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ACTUALIDAD
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Tras el brote de salmonella
acontecido dias atras y
que afectd a varias perso-
nas que aseguraron haber
consumido alimentos en el
restaurante Aroma Limefio
de la comuna de Macha-
li, la autoridad sanitaria
explico que se levanté un
sumario sanitario al res-
taurante a lo que se sumo
el cierre voluntario de las
instalaciones y el analisis a
las muestras de alimentos
tomadas en el local.

La Seremi de Salud, Dra.
Carolina Torres, indico que
en el restaurante se toma-
ron muestras de alimentos
que no evidenciaron re-
sultado para salmonella.
"Sabemos que hubo pro-
ductos que no pudieron
ser testeados dado a que

ya habian sido consumi-
dos a la hora de hacer
la toma de muestras”. En
el lugar se evidenciaron
espacios de mejoras, por
lo que el servicio realizo
una capacitacion a todo
el equipo del restaurante,
“para subsanar riesgos”,
segun dijo la facultativa.

En esta misma linea la Se-
remi de Salud sefialé que
este viernes se pudo ha-
bilitar el funcionamiento
del restaurante. "Vamos a
seguir haciendo fiscaliza-
ciones y tomas de mues-
tras aleatorias, de modo
tal de dar tranquilidad a
la ciudadania. En cada

lugar donde se procesan
alimentos puede existir
el riesgo al incumplirse
algun protocolo o al tener
incorporacion de un nue-
vo recurso humano que
no esté suficientemente
capacitado. Todo esto se
revisa con la Oficina de
Accion Sanitaria"

Seremi de Salud entrego resultados de muestras
de alimentos realizadas en restaurante machalino

Cabe mencionar que fue-
ron al menos 30 las per-
sonas que desarrollaron
sintomatologia intestinal,
siendo 10 de ellas hospi-
talizadas. Hasta hoy solo
dos personas permanecen
internadas. "Queremos
insistir a las personas a
que sean muy cuidadosas
en como manipulan los
alimentos e insistir en el
lavado de manos. Vamos a
sequir fortaleciendo estas
fiscalizaciones durante
las primeras semanas de
enero, porque el calor hace
que exista un mayor riesgo
de deterioro de los alimen-
tos. Debemos recordar que
algunos alimentos deben
manejarse con cadenas
de frio", sintetizo la au-
toridad.




