(LLA

o la Region del Maule

PRENSA

Fecha: 19/09/2024 Audiencia:
Vpe: $357.598  Tirada:
Vpe pag: $1.034.400 Difusion:

Vpe portada: $1.034.400 Ocupacion:

12.600
4.200
4.200

34,57%

Seccion:
Frecuencia:

ACTUALIDAD
DIARIO

LA PRENSA

19/09/2024  Audiencia: 12.600  Seccion: ACTUALIDAD 4
$357.598  Tirada: 4.200 Frecuencia: DIARIO D

$1.034.400  Difusion: 4.200

$1.034.400  Ocupacion: 34,57%

Contaminacio

n alimentaria

en Fiestas Patrias

Con la llegada de las Fiestas Patrias y el
aumento de las temperaturas por la proxi-
midad de la primavera, también crece el
riesgo de contaminacién alimentaria, situa-
ci6n que puede arruinar las celebraciones
y afectar la salud. Por ello, es fundamental
tomar precauciones en la manipulacion,
elaboracion y consumo de alimentos, espe-
cialmente en un pais donde las carnes y las
preparaciones al aire libre son protagonistas
de estos dias.

Pebre, empanadas, anticuchos, choripdn,
son algunos de los alimentos que acostum-
bramos a ver en estas fechas en fondas y co-
‘mercio no establecido. No solo es importante
resguardar la procedencia de su materia pri-
‘ma, la disponibilidad y origen del agua con
quese estan elaborando, sino que también se
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enfermedades transmitidas por alimentos
(ETAS), aumentan un 60% respecto de otros
meses del afio nuestro pais.

La exposicién de estos productos a condicio-
nes climiticas variables, es un factor critico
y cuando se habla de mantenerlos a tempe-
Taturas correctas de conservacion, nos referi-
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Otras recomendacio-

del agua con que se estn . ;e o

sino que no volver a congelar

un alimento que ya

v d potuto también se debe poner e dscongeds, no

podria oot atancién en como se es-

minarse,  con

exponer  comestibles
por largos periodos

bateris omo t41 manipulado y prepa-  de dempo a tempera

Escherichia
Coli, Staphylo-
coceus  Aureus,

rando.

virus o pardsitos. Separar productos crudos
de los cocidos, asegurarse de cocinarlos en
su totalidad, realizar una correcta limpieza
de mesones, tablas de cortar, cuchillos y todo
utensilio que tenga contacto con los comes-
tibles, es clave para evitar uno de los riesgos
‘mis comunes, la contaminacion cruzada, so-

bre todo considerando que en septiembre las

tura ambiente, evitar

consumir  productos

elaborados en esta-
blecimientos que no cuenten con resolucion
sanitaria o sean lugares no establecidos.
Una enfermedad transmitida por alimen-
tos, puede tener desde consecuencias leves
como un malestar estomacal, hasta graves
como una intoxicacion alimentaria con ries-
go vital. En nuestras manos estd la salud de

nuestra familia y entorno.




