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ENFERMEDAD EN EL HOMBRE

La enfermedad se presenta entre las 6
TORGE TG ERETEG N ERCLLCEREREN DL EGEHERGIENEL AN a 72 horas de consumido el alimento,

o . - por lo regular entre 12 a 36 horas. Se
continto con los brotes de ETA por hortalizas organicas y luego manifiesta por una enterocolitis
aguda, de comienzo repentino, que
incluye cefalalgia, dolor abdominal,
alfalfa, etc. Asimismo, en los EE.UU. se presentaron brotes por diarrea, nduseas y a veces vomitos,
casi siempre con fiebre. La deshidra-
tacion en lactantes y ancianos puede

Con la aparicion de huevos internamente contaminados se inici6

por el consumo de brotes de semillas germinadas, como soja,

tomates, pepinos y almendras, raramente citados antes en la

literatura. En los Gltimos cinco afios se produjeron brotes [JEEEEUCERVIRIELEIEREEINED
y diarrea duran varios dias. En

multiestaduales por el consumo de mantequilla de mani, polvo muchos casos, la infeccion se autoli-
mita. La infeccion puede comenzar
como una enterocolitis aguda y trans-
sésamo, carne bovina picada, mangos, melén cantalupo, nueces [RMUEIECRCIIEEIV R

infeccion local. El microorganismo
turcas, pistachos, pavo picado, papayas frescas enteras, huevos, puede, a veces, instalarse en cualquier
tejido del cuerpo y originar abscesos,
meningitis, pericarditis, neumonia,
y negra, cereales para el desayuno (avena). Algunos de estos EEILENEREVENGIGERNTEYEIEY

. . . septicemia, el microorganismo se
CUINCEDIGEREENR R ENRTTIEER Y 4isla de sangre v heces durante la fase

aguda de la enfermedad.

organico de brotes de chia, queso crudo, pasta de Tahine de

hamburguesas de pavo, pulpa de mamey congelada, pimienta roja
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La gravedad esta relacionada con la serovariedad, el
nimero de microorganismos ingeridos y los factores
relacionados con el huésped. La morbilidad y los cos-
tos por salmonelosis suelen ser elevados. La enferme-
dad puede transmitirse de persona a persona, aunque
esto es raro. Las defunciones son raras, salvo en los
nifios, los ancianos y los inmunocomprometidos,
alcanzan al 1% de los casos informados. Entre el 60 y

80% de todos los casos de salmonelosis son esporadi-
Cos, Sin embargo, no es raro que aparezcan brotes en
hospitales, geriatricos, etc.

La enfermedad presenta casos de infecciones
asintomaticas (portador sano). Para la bisqueda de la
bacteria se recomienda tomar heces de varios dias, porque
el microorganismo se elimina de forma intermitente. El 1%
de los adultos y el 5% de los nifilos menores de cinco afos
pueden excretar el microorganismo por mas de un afio. La
dosis infectiva usualmente es del orden de 102 a 103 de
UFC/g (unidades formadoras de colonias por gramo). Sin
embargo, se han presentado brotes con dosis menores,
incluso muy bajas, del orden de 0,3 UFC en 100g.

CEPAS MULTIRESISTENTES

El problema creciente de infecciones humanas dificiles de
tratar por la resistencia a los antibiéticos tiene su origen
en el uso de estos medicamentos tanto en medicina
humana como en la produccion pecuaria. Salmonella
puede adquirir la resistencia por captacion de nuevo
material genético o por mutaciones en el cromosoma
bacteriano. La resistencia al cloranfenicol, a ampicilinay a
trimetoprima—sulfametoxazol surgi6 y se propagé por la
captacion de nuevo material genético transferible. Por
otro lado, la resistencia a las fluroquinolonas surge gene-
ralmente como resultado de las mutaciones del genoma.
Las fluoroquinolonas se consideran el antibiético de elec-
cion parael tratamiento de la salmonelosis en los adul-
tos. La tercera generacion de cefalosporinas se utiliza
para tratar a los nifios con infeccion grave por
Salmonella.
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Cuando las fluoroquinolonas se comenzaron a usar,
s6lo se observaron efectos pequefios en la ocurrencia
de resistencia en las infecciones por Salmonella. Pero
en los paises en que se autorizaron para usos en anima-
les destinados al consumo humano aumentd la presen-
cia de Salmonella resistente tanto en animales como en
alimentos y luego en el hombre. En 2015, el CDC infor-
m6 que la vigilancia que realiza el National Antimicrobial
Resistance Monitoring System (NARMS) sobre la resis-
tencia a multiples farmacos (resistencia a tres 0 mas cla-
ses de antibidticos) en Salmonella en general se mantuvo
estable y similar a los (ltimos afios, manteniéndose en
un 10% de las infecciones (NARMS, 2013). Sin embargo,
la resistencia de algunas serovariedades de Salmonella
esta aumentando. Por ejemplo, en EE.UU. la resistencia a
mdltiples farmacos (ampicilina, estreptomicina, sulfona-
midas y tetraciclinas) en un serotipo de Salmonella
Typhimurium monofasica comdn llamado 14, [5], 12: i:-
aument6 de 18% en 2011 al 46% en 2013. La enferme-
dad humana con este serotipo se ha relacionado con la
exposicion a los animales y al consumo de carne de
cerdo o carne bovina, incluyendo carnes compradas en
mercados de animales vivos.

En Chile, para las salmonelas aisladas durante
2009 a 2013, los resultados de susceptibilidad mostra-
ron en general un alta sensibilidad a los antimicrobianos
de uso clinico (Chile, Boletin Epidemioldgico, 2015).
Salmonella Typhimurium DT 104 —tipo definitivo- resis-
tente a seis antibidticos fue un microorganismo emer-
gente de los "90 y se ha aislado en mas de doce paises
de la Unién Europea.
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Actualmente, una epidemia silenciosa de tifoidea mul-
tiresistente se esté extendiendo a través de Africa, lo
que representa una nueva amenaza para la salud
publica. Un equipo internacional de investigadores
analiz6 el ADN de casi dos mil agentes patdgenos de
tifoidea de paises de toda Asia y Africa y encontrd que
una sola cepa es resistente a los antibidticos. Esta
cepa se ha extendido a nivel global, esta generada por
una sola familia de la bacteria, llamada H58. Hay
vacunas disponibles y las cepas tradicionales de la
infeccion pueden ser tratadas con antibidticos, pero el
estudio hall6 que la "superbacteria” H58, es resistente
a multiples clases de farmacos y se estd haciendo
dominante (Weiss, 2015).

TOXICIDAD Y VIRULENCIA

No todas las cepas tienen todos los factores de viru-
lencia. Se conoce que Salmonella tiene mas de 200
factores de virulencia; la bacteria los usa para adherir-
se a la superficie intestinal, invadir las células epitelia-
les y sobrevivir a la fagocitosis. Este campo cuenta
con estudios recientes sobre los mecanismos que usa
la bacteria. Existen salmonelas virulentas, poco viru-
lentas y avirulentas.

RESERVORIO

El reservorio usual es el tracto intestinal del hombre y
de una gran variedad de animales domésticos y salva-
jes. El hombre es el reservorio exclusivo de S. Typhiy
Salmonella Paratyphi A y B, y pueden presentarse
portadores sanos. Se ha aislado Salmonella de aves
de corral, porcinos, bovinos, equinos, caprinos,
camélidos, ovinos, gatos, perros, bufalos, canguros,
elefantes, conejos, roedores, reptiles, moscas, batra-
cios, liebres,visones, murciélagos, ballenas, delfines,
palomas, gorriones, gaviotas, patos, gansos, viboras,
cocodrilos, cucarachas y moscas. En la Argentina se
aislé de gorriones, equinos, porcinos, chichillas, pin-
gliinos, yacaré, etc. Todos ellos mantienen la cadena
de infeccion.

EPIDEMIOLOGIA

La bacteria se transmite por:
a) consumo de alimentos insuficientemente coci-
dos o crudos
b) ingestion de agua y/o bebidas contaminadas
¢) en nifos y adultos, también, por contacto con
mascotas, como tortugas, reptiles, iguanas, etc.




ALGUNAS INVESTIGACIONES HECHAS
EN LA ARGENTINA

En la Argentina, Salmonella se detectd en brotes de origen
alimentario. En estudios de investigacion se informaron
los siguientes resultados: manipuladores de un frigorifico
de faena equinos (6%); materia fecal de equinos pre-sacri-
ficio (27%); materia fecal de cerdos en un criadero (68%);
gorriones capturados en corrales de abasto de un frigori-
fico de equinos (12%); 13 lotes de harinas de carne y
hueso de cinco plantas (69%); materia fecal de capri-
nos (6%); canales de pollo (51%); canales de cerdo
(10 al 58%); muestras de agua del Rio de la Plata
(36%); muestras de agua del Arroyo Zaiman, Prov. de
Formosa (46%); agua del Rio Lujan, Prov. de Buenos
Aires (63%); hamburguesas de pollo crudas (22%) y
en el 50% de 100 maples analizados. No se aisld de
mejillones adquiridos en el Mercado Central de
Buenos Aires, de materia fecal de bovinos de campo
al momento del sacrificio ni de filetes de merluzas,
durante la década del 70 (Michanie, 2007).

Mas recientemente, en Entre Rios la preva-
lencia de Salmonella en granjas de gallinas ponedoras
comerciales fue del 60%. Sin embargo, sobre un total
de 1.963 muestras analizadas solo el 9% fueron posi-
tivas. Las muestras de hisopados de arrastre fueron
las que presentaron mayor porcentaje de aislamien-
tos de Salmonella, con un 32,5% de muestras positi-
vas, mientras que no se aisl6 ninguna Salmonella spp
de huevo, agua de bebida o aire (Soria, 2013). En
Cordoba investigaron Salmonella en el contenido
cecal y linfatico de porcinos en cuatro plantas. Sus
resultados fueron positivos en 24% de las muestras
(56% de origen cecal y 44% de nodulo linfatico ileo-
cecal) (Ibary col, 2009).

BROTES IMPORTANTES DE SALMONELOSIS
POR ALIMENTOS Y AGUA

Una epidemia produjo 25.000 casos por el suministro
de agua sin cloro en los EE.UU. La mayor fue causada
por leche mal pasteurizada y afect6 a 285.000 perso-
nas. Mas recientemente, entre fines de 2008 y el ini-
cio de 2009 se presentd un brote por mantequilla de
mani en el que murieron nueve personas y enferma-
ron 714 por S. Typhimurium en 46 estados de los
EE.UU. El retiro del mercado afecto a 391 empresas
de alimentos y a 3.913 productos en los que se us6 la
mantequilla de mani como ingrediente.

ALIMENTOS INVOLUCRADOS EN BROTES

En los EE.UU. entre los alimentos involucrados en bro-
tes por Salmonella hubo: huevo poco cocido, huevos
revueltos y similares; carnes de cerdo cocidas, crudas
y embutidos fermentados; carnes de aves; carpaccio de
carne bovina; carnes rojas, pescados y mariscos; hor-
talizas, legumbres, frutas; leche cruda y quesos elabo-
rados con leche cruda; otros lacteos; especias; choco-
lates; crema pastelera; golosinas; tomate (incluso en su
interior); frutas contaminadas durante el trozado como
melén Cantalupo; bebidas gaseosas; jugos de frutas no
pasteurizados; almendras crudas; tahine (pasta de mani
0 de sésamo); agua; semillas de sésamo, y en los (lti-
mos afios brotes de semillas como alfalfa, soja y otros.
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Los brotes mas frecuentes en los EE.UU. durante la déca-
da del “90 obedecieron al consumo de hortalizas, verdu-
ras, almendras crudas, brotes de alfalfa y otros, y a los
que llevan huevo crudo o insuficientemente cocido. La
huerta organica result6 ser una fuente importante de bro-
tes de infeccion por Salmonella, como asi también la ger-
minacion de ciertas leguminosas o semillas. También se
han asociado con el consumo de tomates crudos. Varios
serovares de Salmonella fueron responsables de estas
enfermedades.

Las frutas y las verduras no son un nicho nor-
mal para los patdgenos de mamiferos. Las hipdtesis
relativas a la introduccion de Sa/monella en tomates van
desde la contaminacion en el campo o en el invernadero
a una contaminacion cruzada durante la cosecha, la
manipulacion y preparacion de tomate como un pro-
ducto agricola crudo. Muchos informes han demostra-
do que la salmonela no s6lo puede sobrevivir en fruto
de tomate sino también proliferar en poblaciones
pequefias. Penetra cuando se lavan los tomates recién
cosechados con agua mas fria que el tomate.

En los Paises Bajos se presentd un brote por
Salmonella Thompson entre agosto y diciembre de
2012 que afect6 a 1.149 personas, con cuatro muertes,
por el consumo de salmén ahumado. Los brotes de ori-
gen alimentario en nuestro pais obedecieron a mayone-
sas caseras, cremas con huevo crudo, aderezos, pollo
insuficientemente cocido, etc.

PREVENCION Y CONTROL

La proteccidn de la salud humana se basa en conocer y
evitar la exposicion de los nifios y el hombre a alimen-
tos contaminados o factibles de contaminarse en forma
cruzada durante la preparacion. Las estrategias de con-
trol de los microorganismos patdgenos consisten en:
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a) evitar el acceso de los microorganismos a los ali-
mentos,

b) inhibir el desarrollo,

c) inactivar los microorganismos,

d) evitar la contaminacion cruzada una vez tratado el
alimento.

SISTEMAS DE GESTION DE RIESGOS DE LOS ALIMENTOS
En los dltimos 25 afios se han divulgado sistemas senci-
llos, del sentido comin, como las Buenas Précticas de
Manufactura y de Limpieza y Desinfeccion o los
Procedimientos  Operativos  Estandarizados  de
Saneamiento, con el objeto de lograr la proteccion de la
salud por medio de la prevencion y el control. Incluso, la
creacion del MERCOSUR en1991 hizo obligatorio su uso
en los paises miembros. Sin embargo, alin se requiere un
mayor compromiso de los elaboradores de alimentos para
implementar estos principios o para mejorarlos y mante-
nerlos vigentes, sobre todo a nivel de la pequefia y media-
na industria. Estos sistemas no son estaticos sino que una
vez en funcionamiento es necesario reevaluarlos con algu-
na frecuencia, por ejemplo cada vez que se realizan cam-
bios de equipos, del lay-out, de ingredientes, de proveedo-
res, etc., 0 al menos una vez al afio. Asimismo, el uso de
herramientas como el sistema Andlisis de Peligros y
Control de Puntos Criticos -HACCP (Hazard Analysis and
Critical Control Points)- ha colaborado (particularmente
con la industria) a repensar y mantener bajo control los
peligros potenciales en sus procesos. Existen, ademas de
la norma HACCP del Codex Alimentarius, la 1SO
22000:2005, que actualmente se esta revisando, la British
Retail Consortium version 7 del 2015, la FSSC 22000, IFS,
IRAM vy otras que permiten implementar y certificar los
procesos, si la empresa lo desea. EI HACCP ya ha cumpli-
do mas de 40 anos desde su publicacion inicial en 1971.



INICIATIVA GLOBAL SOBRE INOCUIDAD

DE ALIMENTOS

Una brillante idea surgié de la Iniciativa Global de
Inocuidad de Alimentos (Global Food Safety Initiative -
GFSI) plataforma que exige, pero acomparia, a la industria
proveedora de los supermercados a certificar alguna de
las normas de inocuidad aprobadas. La GFSI surge a fines
del siglo pasado (como consecuencia de algunos inciden-
tes) para garantizar la inocuidad de las marcas propias o
blancas. Esta estrategia, junto con la vigilancia sanitaria
que aplican las autoridades, beneficia al consumidor para
que disponga de alimentos saludables e inocuos. Si esto
se mantiene y crece, la autoridad sanitaria deberia volcar
sus esfuerzos a la prevencion en el manejo de alimentos
en el hogar, en la elaboracion institucional de alimentos y
en empresas de catering.

La Iniciativa Global de Inocuidad Alimentaria es
una iniciativa impulsada por la industria que proporciona
liderazgo y orientacion sobre los sistemas de gestion de
inocuidad necesarios a lo largo de la cadena de suminis-
tro. Este trabajo se lleva acabo mediante la colaboracidn
entre los expertos mas importantes del mundo de empre-
sas de venta al por menor, fabricacion y servicio de ali-
mentos, asi como las organizaciones internacionales, los
gobiernos, las instituciones académicas y proveedores de
servicios a la industria mundial de alimentos.

LEY DE MODERNIZACION DE LA INOCUIDAD

DE ALIMENTOS

En 2011, EE.UU. moderniz6 la legislacion sobre inocui-
dad de alimentos, que actualmente estd en fase de
implementacion. La modernizacion incorpora, ademas
de las BPM oportunamente reguladas, la prevencion, la
inspeccion a las plantas segtn el nivel de riesgo vy el

control a la importacion, en lo que hace a la
inocuidad.

ALIMENTOS BALANCEADOS, FORRAJE

Y PIENSOS

Los alimentos balanceados y/o sus ingre-
dientes de origen bovino, aviar, cereales,
pescado, granos, etc., requieren mayor
atencién para prevenir la recontaminacion
luego de elaborados, sobre todo cuando
hay un proceso térmico de por medio. El
manejo de volimenes importantes no con-
templa adn, en su totalidad, la prevencion
de la recontaminacion. Lamentablemente
estos alimentos mantienen la cadena de
infeccion y la prevalencia del microorga-
nismo en el ambiente. Las gigantes naves donde se
almacenan previo al embarque, por €j., los pellets de
soja a granel, quizas con ventanas abiertas y pajaros
circulando, no contribuyen a mantener libre de
Salmonella a un alimento que ha recibido tratamiento
térmico. Asimismo, la carga y descarga a granel en
bodegas de barcos a cielo abierto con aves merode-
ando, tanto en los paises exportadores como en los
importadores, tampoco contribuye a evitar la reconta-
minacion del producto. Por otro lado, en los EE.UU.
se ha notificado la presentacion de casos de salmone-
losis en nifios y adultos por contactar y/o consumir
alimentos para animales.
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PREVENCION EN LA PRODUCCION PRIMARIA

No se ha podido aln eliminar el microorganismo del
ambiente y no se sabe si serd posible. No obstante, en
los Gltimos afios se han iniciado programas de Buenas
Practicas en la Agricultura y GLOBALGAP—programa
voluntario certificable de Buenas Practicas Agricolas-
para contribuir al control desde el comienzo de la cade-
na alimentaria. También existen los Programas de
Buenas Practicas Pecuarias y Buenas Practicas
Icticolas, entre otros. Lamentablemente, el microorga-
nismo se mantiene viable por meses en el ambiente, por
ejemplo, en los excrementos animales, en la tierray 120
dias en el agua dulce.

La proteccion de la salud animal reside, en
parte, en la calidad de los alimentos balanceados y/o
piensos que se les suministra. La inmunizacion con
vacunas, particularmente en el caso de las aves de
corral, es exitosa y ha dado lugar a una reduccion
importante de huevos contaminados. También el uso de
probidticos y otros elementos que aplican el efecto
Nurmi o exclusion competitiva son exitosos. Algunos
paises, como los del Norte de Europa, han tenido éxito
en disminuir la salmonelosis humana gracias a progra-
mas en pollos parrilleros, ponedoras y porcinos.

En la Uni6n Europea, un enfoque coordinado
de todos los actores sobre enfermedades zoonoticas
ayudo a reducir los casos humanos de salmonelosis a
casi la mitad en cinco afios (2004-2009). En 2003, la UE
establecid un programa de control extendido de zoono-
sis, considerando Salmonella como una prioridad. Los
programas de control de Salmonella en aves de corral
fueron implementados en todos los Estados miembro.
Se fijaron metas para la reduccion en las aves de corral
(por ejemplo, las gallinas ponedoras, pollos de engorde,
pavos) y cerdos. También se pusieron restricciones al
comercio de productos procedentes de manadas infec-
tadas. La Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria
(EFSA) proporciona asesoramiento cientifico para la
fijacion de objetivos de reduccion de Salmonellaen aves
de corral y analiza los progresos realizados en su cum-
plimiento. EFSA también trabaja en la evaluacion de
riesgos sobre Salmonella en cerdos.

Como dije antes, en los EE.UU. y en la UE se
presentd una serie creciente de casos de Salmonella
Enteritidis en seres humanos a finales de los afios 80 y
principios de los "90. Estudios epidemioldgicos en
ambos sitios geograficos encontraron que los brotes
eran en su mayoria causados por el consumo de pro-
ductos avicolas contaminados. La mayoria de los brotes
zoonoticos se originaron en parvadas de aves que no
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tenian signos clinicos que hicieran sospechar la presen-
cia de alguna enfermedad. Para evitar la difusion de esta
zoonosis, el Programa Nacional de Mejoramiento
Avicola (NPIP) en EE.UU. estableci6 el programa de
“Aves Libres de Salmonella Enteritidis” en 1989. Este
programa tenia como meta certificar a las reproducto-
ras como libres de la bacteria como paso inicial para el
control de la enfermedad. De ahi en adelante se han
establecido otros programas voluntarios y oficiales con
la misma finalidad: PEQUAP en EE.UU. y el Cadigo de
Practicas para obtener el sello de calidad Leon
Britanico, en el Reino Unido; este cddigo —certificable
bajo norma- es mas exigente que la legislacion del pais
y de la Unidn Europea (Salem, 2015). Estos programas
incluyen vacunacion obligatoria contra S. Enteritidis,
monitoreo de heces y de huevos, sistemas de registro
en aves, huevos y alimentos, establecimiento de “mejo-
res fechas de venta”, datos de granja en el cascaron de
los huevos y prohibicion del uso de antibi6ticos. En
todos estos programas, el hallazgo de huevo contami-
nado con Salmonella Enteritidis y Salmonella
Typhimurium impiden la venta libre al publico.
Finalmente, en 2009
la FDA de EE.UU. estable-
ci6 un programa obligato-
rio y auditable de control
de S. Enteritidis en pone-
doras comerciales llama-
do “Egg Rule: Prevention
of Salmonella Enteritidis
in Shell Eggs During
Production, Storage, and
Transportation” (notese
que es la autoridad de Administracion de Alimentos y
Medicamentos, no de salud animal). Este programa
esta vigente y establece los procedimientos que los pro-
ductores de huevo comercial deben seguir para cumplir
con el reglamento y asi reducir los casos de zoonosis.
En la Argentina también existe desde 2002 un
Programa Voluntario de Control de la Salmonelosis de
las Aves. El SENASA ha aprobado algunas vacunas
inactivadas contra Salmonella Enteritidis, pero no son
obligatorias; las usa el productor que lo considera
necesario vy, si lo hace, cuando se inscribe en el pro-
grama de control de salmonelas tiene que declarar la
vacunacion. Otro pais de la region, México, aprobd
recientemente el uso de vacunas inactivadas contra S.
Enteritidis.
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PREVENCION EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

En Europay en EE.UU. existen programas oficiales para
asegurar el control de Sa/monella Enteritidis y asegurar
la inocuidad alimentaria. Adn recae la mayor parte del
control en la industria. Este es uno de los mayores de-
safios de los gerentes de produccion y de aseguramien-
to de calidad de las plantas. Las industrias aplican las
Buenas Practicas de Higiene y de Produccion y el siste-
ma HACCP para mantener bajo control a los microorga-
nismos patdgenos. En algunos paises, es obligatorio el
uso del sistema HACCP para todos los alimentos mien-
tras que en otros sélo para algunos, por ejemplo, los
alimentos destinados a grupos vulnerables. Gracias al
Codex Alimentarius, este sistema se ha extendido a
todos los paises del mundo.

LEGISLACION - CRITERIOS MICROBIOLOGICOS
Numerosos alimentos de nuestro pais tienen criterios
microbioldgicos sobre la busqueda de Salmonella que
pueden encontrarse en el Codigo Alimentario Argentino
y en directivas del SENASA. En general, los criterios
microbioldgicos segln el producto requieren la ausen-
cia de Salmonella en 10, 25, 50 gramos 0 -para grupos
mas vulnerables, en 30 muestras de 25 g y en 60 mues-
tras de 25 gramos.

EDUCACION Y MEJORA CONTINUA

La industria debe seguir controlando, mejorando e
innovando los procesos a fin de gestionar el riesgo que
ofrece la presencia de Salmonella en los alimentos.
Debe ofrecer a los operarios y supervisores capacita-
ciones frecuentes sobre los riesgos que deben gestio-
nar. También debe contribuir para educar al consumidor
en el manejo seguro de los alimentos. En lo que respecta
al consumidor, se requiere hacer mas esfuerzos para edu-
carlo e informarlo en todo aquello referente al manejo de
alimentos crudos (por ej., de pollo, carne de cerdo, carnes
rojas, etc.). También a los profesionales gastrondmicos,
nutricionistas y responsables de la preparacion de alimen-
tos institucionales y de catering. Se debe prevenir la con-
taminacion cruzada, efectuar cocciones completas y sec-
torizar las cocinas. Finalmente, mantener vigente el uso de
las Buenas Practicas de Manufactura en todos los niveles
y, cuando esto se logre, encarar la implementacion del sis-
tema HAGCP. En los ultimos afios, Gran Bretafia, ha reco-
mendado a los consumidores no lavar los pollos frescos
en el hogar para evitar la contaminacion del ambiente de la
cocina con Campylobactery Salmonella. De ese modo, se
pretende evitar las contaminaciones cruzadas. Asimismo,
en algunos paises se comercializa pollo en bolsas listas

para su coccion dentro de las mismas, evitando el contac-
to del pollo con el ambiente de la cocina.
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