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asta el Ter-

minal Pes-

quero de

Caldera
llegé una delegacion de
autoridades, junto a sus
respectivos equipos de fis-
calizacién, encabezados
por el Delegado Presiden-
cial Regional, Rodrigo
Illanes Naranjo, la Sere-
mi de Salud de Atacama,
Jéssica Rojas Gahona, la
Seremi de Seguridad (i),
Lorna Bown Valenzue-
la, junto a representantes
de Sernapesca, Servicios
Impuestos Internos, Ca-
rabineros y la Armada,
en el marco del Plan Se-
mana Santa.

€€ Nos encontramos

en el terminal pes-
quero del puerto de Cal-
dera, en una fiscalizaciéon
intersectorial que guarda
relacién con la salud ali-
mentaria, en orden a ase-
gurar la inocuidad de los
alimentos. Esto también
se enmarca en fiscalizacio-
nes en el ambito de la se-
guridad vial, en virtud del fin de semana
largo de Semana Santa. El llamado es a
cuidarnos, cuidar nuestra integridad, la
de nuestras familias, consumir alimen-
tos en locales establecidos, evitar la com-
pra de alimentos en la via pablica, ma-
nejar con responsabilidad y no bajo los
efectos del alcohol” indicé el Delegado
Presidencial Regional tras recorrer cada
puesto del terminal.

La Seremi de Salud, Jéssica Rojas, ex-
plicé que desde el 1 de abril han refor-
zando las acciones de fiscalizacion y
educacion para prevenir enfermedades
transmitidas por alimentos (ETA), es-
pecialmente aquellas provocadas por
pescados y mariscos que no han sido
adecuadamente manipulados o refri-
gerados. Las fiscalizaciones se han con-
centrando en ferias libres, supermer-
cados, terminales pesqueros y otros
puntos de venta, controlando las condi-
ciones sanitarias de almacenamiento,
traslado y expendio de estos productos.
Paralelamente, se realizan muestreos
para detectar toxinas marinas, agentes
responsables de multiples intoxicacio-
nes alimentarias.

€€ Como autoridad sanitaria nos

sumamos a esta iniciativa en el
marco del plan de seguridad instruido
por nuestro presidente Gabriel Boric por
Semana Santa, a la fecha hemos realiza-
do 73 fiscalizaciones, 30 sumarios sani-
tarios, ocho prohibiciones de funciona-
miento y hemos decomisado 157 kilos
de productos del mar” informé Rojas

Gahona en torno a los resultados de este
plan de fiscalizaciones.

Al mismo tiempo, hizo un llamado a
toda la comunidad

€€ a preferir productos del mar fres-

cos, refrigerados correctamen-

te, manipulados en locales establecidos,
que cuenten con resolucién sanitaria.
Por ningtin motivo consumir pescados y
mariscos crudos, no adquirir estos pro-
ductos en la calle ni a vendedores ambu-
lantes y preocuparse del traslado de los
productos del mar con adecuada refrige-
racion hasta antes de su consumo”, indi-
c6 la Seremi Jéssica Rojas.

La Seremi de Seguridad, en tanto, ex-
preso sobre esta fiscalizacion:

€€ se sumaa otras inspecciones que se

han coordinado de manera articu-

lada con la Seremi de Salud, con Serna-
pesca, con Carabineros, con la Armada,
todas en el marco de este fin de semana

Autoridades regionales
fiscalizan productos del mar
en Plan Semana Santa

Durante Semana Santa aumenta el riesgo de enfermedades entéricas por consumo de -«
productos del mar en mal estado, por lo que inspeccionaron el Terminal Pesquero de
Caldera. La Seremi de Salud entrego recomendaciones para prevenir intoxicaciones y
proteger la salud.

largo y tienen la finalidad de poder ge-
nerar distintas actividades de inspeccion
que contribuyen a la seguridad, tanto
alimentaria de la comunidad como tam-
bién la seguridad publica. Y es por eso
que hemos tenido un despliegue donde
nosotros como Seremi hemos participa-
do conla finalidad dellevar a toda nues-

tra comunidad tranquili-
dad y seguridad en este fin
de semana largo”, indico.

RECOMENDACIONES
PARALA COMUNIDAD

Finalmente, desde la
Seremi de Salud insistie-
ron en las siguientes re-
comendaciones para la
comunidad:

o Prefiera siempre pro-
ductos del mar frescos,
refrigerados y provenien-
tes de locales autorizados.

o No consuma pesca-
dos o0 mariscos crudos.

o Evite comprar ali-
mentos preparados en la
via publica o en carros
ambulantes.

Mantenga la cadena
de frio desde la compra
hasta su preparacion.

o Lavese bien las manos
antes y después de mani-
pular alimentos.

« Mantenga las preparaciones
frias refrigeradas antes de ser
consumidas.

La Seremi de Salud recuerda que los
pescados frescos deben tener ojos bri-
llantes, agallas rojas brillantes y olor
a mar. Cuando compre mariscos fres-
cos, estos deben estar vivos: los de
dos valvas deben permanecer cerra-
dos y los de una valva deben mover-
se al tacto. En el caso de los maris-
cos con las valvas cerradas, no deben
tener olor desagradable.

Para denuncias sanitarias se encuen-
tra disponible el sitio web www.oirs.
minsal.cl , mientras que para realizar
consultas las personas pueden comu-
nicarse al Fono Salud Responde al 600
360 7777.
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EXTRACTO
En causa Rol V-107-2025, Segundo Juzgado de Letras Copiapd, por sentencia
ejecutoriada de fecha 26 de marzo del afio en curso, se declara interdiccion
definitiva por demencia de dofia FLORENCIA LOPEZ ROGERS, Rut
N°21.549.165-K, privandole de la libre administracion de sus bienes. Se designa
como curadora definitiva a su madre dofia Joyce Del Carmen Rogers Madariaga,
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