Fecha: 09/01/2025 Audiencia: 12.000 Seccioén: ACTUALIDAD
rrry
Vpe: $539.389  Tirada: 4.000 Frecuencia: DIARIO
LA REGION Vpe pag: $1.057.500 Difusion: 4.000
Fundado el 14 de abrl de 2004 DE coqQuimMBO Vpe portada: $1.057.500 Ocupacion: 51,01%

7% de Intoxicacion alimentaria
esta relacionada a productos del mar

Durante 2024, se re-
gistraron 335 personas
afectadas en todalaregion
de Coquimbo, por lo cual
laAutoridad Sanitariarefor-
z06 la prevencion en esta
materia.

Con lallegada del vera-
no y las altas temperaturas
caracteristicas de la tempo-
rada, el consumo de pesca-
dos y mariscos es una bue-
na opcion para residentes y
turistas que visitan la region.
Sin embargo, también au-
menta el riesgo de intoxica-
ciones alimentarias relaciona-
das con productos del mar.

La combinacién de ca-
lor extremo y una cadena de
frio inadecuada, puede pro-
piciar la proliferaciéon de or-
ganismos patégenos respon-
sables de enfermedades gas-
trointestinales.

De acuerdo a datos de la
Unidad de Epidemiologia de
la Seremi de Salud, durante
2024 en laregién de Coquim-
bo hubo 140 brotes de enfer-
medades transmitidas por ali-
mentos, de las cuales 108 tie-
nen como causa el consumo
de pescados y mariscos.

Al respecto, el seremi de Salud (s) de la regiéon, Tomas
Balaguer, explicé que la Autoridad Sanitaria se encuentra
ejecutando un exhaustivo Plan de Fiscalizacién de Verano
para prevenir las enfermedades. «Durante 2024 tuvimos al-
rededor de 140 brotes por enfermedades transmitidas por
alimentos, de las cuales 77% corresponde al consumo de
productos marinos, es decir, pescados y mariscos en mal
estado. Por lo tanto, hoy estamos aqui en Tongoy para in-
formar a la poblacion y entregarle las recomendaciones para
un consumo seguro y saludable de alimentos, con énfasis
especial en los productos del mar, pescados y mariscos»,
explicé la autoridad.

Ademas, el seremi
(s) detall6 que del total de
los brotes por productos
del mar, el 50% esta aso-
ciado a laingesta de pes-
cado frito.

Actualmente la Auto-
ridad Sanitaria se encuen-
trarealizando en la region
un plan de verano enfoca-
do en las caletas y pes-
caderias.

¢Coémo identificar el
pescado y marisco en
buen estado?

Jaime Bravo Santander,
encargado de la Unidad de
Alimentos de la Seremi de
Salud Coquimbo, explicé las
principales recomendacio-
nes para la poblacion: «Ase-
gurarse de que el puesto de
pescados y mariscos tenga
en hielo los productos, y tam-
bién es importante poder re-
conocer cuando los pesca-
dos y mariscos estan fres-
cos. En el caso de los pes-
cados, es importante que las
agallas sean de color rojo,
que la carne sea firme y dura
al tacto, que no tenga las es-
camas sueltas y que los ojos
sean brillantes», sefialé.

Asimismo, indicé que es
importante también «no con-
sumir ceviches o mariscales
en estado crudo, especial-
mente los que se sirven en
puestos o en las caletas.
Mantener la cadena de frio
si compra pescados o0 maris-
cos, llévelos rapidamente a la
casa, refrigérelos inmediata-
mente y consimalos coci-
dos. Esas son las principa-
les recomendaciones», indi-
c6 el profesional.




