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SUBSECRETARIA DE SALUD PUBLICA

DIVISION DE POLITICAS PUBLICAS SALUDABLES Y PROMOCION

DEPARTAMENTO DE ALIMENTOS, ZOONOSIS Y VECTORES

DRA. Suf/Dra. SBP/Dr. JCC

CIRCULAR N° B34/   05

Santiago, 25 de enero de 2006

_________________________________________________________________

VIGILANCIA Y CONTROL DE LA HIGIENE DE LOS ALIMENTOS EN BUSES INTERURBANOS DE TRANSPORTE DE PASAJEROS

__________________________________________________________________

1. Como es de su conocimiento, durante el período estival se produce un ostentible aumento del transporte de personas en buses interurbanos,  hecho que da lugar a situaciones de mayor riesgo sanitario asociados al consumo de alimentos perescibles  durante el viaje. Normalmente, los riesgos están asociados a alimentos elaborados en establecimientos precarios desde el punto de vista sanitario, que no cumplen  con las condiciones estructurales básicas para asegurar alimentos inocuos y/o que se mantienen a temperaturas inadecuadas, generándose de esta manera, graves brotes de intoxicaciones alimentarias, ya que se dan todas las condiciones necesarias para que se expresen los factores contribuyentes del brote, entendidos estos como aquellos que facilitaron la contaminación del alimento y/o la proliferación y/o supervivencia del agente etiológico durante la elaboración y el almacenamiento.

2. Dentro de este contexto y con el propósito de prevenir la aparición de nuevos brotes de enfermedades transmitidas por alimentos (ETA), especialmente en los buses de transporte de pasajeros en donde se hace muy dificultoso proporcionar atención médica oportuna a los enfermos; me permito solicitar a usted tenga a bien, ordenar el diseño de planes de acción y su correspondiente ejecución, para la inspección de las condiciones sanitarias y estructurales de los establecimientos que preparan comidas para buses de transporte de pasajeros interurbanos y la inspección, al mismo tiempo, de los propios buses con el objeto de verificar la existencia de sistemas adecuados y suficientes de conservación de alimentos, ya sea por el frío o por el calor.  Estos planes deben tener una cobertura del 100% de los establecimientos y de los vehículos que cuenten con servicios de alimentación de platos preparados.

3. Las medidas de control para abordar de manera eficaz los riesgos sanitarios antes señalados, demandan en consecuencia, la aplicación de criterios de priorización de esta actividad con el objeto de optimizar  el uso de los recursos y mejorar el impacto de las acciones que se emprenda.  Se debe dar especial atención a la comprobación de la existencia de quipos de frio o de calor en los buses, en el sentido que tengan la capacidad física suficiente para garantizar las condiciones adecuadas a los alimentos almacenados durante el viaje, según el número  potencial de pasajeros. La temperatura correcta debe verificarse con el sistema de  frío o de calor en funcionamiento y deberá mantenerse en todo momento cercano al 0°C. (nunca mayor a 5° C), o sobre los 60° C, en aquellos casos en que los alimentos se mantengan en caliente.

4. Se debe considerar, al mismos tiempo, la puesta en marcha de un sistema de autocontrol sanitario de la producción de los alimentos y de su manipulación, el cual estará orientado al establecimiento de medidas de control simples dirigidas a los principales puntos críticos que se hayan identificado en la preparación y mantención de los alimentos de mayor riesgo.

5. De lo obrado respecto al grado de cumplimiento de la presente instrucción, tenga a bien informar las actividades realizadas y los resultados, en el plazo de un mes.

Saluda atentamente a Ud.,
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