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Seguridad alimentaria frente a adversidades ambientales

En caso de emergencias como incendios, cortes de luz, catastrofes climaticas, la inocuidad
alimentaria se puede ver afectada. Esto puede generar un aumento del riesgo de intoxicaciones
por enfermedades transmitidas por los alimentos. Cuando hay tormentas es comun la perdida de
electricidad pudiendo durar desde horas a dias En estas condiciones los
alimentos que requieren refrigeracion y congelamiento pueden volverse
peligrosos para el consumo. Esto se debe al crecimiento rapido de
microorganismos a temperaturas de 4 y 60°C pudiendo generar
intoxicaciones en las personas que los consumen. Para evitar esto es
importante poder determinar si los alimentos mantienen las condiciones
aptas para el consumo. Esto ayudaria a minimizar las pérdidas de los
alimentos y evitar las intoxicaciones alimentarias.

Frente a posibles emergencias climaticas previstas o cortes de luz
programados se sugiere:

v' Reuvisar las temperaturas del congelador que esté por debajo de 0°C y
el refrigerador este a 4,4°C o por debajo.

v" Congelar recipientes con agua para mantener los alimentos frios sea
en el congelador, refrigerador o neveras portatiles. Las neveras
portatiles con hielo son utiles cuando los cortes de electricidad son mas de 4 horas.

Figura 2

v' Congelar los alimentos refrigerados que no se vayan a usar inmediatamente como leche y
carnes frescas. Esto permite que los alimentos se mantenga frios por mas tiempo.

Posterior a la emergencia climatica o corte de luz se aconseja:

v" Mantener cerradas las puertas del refrigerador y congelador el mayor tiempo posible. Un
refrigerador cerrado mantiene los alimentos frios por aproximadamente 4 horas. Un
congelador lleno cerrado mantiene la temperatura hasta 2 dias (1 dia si esta la mitad de
lleno).

v' Se puede tratar de obtener hielo para mantener el refrigerador y congelador frio por mas
tiempo.

v' Para cortes de luz prolongados se sugiere verificar la temperatura del congelador y si esta
se encuentra a 4,4°C o menos entonces los alimentos se pueden volver a congelar. Si no
se tiene termdmetro, se puede verificar que el alimento esta sano si aun contiene cristales

de hielo.

v Nunca pruebe los alimentos para determinar si estan sanos. Y,
frente a la duda, los alimentos deben ser descartados.

Otros fendbmenos comunes en nuestro pais son las inundaciones. En estos
casos se debe:

Figura 3
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v' Desechar todos los alimentos, que no estén dentro de envases resistentes al agua, que
hayan entrado en contacto con el agua de inundacion.

v' Desechar el agua embotellada que haya estado en contacto con el agua contaminada.
Alimentos enlatados o en bolsas termomoldeadas se pueden conservar.

v' Lavar y desinfectar con hipoclorito todas las ollas de metal, platos de ceramica y
utensilios que hayan entrado en contacto con aguas de inundacion.

v' Para los malos olores generados por los alimentos en mal estado dentro de la heladera
se debe desechar todo alimento en mal estado o dudoso.

o Lavar el refrigerador y congelador con agua caliente y bicarbonato de sodio, asi como
repisas y bandejas con agua caliente y detergente y luego desinfectarse con
hipoclorito diluido en agua.

o Dejar la puerta abierta de la heladera unos 15 minutos para la circulacion del aire.

Un buen planeamiento previo es fundamental frente a una emergencia Para esto conviene tener
a mano alimentos no perecederos, leche en polvo, agua embotellada y enlatados, alimentos para
los animales. Si se vive en lugar propenso a inundaciones conviene colocar los alimentos en un
lugar suficientemente alto para protegerlos de las aguas de la inundacion. Es fundamental
incrementar los cuidados a las poblaciones de riesgo como nifios, embarazadas, ancianos y
enfermos en general.

Otros sucesos a ocurrir son los incendios. Estos sucesos son
comunes durante la sequia y el verano. En este caso los gases
téxicos que se deprenden de los materiales que se van quemando
constituye un peligro para la inocuidad alimentaria. En este caso se
recomienda: Figura 4

v' Eliminar todo alimento crudo o que este envuelto en paquetes permeables que se
encuentren tanto dentro como fuera de la heladera que haya estado en contacto o cerca
del fuego.

v" También son toxicas las sustancias quimicas utilizadas por los bomberos para extinguir el
fuego. Por lo tanto los alimentos que hayan estados expuestos a estas sustancias
deberian ser descartados. Las ollas, platos de ceramica y utensilios de cocina que hayan
estado expuestos de deben lavar con agua caliente y jabén.

En caso de intoxicaciones alimetarias comunicarse al centro de Salud mas cercano.
Elaborado: Ayudante técnico, Lic. Laura Fuentes. Fecha: 22/04/2016
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