Medidas Higiénico-Sanitarias

¢Mi familia debe cocinar con mascarilla?

La pandemia del COVID-19 ha traido a la vida de la poblacion general algo que en poblacién
inmunodeprimida era habitual: la mascarilla. Y con ella, las normas de su uso. Sin embargo, ¢ al cocinar
algo para un tercero es necesario utilizarla?

Las normativas higiénico-sanitarias en restaurantes y servicios de comida son muy rigurosas y estrictas: gorro, delantal,
humedad, temperatura... y sin embargo, las mascarillas se han sumado sélo en los ultimos tiempos, por la pandemia.
Esto ya seria suficiente para responder (en los negocios donde la higiene debe ser prioritaria, el uso de mascarillas
estaba relegado a circunstancias muy concretas), sin embargo planteemos por qué no siempre seran necesarias para
cocinar:

1 El primer punto es la temperatura. La temperatura elimina cualquier riesgo microbioldgico y de intoxicacion
alimentaria. Por tanto, cualquier cosa que vaya a cocinarse o recalentarse, pierde por completo la capacidad de
ser dafiina en este aspecto, siempre y cuando...

2 ... Las condiciones de almacenamiento y conservacion hayan sido las correctas. Un bote abombado es
una mala idea. Arroz recalentado pero dejado durante mucho tiempo a temperatura ambiente, implica cierto
riesgo. Un alimento caliente guardado en la nevera implica que se rompa la cadena de frio de su alrededor. Con
buenas medidas de conservacion evitaremos el riesgo de toxiinfeccion alimentaria (intoxicacion por toxinas,
como la botulinica, que podria estar en envases abombados).

Ojo, siempre y cuando hablemos de la cocina en casa.

Porque hasta ahora tampoco se utilizaban en hosteleria, que es donde mas y para mas gente se cocina. Ahora, un
momento, antes deciamos no siempre; ¢ cuando podrian usarse en hosteleria o restauracién colectiva?

Pues se ha demostrado que en hosteleria, que un profesional hable o cante durante media hora, podria implicar que
unas 30.000 gotitas de saliva y moco terminen en los guisos. Si este tiempo aumentase (o en lugar de cantar, gritase),
el resultado se multiplicaria. Por tanto, es probable que los y las profesionales de hosteleria y restauracién colectiva no
se deshagan de esta mascarilla durante mucho tiempo, ademas de los tipicos gorros, delantales o guantes especiales.

En resumidas cuentas:

En casa no es necesario llevar mascarilla mientras se cocina. Lo necesario es, en En restauracion colectiva el
cualquier caso, mantener unas buenas condiciones higiénico-sanitarias y, ademas, riesgo aumenta (mas gente, mas
cocinarlo todo para prevenir riesgos. Una buena recomendacion para hacer ensaladas ruido, acceso a mas materias
podria ser alifiarlas bien (la acidez elimina riesgos: vinagre, limén,...), pero sobre todo primas) y en este caso, si estaria
plantearse que, para una persona inmunodeprimida, este quiza no seria el mejor justificado.

momento para ensaladas.
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Para mas informacion, consulte con su médico. @ NP-ES-MMU-PINS-230037(v1) 01/2025
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Para mas informacion, consulte con su médico.






