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Para un “18” seguroy sin enfermedades

para descansar, celebrar, compartir con amigos y fami-
lia. Nuestras Fiestas Patrias deben vivirse con entusias-
mo, alegria y también seguridad.

En ese marco, el gobierno -liderado regionalmente por la
Delegacion Presidencial- estd desarrollando el plan “Unidos
por un 18 seguro”, iniciativa que busca generarun ambiente de
tranguilidad y seguridad para la comunidad.
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Con ese objetivo, la Seremi de Salud programo a nivel re-
gional la inspeccion de 100 locales establecidos y mas de 300
fiscalizaciones a negocios transitorios como son las tradiciona-
les ramadas. A partir de este [in de semana, dispondremos de
turnos especiales para vigilar la adecuada manipulacién y pre-
paracion de alimentos en las ramadas, tarea que -conanticipa-
cion- considerd capacitaciones a propietarios v trabajadores
de estos locales.

Sin embargo, la tarea de impedir la aparicion de enferme-
dadesgastrointestinales también es de la propia poblacion. Pa-
ra eso, es importante atender una serie de sencillas -pero im-

portantes- medidas preventivas, El lavado frecuente de manos
es fundamental durante la preparacion de losalimentos. Tam-
bién la adecuada conservacidn de las carnes, descongelando-
las al interior del refrigerador y no a temperatura ambiente.
Hay que evitar la contaminacion cruzada mediante el uso
de tabla de cortar exclusiva para la camey otra para lasverdu-
ras. Cuande compre carne, ésta debe serrefrigerada con la ma-
yor prontitud posible, evitando realizar otro tipo de activida-
des que demoren su llegada al hogar v la pérdida de la cadena
de frio.
La carne de vacuno debe ser rojiza y de consistencia firme.
Si estd palida, sin brillo o se nota seca y con mal olor, no debe ad-
quirida, En cuanto a las carnes al vacio, es imprescindible fijar-
se en la fecha de vencimiento. Suenvase no debe estar danado
v si esta en bandeja, ésta debe estar limpia y libre de liquidos.
Asimismo, la carne molida en las carnicerias debe ser tritu-
rada en el momento de acuerdoe al trozo elegido por el diente.
Especial cuidado hay que tener con el consume de mayone-
sa. Prepararla de manera casera resulta riesgoso, por lo que es
aconsejable optar por la mayonesa de fabrica teniendo la pre-
caucion de mantenerla refrigerada desde que se rompe su sello.
Como principio rector, la ciudadania debe comprar sélo en
lugares autorizados, evitando los excesos asociados a la inges-
ta de alimentos y de alcohol. Como gobierno estamos hacien-
do los mejores esfuerzos para asegurar unas fiestas tranguilas
y seguras para la comunidad. Siponemos todos de nuestra par-
te, y seguimos estos sencillos consejos bajaremos significativa-
mente las posibilidades de contraer una enfermedad asociada
a los alimentos y podremos disfrutar tranquilamente de este
nuevo aniversario patrio.
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