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as Enfermedades Trans- [ ]
oo Sioue el calor: 1laman a
(ETA) aumentan durante [ ]

la temporada de calor,
porlo que es clave adoptar

®
medidas de higiene y seguridad ali-
mentaria. Por ello, desde el Servicio

ALTAS TEMPERATURAS SE MANTIENEN ESTA SEMANA EN NUBLE

de Salud Nuble brindaron distintos
consejos, en el marco de la Campafia

h ® [ J
de Verano 2025, para evitar cuadros
gastrointestinales severos y otras lm n rl
complicaciones de salud.

Las ETA son causadas por el consu-
modealimentos o agua contaminados
con microorganismos patége;nos . . . o ~
como bacterias, vitus y parasivos. - Con dlias en los que aitn se registran altas temperaturas, desde el Servicio de Salud Nuble

os productos més frecuentemente ~ . i . K ,
involucrados en brotes de estas pa-  (SSN) entregaron recomendaciones para cuidarse y evitar este tipo de patologias frecuentes
tologias incluyen pescados, platos .
preparados, huevos, carnes y pro- durante la temporada estival.
ductos derivados de ésta.

“Enverano, las altas temperaturas
aceleran la descomposicién de los
alimentos, aumentando el riesgo
de intoxicaciones. Para evitarlas, es
importante mantener los produc- s clave adoptar
tos refrigerados, lavar bien frutas ~medidas de
y verduras antes de consumirlasy higieney
no dejar comidas preparadas fuera  seguridad
del refrigerador por mucho tiempo.  alimentaria.
Ademds, se recomienda optar por
comidas livianas, hidratarse con
agua y evitar el exceso de aztcares
y grasas”, precisé el Subdirector de
Gestién Asistencial del SSN, Dr. Max
Besser Valenzuela.

Asimismo, el especialista afiadio:

“Las Enfermedades Transmitidas
por Alimentos pueden prevenirse
con acciones simples pero funda-
mentales. Por ello, reforzamos el
llamado a la comunidad a extremar
los cuidados, manteniendola higiene
en la preparaciény conservacion de
los alimentos para proteger la salud
de nuestras familias”.

Frenta a las altas
temperaturas

Sintomas y recomendaciones
Esfundamental manipularlos ali-
mentos de manera seguray comprar-
los en establecimientos autorizados,
verificando su fecha de vencimientoy

00

Las altas temperaturas aceleran la des-
composicion de los alimentos, aumen-
tando el riesgo de intoxicaciones”

DR. MAX BESSER

SUBDIRECTOR DE GESTION ASISTENCIAL SSKN

condiciones de almacenamiento.
“Los sintomas de la intoxicacién
alimentaria varian con la fuente de
contaminacién, actualmente la pri-
mera causa de esto son el consumo
de pescados y mariscos, seguido por
comer platos preparados. Si estos
productos non cumplieron con una
cadena de elaboracién y conserva-
cién segura, nos pueden producir
una intoxicacién alimentaria, cuyos
sintomas inicialmente pueden ser
dolor abdominal; nduseas; vémitos;

diarrea, a veces con sangrey en algu-
nos casos fiebre, cuando los sintomas
persisten ademds podemos presentar
deshidratacién. Sila persona presenta
signos de deshidratacién severa,
como mareos o confusién, fatiga,
orina oscura o sed excesiva, debe
buscar atencién médica’, indicé el
Enfermero Coordinador de la Red
de Urgencia Hospitalaria y APS del
SSN, Luis Medina Saldias.

El profesional agregé: “Sila sinto-
matologia inicial persiste 0 aumenta

en su intensidad, se debe acudir de
inmediato al Servicio de Urgencia
de Atencién Primaria més cercano,
dondelos equipos de salud evaluarin
al paciente y determinaran el trata-
miento adecuado o su derivacién a
un centro de mayor complejidad si
es necesario”.

Los grupos de alto riesgo ante
estas patologias incluyen a adultos
mayores, bebés y nifios pequefios,
personas con patologias crénicas y
mujeres embarazadas.




