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Hace muchos afios, durante mi TR
ano clinico de la Facultad de oo
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aséptica necesaria para preparar
y realizar procedimientos
quirurgicos
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Nuestro profesor de cirugia,
el Dr. Dorn, nos observaba

en silencio a cada uno

de nosotros mientras nos
enjuagamos, enjabonamos

y desinfectamos nuestras
manos. Nos observaba
cuidadosamente al ponernos
los guantes y las batas
quirdrgicas y si habia alguna
infraccion, cualquier ruptura en
la "técnica aséptica", tocaba
una campana. Al igual que
Pavlov (*), que condiciond

4 SUS Perros a asociar una
campana con la comida, el
Dr. Dorn nos condiciono a
asociar la campana con una
técnica aséptica deficiente.
Esas lecciones son dificiles de
olvidar.

Mas de 2 décadas después,
soy veterinario, pero nunca
me acerco a un quiréfano. De
hecho, mi carrera profesional
me ha alejado del reino

de los animales vivos. Soy

un veterinario avicola que
practica la medicina de
poblaciéon. Durante la mayor
parte de la ultima década, he
trabajado principalmente en
el control de patégenos en
productos avicolas en bruto y
acabados que pueden hacer
enfermar al ser humano.

NEMESIS PROFESIONALES

Los retos mds formidables

de mi carrera veterinaria

en seguridad alimentaria

se pueden reducir a los

dos patdgenos primarios

de las aves domésticas
transmitidos por los
alimentos: la Salmonella

y el Campylobacter. Los
considero mis némesis
profesionales. Recomiendo
varias intervenciones para
contener estos patdgenos
durante la producciéon de
aves domesticas vivas y en su
procesado. Sin embargo, en
casa 'y en mi cocina, practico
y predico técnicas asépticas,
que considero la intervencion
mds critica para prevenir las
enfermedades transmitidas
por los alimentos. Y todavia

escucho el timbre del Dr. Dorn.

Regularmente como carne
y productos avicolas,
conozco bien los riesgos
que representan cuando
traigo proteina animal
cruda a mi cocina. Pienso
en los limites maximos de
Salmonella permitidos por
el Servicio de Inspecciony
Seguridad Alimentaria del
USDA y entiendo muy bien

(*) Ivan Pavlov fue un destacado fisiélogo ruso, conocido principalmente por sus
experiencias con perros y formular la ley del reflejo condicionado.
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que las carnes y aves crudas
no son estériles. Recuerdo

la advertencia del Dr. Dorn
de que romper la técnica
aséptica es demasiado facil
para los inexpertos y que

la clave para garantizar

la adhesion a la misma

son un estricto refuerzo y
entrenamiento.

COMO CONSUMIDOR, ES
MI RESPONSABILIDAD
ASEGURARME DE

QUE LA CARNE Y LAS
AVES CRUDAS SEAN
SEGURAS PARA COMER
S| SE COCINAN LO
SUFICIENTEMENTE
BIEN COMO PARA DAR
UN GOLPE MORTAL A
CUALQUIER PATOGENO
QUE PERMANEZCA

EN ELLAS. PERO UNA
COCINA COMPLETA NO
ES SUFICIENTE.

Después de leer entrevistas
con pacientes que han
sufrido enfermedades
transmitidas por los alimentos,
me aventuraria a decir que

la causa principal de la
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salmonelosis debida a ello es
el mal manejo de la carne y
las aves crudas al no haber
alcanzado la temperatura
adecuada de coccién.

En la cocina de mi casa, me acerco a una técnica aséptica con
el mismo vigor que usaria si estuviera preparando un quirdéfano.
La prevision y la preparacion son esenciales. Preparo el lugar
de trabajo de mi cocina antes de transferir el producto cdrnico
o el pollo del refrigerador, y considero que mis manos son una
importante fuente potencial de contaminacion.

Consideremos los pacientes
infantiles con enfermedades
transmitidas por alimentos
cuyos padres dicen que el
nifio solo comid alimentos
listos para comer. El nifio
nunca consumio el resto de
la comida familiar de carne
o pollo y no estuvo expuesto
a alimentos poco cocidos.
Entonces, ;como se enfermo?
La campana del Dr. Dorn
suena ruidosamente.

EVITAR LA CONTAMINACION
CRUZADA

Por técnica aséptica, me
refiero a prevenir la
contaminacién cruzada.

En mi opinién, eso es mucho
mas dificil de cumplir que
cargarse a los patégenos
mediante la coccién.

Los patdégenos humanos
como la Salmonella'y el
Campylobacter no son flora
normal dentro de la cocina del
hogar. Estas bacterias llegan
como parte de todo el cuerpo
o las partes musculares del
animal traido a casa del
supermercado. Considero
que estos productos son
"radiactivos” y requieren

un manejo que evite la
contaminacion "radiactiva”
de los vectores fisicos en

la cocina. - Y aungue, soy
muy consciente de que los
productos alimenticios que
traemos a casa desde la
tienda de comestibles no son
realmente radiactivos, y de
que éste es un calificativo que
gustard a los vendedores de
alimentos, es una manera de
llamar la atencion -.
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Utilizo agua tibia y jabén para limpiar bien mis manos. Una vez
limpio, evito tocar cualquier cosa que pueda estropear su impecable
estado.

Dispongo de pafios desinfectantes en la encimera de la cocina
y me aseguro de no tocarlos una vez que mis manos se vuelven
"radiactivas".

No uso guantes quirdrgicos, pero me pongo guantes de latex sobre
mis manos limpias.

Abro el cajén que contiene el cubo de basura. No quiero tocar esa
manija una vez que mis manos estan contaminadas. Coloco una
pequena bolsa de plastico, abierta, dentro del cubo.

Coloco los utensilios para el horno o la sartén sobre la encimera o el
fogon. Si estoy usando aceite para la receta, lo vierto en la sartén.

NOTA: iTODAViA NO HE TOCADO EL PRODUCTO / PAQUETE DE
CARNE O POLLO!

Con las manos limpias y enguantadas, abro la puerta del
refrigerador y recupero el paquete de producto crudo. Mis manos
ahora estan potencialmente contaminadas.

Es mi codo el que uso para cerrar la puerta del refrigerador, no mi
mano enguantada.

Pincho el paquete con un tenedor y pongo el producto en la olla o
sartén.

Segun las recomendaciones de los Centros para el Control y la
Prevencién de Enfermedades - CDC -, no enjuago el producto
por temor a salpicaduras de gotas de agua contaminadas, lo que
conlleva a un desembolso generalizado de "radiacién".

Echo todo el envoltorio del producto en la bolsa de plastico dentro
del cubo de basura, incluido cualquier liguido que contenga el
paquete. No lo hago en el fregadero porque también podria salpicar
cuando enjuago el mismo, contaminando las superficies cercanas.

Una vez que el producto se esta cocinando y el paso para cargarme
el patégeno esta en marcha, me quito cuidadosamente los guantes.
Mi mano enguantada izquierda quita el guante de mi mano
derecha. Luego, usando mi mano derecha sin guantes, saco mis
dedos debajo del guante izquierdo en la mufieca y empujo hacia
adelante, girando el guante de adentro hacia afuera. Ambos
guantes se desechan en la bolsa de basura.

Para mayor seguridad, uso toallitas desinfectantes para limpiar
cualquier cosa que pueda haber sido contaminada: encimeras, el
asa del cajén que contiene el cubo de basura, el grifo del fregadero
y la superficie dentro del refrigerador donde tenia la carne o el
pollo. en estado bruto. Solo entonces paso a preparar el resto de la
comida: ensalada, verduras, patatas, etc.




Tal vez sea paranoico, pero es
mejor esto que formar parte
de las estadisticas de casos
de salmonelosis humanas.

La técnica aséptica tambiéen
evitard enfermedades
transmitidas por los alimentos
por Campylobactery
probablemente también por
otros patdgenos.

ENSENANDO A LA POBLACION

Es bien sabido que la coccidn
completa es importante

para prevenir enfermedades
transmitidas por los alimentos,
pero ;se le puede ensefar al
consumidor medio una técnica
de cocina aseptica?

Basado en la experiencia con
mis tres hijos, yo diria que si.
Durante afios, mis hijos me
vieron preparar el pavo de
Accion de Gracias para su
entrada al horno. Me vieron
preparar pollo crudo para
transformarlo en mi plato
favorito: pollo parmesano.
Como resultado, conocen bien
la necesidad de una técnica
aséptica en la cocina.

LOS CONSUMIDORES
REALMENTE NO
DEBERIAN TENER MIEDO
DE COMER CARNE, PERO
NECESITAN QUE SE LES
ENSENE ACERCA DE LA
TECNICA ASEPTICA.

El sector del pollo de Estados
Unidos gasta millones

y millones de dolares
anualmente en intervenciones
de campo y plantas de
procesado para reducir los
niveles de Salmonella en

la carne de las aves. No es
dinero gastado en vano. Sin
embargo, el numero anual
de casos de salmonelosis se
mantiene bastante estable.

Tal vez sea necesario hacer
un "bombardeo” en los medios
concertados sobre una
técnica aséptica, financiado
tanto por el sector avicola
como por el gobierno. Podria
ser educativo y entretenido

y, en mi opinién, puede ser la
herramienta mds poderosa
gue tenemos para reducir la
incidencia de enfermedades
humanas transmitidas por los
alimentos.
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Otra via para explorar es
ensefiar técnicas asepticas
en las clases de salud de

la escuela secundaria.
Después de todo, Salmonella
y Campylobacter son
enfermedades zoondticas.
Se podria ensefiar a los
estudiantes que, si bien el
pollo y otras carnes son una
gran fuente de proteinas, se
necesita ir con cuidado al
manipularlas en la cocina. La
industria o el CDC podrian
proporcionar facilmente un
plan de estudios detallado
para ser utilizado por los
maestros.

Recordemos el sabio
adagio de que si

una estrategia de
comunicacion en curso
no produce el cambio
deseado, debe hacerse un
cambio. Ya sea mediante
un bombardeo mediatico
dirigido al ptiblico en
general o bien a través
de la escuela, se deben
proporcionar detalles
especificos sobre la
técnica aséptica porque
el cliché "simplemente
cocinelo" no es suficiente.
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