Video capsula de inocuidad alimentaria: claves para evitar la contaminacion cruzada por gluten
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El 27 de mayo se celebra el Dia Nacional del Celiaco; un dia dedicado a dar visibilidad y apoyo a las personas celiacas y a la
concienciacion. Desde Restauracion Colectiva queremos apoyar ese esfuerzo de difusién, ofreciendo esta video capsula de
nuestro colaborador Félix Martin, en la que se recuerdan las claves basicas para evitar la contaminacion cruzada por gluten
en cocinas profesionales.

La contaminacioén cruzada consiste en la transferencia de gluten desde alimentos que contienen esta proteina hacia alimentos que
estan libres de ella. Lo que a veces no somos conscientes es de la pequefiisima cantidad de gluten que es capaz de desatar
sintomatologia en las personas celiacas y que a veces, para las personas ajenas a esta enfermedad, hace que les pueden parecer
exageradas las medidas o los cuidados que se adoptan para prevenirla.

Quiza la mejor manera de comprender la naturaleza de este problema es fijarse en que los sellos que garantizan que un alimento
esta libre de gluten o es bajo en gluten, miden la presencia de esta sustancia en partes por milléon, es decir, en milésimas de gramo
por cada kilogramo de alimento. Bajo esta Optica, quiza sea mas facil comprender la importancia de evitar la contaminacion cruzada
por particulas imperceptiblemente pequefias de gluten durante el trabajo en las cocinas profesionales.

En el siguiente video se sintetizan las claves mas sencillas para poder preparar comidas libres de gluten destinadas a los
comensales celiacos. Como siempre, el factor humano es clave durante el trabajo en cocina.

- Podéis ver todos los videos de la serie y mas contenido en nuestro canal de YouTube.
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- Os recordamos que en el ‘Libro negro de la seguridad alimentaria en cocina’ podéis encontrar informaciéon ampliada sobre los
errores que nunca deben cometerse en una cocina profesional, respecto a la inocuidad alimentaria.
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