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Tarapaca

SEREMI de Salud despliega
fiscalizacion en el Mercado
Centenario y llama a
extremar cuidados con

pescados y mariscos en verano |

Con el aumento del flujo de visitantes,
|as altas temperaturas y el mayor con-
sumo de productos del mar caracteris-
tico del verano, la Secretaria Regional
Ministerial de Salud de Tarapaca in-
tensifico su despliegue preventivo en
puntos de alta demanda. Esta vez, el
foco estuvo en el Mercado Centena-
rio, donde funcionarios y fiscalizado-
res entregaron informacion directa a
compradores y orientaron a locatarios
de pescaderias sobre el manejo se-
guro de alimentos, buscando reducir
el riesgo de intoxicaciones y brotes
gastrointestinales.

La intervencién combind educacion
sanitaria en terreno con acciones de
control. En el recorrido, los equipos
revisaron que pescados y mariscos se
mantuvieran bajo condiciones ade-
cuadas de conservacion, especialmen-
te en lo relativo a la cadena de frio, y
evaluaron el cumplimiento de medidas
basicas de higiene en dreas de expen-
dio, superficies de trabajo, utensilios y
manipulacion. El objetivo, segtin expli-
¢6 lainstitucion, es asegurar que lo que
llega a la mesa de las familias sea apto
para el consumo, en un periodo en que
la exposicion al calor puede acelerar la
descomposicion y favorecer la prolife-
racion de microorganismos.

Durante la actividad, el Seremi de Sa-
lud de Tarapaca, David Valle, insistio
en que la prevencion comienza en el
acto de compra y continta hasta la
preparacion en el hogar. “Es stper im-
portante tener clara la procedencia de
los productos, comprar tnicamente en
locales establecidos, mantener la cade-
na de frio y recordar que los mariscos
no deben consumirse crudos”, sefiald,
enfatizando que la informalidad y el
transporte inadecuado son una puerta

abierta a riesgos sanitarios evitables.

La autoridad sanitaria también abordd
una practica extendida en meses de
calor: el consumo de mariscos “pre-
parados” con limon, como si el citrico
cumpliera la funcion de coccidn. “Las
personas no deben confiarse, ya que el
limon no cuece los productos del mar.
Aunque estos cambien de color, eso no
significa que sean seguros para el con-
sumo, ya que las bacterias contintian
presentes y podrian provocar males-
tares gastrointestinales en quienes los
consuman de esa manera”, advirtio Va-
lle ante compradores que se detuvie-
ron a escuchar las indicaciones.

Desde Salud explicaron que este tipo
de mensajes busca cortar un ciclo re-
currente de atenciones por cuadros
de diarrea, vomitos, dolor abdominal
y fiebre, que suelen aumentar cuando
se relajan las medidas de higiene o se
consumen alimentos mal conservados.
A ello se suma el riesgo de contami-
nacion cruzada en cocinas, cuando se
manipulan productos crudos y luego se
utilizan los mismos utensilios o super-
ficies para alimentos listos para comer,
sin una limpieza adecuada.

En esa linea, el despliegue en el Mer-
cado Centenario incluyé recomenda-
ciones concretas para la comunidad,
apuntando a habitos simples que mar-
can una diferencia. Se reiterd que la
compra debe realizarse solo en lugares
autorizados, con condiciones visibles
de conservacion, presencia suficiente
de hielo o sistemas que mantengan
la cadena de frio. También se recalcd
la importancia del traslado: desde el
punto de venta al hogar, los produc-
tos deben transportarse en contene-
dores con hielo o sistemas térmicos,

evitando recorridos largos y exposi-
ciones al sol, especialmente si se tra-
ta de mariscos, que son altamente
perecibles.

En materia de manipulacion domés-
tica, los equipos reforzaron la nece-
sidad de lavarse las manos con agua
y jabon antes y después de preparar
alimentos, y de mantener separada
la manipulacién de productos cru-
dos del resto de ingredientes. La
autoridad sanitaria insistio en que
el pescado debe consumirse siem-
pre cocido y que los mariscos deben
hervirse por al menos cinco minutos,
un punto clave para disminuir la car-
ga bacteriana y reducir la posibilidad

de intoxicacion.

Los fiscalizadores, por su parte, ob-
servaron aspectos criticos en los
puntos de venta: que los productos
estuvieran adecuadamente  refri-
gerados, que no se perdiera el frio
por exposicion prolongada, que se
resguardara la limpieza de mesones
y bandejas, y que los manipuladores
aplicaran medidas basicas de higie-
ne. La presencia de estos controles,
sefialaron desde la Seremi, bus-
ca acompafiar a los locatarios con
orientacion técnica, pero también
asegurar que se cumpla la normativa
sanitaria y que el consumidor tenga
garantias minimas al comprar.
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El llamado final de la SEREMI de Salud es
a no hajar la guardia durante el verano,
cuando el consumo aumentay los riesgos
se multiplican por el calor, los traslados y
la preparacion en contextos recreativos.
La recomendacién es priorizar la compra
en comercio establecido, mantener siem-
pre el frio desde el mercado a la casa, co-
cinar de forma completa y desconfiar de
atajos como “curtir” con limon. En salud
publica, recalcan, la prevencion no de-
pende sEEolo de fiscalizaciones: también
se construye con decisiones cotidianas,
desde elegir un lugar seguro para com-
prar hasta respetar tiempos de coccion
que pueden evitar una urgencia médica.
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