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EN SOLO 12 DIAS DE CONTROL REALIZADO POR 1.A SEREMI DE SALUD

Fiscalizacion de Semana Santa
derivo en 8 sumarios sanitarios

La mayoria por deficiencias higiénicas, pérdida de cadena de frio, alteracion de
alimentos y falta de rotulacion. Ademas se decomisaron mas de 200 kilos de productos.
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Semana Santa es, sin lugar a du-
das, laépocaen que los penquistas
y chilenos en general consumen
mas pescadosy mariscos. Por ello,
buscando constatar que las condi-
ciones organolépticas sean seguras
la Seremi de Salud realiz6 mas de
700 fiscalizacionesalocales de ven-
ta, que derivaron en ocho sumarios
y 210kilogramos de productos de-
comisados.

Se efectuaron
734 controles

para verificar las condiciones
sanitarias de los productos,
transporte, elaboracion y
expendio.
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Elseremi de Salud, Eduardo Ba-
rra, afirmé que desde el 28 de mar-
zo al 9 de abrilla autoridad sanita-
ria, a través de la Unidad de Segu-
ridad Alimentaria, realiz6 un total
de 734fiscalizaciones asociadas al
programa de control sanitario de
productos del mar en contexto de
Semana Santa, que permitieron ve-
rificar las condiciones sanitarias
de los productos, transporte, ela-
boracién y expendio para preve-
nir enfermedades transmitidas por

alimentos e intoxicaciones.

Entre los sumarios realizados
uno fue cursado por no contar
con autorizacion sanitaria, otro
por la pérdida de cadena de frio.
Ademas se contabilizé otro por
evidencia de alimentos alterados,
uno por faltade rotulacion y otros
cuatro por deficiencias sanitarias.

En tanto, se decomisé 188 kilos
de productos del mar por pérdida
de la cadena de frio, 12 kilos por
procedencia desconocida y otros
10 kilos por caracteristicas orga-
nolépticas alteradas.

Cabe destacar que entre los as-
pectos fiscalizados por la autori-
dad sanitaria destacanla verifica-
cion de condiciones generales ba-
sicas, como el estado sanitario de
loslocales de expendio de produc-
tos del mar fresco y elaborado; el
control de buenas practicas de hi-
giene en la elaboracién de platos
preparados, las condiciones orga-
nolépticasy de temperaturadelos
pescados y mariscos en la cadena
de produccion (considerando des-
de la extraccion hasta el expen-
dio).

Asimismo entre los controles
efectuados se buscé garantizar la
higiene y cumplimiento de tempe-
ratura del producto en su trans-

porte.
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