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Desde la autoridad
sanitaria recalcaron
que el aplicar limén a
los mariscos crudos
no sirve de coccion.
Durante este mes se
han dado cuatro
sumarios sanitarios y
un total de 216 kg
decomisados.

Por Estefany Cisternas Bastias
estefanycisternaswdiarioelsurel

aautoridad sanitaria estuvo
| fiscalizando la venta de pro-
uctos de origen marino
previo a Semana Santa, esto debi-
doal preccupantealzade casosde
hepatitis A registrado este anoen
el Biobio. El Programa de Fiscali-
zacion de Semana Santa comen-
z6 este 1 de abril y se extenderd
hastael 30, registrando hasta la fe-
chaen la Region un total de 106
inspecciones.

El seremi de Salud del Biobio,
Eduardo Barra,detallo quelos fun-
cionarios de la Unidad de Seguri-
dad Alimentaria han realizado
inspecciones que handado origen
a“cuatro sumarios sanitariosy un
total de 216 kilogramos de pro-
ductos decomisados, cuyas prin-
cipales causales corresponden a
procedencia desconocida, caracte-
risticasorganolépticasalteradasy
pérdida de cadena de frio”.

Es importante considerar que
la Regién presenta mads 330 casos
de hepatitis A, lo que representa
unacifra mds altade la media ha-
bitual, porellola Seremide Salud
del Biobio convocd ala poblacidn
areconocer signos de la enferme-
dad y fortalecer medidas de pre-
vencion. “Entre los factores de
riesgo de contraer la hepatitis A
en laregion destacan consumo de
mariscos crudos, consumo de ali-
mentos en lugares no estableci-
dos, el saneamiento deficiente, la
falta de agua apta para el consu-
mo humano, la convivencia con
alguna persona infectada y los
viajes azonasde mayor presencia
de casos sin inmunizacidn pre-
via”, indicé Andrea Silva, profe-
sional de Vigilancia Epidemiolo-
gica de 1a Seremi de Salud.

MEDIDAS DE PREVENCION

Hicieron un llamado al autocuidado previo a Semana Santa

Fiscalizan venta y consumo
de productos marinos ante
aumento de hepatitis A

Loquemdsrecalcé laautoridad
sanitaria es que el jugo de limdn
no sirve para cocer los productos
del mar, porende noevitael con-
tagio de hepatitis.

RIESGO A LA SALUD
Eldirector del Hospital Guiller-
mo Grant Benavente (HGGB),
Claudio Baeza, advirtio queesta es
una preocupacion constante en

Entre las medidas de prevencién para la poblacién durante estas
fechas se encuentran: el consumir mariscos siempre cocidos, her-
virlos a 100 grados centigrados al menos por 5 minutos antes de
comer e idealmente quitar su intestino; lavar bien las manos an-
tes de cocinar; los pescados y mariscos deben estar refrigerados
hasta prepararlos y sin mezclarlos con otros productos; mante-
ner limpios mesones y cubiertas donde se preparen los alimen-
tos; y si consumen mariscos fuera del hogar, hacerlo en lugares

establecidos y autorizados.

esta fecha, y no solamente por el
aumento de casos de hepatitis, si
noque también “por los cuadrode
gastroenteritis agudas que se pro-
ducen en esta fecha por consumo
inadecuado de mariscos o consu-
mo inapropiadodealimentos. Re-
presenta un elementoimportante
en laconsulta de Urgencia en Se-
mana Santa y posteriora ella. Las
recomendaciones son bien claras:
ser responsable con lasalud es la
primera tarea que tenemos hoy
dia. La compra y el consumo de
productos del mar debe seren lu-
garesque esténestablecidos y con
la certificacion necesaria”.
Lahepatitis A constituye unain-
flamacicnal higado, quese propa-
ga cuando una persona no infec-
taday ne vacunadaingiere aguao
alimentoscontaminados, loquese
debe fundamentalmente a condi-
ciones de saneamiento precario o
faltas de higiene. La infeccion se
materializa cuando las manos de

El Programa de
Fiscalizacion de Semana
Santa ha registrado hasta
la fecha 106 inspecciones,
con 4 sumarios sanitarios
y 216 kilogramos de
productos decomisados.
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Como caca ailo, lo autoridad sanitaria acudid o los puntos de venta de mariscos y pescados que aumentan su consumo durante fos dias de Semana Santa,

la persona encargada de cocinar
estdn sucias, asi como por el con-
tacto de alimentos con aguas resi-
duales o insuficientemente trata-
das. El periodo de incubacidén sue-
le serentre 14 y 28 dias.

Para evitar contagios, la Autori-
dad Sanitaria ha dispuesto accio-
nes epidemioldgicas, como remi-
siondeoficioalared publicay pri-
vada de la Region informando so-
bre el incremento de casos, envio
de minutas con situacion epide-
micloga con pericdicidad sema-
nal y revision de casos notificados,
a los que se les realiza investiga-
cion epidemioldgica y bloqueo de
contactos a menores de 40 afios.
Adicionalmente han realizado ac-
ciones comunicacionales, como
elaboracion y distribucién de vi-
deo educativo a establecimientos
de salud, remision de material in-
formativo sobre alimentos segu-
ros a los cuatro Servicios de Salud
para difusion territorial, ademds
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El Instituto de Salud Pdblica estu-
vo tomando muestras a las costas
del Biobio e identificd el origen de
la hepatitis en los mariscos que
crecen en estos puntos.

deladifusionde fichasdigitalesen
redes sociales institucionales.

FISCALIZACION

Los aspectos fiscalizados sonla
verificacion de condiciones gene-
rales bdsicas, como las condicio-
nessanitariasde loslocales de ex-
pendiode productos del mar fres-
oy elaborado, el control de bue-
nas practicas de higiene en laela-
boracidn de platos preparados, las
condiciones organolépticas y de
temperatura de los pescados y
mariscos en lacadena de produc-
¢ién (considerando desde la ex-
traccion hasta el expendio), ade-
mds de garantizar la higiene y
cumplimiento de temperatura
del producto en su transporte.

El Servicio Nacional de Pesca y
Acuiculturadel Biobio, harealiza-
do durante estos dias vigilancia
junto a Carabineros, Servicio Im-
puestos Internos, Armada, entre
otros, un total de 13 cometidos,
que han dado origen a un control
de 120 agentes. Ademds, han con-
trolado 6 toneladas de pesca legal
y s¢ ha cursado 1 citacion por in-
fraccién normativa, incautando
1,68 toneladas de merluza comun.



