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Titulo: ¢Qué es inocuidad alimentaria?

COLUMNA

¢Qué es inocuidad alimentaria?

Ayer fue el Dia Mundial de la Inocuidad
Alimentaria. La inocuidad alimentaria es
un término que define “la avsencia de pe-
ligro en los alimentos”. Este peligro se re-
fiere a presencia de cualquier contami-
nante tales comosustancias quilmicas, nii-
croorganismos patdgenos, U otros, que
pueden causar dano a lasalud de las perso-
nas. Comer algo no adecuado es especial-
mente delicado en lactantes, nifios, emba-
razadas y personas mayaores. Esta pobla-
cion al ser mis vulnerable puede presen-
tar undane mayor, llegando inclusoa la
muerte.

Se estima que cada ano enferman en el

niundeo unes 600 millones de personas por

ingerir alimentos contaminados y que 420
mil mueren por esta misma causa, con la
consiguiente pérdida de personas. En Chi-

le los establecimientos de salud deben no-
tificar de manera inmediata cualquier
brote de enfermedad producida por ali-
meentos contaminados (ETA), iniciando in-
vestigacidn de sus causas. Existe multipli-
cidad de agentes que pueden provocar in-
toxicacion alimentaria. En los datos del
Ministerio de Salud, entre los arfios 2011 y
2022, hubo 76.035 brotes de ETA en el pa-
{s. por ello se debe tener presente que la
contaminacién alimentaria puede produ-
cirse desde la etapa de fabricacion o distii-
bucicn, siendo aqui responsables los pro-
ductores, pero también se puedenconta-
minar en el hogar, en establecimientos
que sirven comidas (cada vez mds frecuen-
tes) yio en mercados, ferias ovia piiblica.
Por este motive, el principal llamade de
atencicn es elegir comprar alimentos en
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Tugares seguros,
con envases sin
dano. En el hogar, lavarse siempre muy
bien las manos antes de manipular ali-
mentos yio después de ir al bafo. También
se debe separar alimentos crudos de coci-
nados, evitando contaminacion cruzada,
sobre todo al almacenar en el refrigerador;
mantener limpias las superficies y desin-
fectadas, y limplar muy bien utensilios de
cocina.

También se llama a mantener los alimen-
tos a temperatiiras seguras, evitar gue los
quimicos de limpieza u otros puedan estar
en contacto con los alimentos, desinfectar
verduras y frutas, utilizar agua potable pa-
Ta cocinar, refrigerar los alimentos a una
temperatura de 0-5° Celsius y cocinar sufi-
cientemente los alimentos.
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