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EN EL BIOBIO

106 inspecciones y 216 kilos
decomisados suman fiscalizaciones
de pescados y mariscos

Diario Concepcion
contacto@diarioconcepcion.cl
Hasta la Vega Monumental de Con-
cepeion, sedirigidel seremi de Salud, Dr.
Eduardo Barra Jofré, la seremi de Go-
bierno delaregion del Biobio, Jacqueli-
ne Cardenas Millar, y la directora re-
gional de Sernapesca, Ana Marfa Fer-
nandez Faletto, para realizar un control
sanitario de pescados y mariscos, en
contexto del Programa de Fiscalizacion
de SemanaSanta, quetiene efectocada
ano, v quecomenzo este01 deabril yse
extendera hasta el 30 del mismo mes.
Desde el inicio del Programa Es-
pecial de Fiscalizacion, se han con-
tabilizado ala fechaenla Region un
total de 106 inspecciones, de las
cuales, 60 corresponden ala provin-
cia de Concepcion, 39 aBiobio y 07
a Arauco; que han dado origen a 4
sumarios sanitarios y 216 kilogra-
mos de productos decomisados.
“Funcionarios de la Unidad de Se-
guridad Alimentaria, han realizado
un total 106 fiscalizaciones en la re-
gion bajo el Programa de Control de
productos del Mar en contexto de Se-
mana Santa. Estas inspecciones han
dado origen a4 sumarios sanitariosy
untotal de216kilogramos de produc-
tos decomisados, cuyas principales
causalescorrespondena procedencia
desconocida, caracteristicasorgano-
lépticas alteradas ypérdida de cade-
na de frio’, senalo el seremi de Salud
del Biobio, Dr. Eduardo Barra Jofré.
Entre losaspectosfiscalizados des-
tacan laverificacion de condiciones
generalesbasicas, como las condicio-
nessanitarias de loslocalesdeexpen-

dio de productos del mar fresco y
elaborado, el control de buenas prac-
ticas de higiene enla elaboracion de
platos preparados, las condiciones
organolépticas y de temperatura de
los pescados y mariscos en la cade-
nade produccion (considerando des-
de la extraccion hasta el expendio),
ademas de garantizar la higiene y
cumplimiento de temperatura del

producto en sutransporte.

Entre las medidas de prevencion
que la poblacion debe tener pre-
sente durante estas fechas se en-
cuentran: consumir mariscos
siempre cocidos, hervirlos a 100
grados centigradosal menos por 5
minutos antes de comer; lavar bien
lasmanosantesde cocinar, pesca-
dosy mariscos deben estar refrige-

[n medio de Semana Santa la autoridad sanitaria intensifico las inspecciones.
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radoshasta prepararlos y sin mez-
clarlos con otros productos; man-
tener limpios mesones y cubier-
tas donde se preparen losalimen-

tos; y si consume mariscos fuera
del hogar, hacerlo en lugares esta-
blecidos y autorizados.
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