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Locatarios confirman alza de
hasta 2 mil pesos de la reineta
durante la Semana Santa

MIENTRAS ALGUNOS

Rodrigo Silva Illanes

cronica@diarioatacama.cl

n Semana Santa, por lo
E general, tienden a subir
de precio los productos
del mar, sobre todo el mas co-
tizado de todos, lareineta, que,
segun locatarios, subira su pre-
cio hasta en $2 mil pesos el ki-
lo, puesto que el precio de dis-
tribucion de ese producto, que
proviene del sur, aumenta.
Asi lo manifesté el repre-
sentante de la agrupacion de
vendedores de pescados y ma-
riscos de feria Copayapu, John
Olivares, quien afirmé que
“siempre en Semana Santa ele-
vamos un poco los precios, por
ejemplo, la reineta en estos
momentos estd a $5 mil pesos
y estimamos que va alcanzar
los $7 mil, pero eso es porque
sube el precio de distribucion
desde este martes que viene.
Esperamos que este afio llegue
mucha clientela y que sea me-
jor que el anterior. Aca nos
preocupamos de guardar pes-
cados y que estén en buen es-
tado frio ", finalizo.
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LOCATARIOS DEL TERMINAL PESQUERO DE CALDERA DICEN oué TRATARAN DE MANTENER PRECIOS, PESCADERIA DE FERIAS LOCALES AFIRMAN QUE PODRI,

PRECIOS ACTUALES

Enel terminal portuario de Cal-
dera, locatarios confirman que,
al menos, el precio de los pro-
ductoslocales, como el dorado
y el congrio, mantendran sus
precios. En cuanto alareineta,
dicen esperar quearribe el pro-
ducto al sector, ya que todavia
no llegaa la comuna.

Elvio Martinez, unode loca-
tarios del Terminal Portuario de
la comuna de Caldera, seiialo
que “en lo que respectaaSema-
na Santa, de momento los pre-
cios estan estables, con el con-
grioa $7 mily la reineta en $5
mil. En el tema de lareineta vie-
ne del sury todavia nosabemos
aqué precio vaa llegar, pero ya
nos hanavisado que viene enal-
zalareineta en otros lugares”.

Por su parte, desde el local
Bianca los Patos del Terminal
Portuario de Caldera, confir-
man que estdn evaluando no
subir el preciode sus productos
en Semana Santa, ya que hubo
un alza muy fuerte en pande-
miay la demanda “no es tal co-
mo para subir los precios, de
momento”.
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en atacama. Ante el aumento de
precios de productos del mar
en puestos locales, sobre todo
de la reineta, locatarios
explican que los valores
subiran en abril por
incremento del costo del
distribuidor.

Asimismo, segtin la Food and
Drug Adminstration (FDA),
especialista entrego algunos
tips para congelar productos y
asi adelantar las compras.
Autoridades de la zona
focalizaran durante la semana
el trabajo de fiscalizaciones.

JAVIERA SANCHEZ
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/AN SUBIR LOS PRECIOS DESDE EL MARTES 4 DE ABRIL.

CALIDAD Y SALUD

Para saber qué productos com-
prar, en cuantoa su calidad y si
efectivamente esta fresco, y co-
mo podemos conservar el pro-
ductoante alza de precioque se
avecina, este Diario converso
con la ingeniera de alimentos,
Viviana Rojas, quien, de acuer-
doainformesactualizados dela
Agencia norteamericana Food
and Drug Administration (FDA),
destaco quelaclave de elegir un
buen pescado estd en que éste
tengalos ojos clarosy brillantes,
tengan las branquias rojas, la
importancia del color, porque
puede ser alterado por la pre-

EL COLOR DE LAS BRANQUEAS Y EL OLOR SON CLAVES EN LA SELECCION.

sencia de monoxido de carbo-
no u otros procesos de empa-
quey fijarse bien si el producto
tiene sequedad alrededor de
los bordes.

Respectoal congelamiento,
Rojas detallo que “a la tempera-
tura adecuada cualquier pro-
ducto congelado puede mante-
nerse fresco, el tema es saber
hacerlo. Cuando hay un deterio-
1o del pescado, es producto de
un desarrollo de bacterias y en
la alteracion de sus proteinas y
grasas, lo cual no ocurriria si el
producto estaria en un lugar
frio y adecuado de -18°C. Se
recomienda que los productos
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= 1 8 grados celsius

es latemperatura para mantener pescados y mariscos en el
frio. El tiempo minimo que debe perdurar el producto, para lo-
grar parar el proceso de descomposion, es de 24 horas.

(viene de la pagina anterior )

se envuelvan bien en plastico,
aluminio, o papel a prueba de
humedad y guardelos en el
congelador”.

Almomento de comprar el
pescado, la Agencia FDA reco-
mienda pasarlo al frio en me-
nos de una hora, mientras que
en el periodo de descongela-
miento, que es crucial en el
consumo, Rojas explico que “el
remojado del pescado no pue-
de superar los tres minutos una
vezsacado del frio”.

En ese sentido, para tener
mayor cuidado de la familia y
prevenir enfermedades no sélo
es crucial la calidad del pesca-
do, sino también saber bien el
proceso de congelamiento de
cada producto, el descongela-
miento respectivo, y, finalmen-
te, la preparacion del producto.

Ourodetalle importante, se-
gan la FDA, es mantener el re-
frigerador limpio, porque el
mal olor de otros productos
afectan a las propiedades del
resto. Ademas, colocar los en-
vases refrigerados con mucho
aire empeoran la calidad enor-
memente, por la presencia del
monoxido en frio.

Respecto a posibles enfer-

“En Bahia Inglesa se
hara un trabajo foca-
lizado, porque au-
menta la demanda
de visitantes por fin
de semana largo y se
consume mariscos y
roductos marinos
rescos, como comer
ostiones crudos”.

Pablo Lazo
Fiscalizador de Sernapesca

medades ETA en la region, que
fue una preocupacion durante
veranode este aio, laseremi de
salud, Jessica Rojas, hizo el lla-
madoa tener precaucion del au-
mento del consumo de pesca-
dos y mariscos. “ Si bien en Chi-
le las estrictas medidas de con-
trol y vigilancia implementadas
por el sector salud han logrado
minimizar los riesgos de enfer-
medad por consumo de pesca-
dos y mariscos, atin son frecuen-
tes las intoxicaciones alimenta-
rias por este concepto, princi-
palmente porlaalteracion o des-
composicion que estos produc-
tos sufren como consecuencia
de la falta de frio durante el

3 minutos

es el tiempo maximo que puede estar un pescado en el proce-
so de descongelamiento por agua caliente segun la agencia

FDA.

AUTORIDADES DIERON INICIO A UNA CAMPANA DE FOCALIZACION DEL PROCESO DE FISCALIZACION POR EL FIN DE SEMANA LARGO, QU ES SEMANA SANTA.

transporte y comercializacion”.

FISCALIZACIONES

Aqui lo importante es prevenir,
y toda buena prevencion empie-
za con una fiscalizacion efectiva
y que aborde todo el territorio.

El encargado del Servicio
Nacional de Pesca y Acuicultu-
ra (Sernapesca) en la fiscaliza-
cion regional en el periodo de
Semana Santa, Pablo Lazo, de-
tallé que “este es un trabajo
que realizamos todos los afos
entre Seremi de Salud, Servicio
de Impuestos Internos, Capita-
nia de Puerto, la Armada y Ca-
rabineros”.

“Desde Sernapesca vamos a
estar focalizados al control, de-
sembarque de los productos
pesqueros y controles carrete-
ros y en terminales portuarios,
locales y a restaurant. De parte
nuestra vamos a fiscalizar los
permisos o acreditacion de ori-
gen legal del producto marino,
tanto parasutransportey el des-
tino, que puede ser el terminal
pesquerode caldera. Incluso, es-
tamos viendo la venta de pro-
ductos que se estan realizando
en Facebook o redes sociales,
donde no estaregulandocon los

SEREMI DE SALUD

precios e incluso estan ofrecien-
do productos en veda, como lo-
cos y machas. Por lo mismo, el
llamado es siempre preferir lu-
gares establecidos y que tengan
los permisos correspondien-
tes”, sefialo Lazo en relacion a
los problemas que han tenido
porlaextracciony comercializa-
cion de machas en Atacama.

En cuanto a puntos claves
de fiscalizacion, Lazo indico
que “en Bahia Inglesa se hara
un trabajo focalizado, porque
aumenta la demanda de visi-
tantes por fin de semana largo
y se consume mariscos y pro-
ductos marinos frescos, como
comer ostiones crudos”.

Respecto a fiscalizacion de
precios, Lazo afirmo que “toda-
via no estamos analizando alzas
entre locales por Semana Santa,
pero se sabe que por la alta de-
manda que se produce los loca-
tarios tienden a subir el precio
de productos de afuera, como
reineta o merluza. Incluso en las
caletas pueden llegar a subir
productos locales porque au-
menta el consumo de produc-
tos del mar en estas fechas, que
son desde el jueves 6 hasta el
domingo 10 de abril. 3
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