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Titulo: Dias de 30 °C encienden alerta sobre la cadena de frio en reparto de comida

Chile no tiene una regulacién sanitaria para el delivery:

Dias de 30 °C encienden

alerta sobre la cadena de
frio en reparto de comida

Los primeros 60 minutos son cruciales para seguridad de los
alimentos, pero falta trazabilidad. Salud trabaja en una norma.

JUDITH HERRERA C.

Si hasta hace unos afos para
pedir a domicilio habfa que lla-
mar por teléfono a un restauran-
te, hoy el delivery se ha populari-
zado por lairrupcién —espolea-
da porla pandemia— de las apli-
caciones digitales.

Sin embargo, este escenario ha
abierto un flanco de preocupa-
cién debido a los riesgos sanita-
rios derivados de que Chile no
cuenta con una regulacién ac-
tualizada para las plataformas y
sus repartidores.

Erwin Landskron, académi-
co de Tecnologia Médica de la
U. Diego Portales, plantea que
en caso de un viaje de 60 minu-
tos, el factor crucial “es la tem-
peratura del alimento al inicio
del trayecto y la eficiencia del
aislamiento. Si el alimento lo-
gra mantenerse estrictamente
fuera de la zona de peligro (por
encima de 60 °C o por debajo
de 5 °C), el riesgo de infeccion
es minimo”.

Adpvierte que “el riesgo se ma-
terializa si se produce una falla
en el punto de partida: si el ali-
mento sale del restaurante a una
temperatura ya cercana o dentro
de la zona de peligro, 60 minu-
tos son suficientes
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CONTROL RETRASADO.— Seglin expertos, el auge dI rep.

arto a domicilio

por aplicaciones ha sido mas veloz que el poder de fiscalizacion.

Alerta de que la situacién em-
peora por factores “como la falta
de exclusividad en la entrega,
que lleva a que el repartidor rea-
lice multiples paradas y abra re-
petidamente el contenedor”.

La advertencia también apunta
al delivery de supermercados, cu-
yo principal riesgo en alimentos
congelados “es la ruptura de la
cadena de frio, lo que se manifies-
ta en la descongelacién parcial o

total del producto

para que patégenos
de rdpida reproduc-
cién aumenten”.
Alejandra Bretti,
coordinadora del
drea gastrondmica
de Nutricién y Die-
tética de la U. del

ESTIMACION
Entre 90 mil y 100 mil
personas trabajan en un
aiio repartiendo a
domicilio, segtin fuentes
de la industria.

(...). Si el consumi-
dor, al recibir el pro-
ducto opta por vol-
ver a congelarlo, no
solo sufre una de-
gradacion irreversi-
ble de la calidad, si-
no que también fija

Desarrollo, afirma

que “cuando un pedido de deli-
very se demora demasiado, y
mds auin en épocas de calor, los
alimentos pueden pasar largos
periodos en rangos de tempera-
tura inseguros, aumentando el
riesgo de intoxicaciones”.

A juicio de Landskron, el ma-
yor problema “reside en el con-
trol térmico e insuficiente de los
alimentos, donde las cajas térmi-
cas, a menudo de baja calidad o
mal mantenidas, no ofrecen la
capacidad de aislamiento para
resistir el calor, agravado por el
motor de la moto”.

en el producto una
carga bacteriana mds alta”.

Para Bretti, “existe un vacio
normativo importante en torno
al funcionamiento de las plata-
formas. Si bien los alimentos
pueden ser preparados correcta-
mente en los locales, cumplien-
do con todas las exigencias sani-
tarias, una vez que el producto
sale del establecimiento se pier-
de en gran parte la trazabilidad”.

“El crecimiento explosivo de
este sistema ha sido mucho mds
rdpido que la capacidad de fisca-
lizacién de las autoridades”,
afirma la docente.

El jefe del Departamento de
Nutricién y Alimentos del Mi-
nisterio de Salud, Cristidn Cofré,
explica que trabajan en una ac-
tualizacién del Reglamento Sa-
nitario de los Alimentos (RSA)
que “incorpora expresamente el
reparto de alimentos a domici-
lio, incluidos los que son realiza-
dos por aplicaciones digitales y
pedidos telefénicos. Esta pro-
puesta busca regular las condi-
ciones sanitarias especificas del
delivery, considerando aspectos
como cadena de frio, tiempos de
traslado y caracteristicas de los
medios de transporte”.

El documento, afiade Cofré,
aun se encuentra en tramite, pe-
ro “estard en consulta piblica
para la opinién de los interesa-
dos posteriormente”.

Segun Verdnica Jadue, geren-
ta de Comunicaciones de Uber,
se trabaja “en conjunto con res-
taurantes y socios repartidores
para reforzar buenas practicas
de traslado de alimentos, al
tiempo que compartimos reco-
mendaciones con los usuarios”.

Se ha reforzado “el sellado
adecuado de los pedidos; a los
socios repartidores, el uso de
mochilas térmicas especiales pa-
ra mantener la temperatura de
los alimentos, y alos usuarios les
recomendamos retirar sus pedi-
dos apenas sean entregados”.
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