Riesgos en la manipulacion de alimentos

tos (ETAs) naturalmente suben cada afio al llegar el pe-
riodo estival. El aumento de la temperatura ambiental
produce que los alimentos se descompongan con mayor rapi-
dez, lo cual constituye un grave riesgo cuando las cadenas de
frio no son respetadas.
Para disminuir ese riesgo y asi proteger la salud de la pobla-
cion es que, en el marco de la Campana de Verano que impul-
samos junto al Ministerio de Salud (Minsal), estamos promo-
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la necesidad de cuidar las
cadenas de frio. Carnes, pescados, lacteos y huevos, deben
mantenerse refrigerados hasta el momento mismo de su pre-
paracion o consumo.

En el caso de pescados y mariscos, es recomendable trasla-
darlos en contenedores que mantengan la cadena de frio y con-
sumirlos siempre cocidos. Los mariscos se deben hervir por al
menos cinco minutos para consumirlos.

De la misma forma, deben refrigerarse los antes posible los
platos preparados -como el arroz y las salsas- si es que no se
consumiran inmediatamente, los cuales son propensos a des-
componerse con riesgo que algunas bacterias generen toxinas

que afecten lasalud.

En época de verano y vacaciones, muchas familias iran de
camping uoptaran por alojamientos en casas de playa donde
no hay suministro de agua potable directo desde lared. Enesos
casos, la recomendacion es tener mucho cuidado con el agua
que se va a consumir. Beba solamente agua envasada, potable
-si hay suministro accesible- o hervida.

Con ese elemento debe lavar siempre las frutas y verduras
antes de consumirlas. Finalmente, siempre -en toda época del
afio- es muy importante separar cuidadosamente los alimen-
tos crudos de los cocidos, asicomo los utensilios que usaremos
para trabajar con cada uno, para evitar la contaminacion cru-
zada. Lave siempre muy bien sus manos -con agua y jabon-an-
tes y después de preparar los alimentos y compre y consuma
alimentos solamente en lugares autorizados.

Evite comprar en el comercio callejero ambulante, especial-
mente alimentos preparados. Salsas, mayonesas u otros ali-
mentos, requieren mantenerse en frio para evitar su descom-
posicion y las consiguientes intoxicaciones alimentarias, con-
dicion que no estd asegurada en los puestos ambulantes noau-
torizados, al igual que muchas otras condiciones basicas que
deben garantizar la inocuidad de los productos que se comer-
cializan.

Ademds de las ETAs, la Campaia de Verano recoge otras
amenazas a lasalud de la poblacion como son el Virus Hanta,
la arana de rincon, la Fragata Portuguesa, la eventual aparicion
del mosquito Aedes Aegypti (que transmite el Dengue y la Fie-
bre Amarilla), los incendios forestales y lasaltas temperaturas.
Para todas estamos difundiendo una serie de medidas preven-
tivas.
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