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PARTE Il BACTERIAS
Las bacterias dentro de un alimento....

¢, Se reproducen en poco tiempo?

Si las condiciones ambientales y de temperaturadecuadas, se reproducen por
division simple cada 20 o 30 minutos. Una bactenigocas horas puede formar una
colonia de bacterias con una poblacion mayor & llsldntevideo. Asi el alimento se
transforma en un alimento contaminado y por loatgikede enfermar a quien lo
consuma.

¢, Como las podemos eliminar?

A una temperatura mayor a 70°C durante la cocE&ista temperatura debe lograrse
en todo el alimento. Por eso se recomienda enozaarne entera tomar la
temperatura en el centro del alimento con un teretnde pincho.

¢ El frio las mata?

No. El crecimiento en las bajas temperaturas se hasdanto o se detiene. Por lo
tanto un alimento contaminado que se guarda eeldaéra seguira contaminado
hasta que se las elimine con algin procedimiergowadio.

¢Algunas bacterias se reproducen a temperaturas deeladera ( 5°C) o menos?
Si, por ejemplo la listeria.

¢, Qué alimentos prefieren las bacterias? ( los poteialmente peligrosos):

Los alimentos preferidos son aquellos nutritivasys en proteinas y con suficiente
humedad.

Es asi que los alimentos preparados con huevdg,learnes en general, salsas y
cremas tienen que estar a las temperaturas deluegion de las bacterias el menor
tiempo posible. Y por lo tanto enfriarlos rapidameepara llevarlos a bajas
temperaturas de heladeras, frezers, etc paransem@cion.

Estos alimentos se denomingotencialmente peligrosospor el cuidado especial
gue tenemos que tener con ellos para que se mantébges de contaminantes.

Un alimento se puede contaminar con: una mesad&awaaa, una mesada que no
se desinfectd correctamente; una cuchilla sucanauoa tabla que se uso6 para cortar
carne cruda y que sin lavarla se usa para conae cacida. Asi laontaminacion
cruzadaes prevenible mediante la aplicacion de buenadipad en la manipualcion
de alimentos.

¢, Qué es la contaminacion cruzada?
Es el pasaje de bacterias de una alimento congalmia otro que no lo esta.



