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Calor y manipulacion de alimentos elevan

factores de riesgo sanitario en verano

SALUD. Llaman a reforzar autocuidado ante intoxicaciones asociadas a la conservacion, preparacion y consumo de alimentos,
en un contexto donde en 2025 hubo 92 brotes de este tipo en la region.

Karen Elena Cereceda Ramos

kearen.ceveceda@mercuriocalama.cl

as condiciones propias
L del verano modifican la
forma en que los alimen-
tos se almacenan, preparan y
consumen, gnemndu un con-
texto que favorece la prolifera-
cién bacteriana. Las altas tem-
peraturas, sumadas a practicas
como la preparacion anticipa-
dade comidas, el transporte sin
refrigeracion y la exposicion
prolongada de los alimentos al
ambiente, aumentan el riesgo
de enfermedades gastrointesti-
nales asociadas al consumo de
productos contaminados.

Durante este periodo, la ca-
dena de frio adquiere un rol
clave. Cuando los alimentos
perecibles permanecen a tem-
peraturas superiores a los 4
grados Celsius (°C) por tiempos
prolongados, se crea un am-
biente propicio para el desa-
rrollo de bacterias que no
stempre alteran el aspecto,
olor o sabor de los productos,
lo que dificulta su deteccion
antes del consumo.

Este escenario se refleja en
los registros sanitarios de la Re-
gion de Antofagasta. Durante
2025 se reportaron 92 brotes
de Enfermedades Transmiti-
das por Alimentos (ETAs), los
que afectaron a 705 personas.
De ese total, 19 requirieron
hospitalizacion.

En comparacién con 2024,
cuando se registraron 83 bro-
tes, el aumento alcanzoé un

MANTENER LOS ALIMENTOS A UNA TEMPERATURA ADECUADA ES FUNDAMENTAL, SEGUN LAS AUTORIDADES, PARA EVITAR PROBELMAS ESTOMACALES.

10,8%, de acuerdo con datos
del Departamento de Estadisti-
cas e Informacion de Salud del
Ministerio de Salud.

ESCENARIO
Al respecto, la seremi de Salud
(8), Roxana Carrasco, explico
que “estas cifras evidencian un
aumento de un 10,8% en los
brotes de Enfermedades
Transmitidas por Alimentos
respecto del afio anterior”.
Agregando que esta situa-
cién “refuerza la necesidad de
extremar las medidas de pre-
vencion, fortalecer el autocui-
dado y asegurar el estricto
cumplimiento de la normativa
sanitaria, especialmente en la
manipulacion, preparacion y
consumo de alimentos, para
proteger la salud de la pobla-

cion”, detalld la autoridad.
Elanalisis de los brotes regis-
trados muestra que buena parte
delos casos se relaciona con ali-
mentos de consumo habitual
durante el verano. E133,7% de
los brotes estuvo asociadoa co-
midas y platos preparados, se-
guido por productos cirneos.
Ademds, el 54% se produjo
par el consumo de alimentosen
instalaciones destinadasala pre-
paracion y consuumo inmediato,
donde factores como latermpera-
tura ambiente, la rotacién de
productos y los iempos de expo-
sicion resultan determinantes.
En el ambito domiciliario,
el riesgo aumenta cuando se
preparanalimentos con varias
horas de anticipacion para re-
uniones, paseos o viajes, y lue-
o se mantienen fuera de refri-

geracion. Aesto sesumala ma-
nipulacion sin una adecuada
higiene de manos o el uso de
los mismos utensilios para ali-
mentoscrudosy cocidos, pric-
ticas que facilitan la contami-
nacion cruzada.

RIESGOS

Desde el ambito académico, la
nutricionista y académica dela
Escuela de Nutricién y Dietéti-
cade la Universidad de los An-
des, Betsabé Gajardo, advirtio
que “el verano puede ser una
épocadealtoriesgo parala ino-
cuidad alimentaria si no se to-
man las precauciones necesa-
rias, ya que con el calor, las
bacterias encuentran el am-
biente ideal para desarrollarse
encuestion de horas”. Laespe-
cialista explico que este proce-

so puede ocurrir incluso cuan-
do los alimentos parecen estar
en buen estado.
Gajardoaniadio que “lasen-
fermedades de transmisionali-
mentaria pueden provocar
desde sintomas leves comodo-
lor de estomago y diarrea has-
ta complicaciones severas que
requieren hospitalizacion™, es-
pecialmente en personas que
no reciben atencién oportuna.
Estos cuadros pueden presen-
tarse horas después del consu-
mo, lo que dificulta identificar
elalimento responsable.
Enlosservicios de ungencia,
este tipo de consultas se incre-
menta durante los meses de
mayor temperatura. La médica
urgenciologa de la Sociedad
Chilena de Medicina de Urgen-
cia, Michelle Pirazzoli, senald

que “los cuadros gastrointesti-
nalesasociados a intoxicaciones
alimentarias son mas frecuen-
tesdebido alas altas temperatu-
ras que favorecen la prolifera-
cion bacteriana”, recomendan-
do mantener una adecuada hi-
dratacion y consultar de forma
opartuna ante sintomas persis-
tentes como diarrea, vomitos o
dolor abdominal, especialmen-
te cuandoseacompanan de fie-
bre omalestar intenso.

Otro foco de atencion du-
rante el verano es el consumo
de alimentos vendidos en la via
piiblica. La exposicitn directa
al sol, la fala de refrigeracion
adecuada y la ausencia de con-
trol sobre las condiciones de
preparacion incrementan los
riesgos sanitarios.

Al respecto, Betsahé Gajar-
do advirtié que “en época de
calor, comer alimentos de pro-
cedencia no controlada au-
menta el riesgo de intoxicacion
por bacterias como la Salmo-
nella yla Escherichia coli”, aso-
ciadas a fallas en la cadena de
frio y en la manipulacion,

En paralelo, la autoridad
sanitaria reiteré el llamado a
consumir alimentos soloenlo-
cales autorizados, mantener
una adecuada higiene de ma-
nos antes de manipular o inge-
rir comida, respetar la cadena
de frio durante el almacena-
miento y transporte de pro-
ductos perecibles y denunciar
irregularidades sanitarias a tra-
vés de los canales oficiales ha-
bilitados para fiscalizacion.cs
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