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H[lS \TATADE NANCAGUA
”’ﬁsu PRIMERA COSECHA

on gran orgullo y entuslasme, el Hespital de Nancagua
calebra la primera cosecha de su huerta orgdnica, un
proyecto que, tras dos afios de dedicacidn y trabajo cola-
borativo, estd dando sus primeros frutos. Esta iniciativa,
liderada por la enfermera Paulina Sanchez, ha contado con el
compromiso de funcionarios del hospital y 1a activa pariicipacidn
de la comunidad de usuarios del servicio_ Gracias a este esfuerro,
se ha logrado el cultive de tomates cherry, zapallos, pepinilios,
aceitunas, pimeniones, menta y diversas hierbas me-
dicinales, todas libres de quimicos y cullivados  ~ =
bajo estrictos estindares de calidad. Ay %
Durante ka jornada de cosecha, bos primeros A
tomates organicos fueron extraidos de s
manera artesanal y entregados a la Central
de Alimentacion, donde serdn utilizados
en la preparacidn de comidas para los
pacientes hospitalizados. Esta practica no
solo garantiza una alimentacién mis sabu-
dable ¥ natural, sino que también refuerza el
compromiso del hospilal con e blenestar integral
de la comunbdad.
Adernds, esta inlciativa serd presentada en el Concurso de Buenas
Praclicas Hospitalarias del Modelo de Atencidn Integral en Salud
Familiar y Comunitaria {MAISFC), destacando el enfoque innova-
dar y sostenible del hospital en la atenchén sanitaria.
De cara al 2025, el Hospllal de Nancagua busca amipliar el impacto
de este proyecto, integrando a usuarlas en roles de ayudantes y
supervizoras en la huerta, dependiendo de sus conocimientos
previos. Esta formaciGn permitird a las particlpantes desarroltar
habifdades en el cultivo orgdnico y el uso de hierbas medici-
nales, beneficiando tanto su salud como la de sus famiBas v
comunidades.
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LAS ALTAS
TEMPERATURAS DE
MAS DE 30 GRADOS

QOUE SE EXPERIMENTAN
EN EL PERIDDO ESTIVAL
REPRESENTAN UNOD

DE LOS DESAFIOS DE
CARA A PROLONGAR

LA VIDA (TIL DE LOS
ALIMENTOS CON EL

FIN DE CONSUMIRLOS
DE MANERA SEGURA.

CONSERVACION DE FRUTAS Y VERDURAS: LA CLAVE EN
SALUBRIDAD PARA EVITAR DESPERDICIOS EN EPOCA DE VERANO

urarte los meses de verana,
el calor intenso acelera los
procesos de descomposi-
cidn de alimentos, favore-
ciendo la proliferacidn de micror-
ganismos ¥ |a aparicidn de hongos
tanto en frutas como en verduras, De
alli que una conservacion adecuada
sea un factor clave en seguridad
alimentaria, entendiendo la impor-
tancia de evitar desperdicios, asf
como log resgos en salud que im-
plica ingerir comidas eventualments
descompuestas o contaminadas,
Ante este desafio, la académica del
Instituto de Ciencias Agroalimenta-
rias, Animabes y Ambientales (ICAZ)
de la Universidad de O"Higgins
(UDH), Claudia Foerster, subraya
que “mantener la cadena de frio, asi
como ¢ almacenamiento adecuado
de frutas y verduras, constituye una
de las formas mas efectivas para
prolongar la vida Gtil de los alimen-
108, pUEsto que retrasa Su proceso
de descomposicion, preservando el
valor nutricional de éstos, al tiempo
de reducir el margen de desperdi-

REFRIGERACION,
SEPARACION ¥ CONGELACIGN
Foerster, explica que cuando el calor
supera los 30 grados, no solo es
crucial proteger los alimentos del
sol, sino también garantizar que
estos se mantengan en condicio-
nes Gptimas, lo que se logra en un
ambiente refrigerads, reduciendo el
riesgo de bacterias vy conservando
asi los nutrientes esenciales. Adi-
cionalmente, la refrigeracion evita

Fjrcutive, Secretaric (),

Arber el 2% Juzgado de Civil de Rancagua, se rermstara,
el dio 13 de Marzo de 2025, 10000 horas, o toves de
VIDEOQCONFERENCIA, mediznte |3 plataforms  H00M,
Inmuehble ubiradn oo calle Chile admers 634, Unidad
&34 del condominio Tipa B, denaminadn Vista &l Walle,
de la comuna de Machali, Se comorenden en la vents los
derechos da daminio, uso ¥ goce gue corresponden al
inrmuetle, en el terrenoe y dermas bicnes que se reputan
comunes- Su el de avaldo es AB9-136 de la comuna
de Machall. 52 encuentra actualmente nscrta & Fojas
GE3 WY 1268 del Registro de Propiedad del ano 2006
del CBR de Rancagua. El minima pars las posturas serd
546.109.339- Interesados deberdn consignar 10% del
minirma para participar de la sobasts conforme o s
bases de rgrnate, e gdjunta link con la invitacion para la
realizachin del remate: https:/fzoom us/|/9057 4614918 7
ped=b0xxb VG GOV R4 200N bGP IREOTO2 1D de
reanior; 995 F4GL 4418, Codige de acoese; DETI0S
Demds bases v antecedentes, autos rol C-1112-2023,
caratulados YBaneco de Chite con Behollede Rarmemesy®,

Ia pérdida de agua, manteniendo la
textura y aspecto fresco por més
tiernpo en hortalizas, seqin indica la
académica,

Ademas, de lavar las frutas y verduras
antes de almacenarlas, con la excep-
cidn de los champifiones, la experta
recomienda separar los diferentes
tipos de frutas y verduras, a objeto “de
evilar que unas aceberen ¢ proce-
50 de descomposicion de
otras”, sugiriends el
uso de recipientes
de fibra natural o
bolsas perfora-
das para facili-
tar la transpira-
cign, y disminuir
la acumulacion
de humedad.

En cuanto a la
congelacidn, Foers-
ter, sefiala que, con esta
prictica s conserva por mas
tiempo |a frescura, nutrientes y sa-
bor de las horlalizas. Asegura que el
congelamiento, a veces subestimada,
pern efectivo, detiene el proceso de
maduracitn, lo cual es ideal euando
no se planean usar los alimenlos
de manera inmediata. “Se pueden
congelar hortalizas como espinacas,
acelgas, guisantes, zanahorias y
brécoli, asd como arindanos, fresas
y moras, El objetivo es mantener la
calidad y su disponibilidad por toda
fa temporada, sin que estos pierdan
sus propiedades nuiricionales, ga-

rantizande su consumo seguro a
largo plazo®,

AMBIENTES FRESCOS,
SECOS Y DSCURDS
Fespecto ala conservacidn de horta-
lizas en olros amblentes, la docente
asegura que estas pueden mante-
nerse fuera del refrigerador, siempre

y cuando estén en un lugar fresca,

.. Seco Y oscuro; condicio-

nes cruciales para evi-
. tar la aparicidn de
mioho y olros mi-
Croorganismos.
Sequn |a exper-
ta, ambientes
como eslos
también ralen-
tizan la madura-
cidn beneficiando
especialmente a las
verduras y frutas con
bajo contenido de agua, tales
como papas, cebollas, zapallos, ajos,
al igual que las sandias, manzanas
¥ peras.

ALIMENTOS COCINADDS
Enfre ofras sugerencias, la médica
veterinaria, alerta que las prepara-
ciones cocidas requieren cuidados
especiales, en el sentido de que, una
vez preparadas, deben enfriarse a
temperatura ambiente por no mas de
dos horas antes de ser refrigeradas
en recipientes herméticos hasta por
un méximo de tres dias previo a ser

consumidas. “Si no se utilizan, o no
S8 consumen en ese tiempo, hay que
congelarlas para evitar desperdicios
innecesarios”.
Mientras que, durante el descongela-
dua, sugiere dejar los glimentos dentro
del refrigerador, con uno o dos dias de
anticipacidn, advirtiendo que los su-
ministros cocidos deben mantenerse
separados de bos crudes para prevenir
contaminacion cruzada,

EVITAR EL DESPERDICID
Foerster plantea que, con una ade-
cuada organizecion se puede minimi-
zar significativamente el desperdicio
alimentario en verano. La clave para
la experta consiste en planificar las
compras de forma consciente, alma-
cenar adecuadamente los alimentos
y usar sobras de manera creativa.
“Por ejemplo, utilizar coolers para
transpartar alimentos frescos desde
el mercade a casa evita que los pro-
ductos se deterioren en el trayecto.
Ademas, verificar la frescura de los
alimentes antes de comprarlos es
una prictica sencilla pero efecti-
va". Promaver el reciclaje orgénico,
como compostar restos de frutas y
verduras, no solo evita el desperdi-
cio indeseado de comidas, sino que,
contribuye a la inocuidad, y soste-
nibilidad alimentaria dentro de los
hogares, finaliza la experta invitando
a prolongar la vida de los alimentos
implementando estas pricticas de
gran utilidad.




