Ano Nuevo e intoxicaciones

Las celebraciones de Afio
Nuevo son sinénimo de ale-
gria y union, pero también
pueden traer riesgos para
la salud si no se toman pre-
cauciones. Las intoxicacio-
nes alimentarias son mas
frecuentes en esta época
debido a factores como el
incumplimiento de la cade-
na de frio en productos pe-
recibles —lacteos, carnes,
pescados y mariscos—, la
contaminacion cruzada en-
tre alimentos crudos y coci-
dos, el consumo de prepa-
raciones con huevo crudo o
lacteos sin pasteurizar, y el
almacenamiento prolonga-
do a temperatura ambien-
te. Estas condiciones favo-
recen la proliferacion de
bacterias como Salmonella
o Listeria, responsables de
cuadros gastrointestinales
que afectan especialmente
a ninos, adultos mayores,
embarazadas y personas
inmunocomprometidas.

A ello se suma el riesgo
por exceso de alcohol y
drogas, que puede provo-
car intoxicaciones graves,
accidentes y alteraciones
del sistema nervioso cen-
tral.
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;Como prevenir? Mante-
ner la cadena de frio, evi-
tar dejar alimentos al sol
o calor extremo (estamos
en dias de altas tempera-
turas), lavarse las manos
antes de manipularlos, lim-
piar utensilios y superfi-
cies para impedir contami-
nacion cruzada, y consumir
en lugares autorizados son
medidas esenciales. Evite
puestos callejeros, donde
las normas sanitarias sue-
len incumplirse.

Disfrutar de las fiestas
sin contratiempos depen-
de de habitos simples, pero
efectivos. La prevencion es
la mejor forma de celebrar
con seguridad y cuidar la
salud de todos.
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