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CARTAS AL DIRECTOR:
Denuncia por incumplimiento de dis-

posiciones del REGLAMENTO SANI-
TARIO DE LOS ALIMENTOS Decreto
Nº 977/96 Publicado en el Diario Oficial
de 13 de mayo de 1997.

ARTÍCULO 4 .- Corresponderá a los
Servicios de Salud el control sanitario de

los alimentos y velar por el cumplimien-
to de las disposiciones relativas a esta ma-

teria del Código Sanitario y del presente

reglamento, todo ello de acuerdo con las
normas e instrucciones generales que
imparta el Ministerio de Salud.

Higiene de los alimentos: todas las me-
didas necesarias para garantizar la ino-

cuidad y salubridad del alimento en
todas las fases, desde su cultivo, produc-

ción, elaboración, envasado, transporte y

almacenamiento hasta el consumo final;

En relación a las casi nula y deficiente

e incumplimiento de la aplicación de las
disposiciones por parte de los fiscaliza-
dores del Servicio de Salud Atacama, en
cumplimiento a lo dispuesto en la legis-
lación vigente del Reglamento Sanitario
de los Alimentos en relación a los pro-
ductos del mar, Pecados y Mariscos, que
como primer objetivo tiene la protección
de la salud pública que indica:

ARTÍCULO 317 .- Todos los pescados
frescos y enfriados que se expenden o
elaboren deben ser eviscerados tan pron-

to sean capturados, excepto algunas es-

pecies de talla reducida (sardinas, peje-
rreyes, anchovetas).

ARTÍCULO 318 .- El pescado fresco que
no sea eviscerado inmediatamente des-
pués de su captura, sólo podrá comerciali-

zarse si ha sido sometido de inmediato a la

congelación a temperatura de -18· como
máxima, medida en su centro térmico.

Las fiscalizaciones deberán ser orien-

tadas al cumplimiento de estas disposi-
ciones en :

Las embarcaciones, caletas o lugares de

desembarco, ferias libres, terminal pes-

quero, y o lugares de vehículos de trans-

porte de pescados y mariscos, exigiendo:
- Mantener la cadena de frio

- Pescados deben desde el desembarco y

venderse eviscerados.

- mantener mariscos vivos

DENO CUMPLIR:
El mantener una cadena de frio, y ven-

der pescados sin eviscerar,

mariscos que no estén vivos, venta de
ceviches, se debe proceder de inmediato

al decomiso o incautación de los produc-

tos, sin compensación.

Considerando las altas temperaturas de

verano un Ejemplo del grave peligro a que
están expuestas las personas a las intoxi-

caciones que adquieren pescado llamado
DORADO (Coryphaena hippurus ), este
se vende en gran cantidad, en las diferen-

tes comunas de Copiapó, sin eviscerar y sin

mantener la cadena de frio, su intoxicación

suele ser una escombroidosis , provocada
por altos niveles de histamina debido a una

mala refrigeración tras la captura

Los síntomas aparecen rápido (minutos

o a pocas horas e incluyen enrojecimiento
facial, nauseas, vómitos dolor abdominal y
sabor amargo picante.

Si los síntomas son intensos, como difi-

cultad para respirar, sibilancias, hinchazón

de garganta o o lengua palpitaciones rápi-

das o mareos, desmayos, se debe acudir de
inmediato a urgencia médica.

Luis Berardi Carreño
Médico Veterinario

DERECHOS EN
SEMANA SANTA

POR KURT ITURRIETA GUAITA,
DIRECTOR REGIONAL
SERNAC ATACAMA

S
e acerca Semana Santa
y esta fecha se ha conso-

lidado como uno de los
fines de semana largos

más importantes del año. Es un
período en que muchas personas
aprovechan de descansar, viajar o
compartir en familia.

En este contexto, el foco debe
estar en que ese tiempo se de-
sarrolle de manera tranquila y
sin inconvenientes. Para ello,
es fundamental que las empre-
sas cumplan con lo establecido
en la Ley del Consumidor y que
las personas conozcan y ejerzan
sus derechos.

Uno de los aspectos clave es la

seguridad en el consumo. Este
derecho implica que los produc-
tos y servicios disponibles en el
mercado no deben poner en ries-
go la salud ni la integridad
de las personas. Por
ejemplo, en el caso
de pescados y ma-
riscos, cuyo con-
sumo aumenta en
estas fechas, es re-

comendable com-
prarlos en locales es-
tablecidos, que cuenten
con control sanitario.

También es importante obser-
var las condiciones del lugar: hi-
giene de las instalaciones, uten-
silios y del personal. Al elegir
pescados, estos deben tener una
textura firme al tacto y no pre-
sentar olores desagradables.

En cuanto a los productos de
temporada, como los huevitos de
chocolate, es clave revisar el eti-
quetado: fecha de vencimiento,
ingredientes y composición, pri-

vilegiando opciones con
io menor contenido de
ARIO AUT azúcar y compran-

do siempre en el co-
mercio formal.

Para quienes
viajan, los dere-
chos también están

claramente defini-
dos. En el transpor-

te interurbano, las personas
deben recibir información com-
pleta sobre el servicio: horarios
de salida y llegada, condiciones
del viaje, políticas de anulación
y resguardo del equipaje. Lo
mismo ocurre con los servicios
turísticos: toda oferta debe cum-

plirse en las condiciones infor-
madas, incluyendo precio y ca-
racterísticas del servicio.

Ejercer estos derechos es funda-

mental, pero también lo es tomar
decisiones responsables, como
preferir siempre el comercio es-
tablecido. Esto no solo garantiza
mayor seguridad, sino que per-
mite exigir compensaciones en
caso de incumplimientos.

Durante estas fechas, el moni-
toreo del mercado se vuelve espe-
cialmente relevante. El objetivo es
que este fin de semana largo sea
sinónimo de descanso y disfrute,
y no de problemas de consumo
que puedan evitarse.
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