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Perro robot monitoreará la 
salud de los trabajadores en 
la Minera Gabriela Mistral 
Cuadrúpedo 
tiene tecnologías 
que medirán la 
exposición al 
sílice de operarios 

  

¡on el objetivo de re- 
C:-: la exposición de 

sus trabajadores y 
trabajadoras a sílice y pre- 
venirla presencia de enfer- 
medades profesionales al 
2030 Codelco División Ga- 
briela Mistral puso en 
marcha su primer robot 
cuadrúpedo en las opera- 
ciones del Área Seca, 

Esta iniciativa, impul- 
sada por la Dirección de 
Salud Ocupacionale Higie- 
ne de la cuprífera, marca 
un hito en seguridad, sa- 
lud, bienestar y eficiencia 

operativa en este yaci- 

miento que ponea disposi- 
ción de sus operarios la 

mejor tecnología disponi- 
ble. 

Gracias a esta tecnoló- 

gica es posible realizar ins- 
pecciones visuales remo- 
tas en el área de Chancado, 

a través de un sistema de 
vigilancia que permite que 
el trabajador no ejecuteac- 
tividades en terreno, lo 

que contribuirá a reducir 

  

ESTE APARATO ESTARÁ SIENDO PROBADO POR SEIS MESES PARA MEDIR SU IMPACTO EN LA MINERA. 

significativamente — sus 
tiempos de exposición a sí- 
lice, en el nivel de riesgo4. 

Desde el año 2022, la 

Dirección de Salud Ocupa- 

cional e Higiene de Gabrie- 
la Mistral ha implementa- 
do estrategias para mitigar 

la exposición a sílice, 
Dentro de las solucio- 

nes tecnológicas, y tras 
evaluar varias opciones, se 
definió que el robot cua- 
drúpedo sería la mejor al- 
ternativa para optimizar 
la inspección visual que 
realizan los operadores del 

  

  

Área Seca. 
Fue asícomo en febrero 

2025, Gabriela Mistral reci- 

bió este nuevo integrante, 
iniciando la fase de prueba 
industrial en el chancado 
secundario y terciario, la 
que durará seis meses. 

Este trabajo colaborati- 
vo entre el Área Seca, la 
empresa Salfa Mantencio- 
nes y la Dirección de Salud 
e Higiene, analizará su de- 
sempeño a través de indi- 
cadores claves para validar 
la prueba como un caso de 
éxito. 

Esta nueva tecnología 
está equipada con cámaras 
de alta precisión, sensores 
termográficos y sonóme- 
tros, lo que permite reali- 
zar inspecciones sin inter- 
vención humana directa, 

lo querefuerza el compro- 

miso de la empresa cuprí- 
fera nacional por cuidar a 
quienes trabajan en esta 
división, innovando hoy 

para un futuro sin ries- 
gos”, puntualizó la direc- 
tora de Salud Ocupacional 
e Higiene, Alejandra Ro- 
jas.O   

AUTORIDAD SANITARIA DETECTÓ FECAS Y OTRAS IRREGULARIDADES. 

  

Clausuran restorán por 
deficiencias sanitarias 

Graves deficiencias sanita- 
rias motivaron el inicio de 

un sumario y la prohibi- 
ción de funcionamiento a 

un restorán chino ubicado 
en el centro de Antofagas- 
ta. 
Según explicó el seremi de 
Salud, Alberto Godoy, la 
fiscalización se concretó 
tras una investigación por 
brote de Enfermedad 
Transmitida por Alimen- 
tos (ETA) que afectó a cinco 
personas. “Profesionales 
de nuestra Unidad de Ali- 
mentos y Saneamiento Bá- 
sico llegaron hasta este res- 
torán ubicado en calle La- 

torre en el marco de una 
investigación por brote 
ETA que afectó a 5 perso- 

nas, quienes reportaron 
haber consumido carne 
mongoliana. Dos de los 
afectados debieron recibir 
atención de urgencia en 
un Sapu”, detalló Godoy. 
Las irregularidades que 
motivaron la medida fue- 

ron múltiples. “Los refrige- 

radores estaban en mal es- 
tado, funcionando entre 
10 y 11 grados. En su inte- 
rior seencontró carne des- 

compuesta con mal olor, 
había pollos aposados en 
lavaderos para desconge- 
lar, carne de cerdo que se 
estaba descongelando en 
un lavadero de desconche 
y 11 cajas con pollo conge- 
lado en el pasillo del res- 
taurante”, detalló la auto- 
ridad. 
Los fiscalizadores detecta- 
ron fecas de roedor y el uso 
de la cámara de refrigera- 
ción -en mal estado- como 
bodega. Además, el resto- 
rán carece de baño y sala 
de cambio para los mani- 
puladores de alimentos. 

“Se debió eliminar 55 kilo- 
gramos de pollo y carne 

preelaboradas que estaban 
ubicadas en equipos de frío 
que funcionan a 11 gra- 
dos”, concluyó Godoy, 
quien anunció el cierre del 
local hasta regularizar su 
situación. 

  

   

              

   

            

   
   

            

   

  

ETA 

El consumo de pescados y 
mariscos a partir de hoy se 
multiplica y para disfrutar 
de estos alimentos sin ries- 
gos para la salud, es funda- 
mental conocer cómo se- 

leccionarlos, manipular- 

los y prepararlos adecua- 
damente. 
El docente de la carrera de 
Nutrición y Dietética del 
Departamento de Ciencias 

ción de la Facultad de 
Ciencias de la Salud de la 

de los Alimentos y Nutri- 

Universidad de Antofagas- 
ta (UA), Farid Taborga Re- 
yes, entregó valiosas reco- 
mendaciones para disfru- 
tar de estas fechas con res- 
ponsabilidad y seguridad. 
Para el profesional lo más 
importante es comprar 
siempre en lugares esta- 
blecidos y de confianza, 
destaca el docente, quien 
agrega que una vez hecho 
esto, es esencial observar 

las características físicas 
del producto. 

Los pescados, deben tener 
ojos brillantes (no hundi- 
dos), piel firme, escamas 
bien adheridas y bran- 
quias de color rojizo. Ade- 

más, deben oler a mar, 

nunca a algo desagrada- 

ble. 
En el caso de los mariscos, 
lo ideal es comprarlos vi- 
vos, especialmente los bi- 
valvos como choritos y al- 
mejas. Las conchas deben 
estar cerradas oreaccionar 
cerrándose al tocarlas. Si 

Recomendaciones para no acabar 
enfermo durante el fin de semana 

están abiertas y no se mue- 
ven, no están frescas. 

Siempre deben estar bien 
refrigeradas y rodeadas de 
hielo. Si estos consejos no 
hicieron efecto y resulta 
con problemas, es bueno 

conocer los síntomas de 
intoxicación como son 
náuseas, vómitos, diarrea, 
dolor abdominal y fiebre. 

y si la cosa se puso grave 
puede haber adormeci- 
miento de boca y extremi- 
dades, entre otros.)
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