Fiscalizacion a heladerias: Salud
advierte que el 79% de las maquinas
presenta bacterias

La autoridad serialo que aunque representan un riesgo inminente para la salud
de la poblacidn, si indican malas prdcticas higiénicas en la elaboracion de estos
helados. “19 de 24 mdquinas automdticas elaboradoras de helado soft
fiscalizadas, no cumplen con la normativa vigente y hemos iniciado los sumarios
correspondientes”, dijo.
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Una fiscalizacion a dos reconocidas heladerias del centro de Santiago, a fin de inspeccionar
las condiciones higiénicas del local y la manipulacion de alimentos, realizo esta manana el
Seremi de Salud de la Regidn Metropolitana, Dr. Carlos Aranda.

Cabe destacar, segun la autoridad, que en la Region Metropolitana existen aproximadamente
130 elaboradoras de helados (entre grandes y pequenas); aproximadamente 900 maquinas
expendedoras y mas de 1000 locales de expendio de helados o heladerias (helado en cono o
vaso). Estas ultimas concentran el 53% de las ventas, sequidas por los supermercados.



“Somos el pais de mayor consumo de helados en Latinoamérica, es por esto que, como
Autoridad Sanitaria, estamos fiscalizando permanentemente su elaboracion y venta. Hemos
realizado estudios microbiolégicos en maquinas elaboradoras y a fabricas de helados, para
verificar que cumplan con la normativa sanitaria”, dijo la autoridad.

Durante 2016 la Seremi de Salud RM realizd un estudio de vigilancia microbioldgica en
maquinas automaticas de elaboraciéon y expendio (comunmente llamados “helados soft”),
detallando que un 79% de las muestras no cumplen con la normativa sanitaria, ya que
presentan alto conteo de bacterias, que aunque no representan un riesgo inminente para la
salud de la poblacion, si indican malas practicas higiénicas en la elaboracion de estos
helados.

La autoridad, ademas, explic6 que en las muestras se encontré un conteo elevado de
microorganismos que indican mala higiene. “Que el alimento tenga bacterias, no quiere decir
que el alimento esté danado o que vaya a causar enfermedades. Cuando los niveles de
recuentos son muy altos como en estos casos, son indicadores que el alimento se manipulo
de una forma inadecuada, siendo un indicador de problemas de calidad. Sin embargo, no
encontramos microorganismos patdogenos mas peligrosos para la salud como la listeria o
salmonella”, explico Aranda.

Durante 2016, la autoridad sanitaria cursé 45 sumarios sanitarios a elaboradoras de helados,
maquinas automaticas y/o expendio de helados (heladerias). Ademas prohibio el
funcionamiento a 3 instalaciones, de las cuales 2 corresponden a fabricas elaboradoras de
helados y a 1 a maquinas de helados “soft”. Las prohibiciones se decretaron por presencia de
vectores, fallas estructurales, falta de agua potable, deficiencias con el alcantarillado y
muestras de helado no conformes (presencia de bacterias y coliformes), entre otros.

Recomendaciones

La Seremi de Salud explicé, a modo de recomendacion, que las maquinas expendedoras de
helados tienen que ubicarse al interior de los locales y no deben dar a la calle o a vias de
transito. Ademas, se deben vaciar y limpiar periédicamente, para que no queden restos de
helados o mezclas.

En el caso de las heladerias, segun la autoridad, los productos deben provenir de fabricas
autorizadas y ser transportados en vehiculos con resolucidn sanitaria. Debe existir un control
de la cadena de frio en el transporte y de la temperatura de la barquillera (alrededor de -
10°C).



En tanto, la autoridad destaco que las cucharillas porcionadoras tienen que ser lavadas con
agua potable corriente permanentemente o bien contar con 2 paletas o cucharillas por sabor.
En ningun caso se deben mantener en agua estancada. Es importante mantener la barquillera
y contenedores limpios; conservar la vitrina cerrada para evitar contaminacion externa y
pérdida de cadena de frio e higienizar con agua caliente cucharillas o paletas. Estas medidas
nos permiten asegurar que se esta vendiendo un producto inocuo que no amargara el verano
a ninguna persona en la Regién Metropolitana.

El doctor Aranda, ademas, hizo un llamado a la poblacién a fijarse en las condiciones
sanitarias de los locales y en la manipulacion de los helados, para evitar cuadros de
intoxicacion alimentaria: “El verano es sindnimo de descanso y vacaciones. No permitamos
que una manipulacion inadecuada lo arruine. Haga la denuncia en la SEREMI de Salud si
observa que no estan las condiciones adecuadas en una heladeria. Es muy importante que en
locales de expendio de helados, los manipuladores realicen un lavado permanente de manos
y los refrigeradores y barquilleras mantengan la cadena de frio para evitar la proliferacién de
bacterias”.

EL Seremi también destaco las propiedades nutricionales de los helados y efectu6 un llamado
para evitar el sobrepeso, consumiéndolo con moderacion: “El helado proporciona nutrientes
de excelente calidad y puede formar parte de una dieta saludable, siempre y cuando se lo
consuma ocasionalmente y en porciones moderadas. Una bolita de helado de leche de
chocolate de 100 gramos, por ejemplo, posee en promedio 210 Kcal. Si deseamos tomarnos
un helado con menos calorias, la mejor opcion es optar por helados de agua, ya que no
incluyen grasa en su composicion y resultan muy buenos para mitigar el calor. Aproveche de
anadir frutas a sus helados y evite los dulces o confites que aumentan su contenido caldrico”.



