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UNAMirada alaCiencia

La UNAM presenta el quehacer de los cientificos al alcance de nuestros lectores

www.unamiradaalaciencia.unam.mx

0 que comemos y Y es gue no basta con lavar frutas y verduras, El riesgo de contraer alguna infec-
b b d | como advierte Ana Berenice de la Barrera, jefa  cion aumenta en la temporada de calor.
EDEMOS puede ser e del Departamento de Calidad Alimentaria del ~ También al consumir alimentos en la calle,
Drigen de infecciones Programa Universitario de Alimentos (PUAL)  ya que el aire transporta microorganismos
: : de la Universidad Nacional Autdnoma  provenientes de las heces fecales de ani-
ga StPOIﬂtBStIﬂBlES, al- de México (UNAM).  males. Estos bichos se alojan en la comida
gunas con El potencial “Las bacterias, mohos y levaduras necesitan y hacen de las suyas en nuestro organismo.
) . . ciertas condiciones de humedad, temperatura “Si preparamos los alimentos en un
de convertirse en epldemlas. y acceso a nutrientes para proliferar. La Sa/fmo-  sitio contenido, evitamos hablar mientras
: LT S d nellay otros microorganismos patdgenos crecen  los elaboramos y nos lavamos las manas
El manejo higiénico de los ali-

i répidamente en ambientes templados y calidos.  constantemente, estamos abatiendo el
mentos es garant|a de I"edUC— Si bajamos la temperatura afectamos su metabo-  riesgo microbioldgico muchisimo”, ase-
f : lisma y ya no les damaos tiempo de reproducirse.  gura la especialista en buenas practicas
cion d8| resgo. Por eso, una recomendacion es refrigerar.”  alimentarias.
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CONTROL DE BICHOS

La Norma Oficial Mexicana 251 redine las practicas sanitarias que deben cumplir aseguraban que no volverian a México a
las personas dedicadas al manejo de alimentos y bebidas en nuestro pais. La causa de la diarrea provocada por
finalidad es evitar la contaminacion a lo largo del proceso. Las obligaciones con- alimentos contaminados. En respuesta,
templan desde el almacenamiento de ingredientes y la potabilizacion del agua, la Secretarias de Turismo y Salud
hasta la limpieza del equipo y |as instalaciones. promovieron el

El Programa Universitario de Alimentos (PUAL) de la UNAM, coordinado por = =
la doctora Amanda Galvez, contribuye a fomentar la salud alimentaria entre la nlstlntlvn “'
poblacion a través de talleres de capacitacion a personal de comedores co- que reciben los establecimientos que
merciales, amas de casa y cualquier interesado en practicar el manejo higiénico cumplen con buenas practicas
como un habito. alimentarias.

En el caso de los restauranteros —agrega la quimica en alimentos,
Berenice de la Barrera— una de las indicaciones es |a limpieza del uni-
forme de los empleados. “Es importante que se lo pongan al llegar al
lugar, pues si salen de casa con el uniforme, durante el trayecto las
particulas del exterior y los microorganismos que circulan en el aire
se adhieren a la tela. Ademds la limpieza del personal crea confianza
en el consumidor.”

Dentro de la cocina, una buena practica es evitar al maximo la
contaminacion cruzada. Esta ocurre cuando partimos un pollo cru-
do contaminado con Salmonella, por ejemplo, y en enseguida cor-
tamos una manzana sobre la misma tabla y con el mismo cuchillo,
entonces favorecemos la transferencia de microorganismos.

“Podemos abatir este riesgo calentando a temperaturas su-
periores a 60°C. Pero si queremos consumir alimentos crudos
debemos usar una tabla para carnes, otra para verduras, una
méas para frutas, etc. Existen en el mercado tablas y cuchillos de
colores especificos para cada producto.”

Hace unos meses, el PUAL saco a la venta el manual
Manejo higiénico de los alimentos, que relne estrategias para
el cumplimiento de las practicas sanitarias. Incluye el cuidado
Texto: Claudia Juarez de las instalaciones a fin de controlar la humedad, que tanto
Disefio: Adolfo Gonzalez atrae a los hongos y bacterias. Si deseas conseguirlo, con-
sulta el sitio: www.alimentos.unam.mx. Haz de la higiene el prin-
cipio del buen comer.
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