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¢Qué son las PFAS?
Las sustancias perfluoroalquiladas y polifluoroalquiladas (PFAS)
son un grupo de sustancias quimicas téxicas permanentes.

Se utilizan para fabricar materiales impermeables, antiadherentes y
resistentes a las manchas. No se descomponen de forma natural con el
tiempo y se acumulan en el medio ambiente y el cuerpo.

Las PFAS se pueden encontrar en productos cotidianos como:

Muebles
y tapiceria.

Utensilios de
cocina antiadherentes.

(N

Ropa y equipo
impermeables.

Productos
de limpieza.

- b

Materiales de
envasado de alimentos.

La exposicion a las PFAS puede provocar:

« Bajo peso al nacer. - Mayor riesgo de cancer

« Niveles elevados de colesterol. testiculary de rifion.

. Mayor riesgo de enfermedad « Aumento de la presion arterial
de la tiroides. alta durante el embarazo.

. Cambios en las enzimas hepéticas

« Reduccion de la respuesta
que indican dafio hepatico.

inmunitaria a las vacunas.

Las PFAS son comunes en el revestimiento
antiadherente de los utensilios de cocina.

Las PFAS en los utensilios de cocina antiadherentes

pueden liberarse en los alimentos si se rayan o se

utilizan a altas temperaturas.

Sus utensilios de cocina pueden
contener PFAS si:

« Tienen una superficie antiadherente.

. Estdn rayados, pelados o descascarillados.

! Incluso si sus utensilios de cocina estdn etiquetados como libres de PTFE o
PFOA, aun pueden contener PFAS.

Inférmese sobre las PFAS, la seguridad de los

utensilios de cocina y mas en tpchd.org/safecookware.

Mantenga sus alimentos
libres de PFAS.

Mantenga sus utensilios
de cocina:

Inspeccione los utensilios
regularmente. Reemplace las
sartenes antiadherentes
rayadas o dafiadas.

Cocine a menos de 400 °F.
Las altas temperaturas pueden
liberar vapores nocivos de las
sartenes recubiertas con PFAS.

Al comprar o reemplazar
utensilios de cocina:

Cambielos por utensilios mds
seguros. El acero inoxidable, el
hierro fundido o la cerdmica
son excelentes opciones.

Lave las ollas y sartenes a
mano. Prolongue la vida ditil
de sus utensilios de cocina.
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