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¿Qué son Listeria y listeriosis?

Listeria son bacterias que se encuentran comúnmente en el suelo y en el agua, los cuales pueden causar
enfermedades muy serias.  El termino para la enfermedad causada por Listeria es listeriosis.  Los
síntomas relacionados con listeriosis incluyen fiebre y escalofríos y posiblemente náusea, vómitos,
calambres y diarrea.  Otros síntomas de listeriosis pueden incluir fiebres altas, dolores de cabeza
severos, tortícolis y convulsiones.  En algunas ocasiones listeriosis puede resultar en problemas más
severos o hasta en infecciones fatales (muerte). 

¿Quién debe preocuparse de contraer listeriosis?

Listeriosis no es muy común entre personas saludables pero es posible contraerla si alimentos no son
manejados con cuidado.  Todos debemos tener presente el peligro de contraer alguna enfermedad
transmitida por los alimentos y como prevenir el desarollo de éstas.  Sin embargo, el riesgo de contraer
listriosis y estar seriamente enfermo, o desarollar complicaciones severas o hasta desarollar una
infección fatal es más alto para ciertos grupos de personas. 

! Mujeres embarazadas (éstas corren el riesgo de abortar o natimuerto)
! Recién nacidos y ancianos
! Individuos cuyos sistemas inmunológicos están debilitados 

(por ejemplo, SIDA, infecciones del HIV, diabetes y enfermedades renales u otras enfermedades
crónicas.  También aquellos que están bajo tratamiento para el cancer como quimioterapia)

Protéjase usted y a su familia
! Cocine completamente los productos derivados de animales como res, pescados y aves.  (Vea la

table en la siguiente página)
! No beba leche que no ha sido pasteurizada o cualquier alimento que contenga este tipo de leche.
! Lave completamente todos los alimentos que se comen crudos como frutas y vegetales.
! Separe los alimentos crudos que serán consumidos de las carnes, pescados y aves crudas.
! Lave sus manos y las superficies donde prepara los alimentos con agua caliente y jabón.  Ésto

incluye cuchillos y las tablas para cortar.  Haga ésto entre el preparamiento de cada alimento y
después de que haya contacto con jugos producidos por carnes crudas.  También lávese las
manos completamente por lo menos por 20 segundos antes de manejar alimentos, la preparación
de alimentos y antes de comer.

Aquellos que corren un alto riesgo (mujeres embarazadas, ancianos y personas con sistemas
inmunológicos debilitados) deben hacer lo siguiente:
! Evite comer quesos suaves como feta, Camembert, brie, queso al estilo mejicano y quesos azules

(Requefort).  Usted puede comer quesos duros, procesados, de crema, requesón y yogurt.
! Hierva o fría los perros calientes hasta que la temperatura interna alcance los 165°F.  La

Administración de Alimentos y Drogas no recomienda que se cocinen los perros calientes en los
hornos de microhondas.

! No coma carnes como salami y/o carnes frias a menos que éstos sean cocinados antes de servir. 
(Recaliente hasta que hiervan antes de comer.)



Cocine Alimentos Hasta La Temperatura Apropiada
Para Matar Las Bacterias

Temperatura
Alimento Crudos interna 
     

Productos molidos
Hamburguesa 160°F
Res, ternera, cordero y cerdo 160°F
Pollo y pavo 165°F

Carne de Res, Ternera, Cordero
Asadas y Filetes

termino entre medio y poco cocida 145°F
termino medio 160°F
bien cocidas 170°F

Cerdo 
Chuletas, Asados, Costillos

termino medio 160°F
bien cocidos 170°F

Jamón fresco 160°F
Salchicha o embutidos fresco 160°F

Aves
Pollo, entero y en presas 180°F
Pato 180°F
Pavo (sin relleno) 180°F

Entero 180°F
Pechuga 170°F
Carne oscura 180°F
Relleno (cocinado aparte) 165°F

Huevos
Fritos, hervidos La yema y la cara están firme
Cazuela o guisados 160°F
Salsas, natillas, flanes 160°F
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