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Ayudin y FUNCEI te acompafian en la
prevencion de enfermedacdes

La diarrea infecciosa sigue siendo unoc de los principales problemas
sanitarios en tode el mundo. En los paises en vias de desarrollo, constituye
la principal causa de muerte y desnutricidn en los nifios. En los paises
desarrollados. la mejora de las condiciones sanitarias ha conducida a una
disminucidn muy importante de |a moralidad, aunque esta afeccidn sigue
siendo unc de los principales motivos de consulta medica y de

hospitalizacion de nifios.

Cada afio se producen en todo &l mundo alrededor de das mil millones de
casos de Diarreay  mueren  alrededor de 15  millones de  nifios.
principalmente meneres de 2 afios. En general. las infecciones que causan
diarrea son altamente contagiosas pero a su vez prevenibles. Los sintomas
que acompafian la diarrea incluyen: dolores abdominales, fisbre, perdida del
apetito. nauseas. vamitos, deshidratacian v pérdida de peso

For otra parte. en nuestre pais alrededor de 500 personas al afio, en su
mayera nifios menares de & afios. son afectados por el Sindreme Urémico
Hemaolitico, una afeccion asociada comunmente a una gastroententis
producida por un tipo especial de bactera: Eschenchia colf 0157 HY. Los
sintomas mas comunes de esta enfermedad incluyen diarrea con sangre
palidez. vamitos. cambio de caracter y disminucian de la eliminacion de

orina entre otros.
Algunas de las causas

Dependiendo del microorganisma responsable de |a infeccidn, 1as causas v
fuentes de contagio son diferentes En general la infeccidn se adquiere por
via oral v la transmision puede ser en farma directa de persona a persona o
a traves del agua y alimentos contaminados. Los principales alimentos
implicados en el desarrollo de diarrea son la came cruda o mal cocinada, en
particular la de pollo, v los huevos. las salsas. v los productos lacteos. El
pescado crudo y los mariscos son también una fuente importante de

infeccign. A veces la diarrea se produce por el censumc de alimentos



cocinados recalentados o mal conservados. como el caso de diarrea
después de consumir aroz consenado tiempo a temperatura ambiente.

Las supericies v objetos contaminados constituyen otra fuente importante
de infeccion, dado que sirven como reservorio v vehiculo de gran cantidad
de germenes dentro del hogar. Buena parte de |a contaminacion de manos
y alimentos sucede a traves de superficies mal desinfectadas. que actdan
como estacion de relevo para la transmision de microorganismos

patogenos.

A fin de prevenir estas enfermedades frecuentes en verano, Clorox y

su marca Ayudin® junto a FUNCEI recomiendan:

1) Lavar |las superficies con agua y delergente vy luego desinfectarlas

con una solucian de lavandina

-Para pisos. superficies y ohjetos que ne entran en contacto con alimentes.
utilice wna solucion compuesta por una cucharada sopera (10ml) de
Lavandina Ayudin® Tradicional o Ultra por cada litro de agua. Para este tipo
de supericies tambien se recomienda el use de Ayudin® Toallitas

Desinfectantes, efectuandao limpieza y desinfeccign con un solo producto.

-Para mesadas. tablas de corar, utensilios v otros ohjetos gue entren en
contacto con alimentos utilice una solucidn compuesta por una cucharada

de té (3ml) de Lavandina Ayudin® Tradicional o Ultra por cada litro de agua.
2) Desinfectar cuidadosamente Verduras y Frutas:

Lavelas con agua y sumerjalas durante 10 minutos en una solucidn
preparada con una cucharada de te (3ml) de Lavandina Ayudin® Tradicional

o Ultra por cada litre de agua. Enjuague bien entes de consumir.
3) Manejar y preparar alimentes de manera sequra.

-Desinfectar: Lave sus manos y desinfecte las superficies antes y después
de manipular alimentes. Los gérmenes que causan  enfermedades
transmitidas por alimentos se pueden encontrar en la cocina v llegar a las
manos a través de las tablas de cortar. las mesadas, los trapos. los

utensilios. y los alimentos

-Separar: Evite |a contaminacidn cruzada La misma ocurre cuando las
bacterias se propagan de un alimento a una superficie. de una supericie a

un alimento, o de un alimento a otro.
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-Cocinar: Cocine bien los alimentes hasta legrar eliminar las bactenas que

puedan causar 2nfermedades.

-Enfriar: Las bajas temperaturas retrasan el crecimiento  bacternano.
Refrigere los alimentos rapidamente luego de transportarlos o consumir
parte de ellos Mo sobrecargue el refrigerador puesto que el aire frio debe

circular para mantener los alimentos seguros.
4} Lavarse las manos con frecuencia

Recordemas que mantener las manos limpias v desinfectadas es la manera

mas efectiva de evitar enfermarse y propagar enfermedades. El lavado de

manos elimina geérmenes que recogemos de ofras personas, de las
superficies que tocamos. ¥ de los animales con los que eniramos en

contacto.



