SALMONELLA

Queé es Ia salmonellay
como dehe evitarse

(Por qué debemos inquietarnos por la salmonella? Porque es una bacteria peligrosa en los alimentos,
responsable por 2 a 4 millones de envenenamientos ocasionados por alimentos. Més del 70 por ciento de
los brotes de enfermedades acarreadas por alimentos se inician en los sitios donde se sirven alimentos.

Como se propaga

Las bacterias de salmonella se

encuentran con mas frecuencia en

las aves, huevos y carnes crudas o

indebidamente cocinadas. La bacte-

ria se puede propagar de diversas
maneras:

@ Mediante contacto humano:
tocando alimentos infectados y
luego tocando alimentos listos
para servir

€ Mediante el equipo de cocina:
utilizando los mismos utensilios o
superficies de cocina en la prepa-
racion de alimentos infectados y
no infectados

@ Mediante coccion insuficiente: al
no cocinar la carne cruda, las
aves o los huevos durante tiempo
o0 a temperatura suficiente

@ Higiene inadecuada: al no lavarse
las manos después de ir al bafo.

Los efectos de la salmonella
Por lo regular, la bacteria de la sal-
monella causa sdlo enfermedades
leves que desaparecen en pocos
dias, como diarrea, colicos estoma-
cales, nausea y ocasionalmente un
poco de fiebre. Pero los nifios, las
personas de edad avanzada y aque-
llas cuyo sistema inmunitario esté
débil pueden sufrir sintomas mas
serios hasta necesitar hospitaliza-

cion por fiebre alta, diarrea grave o
deshidratacion peligrosa. Hasta el
10 por ciento de las veces, una vez
que la bacteria entra dentro del tor-
rente sanguineo, se requieren medi-
cinas para trancar la infeccion y evi-
tar que se propague por todo el
cuerpo.

Prevencion

Para evitar el envenenamiento con

salmonella se deben seguir estos

procedimientos.

@ Lavarse las manos después de
manejar alimentos crudos,
basura, dinero o cualquier objeto
o superficie sucia, y después de ir
al bafio.

La manera mas importante de evitar

la propagacion de infecciones es

lavandose las manos.

@ Usar guantes desechables al
manejar alimentos crudos y cam-
biarselos al cambiar de tarea.
Pero no se debe asumir que el
usar guantes reemplaza el lavarse
las manos.

@ Vigilar que las temperaturas de
almacenamientos estén correctas y
no dejar alimentos expuestos sobre
los mostradores. Las bacterias se
pueden multiplicar a niveles peli-
grosos a la temperatura del medio
ambiente.

@ Cocinar las carnes hasta llegar a
una temperatura interna de160° F
y las aves enteras a 180° F.

Es de suma importancia usar un ter-
moémetro para carnes porque algu-
nas carnes se doran prematuramente
antes de que la temperatura interna
haya alcanzado el nivel suficiente
de coccion interna.

€ Como superficies para cortar, se
deben utilizar tablas lisas de
madera muy dura o de plastico y
deben reemplazarse si les apare-
cen grietas y fisuras. Deben
lavarse con agua caliente, jabon y
cepillo para retirar las particulas
de alimentos. Luego deben desin-
fectarse con una solucion de
cloro antes de usarse en la prepa-
racién de otros alimentos.

@ Todos los utensilios, el equipo y
las superficies de la cocina deben
mantenerse desinfectados.

@ Las personas que estén enfermas
no deben manejar ni tocar ali-
mentos.

@ Se deben cocinar los huevos
hasta que las yemas queden
duras, y si no se van a cocinar
hasta ese punto o si se van a
utilizar huevos procedentes de
diversas fuentes, solo se deben
usar huevos pasteurizados.
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