Conceptos sobre seguridad alimentaria: contacto cruzado versus contaminacion cruzada

Restauracion Colectiva
El portal de referencia para los profesionales del sector

Te encuentras en Inicio / Secciones / Higiene e inocuidad alimentaria /

Conceptos sobre seguridad alimentaria: contacto cruzado versus contaminacion cruzada

©Depositphotos.

Conceptos sobre seguridad alimentaria: contacto cruzado versus
contaminacion cruzada

Martes, 21 de mayo 2024

Garantizar la seguridad alimentaria pasa por una comunicacion efectiva entre los profesionales de la salud paralo que
resulta fundamental la correcta aplicacion de términos como ‘contaminacion cruzada' y ‘contacto cruzado’. Xabier Munioitz,
colaborador especialista en seguridad alimentaria, define estos términos desde la conviccién de que la divulgacion de la
terminologia correcta también ayuda a informar al publico sobre los riesgos contribuyendo a mejorar la seguridad
alimentaria.

En el ambito de la salud y la seguridad alimentaria, los términos ‘contacto cruzado’ y ‘contaminacion cruzada’ suelen utilizarse
indistintamente. Sin embargo, existe una distincion significativa entre ambos, especialmente cuando se trata de abordar la
propagacion de virus y bacterias frente a la gestion de alergias alimentarias. Este articulo busca clarificar estas diferencias,
subrayando la importancia de la precision terminolégica para evitar confusiones y garantizar la seguridad de todos.

Contaminacién cruzada: virus y bacterias

La contaminacion cruzada es un término ampliamente reconocido en el &mbito de la microbiologia y la seguridad alimentaria. Se
refiere al proceso por el cual los microorganismos patdégenos, como virus y bacterias, se transfieren de un alimento a otro. Este
proceso puede ocurrir directamente, cuando los alimentos se tocan entre si, o indirectamente, a través de utensilios de cocina,
superficies de trabajo, o incluso las manos del personal que manipula los alimentos.

La contaminacidn cruzada es una preocupacion primordial en la industria alimentaria y en la salud publica debido a su potencial para
causar enfermedades transmitidas por alimentos. Ejemplos tipicos incluyen la transferencia de bacterias como E. coli o0 Salmonella
desde alimentos crudos, como la carne, a alimentos listos para consumir, como las ensaladas.

Contacto cruzado: proteinas y alergias

Por otro lado, el contacto cruzado se refiere especificamente a la transferencia de sustancias alergénicas de un alimento a otro. Este
término es particularmente relevante en el contexto de las alergias alimentarias, donde incluso trazas de una proteina alergénica
pueden provocar reacciones graves en personas sensibles. A diferencia de la contaminacion cruzada, el contacto cruzado no implica
necesariamente la presencia de microorganismos patdgenos, sino de proteinas capaces de desencadenar una respuesta alérgica.

El contacto cruzado es una preocupacion crucial para quienes padecen alergias alimentarias, ya que la exposicion inadvertida a
alérgenos puede resultar en sintomas que van desde leves hasta potencialmente mortales. Las fuentes comunes de contacto cruzado
incluyen utensilios de cocina compartidos, superficies de preparacién de alimentos y electrodomésticos como tostadoras.

La importancia de la precisién terminolégica

La confusién entre estos términos no es meramente académica,; tiene implicaciones reales en la gestion de la seguridad alimentaria y
la salud publica. Utilizar la terminologia incorrecta puede llevar a una comprensién erronea de las practicas de seguridad necesarias
para prevenir la exposicion a patégenos o alérgenos. Es esencial que tanto profesionales de la salud como la poblacion general
comprendan y apliquen correctamente estos términos para proteger eficazmente a aquellos en riesgo.

Conclusién

Distinguir entre contacto cruzado y contaminacién cruzada es vital para abordar adecuadamente los riesgos asociados tanto con las
enfermedades transmitidas por alimentos como con las alergias alimentarias. Mientras la contaminacién cruzada se centra en la
transmision de virus y bacterias, el contacto cruzado se refiere a la transferencia de alérgenos. Clarificar y utilizar correctamente estos
términos no solo mejora la comunicacién entre los profesionales de la salud y la seguridad alimentaria sino que también incrementa la
conciencia y las medidas preventivas entre el publico general, contribuyendo a un entorno mas seguro para todos.
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