5E5) con pH neutro, para contribuir en las operaciones de

higiene, limpieza y desinfeccion dentro de la empresas producteras de alimentos.

A

Explica Andrés Rivera Garcia, guimico en alimentos; “Las SES con pH neutro inactivan diferentes microorganismos
patdgenos como virus y bacterias, limitando su diseminacién. Ademads, evitan la contaminacidn cruzada al ser
usadas en las practicas de prevencicn en materia de higiene, favoreciendo de manera importante a la cbtencian
de alimentos Inocuos. Son sustanclas no tdxicas y amigables con el medio amblente, que Incluso se pueden utllizar
para preservar la frescura de los alimentos sin alterar sus caracteristicas. Todo esto representa grandes beneficios

v seguridad durante su manejo en |a Industria alimentarla”,
{Qué se puede hacer en casa para mantener la inocuidad alimentaria?

La OPS recomienda a la poblacidn a tomar en cuenta 5 rubros clave2 con diversas acciones que se pueden llevar a

cabo, Entre ellas destacan:

* Mantener la limpleza. Esto Incluye lavarse las manos antes v durante |a preparacion de los alimentos, asl
como después de ir al bafio. Lavar y desinfectar todas |as superficies, equipos y utensilios usados en la
preparacion de alimentos. Proteger los alimentos de insectos u otros animales.

+ LUsar agua y materias primas seguras. Esto es: usar agua libre de cantarninantes tdéxicas, seleccionar
alimentos seguros v frescos, lavar v desinfectar frutas y hortalizas (especialmente si se comen crudas), elegir
alimentos ya procesados como leche pasteurizada.

= Separar alimentos crudos v cocinados. Implica usar equipos y utensilios diferentes (come cuchillos y tablas
para cortar) durante la manipulacidn de carme, pollo, pescado y otros alimentos crudos. Tambilén se
recomienda conservar los alimentos crudos y cocinados en recpientes separados.

+« Mantener los allmentos a temperaturas seguras. No hay que dejar los allmentas cocidos a temperatura
ambiente por mas de 2 horas. Refrigerar Io mas pronto posible los alimentos cocdnados v perecederos (de
preferencia en refrigeracidn o por debajo de o5 5 °C). Mantener [a comida callente (arriba de los 80 *C)y no
descongelar los alimentos a temperatura ambiente.

* Cocinar completamente |os alimentos. Especialmente carne, pollo, pescado v huevos. Hervir los alimentos
para asegurar que alcanzan los 70°C y recalentar completamente la comida que ya ests cocinada

“Todas [as personas que manipulan o preparan alimentos tlenen un rol que desempefar y una tarea que hacer
para asegurar la inocuidad alimentaria, por el bien de todos gue somos consumidores. Prestemos atencion a
nuestra salud de manera preventiva”, puntuallza Andrés Rivera Garcla

Para mdas informacién visita httpsy/festeripharma.c
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Enfermedades transmitidas por alimentos causan
420 mil muertes evitables al afio

Este 7 de junio se conmemoaora la guinta edicién del Dia Mundial de la Inocuidad de los Alimentos (DMIA) bajo
el lema “Las normas alimentarias salvan vidas”, cuyo objetivo es crear conciencia en |la poblacion y
sensibilizarla sobre la importancia de la prevencion, deteccion y gestion de riesgos a traves de la inocuidad
alimentaria promoviendo debates, soluciones y formas de mejorar la salud humana, el comercio, la

agricultura y el desarrollo sostenible.’

De acuerdo con la Organizacion Panamericana de la Salud (OPS), las enfermedades transmitidas por los
alimentos causan 420 mil muertes evitables al afio’, por lo que esta conmemoracién remarca la
responsabilidad que esta en todos nosotros (como consumidores y como parte de la cadena de suministro)
para proteger y conservar los alimentos seguros. Todos somos parte de esta cadena ya que el proceso abarca

desde el origen (como el campo, por ejemplo) hasta como se preparan los alimentos que llegan a la mesa.

En cada paso de este proceso, existen diversos riesgos que pueden contaminar a los alimentos de origen
vegetal o animal. Con esto en mente y sumandose a la causa de mantener la inocuidad alimentaria

al prevenir y disminuir los contaminantes microbiologicos, Esteripharma®, empresa mexicana comprometida
con la innovacion, tecnologia, desarrollo e investigacion de antisepticos, desinfectantes de amplio espectro y
antimicrobianos, recomienda el uso de sus Soluciones Electrolizadas de Superoxidacion (SES) con pH neutro,

para contribuir en las operaciones de higiene, limpieza y desinfeccion dentro de |a empresas productoras de

alimentos.

Explica Andrés Rivera Garcia, gquimico en alimentos: “Las SES con pH neutro

inactivan diferentes microorganismos patogenos como virus y bacterias, limitando su

diseminacion. Ademas, evitan la contaminacion cruzada al ser usadas en las practicas de prevencion en
materia de higiene, favoreciendo de manera importante a la obtencion de alimentos inocuos. Son sustancias
no toxicas y amigables con el medio ambiente, que incluso se pueden utilizar para preservar la frescura de los
alimentos sin alterar sus caracteristicas. Todo esto representa grandes beneficios y seguridad durante su

manejo en la industria alimentaria”,

¢Qué se puede hacer en casa para mantener
la inocuidad alimentaria?

La OPS recomienda a |la poblacién a tomar en cuenta 5 rubros clave’ con diversas acciones gue se

pueden llevar a cabo. Entre ellas destacan:

» Mantener la limpieza. Esto incluye lavarse las manos antes y durante la preparacidn de los alimentos, asi
como después de ir al bafio. Lavar y desinfectar todas las superficies, equipos y utensilios usados en la

preparacion de alimentos. Proteger |os alimentos de insectos u otros animales.

» Usar agua y materias primas seguras. Esto es: usar agua libre de contaminantes tdxicos, seleccionar
alimentos seguros y frescos, lavar y desinfectar frutas y hortalizas (especialmente si se comen crudas), elegir

alimentos ya procesados como leche pasteurizada.

* Separar alimentos crudos y cocinados. Implica usar equipos y utensilios diferentes (como cuchillos y
tablas para cortar) durante la manipulacion de carne, pollo, pescado y otros alimentos crudos. Tambien se

recomienda conservar los alimentos crudos y cocinados en recipientes separados.

» Mantener los alimentos a temperaturas seguras. No hay que dejar los alimentos cocidos a temperatura
ambiente por mas de 2 horas. Refrigerar lo mas pronto posible los alimentos cocinados y perecederos (de
preferencia en refrigeracion o por debajo de los 5 °C). Mantener la comida caliente (arriba de los 60 °C) y no

descongelar los alimentos a temperatura ambiente,

« Cocinar completamente los alimentos. Especialmente carne, pollo, pescado y huevos. Hervir los alimentos

para asegurar que alcanzan los 70°C y recalentar completamente la comida que ya esta cocinada.

“Todas las personas gque manipulan o preparan alimentos tienen un rol que desempefar y una tarea que
hacer para asegurar la inocuidad alimentaria, por el bien de todos que somaos consumidores. Prestemos

atencion a nuestra salud de manera preventiva®, puntualiza Andrés Rivera Garcia.
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Mueren 420 mil personas por #N ARZATE NOTICIAS
enfermedades alojadas en alimentos

Ciudad de México, 01 de junio, 2023.- Las enfermedades transmitidas por los Para mantener la inocuidad alimentaria la OPS recomienda:

alimentos causan 420,000 muertes evitables al anio, por lo que, tanto los

consumidores y los que forman parte de la cadena de suministro, deben ser +« Mantener la limpieza. Esto incluye lavarse las manos antes y durante la preparacion de

responsables para proteger y conservar los alimentos seguros. los alimentos, asi como después de ir al bano. Lavar v desinfectar todas las superficies,
equipos vy utensilios usados en la preparacion de alimentos. Proteger los alimentos de

De acuerdo con la Organizacion Panamericana de la Salud (OPS), la poblacion forma insectos u otros animales.

parte de esta cadena ya que el proceso abarca desde el origen (como el campo, por « Usar agua y materias primas seguras. Esto es: usar agua libre de contaminantes téxicos,

ejemplo) hasta como se preparan los alimentos que llegan a la mesa. seleccionar alimentos seguros y frescos, lavar v desinfectar frutas v hortalizas
(especialmente si se comen crudas), elegir alimentos ya procesados comao leche

Este 7 de junio se conmemora la quinta edicion del Dia Mundial de la Inocuidad de pasteurizada.

los Alimentos (DMIA) bajo el lema “Las normas alimentarias salvan vidas”, cuyo : : _ . e
s Separar alimentos crudos v cocinados. Implica usar equipos v utensilios diferentes

objetivo es crear conciencia en la poblacion y sensibilizarla sobre la importancia de la . : . .
(como cuchillos v tablas para cortar) durante la manipulacion de carne, pollo, pescado

prevencion, deteccion y gestion de riesgos a través de la inocuidad alimentaria v otros alimentos crudos. También se recomienda conservar los alimentos crudaos v

promoviendo debates, soluciones y formas de mejorar la salud humana, el comercio, cocinados en recipientes separados.

la agricultura v el desarrollo sostenible _ _ _
+ Mantener los alimentos a temperaturas seguras. No hay que dejar los alimentos

i . e ! cocidos a temperatura ambiente por mas de 2 horas. Refrizerar lo mas pronto posible
En cada paso de este proceso, existen diversos riesgos que pueden contaminar a los

los alimentos cocinados v perecederos (de preferencia en refrigeracion o por debajo de

alimentos de origen vegetal o animal. Con esto en mente y sumandose a la causa de _ . _
g Iyl ‘ y ) j ) los 5 °C). Mantener la comida caliente (arriba de los 60 °C) v no descongelar los

mantener la inocuidad alimentaria al prevenir y disminuir los contaminantes . _
: alimentos a temperatura ambiente.

microbiologicos, Esteripharma, empresa mexicana comprometida con la innovacion, | | _
; ) R Ly : - + Cocinar completamente los alimentos. Especialmente carne, pollo, pescado y huevos.
tecnologia, desarrollo e investigacion de antisépticos, desinfectantes de amplio _ _ o
__— i : . ] Hervir los alimentos para asegurar que alcanzan los 70°C y recalentar completamente
espectro v antimicrobianos, recomienda el uso de sus Soluciones Electrolizadas de : .
la comida que va esta cocinada.

Superoxidacion (5ES) con pH neutro, para contribuir en las operaciones de higiene,

limpieza v desinfeccion dentro de la empresas productoras de alimentos. “Todas las personas que manipulan o preparan alimentos tienen un rol que

desempenar y una tarea que hacer para asegurar la inocuidad alimentaria, por el bien
Andrés Rivera Garcfa, quimico en alimentos explicd: "Las SES con pH neutro de todos que somos consumidores. Prestemos atencion a nuestra salud de manera
inactivan diferentes microorganismos patégenos como virus v bacterias, limitando su preventiva”, puntualizé Rivera Garcfa.

diseminacion. Ademas, evitan la contaminacion cruzada al ser usadas en las practicas
de prevencion en materia de higiene, favoreciendo de manera importante a la
obtencion de alimentos inocuos. Son sustancias no toxicas y amigables con el medio
ambiente, que incluso se pueden utilizar para preservar la frescura de los alimentos
sin alterar sus caracteristicas. Todo esto representa grandes beneficios v seguridad

durante su manejo en la industria alimentaria”.
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Enfermedades transmitidas por alimentos
causan 420,000 muertes evitables al ano

« Cada afic, 600 millones de personas se enferman debido a los 200 tipos diferentes de
enfermedades que pueden ser ransmitidas por log alimenios. 1

Esta 7 de junio se conmamora la quinta adicion dal Dia Mundial de la Inocuidad de ks Alimentos
(DMIAY bajo al lama “Las normas alimantanas salvan vidas”, cuvo objeinvg 85 crear conciencia en la
poblacion v sengibilizarla sobre la importancia de la prevancidn, dataccion v gestion de riesgos a
tfravés de la inocuidad alimertaria promoviendo debates, soluciones v formas de mejorar la salud
humana, el comercio. la agricultura v el desarrollo sostenibla.

De acuerdo con la Organizacion Panamericana de la Salud (OPS), las enfermedades transmitidas
por los alimentcs causan 420000 muertes evitables al ancl, por o que esta conmemoracion
ramarca la responsabilidad que esta an t0dos nosolros (Como consumidores ¥ como parte de la
cadena de suministro) para proteger v congervar 108 alimentos seguros. Todos somos parte de esta
cadena va que e process abarca desde el origen {(coma el campo, por eemplo) hasta como 56
preparan los alimentos que llegan a la mesa

En cada paso de este proceso, exislen diversos riesgos que puaden contaminar a los alimentos de
origen vegetal o animal. Con esto en mente v sumdandose a la causa de mantener la inocuidad
glimentaria al prevenir ¥ disminuwir s contaminantes micrcbhioldgicos, Esterpharma®, empresa
mexicana comprometids con la innovacisn, tecnologia, desarollo & mvasigacion de antiseplicos,
desinfectantes de amplic espectro v antimicrobianos, recomienda el uso de sus Soluciones
Electrolizadas de Superoxidacidn (SES) con pH neutro, para contribuir en las operacionss de
higiene, limpieza y desinfeccidn dentro de la empresas productoras de alimentos,

Explica Andrés Rivera Garcia, quimico en alimentes: “Las SES con pH neutro inactivan diferentas
MICTOarganismos palsgencs ocomo wrus ¥ bacienas, imitando su diseminacion, Ademas, evitan la
contaminacion cruzada al ser usadas en las practicas de prevencion en materia de higiene,
favoreciends de manera importante a la obtencién de alimentos inocuos. Son sustancias no toxicas
Y amigables con el medic ambiente, que inclusoe se pueden ufilizar para preserdar la frescura de los
alimantos sin alterar sus caracteristicas. Todo esto represenfa grandes beneficios v saguridad
durante su mane|o en la industria alimentaria’.

AJué 2 puede hacer en casa para mantener la inocuidad alimentarna?
La OPS recomienda a la poblacion a tomar en cuenta 5 rubros clave?2 con diversas acciones gue
sa puadan llevar a cabo. Entre ellas destacan:

« Mantensr la impieza. Esto ncluye lavarse las manos antas v duranta la preparacion de los
alimentos, asi como después de ir al bano. Lavar v desinfectar todas las superficies, eguipos
y utensilicos usados en la preparacion de alimentos. Proteger los alimentos de insectos u
otros animales

o LIsar agua y rmateriag primas sequras. Esto es: usar agua libre de contaminantes toxicos,
sgleccionar alimentos seguros 4 frescos, lavar y  desinfectar frutas v horlalizas
(especialmante si sa comen crudas), elegir alimentos ya procesados como leche
pasteurizada.

o Separar alimentos crudos y cocinados. Implica usar equipos vy utensilios diferentes (como
cuchillzs v tablas para corar) duranie la manipulacién de carne, pollo, pescado v ofros
alimentos crudos. También se recomienda conservar los alimentos crudos v cocinados en
recipientes separados.

« Mantensr 08 alimentos a temperaturas seguras. Mo hay que dejar los alimentos cocidos A
femparaiura ambienia por mas da 2 noras, F'E"I';;;IEFEF o mas pronts posile 1os alimentos
cocinados ¥ perecederos (de preferencia en refrigeracidn o por debajo de los & "C)
Martener la comida caliente {arriba de los 80 "C) v no descongelar los alimentos a
temperatura ambiente.

» Cocinar complatamente los alimentos. Espacialmente carne, pollo, pescado v huevos. Harvir
log alimentos para asegurar que alcanzan los 70°C vy recalentar completamenta la comida
que ya estd cocinada

Todas las perscnas gue manipulan o preparan alimantos tienen un rol que desempenar y una tarsa
que hacer para asegurar la imocuidad alimentaria, por el bien de todos gue somos consumidores.
Presternos atencidn a nuestra salud de manera preventiva”, puntualiza Andrés Rivera Garcia.



Enfermedades transmitidas por
alimentos causan 420,000 muertes
evitables al ano

BLOGGERS

Este 7 de junio se conmemora la quinta edicion del Dia Mundial de la Inocuidad de los
Alimentos (DMIA) bajo el lema "Las normas alimentarias salvan vidas”, cuyo objetivo es
crear conciencia en la poblacion y sensibilizarla sobre la importancia de la prevencian,
deteccion y gestion de riesgos a traves de la inocuidad alimentaria promoviendo debates,
soluciones y formas de mejorar la salud humana, el comercio, la agricultura y el desarrollo
sostenible. !

De acuerdo con la Organizacion Panamericana de la Salud (OPS), las enfermedades
transmitidas por los alimentos causan 420,000 muertes evitables al afo!, por lo que esta
conmemoracion remarca la responsabilidad que esta en todos nosotros (como
consumidores y como parte de la cadena de suministro) para proteger y conservar los
alimentos seguros. Todos somos parte de esta cadena ya que el proceso abarca desde el
origen (como el campo, por ejemplo) hasta como se preparan los alimentos que llegan a la

mesa.

En cada paso de este proceso, existen diversos riesgos que pueden contaminar a los
alimentos de origen vegetal o animal. Con esto en mente y sumandose a la causa de
mantener la inocuidad alimentaria al prevenir y disminuir los contaminantes
microbiolégicos, Esteripharma®, empresa mexicana comprometida con la innovacion,
tecnologia, desarrollo e investigacion de antisépticos, desinfectantes de amplio espectro y
antimicrobianos, recomienda el uso de sus Soluciones Electrolizadas de Superoxidacion
(SES) con pH neutro, para contribuir en las operaciones de higiene, limpieza y desinfeccion

dentro de la empresas productoras de alimentos.

\ﬂ

Mantener la limpieza. Esto incluye lavarse las manos antes v durante la preparacion de

tips

los alimentos, asi como después de ir al bafio. Lavar y desinfectar todas las superficies,
equipos y utensilios usados en la preparacion de alimentos. Proteger los alimentos de

insectos u otros animales.

Usar agua y materias primas seguras. Esto es: usar agua libre de contaminantes
toxicos, seleccionar alimentos seguros y frescos, lavar y desinfectar frutas y hortalizas
(especialmente si se comen crudas), elegir alimentos ya procesados como leche

pasteurizada.

Separar alimentos crudos y cocinados. Implica usar equipos v utensilios diferentes
(como cuchillos y tablas para cortar) durante la manipulacion de carne, pollo, pescado y
otros alimentos crudos. También se recomienda conservar los alimentos crudos y

cocinados en recipientes separados.

Mantener los alimentos a temperaturas seguras. No hay que dejar los alimentos cocidos
a temperatura ambiente por mas de 2 horas, Refrigerar lo mas pronto posible los
alimentos cocinados y perecederos (de preferencia en refrigeracion o por debajo de los 5
8C). Mantener la comida caliente (arriba de los 60 2C) y no descongelar los alimentos a

temperatura ambiente.

Cocinar completamente los alimentos. Especialmente carne, pollo, pescado y huevos.
Hervir los alimentos para asegurar gue alcanzan los 70°C y recalentar completamente la

comida gue ya esta cocinada.

“Todas las personas que manipulan o preparan alimentos tienen un rol que desempefiar y
Explica Andrés Rivera Garcia, quimico en alimentos: "Las SES con pH neutro inactivan una tarea que hacer para asegurar la inocuidad alimentaria, por el bien de todos que

diferentes microorganismos patdgenos como virus y bacterias, limitando su diseminacion. somos consumidores. Prestemos atencion a nuestra salud de manera preventiva®,

Ademas, evitan la contaminacion cruzada al ser usadas en las practicas de prevencion en puntualiza Andres Rivera Garcia.
materia de higiene, favoreciendo de manera importante a la obtencidn de alimentos

inocuos. Son sustancias no toxicas y amigables con el medio ambiente, que incluso se

pueden utilizar para preservar la frescura de los alimentos sin alterar sus caracteristicas.

Todo esto representa grandes beneficios y seguridad durante su manejo en la industria

alimentaria®.
{Que se puede hacer en casa para mantener |la inocuidad alimentaria?

La OPS recomienda a la poblacidn a tomar en cuenta 5 rubros clave? con diversas acciones

gue se pueden llevar a cabo. Entre ellas destacan:






