ELITORALPRESS

Fecha: 17-02-2026 Pag.: 3 Tiraje: 3.600

Medio: La Tribuna Cmz2: 140,2 Lectoria: 14.800
Supl.: La Tribuna Favorabilidad:  [[INo Definida
Tipo: Cartas

Titulo: Cartas: ALTAS TEMPERATURAS Y ENFERMEDADES ALIMENTARIAS

nar exige rigor técnico y responsabilidad politica,
especialmente cuando se administran recursos que
pertenecen a todos los chilenos.

La sostenibilidad fiscal no es patrimonio de un
sector ideolégdico, sino un deber republicano. Igno-
rarlo tiene costos que, tarde o temprano, terminan
pagando los ciudadanos.

Rodrigo Durdn Guzmdn

ALTAS TEMPERATURAS Y ENFERMEDADES
ALIMENTARIAS

Sefiora directora:

Las olas de calor anunciadas para la zona centro
del pais no solo tensionan los sistemas de salud por
golpes de calor o deshidrataciéon. También crean el
escenario perfecto para que aumenten las intoxica-
ciones alimentarias, un riesgo muchas veces subes-
timado en la vida cotidiana.

Las altas temperaturas aceleran la multiplicacion
de bacterias enlos alimentos y reducen drasticamen-
telos méargenes de seguridad en sumanipulacién. Un
plato preparado con antelacién, una ensalada mal
refrigerada o una carne insuficientemente cocida
pueden transformarse, en pocas horas, en un vehi-

culo de enfermedades digestivas que afectan con
mayor fuerza a nifios, personas mayores y pacientes
con enfermedades cronicas.

Enverano, se relajan habitos basicos como el lava-
do de manos, la separacion entre alimentos crudos y
cocidos o el control de la cadena de frio durante tras-
lados y paseos. A esto se suma el consumo frecuente
de preparaciones caseras con huevos, lacteos o car-
nes, que requicren cuidados estrictos y constantes.

La prevenciéon no depende de medidas complejas,
sino de decisiones diarias. Comprar en lugares for-
males, observar el estado de los alimentos, respetar
tiempos y temperaturas de coccién, evitar descon-
gelar atemperatura ambiente y descartar productos
con cambios de olor, color o texturareduce de mane-
ra significativa el riesgo. El refrigerador también
cumple un rol activo: no debe sobrecargarse y los
alimentosdeben almacenarse protegidos para evitar
contaminaciones cruzadas.

Cuidar lo que comemos y como lo preparamos es
una forma concreta de proteger la salud propia y la
de quienes nos rodean, especialmente en dias donde
el calor deja poco margen para errores.

Claudia Rojas

Académica Escuela de Nutricion

y Dietética UNAB
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