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LA CONTAMINACION CRUZADA

INTRODUCCION

Cruzar la contaminacion de comida es un factor comun en la causa de enfermedades decomida. La comida se puede

contaminar con micro-organismos (bacteriay viruses) de muchos diferentes origenes durante la preparacion y

grocesq ge almacenamiento. La prevencion de la contaminacion aruzada es un paso que ayuda eliminar enfermedades
e comida

QUE ESLA CONTAMINACION CRUZADA _ _
Cruzar la contaminacion es |a contaminacion de un producto de comida con otro producto de otro origen. Hay tres
mayores maneras en las cuales puede ocurrir lacontaminacion cruzada:

I Decomidaacomida
I Delagentealacomida
I Del equipo alacomida

DE COMIDA A COMIDA

La comida se puede contaminar con bacterias deotras comidas. Este tipo de contaminecion cruzada es especialmente
peligrosa si las comidas crudas Ilegan atocar las comidas cocidas. Aqui hay algunos gjemplos de la contaminacion
cruzada de comida a comida:

! Enunrefrigerador, € escurrimiento de carne de carne cruda almacenada en |a tabla de arriba puede caer sobre
vegetales cocidos puestos sobre la tabla de abajo. o
1 Pollo crudo puesto sobre la parrilla que toque un bistec que se esté cocinando.

DE LA GENTE A LA COMIDA _ o _ _
La gente también puede ser unafuente de origen en la contaminecion cruzada de comida. Estos son agunos € emplos:

I Trabagjar con lacomidadespués deir al escusado sin lavarse las manos debi damente.

I Tocando carnes crudas e?/ después preparar vegetales sinlavarse las manos al cambiar de tareas.

I Utilizando & mismo delantar para limpiarce las manos mientras que haya trabajado con diferentes comidas, o
limpiando un mostrador con una toalla que después utiliza para secarce las manos.

DEL EQUIPO A LA COMIDA

L a contaminacion también se puede transferir del equipo y utencilios de la cocinaalacomida. Estetipo de
contaminacion ocurre porgue el equipo o utencilios no se limpiaron ni se desinfectaron entre cada uso. Estos son
algunos gjemplos

Utilizando equipo sucio como rebanadores, destapadores de botes y utencilios para preparar la comida.
Utilizando unatabla para cortar y €l mismo cuchillo cuando esté cortando diferentes tipos de comidas, por
ejemplo cuando corte pollo crudo seguido con la preparacion de ensalada.

Almacenando un producto cocinado, como una salsa, dentro de un red piente no desinfectado que anteriormente
almacenaba carne cruda.

COMO EVITAR LA CONTAMINACION CRUZADA _ _
Sigalos siguientes pasos para evitar la contaminacion cruzaday reduzca peligros parala comida:

L avece las manos cada vez que cambie a trabajar con diferentes comidasy después deir a escusado.

Lavey desinfecte todo el equipo y utencilios que tengan contacto con la comida.

Y Evitetocarcelacara, lapiel y € pelo o limpiarce las manos con toallas que utiliza parala limpieza.

Almacene las comidas debidamente separando comidas lavadas o preparadas de las comidas que no se han lavado
0 gue estén crudas.

I Trate prepara cadatipo de comida adiferentes horasy después limpiey desinfecte |as superficies que toquen la
comida entre cada tarea.

ggrz% mas informacion sobre la proteccién de comida, por favor llame a Servicio de Salubridad Ambiental, (831) 454-




