INSTITUTO MEXICANO DEL SEGURO SOCIAL

b COMUNICADO

COORDINACION DE COMUNICACION SOCIAL

México, D.F., a 28 de marzo de 2013. No. 046.

EN EPOCA DE CALOR, MEDIDAS DE HIGIENE REDUCEN
INFECCIONES GASTROINTESTINALES SEVERAS

e Padecimientos como tifoidea y diarrea pueden evitarse al cuidar la limpieza y
frescura de productos del mar, carnes y lacteos

Para evitar padecimientos infecciosos estomacales es fundamental controlar la
higiene de los productos que se ingieren, a traves de medidas como lavarse las
manos antes de preparar la comida, de comer y después de ir al bafio, aseguré
el especialista del Instituto Mexicano del Seguro Social (IMSS), Fernando
Laredo Sanchez.

Asimismo, el médico adscrito al Departamento de Medicina Interna del Hospital
de Especialidades, del Centro Médico Nacional Siglo XXI, advirtié que el manejo
adecuado de alimentos debe incluir la desinfeccion de verduras y frutas, asi
como el cuidado de la frescura de los ingredientes comestibles. Y es que el
intenso calor de la época provoca que las bacterias que tienen los productos del
mar y las carnes se multipliquen en poco tiempo e intoxiquen severamente.

Dichas bacterias se desarrollan con el calor y su rapida y cuantiosa
multiplicacion son la causa primordial de las enfermedades del estbmago en
esta temporada.

Laredo Sanchez detallé que los principales padecimientos gastrointestinales que
producen la acumulacién de estos microorganismos son salmonelosis o tifoidea
y diarrea severa.

El especialista del Seguro Social aconsejo no dejar pasar mas de dos horas sin
refrigerar los alimentos y guardarlos por un maximo de tres dias. Idealmente,
recomendd que una vez cocinados se consuman a la brevedad, por lo que es
importante preparar porciones pequefas.
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