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SANTIAGO, 25 de febrero de 2005

Instruye aplicación reforzamiento de las exigencias de mantención de la cadena de frío en comercialización de los productos del mar para el control de brotes de intoxicación alimentaria por Vibrio parahaemolyticus

Con motivo de los brotes de gastroenteritis por Vibrio parahaemolyticus que se han presentado en el país esta Subsecretaría de Salud ha estimado pertinente solicitar a Ud. reforzar las exigencias de mantención de la cadena de frío en la comercialización de los productos del mar, desde la extracción hasta su consumo, para prevenir nuevos episodios. 

Las medidas tendientes a garantizar la mantención de la cadena de  frío desde la extracción hasta el consumo final de los productos, se fundan en la capacidad del Vibrio parahaemolyticus de multiplicarse en los mariscos después de su recolección, este crecimiento esta determinado entre otros factores por la temperatura ambiental y por el tiempo que los mariscos permanecen expuestos a ella. 

Por lo anterior, se debe lograr la pronta disposición de los productos una vez extraídos bajo condiciones que permitan su conservación entre 0 y 3 ºC, tanto en el transporte como durante su expendio.

En este sentido,  el Reglamento Sanitario de los Alimentos (DS 977/96, Arts. N° 314, 328) establece que  el transporte de los pescados y mariscos, en estado fresco sólo podrá realizarse en medios de transporte especialmente adaptados para tales efectos, esto es con carrocería cerrada y con un adecuado sistema de refrigeración, el cual deberá garantizar la conservación de los productos entre 0 y 3 ºC, temperatura que  debe mantenerse durante su almacenamiento y expendio. 

En el caso de utilizar hielo como refrigerante, este se deberá manipular, almacenar y utilizar de modo que se encuentre protegido contra la contaminación. La cantidad y calidad del hielo, en términos de temperatura,  debe ser suficiente para mantener la el producto entre 0 y 3 °C  en forma permanente.   

Para asegurar el cumplimiento de estas disposiciones las SEREMIS de Salud deberán reforzar las siguientes acciones, en sus respectivas áreas jurisdiccionales:

a. El transporte interregional de productos del mar fresco sólo podrá realizarse en vehículos con unidades refrigeradas que cumplan con las condiciones sanitarias establecidas por el Reglamento Sanitario de los Alimentos y cuenten con la respectiva autorización sanitaria.

b. El transporte local de productos frescos del mar, entendiendo por este aquel que se realiza dentro de un radio de 100 Km., en el caso de no contar con vehículos con unidades refrigeradas, podrá realizarse en vehículos que cuenten con un sistema de refrigeración que permita mantener temperaturas entre 0 y 3°C durante todo el período de transporte. Sin perjuicio de los anterior, los vehículos deberán contar con carrocería isotermica, herméticas, limpias aseadas y con la respectiva autorización sanitaria.

c. Considerando que la autoridad sanitaria tienen amplias facultades para controlar toda la cadena de producción, se deberán tomar las medidas sanitarias tendientes a  desincentivar las prácticas de apozamiento de mariscos, la que podría contribuir al aumento de las contaminación de estos productos. Sin perjuicio de lo anterior, en los puntos de extracción se deberán tomar las medidas tendientes a enfriar los productos a las temperaturas reglamentarias en el menor tiempo posible, después de su extracción. El control de los procedimientos utilizados en los puntos de extracción y desembarco debe ser coordinado con SERNAPESCA a fin hacer más efectivas las acciones de control.

d. En los puntos de distribución, se deben adoptar las medidas necesarias para que los productos no permanezcan en las plataformas de carga y sean transferidos rápidamente a los  medios de transporte o bodegas, ambos con sistemas de frío necesario para mantener la temperatura reglamentaria.

e. La autoridad sanitaria deberá Fiscalizar que el transporte de los productos sea realizado en condiciones adecuadas, es decir en vehículos que cuenten con autorización sanitaria, que se encuentren en buen estado y limpios,  y especialmente que cuente con mecanismos que permitan mantener los productos a las temperaturas reglamentarias durante todo el periodo de transporte.

f. En los centros de distribución de productos del mar, se deberá fiscalizar que los camiones que realizan el transporte desde las zonas de extracción posean los sistemas de refrigeración adecuados y operativos. Esta constatación se debe hacer a través de la medición de temperatura de los productos transportados, en el camión y antes de la descarga.

g. En los centros de distribución de productos del mar, se deberá fiscalizar que las cámaras de almacenamiento posean los sistemas de refrigeración adecuados y operativos. Esta constatación se debe hacer a través del chequeo de los dispositivos de control de temperatura de la cámaras y de la medición de temperatura de los productos almacenados.

h. En consideración a que se ha detectado que las mayores falencias en la mantención de la cadena se presenta en los puntos de expendio final de los productos del mar, se debe reforzar especialmente la fiscalización en los puestos de expendio a publico. En estos puntos, además del control de las características organolépticas, se debe fiscalizar en forma especial que los productos presenten temperaturas entre 0 y 3ºC , en mesones de expendio y en las sistemas de almacenamiento de existencia, si fuera el caso. 

i. Para efectos de fiscalización,  tanto en el transporte como en los lugares de expendio, los funcionarios deberán disponer de equipamiento adecuado (termómetros) para la medición de la temperatura de los productos.

j. En caso de incumplimiento de las disposiciones reglamentarias, en cualquiera de los casos antes señalados, esto es perdida de la cadena de frío, constatado a través de la temperatura de los productos o el mal funcionamiento de los equipos de refrigeración, se deberá actuar conforme lo establecido en el Libro X del Código Sanitario, debiendo clausurar establecimientos, paralizar faenas, decomisar, destruir y desnaturalizar los productos, cuando proceda. 
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