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Cartas: Altas temperaturas: ¢ cémo prevenir enfermedades alimentarias?

Pero el problema no es solo exter-
no. También importa qué tipo de
formacién y qué tipo de comunidad
pedagdgica ofrecemos a quienes
quieren ser profesores. Formar do-
centes no es transmitir técnicas ni
producir “recursos’, sino iniciar en
una profesion ética, donde se apren-
de a mirar, escuchar, interpretar,
sostener relaciones y construir mun-
do comun. La formacion requiere
exigencia, si, pero también hospitali-
dad, practica real, tiempo y reflexion
compartida. Aqui emerge una pre-
gunta decisiva: jestamos realmente
cuidando la profesion docente desde
sus cimientos?

Carmen Gloria Garrido/ Unab

Altas temperaturas: ;como
prevenir enfermedades
alimentarias?

Senora Directora:

El aumento de las temperaturas,
sumado a los viajes y paseos pro-
pios del verano, que muchas veces
implican el consumo de alimentos
en entornos que no resguardan
adecuadamente la seguridad ali-
mentaria, puede aumentar el ries-
go de contraer una enfermedad de
transmision alimentaria (ETA). Es-
tas condiciones favorecen la rapida
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proliferacion de microorganismos
patogenos, los cuales encuentran
un ambiente ptimo de crecimiento
en rangos de temperatura entre los
5°Cy 60 °C, conocida como la “zona
de peligro”.

Durante periodos de mucho calor
se intensifican practicas de riesgo
como la ruptura de la cadena de frio,
la exposicion prolongada de alimen-
tos a temperatura ambiente y una hi-
giene deficiente en la manipulaciony
el entorno. Alimentos de mayor vul-
nerabilidad incluyen carnes, pesca-
dos, mariscos, huevos, lacteos y pre-
paraciones listas para el consumo.

Es fundamental mantener y trans-
portar los alimentos en equipos que
permitan conservar temperaturas
iguales o inferiores a 5 °C, asi como
asegurar una coccion completa, al-
canzando al menos 70 °C en el centro
del alimento. Ademads, se debe evitar
la contaminacion cruzada mediante
laadecuada separacion de alimentos
crudos y cocidos durante el trans-
porte, reforzar el lavado de manos
con agua y jabon, mantener la higie-
ne previa de las superficies y prote-
ger los alimentos de vectores, polvo
y animales, procurando también el
consumo oportuno de los productos
perecibles.

Maria Pia Mardones/Udla
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