
6 EL TRABAJO CRÓNICA Martes 17 de Febrero 2026

Semana marcada por intenso calor: máximas superarían los 35· en el Valle
El Valle de Acon-

cagua vivirá una sema-
na marcada por altas
temperaturas, con jor-
nadas que se extende-
rían desde este martes
hasta el domingo bajo
condiciones de calor
intenso, según el pro-
nóstico meteorológico
disponible para la
zona.

De acuerdo a los
registros de la Direc-
ción Metereológica de
Chile, las máximas se
mantendrían sobre los
30°C durante toda la
semana, alcanzando su
punto más alto hacia el
jueves, cuando los ter-

mómetros podrían
aproximarse sobre los
35°C.

Para este martes,
se proyectan cerca de
34°C, mientras que el
miércoles la máxima
rondaría los 32°C. En
tanto, el jueves se per-
filaría como el día más
caluroso de la semana,
con temperaturas que
podrían llegar a los
35°C o incluso supe-

· Radiación UV se mantendrá en ni-
veles extremos durante varios días,
mientras SENAPRED mantiene aler-
ta por evento de calor intenso en San
Felipe y Los Andes .-

rarlos.

Posteriormente, el
viernes se anticipa un
leve descenso, con
máximas cercanas a
los 31°C, aunque el
calor seguiría presen-
te. El fin de semana,
tanto el sábado como
el domingo, se esperan
condiciones similares,
con registros entre
32ºC y 33·, acompa-
ñados de cielos mayor-
mente despejados.

Junto con las altas
temperaturas, la radia-
ción ultravioleta será
un factor de especial
preocupación. Duran-
te esta semana, el ín-
dice UV se mantendría
sobre los 10 puntos, al-
canzando incluso nive-

les de 11+ (extremo)
entre martes y viernes,

lo que incrementa el
riesgo de daños a la

salud por exposición
directa al sol.

En este contexto,
el Servicio Nacional
de Prevención y Res-
puesta ante Desastres
(SENAPRED) declaró
una alerta máxima
para las provincias de
San Felipe y Los An-
des debido a este epi-
sodio de calor extre-
mo, la que se manten-
drá activa mientras las
condiciones meteoro-
lógicas lo requieran.

Esta medida res-
ponde a los pronósti-
cos que advierten tem-
peraturas que podrían
superar los umbrales
establecidos para este
tipo de eventos duran-
te los primeros días de
la semana.

La Alerta Roja se
extiende igualmente a
las provincias de Qui-

Las altas temperaturas y la radiación UV extrema marcarán la semana
en el Valle de Aconcagua, por lo que se recomienda evitar la exposición
al sol en las horas de mayor calor.

llota, Marga Marga y
Petorca, en el marco
del episodio de calor
extremo que impacta a
la región de Valparaíso.

RECOMENDACIONES
Ante este escena-

rio, las autoridades hi-
cieron un llamado a la
población a extremar
las medidas preventi-
vas, especialmente du-
rante los horarios de
mayor radiación solar.

Entre las principa-
les recomendaciones

se encuentra evitar la

exposición directa al
sol entre las 11:00 y las
17:00 horas, mantener
una hidratación cons-
tante incluso sin sentir

sed, utilizar bloquea-
dor solar de alto factor

renovándolo cada dos
horas, vestir ropa lige-
ra y de colores claros
junto con sombrero y
lentes de sol, además
de prestar especial
atención a niños, adul-
tos mayores y perso-
nas con enfermedades

crónicas.

Asimismo, se
aconseja no realizar
actividad física inten-
sa durante las horas de

mayor calor.
La semana, en de-

finitiva, estará marca-

da por condiciones ex-
tremas que obligan a
reforzar el autocuida-

do y la prevención,
considerando que las
altas temperaturas y la
radiación elevada con-
tinuarían presentes en

el Valle de Aconcagua.

Advierten aumento de intoxicaciones alimentarias por altas temperaturas
Las altas tempera-

turas propias del vera-
no no solo traen días
de descanso, sino tam-

bién un mayor riesgo
sanitario.

La Dirección Me-
teorológica de Chile
prevé que entre este
lunes y martes las
máximas podrían al-
canzar hasta 36 °· en
las regiones de Co-
quimbo, Valparaíso,
Metropolitana y
O'Higgins, lo que in-
tensifica las condicio-
nes propicias para que
las bacterias se multi-

pliquen en alimentos
mal manipulados o
conservados.

En este contexto,
se espera un aumento
en los casos de enfer-
medades transmitidas
por alimentos, espe-
cialmente gastroenteri-
tis asociadas al consu-

mo de productos en
mal estado o mal ma-
nipulados, alerta
Claudia Rojas, do-
cente de la Escuela de
Nutrición y Dietética
de la Universidad An-
drés Bello.

«Durante el clima
cálido se multiplican
las toxiinfecciones ali-
mentarias, que se ma-
nifiestan principal-
mente con vómitos y
diarrea, y en algunos
casos con fiebre y do-
lor abdominal. Ocu-
rren cuando se consu-

men alimentos o agua
contaminados con mi-
croorganismos vivos o
sus toxinas», explica
Rojas.

La especialista se-
ñala que estas intoxi-
caciones pueden tener
periodos de incuba-
ción variables: desde
media hora, como en el

caso del Vibrio chole-
rae, hasta varios días,

como ocurre con Lis-
teria. También men-
ciona bacterias fre-
cuentes como Esche-
richia coli, Shigella y
Salmonella, asociadas
a alimentos como car-
nes, huevos, mariscos
y leche.

MAYOR RIESGO
Según Rojas, du-

rante las jornadas de
calor es crucial extre-
mar los cuidados con
algunos productos en
particular.

«Entre los alimen-
tos y preparaciones de
mayor riesgo destacan
las preparaciones
frías como mayonesas,
ensaladas y salsas;
las preparaciones
calientes como carnes,
pescados y cecinas; y
la repostería, espe-

cialmente postres de
leche caseros y pro-
ductos con cremas»,
detalla.

¿CÓMO
PREVENIR?

La docente enfati-

za que «la prevención
comienza desde la
compra y continúa en
la cocina». Recomien-
da seleccionar produc-
tos frescos en lugares
establecidos, evitar
preparar alimentos con
demasiada anticipa-
ción y controlar rigu-
rosamente los tiempos
y temperaturas de coc-

ción. «Es preferible
recocer las prepara-
ciones y asegurar una
cocción sobre los 75
°C», indica.

También aconseja
descongelar alimentos
solo en el refrigerador
o microondas y nunca

Con las proyecciones de temperaturas extre-
mas de hasta 36 ·, crece el riesgo de intoxi-
caciones alimentarias, sobre todo en vacacio-
nes.

a temperatura ambien-
te, no volver a conge-
lar productos ya des-
congelados y rechazar
cualquier alimento con
cambios sospechosos
de color, olor o textu-
ra. Además, destaca la
importancia de evitar
la contaminación cru-
zada y lavar frutas y
verduras antes de su
consumo.

Finalmente, Rojas
recuerda un principio
básico de seguridad

alimentaria: «La zona
de peligro para los ali-
mentos está entre los
10 °· y 65 ·. Bajo los
5 ºC y sobre los 70 ·
el crecimiento de mi-
croorganismos se re-
trasa o se detiene».
Este cuidado, combi-
nando medidas higié-
nicas y de preparación,
se vuelve aún más im-
portante ante las altas

temperaturas que se
pronostican para estos
días.
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