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El corte de energia
que afecto a gran parte
del pais durante mas
de ocho horas dejo
en evidencia la falta
de protocolos claros
en materia de segu-
ridad alimentaria en
el comercio y la gas-
tronomia.  Expertos
advierten que, si bien
el Reglamento Sani-
tario de los Alimentos
(RSA) establece para-
metros para la conser-
vacion de productos
perecibles, no exige
medidas  especificas
ante  Interrupciones
prolongadas del su-
ministro eléctrico, lo
que aumenta el riesgo
sanitario.

La emergencia afec-
to a mas de 19 millo-
nes de personas desde
Arica hasta Los La-
gos, generando preo-
cupacion entre consu-
midores y operadores
de restaurantes sobre
la posible descompo-
sicion de alimentos
refrigerados y conge-
lados. Diego Ponce,
ingeniero en alimentos

y director comercial
de la consultora Mkai
en Chile, sefiala que el
problema no solo radi-
ca en la normativa vi-
gente, sino también en
el desconocimiento de
los negocios gastrono-
micos respecto de he-
rramientas de gestion
de inocuidad.

“El RSA exige man-
tener los alimentos
refrigerados entre 0 y
5°C y los congelados
a -18°C, pero no esta-
blece protocolos obli-
gatorios para cortes de
energia. Esto deja un
vacio en la forma en
que muchos restauran-
tes manejan estas con-
tingencias”, explica.

Ponce destaco que
actualmente no existe
un registro publico que
indique cuantos loca-
les cumplen con las
Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) o
Sistemas de Gestion de
Inocuidad (SGI), algo
que seria una herra-
mienta de gran aporte
para la salud publica.

Riesgo sanitario y
medidas de
prevencion

El experto advierte
que la pérdida de la ca-
dena de frio favorece
la proliferacion de bac-
terias peligrosas como
Salmonella y Listeria.
Por ello, recomienda
implementar planes de
contingencia que in-
cluyan monitoreo de
temperatura, respaldo
energético y revision
de productos tras una
emergencia.

Un congelador lle-
no, por ejemplo, puede

conservar una tempe-
ratura segura por hasta
48 horas -o 24 horas si
esta medio lleno- sin
clectricidad, mientras
que los productos de-
ben ser descartados si
presentan signos de
deterioro o cambios de
olor y textura

Entre los alimentos
que podrian conser-
varse en condiciones
seguras durante
tas horas se encuen-
tran quesos maduros,
mantequilla, aderezos
a base de vinagre, ju-
gos pasteurizados sin
abrir, asi como frutas
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y verduras frescas. En
el caso de los produc-
tos congelados, carnes,
pescados y mariscos
pueden seguir siendo
seguros sl mantienen
su estado de congela-
cion.

El episodio ha rea-
vivado el debate sobre

la necesidad de actua-
lizar las normativas y
protocolos en materia
de seguridad alimen-
taria, en un contexto
donde los fenomenos
climaticos y fallas en
el suministro eléctrico
pueden volverse mas
frecuentes.




