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Tarapaca registra 53 brotes de
enfermedades transmitidas por

alimentos durante 2026

La Seremi de Salud de Tarapacd encendio una sefial de alerta
sanitaria tras informar que, durante el afio 2026, se han regis-
trado 53 brotes de Enfermedades Transmitidas por Alimentos,
ETA, enla region, con un total de 184 personas afectadas y seis
hospitalizaciones, cifras que vuelven a poner en el centro de 2
discusion publica [ importancia de [2inocuidad alimentaria, la
correcta manipulacion de productosy la prevencion en hogares,
locales comerciales y espacios de preparacion de alimentos.

De acuerdo con los antecedentes entregados por [z autoridad
sanitaria, del total de brotes nofificados este afio, 10 estuvieron
asociados 2 [2 bacteria Salmonella, microorganismo vinculado
principalmente 2l consumo de alimentos contaminados y, en
particular, a preparaciones elaboradas con huevo crudo o insu-
ficientemente cocido. Estos episodios afectaron a 58 personas,
todas relacionadas con la ingesta de productos que no cumplian
con las condiciones necesarias de seguridad alimentaria.

La seremi de Salud de Tarapacd, Ximena Mufioz Urbin, rea-
liz6 un llamado directo a la comunidad a extremar las medi-
das de cuidado, especialmente frente al consumo de huevos
¥ preparaciones caseras que pueden representar un riesgo
cuando no existe coccion adecuada. La autoridad recalcd que
los huevos deben consumirse completamente cocidos, ya que
[a coccion permite eliminar la bacteria Salmonella y reducir

significativamente el riesgo de contagio.

13 advertencia apunta especialmente a prepa-
raciones habituales en los hogares, como ma-
yonesas caseras, merengues, postres y ofras
recetas que puedan contener huevo crudo, las
que, si no son elaboradas bajo condiciones se-
guras, pueden transformarse en una fuente de
infeccion. La salmonelosis suele provocar sin-
tomas gastrointestinales como diarres, fiebre,
dolor abdominal, nauseas y vmitos, pudiendo
generar cuadros de mayor gravedad en nifios,
personas mayores, embarazadas o pacientes
con enfermedades de base.

En paralelo a este lamado preventivo, la Seremi
de Salud informd que, como parte del Programa

La Seremi de Salud informd que 184 personas han resultado afectadas en la region,
mientras la autoridad reforzo el llamado a evitar el consumo de huevo crudo y com-

prar alimentos solo en lugares establecidos.

de Vigilancia Regional de Inocuidad Alimenta-
fia, durante el mes de marzo se realizaron
muestreos a huevos provenientes de las prin-
cipales avicolas y distribuidoras de 12 region.
Segin los andlisis efectuados, no se detectd
presencia de Salmonella en las muestras revi-
sadas, lo que permite descartar, en esos casos
espectficos, contaminacion en los productos
formalmente fiscalizados.

No obstante, l2 autoridad sanitaria enfatizo
que la prevencion no depende Unicamente
de los controles oficiales, sino también de las
practicas cotidianas de la poblacidn. Por ello,
se reforzd el llamado a adquirir alimentos solo
en lugares establecidos, verificar su proceden-
i3, revisar condiciones de almacenamiento y
mantener medidas basicas de higiene durante
|2 manipulacidn, preparacion y consumo de los
productos.

En esa misma linea, los equipos fiscalizadores
intensificaron las inspecciones en locales de
ventay elaboracion de alimentos, con el objeti-
vo de verificar el cumplimiento de |2 normativa

sanitaria vigente. Como resultado de estas ac-
ciones, se procedio al decomiso y destruccion
de 2.910 huevos que no pudieron acreditar su
procedencia, medida adoptada para evitar que
productos de origen desconocido Ilegaran al
consumo de 3 poblacion.

La Seremi reitero que I3 compra de alimentos
en el comercio informal o sin trazabilidad au-
menta los riesgos sanitarios, debido a que no
existe certeza sobre su origen, transporte, al-
macenamiento i condiciones de conservacion.
En el caso de los huevos, estos factores son es-
pecialmente relevantes, ya que una mala mani-
pulacion puede facilitar la contaminacidny pos-
terior aparicion de cuadros gastrointestinales.
Ellamado de [z autoridad sanitaria se produce
en un contexto en que las enfermedades trans-
mitidas por alimentos contindan siendo un
problema relevante de salud piblica, especial-
mente cuando se combinan malas practicas de
higiene, preparacion de alimentos sin coccion
suficiente y consumo de productos sin origen
acreditado. Por ello, la recomendacion central

es mantener una conducta preventiva perma-
nente, tanto en los hogares como en locales de
expendio y preparacion de comidas.

La autoridad sanitaria insistid en que medidas
simples pueden marcar una diferencia signifi-
cativa: lavar comectamente [as manos antes de
codina, limpiar superficies y utensilios, separar
alimentos crudos de los cocidos, refrigerar ade-
cuadamente los productos, evitar[a contamina-
cidn cruzada y asegurar una coccion completa,
especialmente en preparaciones con huevo,
carnes, pescados y mariscos.

El balance regional deja una sefial clara: 12
inocuidad alimentaria es una responsabilidad
compartida entre el Estado, los establecimien-
tos comerciales y la ciudadania. Frente alos 53
brotes registrados en Tarapaca durante 2026, el
[lamado es a no minimizar los riesgosy a refor-
2ar habitos seguros de consumo, porque una
decision cotidiana, como preparar mayonesa
con huevo crudo o comprar productos sin pro-
cedencia conocida, puede terminar afectando
gravemente [a salud de l2s personas.




