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SUBSECRETARIA DE EDUCACION
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ANT.. Oficio N.°96911, de 2025, de la
Cdamara de Diputados.

MAT.: Informalo que indica.

ADJ.: Ord. N.° DN-00361/2025 de la Junta
Nacional de Auxilio Escolary Becas.

SANTIAGO. 4 ¢ jiI 9008

DE: ALEJANDRA ARRATIA MARTI'N!EZ
SUBSECRETARIA DE EDUCACION

A: SENOR JUAN PABLO GALLEGUILLOS JARA
PROSECRETARIO ACCIDENTAL DE LA CAMARA DE DIPUTADOS

Se ha recibido en esta Subsecretaria de Educacién el Oficio individualizado en
el antecedente mediante el cual el Honorable Diputado sefior Tomds Lagomarsino
Guzmdn, en ejercicio de la facultad conferida por el arficulo 9° de la Ley N.°18.918
Orgdnica Constitucional del Congreso Nacional, solicita se informe sobre los servicios del
Programa de Alimentacién Escolary el Programa de Alimentacién de Parvulos (PAE-PAP)
en la region de Valparaiso, remitiendo los documentos que se requiere.

En virtud de lo anterior, y en cumplimiento de lo requerido, remito a usted el
Ord. N.° DN-00361/2025 de la Junta Nacional de Auxilio Escolar y Becas, que informa
sobre lo solicitado.

Por consiguiente y, en mérito de lo expuesto, solicito se tenga por cumplida la
obligaciéon de respuesta en comento.

Se despide atentamente,

- Gabinete Ministro

- Gabinete Subsecretaria

- Division Juridica

- Expediente N.° 17.483/2025



N¢ DN-00361/2025

Santiago, jueves, 8 de mayo de

2025
MINISTERIO § — - .
. OFICIO ~ MAT / REF: INFORMA EN LOS
Gobierna de  hile TERMINOS QUE INDICA.

ANT:OFICIO N°96911 DE LA
_ HONORABLE CAMARA DE
........ | - DIPUTADOS DE LA REPUBLICA.

DE: CAMILA ANDREA RUBIO ARAYA
SECRETARIO/A GENERAL
JUNTA NACIONAL DE AUXILIO ESCOLAR Y BECAS

A: ALEJANDRA ARRATIA MARTINEZ
SUBSECRETARIA DE EDUQACION
MINISTERIO DE EDUCACION

En respuesta al requerimiento formulado en el Oficio mencionado en antecedente del Honorable Diputado sefior
Tomas Lagomarsino Guzman, en el cual se solicita informacién sobre los servicios del Programa de Alimentacion
Escolar y el Programa de Alimentacién de Parvulos (PAE-PAP) en la Regién de Valparaiso, podemos informar lo

siguiente en relacion a las medidas llevadas a cabo para solucionar esta situacién:

Para contextualizar, se debe precisar que la Junta Nacional de Auxilio Escolar y Becas (JUNAEB) es una
Corporacién de Derecho Publico de caracter auténomo, creada por medio de la Ley N°15.720 del ano 1964, que
tiene a su cargo la aplicacién de medidas coordinadas de asistencia social y econémica para los estudiantes,

conducentes a hacer efectiva la igualdad de oportunidades ante la educacion.

Dentro de estas medidas, se encuentra el Programa de Alimentacion Escolar el cual tiene como finalidad entregar
diariamente servicios de alimentacion que consisten en desayunos, almuerzos, onces, colaciones y cenas segun
corresponda, a los estudiantes en condicién de vulnerabilidad de establecimientos educacionales que reciben
subvencion estatal y se encuentren adscritos al referido programa en los niveles de ensefianza Prekinder y Kinder,

Basica, Media y Adultos, con el objeto de mejorar su asistencia a clases y contribuir a evitar la desercion escolar.

Ahora, segun lo indicado por el Departamento de Alimentacion Escolar, y en primer lugar cabe sefalar que la
Regién de Valparaiso actualmente se rige por la Licitacién 1D 85-53-LR23, por ello se adjunta al presente escrito la
Resolucién Exenta N°5792 de 2023, que Aprueba Estructuras Alimentarias y sus consideraciones, para la Licitacidn
ID 85-53- LR23, y documento Excel que contiene Estructuras Alimentarias del Servicio no Regular de la respectiva

licitacién.

Luego, y en relacién a que el servicio de alimentacion de contingencia para la Escuela Alfredo Nazar, Escuela
Ramon Barros Luco y el Liceo Maria Franck de Mac Dougall, durante Marzo de 2025, se habrian ajustado a la
Resolucidn Exenta que aprueba las estructuras alimentarias para el servicio no regular y de la tabla de Estructura
alimentaria no regular para la licitacién ID 85-43-LR24, podemos informar que, respecto del establecimiento Liceo
Escuela Alfredo Nazar, se entregd alimentacién de contingencia (platos frios y/o calientes), durante los dias de
suspension de alimentacién por plaga de roedores. En ese sentido, y respecto de los dias en donde se reanudé la

alimentacion, se gestioné con el prestador la entrega de alimentacion convencional modificada (flexible), de acuerdo



con la disponibilidad de materias primas que tenfa para entrega de la alimentacion de forma convencional, y
cumplimiento con la estructura regular del servicio. En documento adjunto se detalla por dia la minuta eniregada

segun In explicado.

Para el caso de la Escuela Ramén Barros Luco y del Liceo Maria Franck de Mac Dougall, durante la presencia de la
plaga se suspendié el servicio de alimentacion y solamente el 17 de marzo se entregd para el servicio de desayuno
raciones de contingencia, cumpliendo con la esiructura no regular del servicio. Cabe sefalar que por estructura
correspondié la entrega de 2 componentes, pero se gestioné con el prestador un componente adicional. La

informacion se encuentra en documento adjunto.

En otros aspectos, y respecto a que si el servicio de alimentacion de emergencia para el Liceo Eduardo de la Barra,
Escuela Grecia, Liceo Bicentenario Maritimo de Valparaiso, Escuela Arabe Siria, Escuela Teniente Julio Allende,
entre otras, durante la emergencia climatica del 2024 se habria ajustado al punto B.6.4.2 del Apéndice 1 de las
Bases de Licitacion ID 85-43-LR24, podemos informar que durante el mes de liuvias intensas, desde la SEREMI de
Educacién, se autorizd la suspension de clases sin recuperacion para el 21 de junio en todos los establecimientos
educacionales de la regién, por lo que el servicio para ese dia no se realizé (adjuntamos Resolucion). Luege indicar

que cuando existen “emergencias climaticas” (Huvias), la regién procede de la siguiente manera:

« Establecimiento Educacional funcionando con normalidad: se entrega la minuta planificada.

« Establecimiento Educacional sin clases, pero abierto para recibir estudiante: se entrega minuta convencional
{es probable que se realice un ajuste a una minuta simplificada que se pueda ir preparando segun la
confirmacién de la asistencia de los estudiantes, con el fin de no perder materias primas, pero siempre
cumpliendo con los componentes de los servicios a entregar).

« Establecimiento Educacional cerrado, sin posibilidades de acceso al personal manipulador y estudiante, por lo

tanto, no se entregan raciones.

Por Gltimo, y en relacion a lo requerido en los puntos 4 y 5 del Oficio Parlamentario, sefialar que conforme lo
descrito en el requisito 1.3.1 Evaluacion de Riesgos Inicial y Reevaluaciones, del manual técnico del control,
mediante auditorias se revisan las matrices de riesgos de todos los establecimientos. Bajo dicho contexto, se

adjunta a la presente respuesta los siguientes documentos:

« Resolucién Exenta N°5764 de 2023, que Aprueba Manual Técnico denominado Sistema de Gestion de
Calidad y Seguridad Alimentaria del Programa de Alimentacién Escolar.

» Manual Técnico del control Sistema de Gestion de Calidad y Seguridad Alimentaria del Programa de
Alimentacion Escolar.

» Ultima Matriz de Evaluacién de Riegos de ta UT 502 Regi6n de Valparaiso, licitacion 5323: OP96911

« Plan de Mantencién 2024 asociado para aquellos establecimientos en que se solicité el “destape de camaras

desengrasadores”.

Saluda atte. a usted.



CAMILA ANDREA RUBIO ARAYA
Secretario/a General
Junta Nacional de Auxilio Escolar y Becas

VVM/PBV/RCS/MMS

Incl.: Documento Digital: OP 96911 Ver
Documento Digital: REX 5792 Ver
Documento Digital: REX 5764 Ver
Documento Digital: ESTRUCTURA Ver
Documento Digital: MINUTA Ver
Documento Digital: REX 1713 Ver
Documento Digital: MANUAL Ver
Documento Digital: UCE Ver

C.C.: JUNTA NACIONAL DE AUXILIO ESCOLAR Y BECAS

NATALIA CONCHA MANSO COORDINADORA COMITE DE CONTROL SUBSECRETARIA DE
EDUCACION - DIVISION JURIDICA

E Documento firmado con Firma Electrénica Avanzada, el documento original disponible en:
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Minutas entregadas
LICEO TECNOLOGICO ALFREDO NAZAR FERES

05-03-25 Minuta normal planificada:

Desayuno: formula lactea sabor frutilla pan con miel (transicidn)
Formula lactea sabor frutilla pan con mermelada (bésica).
Café pan con mermelada (media).

Atmuerzo: fideos con churrasco. Ensalada choclo. Postre flan (todos los niveles).

06-03-25 Sin Servicio por plaga
07-03-25 Sin servicio por plaga
10-03-25 Sin servicio por plaga
11-03-25 Sin servicio por plaga

12-03-25

Servicio se reanuda desde el almuerzo con minuta modificada convencional:
Espirales con huevo revuelto. ensalada primavera, postre puré de fruta.

13-03-25
minuta modificada convencional;

Desayuno: Yogurt con granola
Almuerzo: arroz perla con Nugget. Ensalada porotos verdesy puré de fruta.

14-03-25
Desayuno: leche frutilla pan con queso.
Almuerzo: carne al jugo con puré escama. Ensalada pepino. Postre jalea

17 al 21 de marzo.
Sin servicio por suspension.

24-03-25
Suspension de clases por parte del EE, en donde solicita 30 almuerzos de media:
Carne pouch al jugo con fideos tricolor. Ensalada porotos verdes y postre yogurt.



25-03-25
Suspension de clases por parte del directory solicita 30 almuerzos de media:
Carne pouch aljugo con arroz. Ensalada tomate y postre platano.

26-03-25 Sin servicio

27-03-25 minuta convencional modificada.
Desayuno: Yogurt con avena
Almuerzo: fideos con salsa y filetillo al jugo, ensalada de tomate y postre platano.

28-03-25 minuta convencional modificada.
Desayuno: Leche liquida chocolate, pan con huevo
Almuerzo: salpicén con atun. pepino Manzana natural

31-03-25
Desayuno: pan con pechuga de pollo leche de frutilla formula
Almuerzo: tomatican de vacuno con fideos tricolor, repollo y postre pera

1y 2 de abril raciones completas con normalidad. Se cumple con minuta planificada.

Liceo de nifas Maria Franck de Macdougal RBD 1521 y Escuela Ramdn Barros Luco
RBD 1537.

Raciones de contingencia entregadas por un dia (17 de marzo), solo servicio de
desayuno.

- Leche individual 200 cc

- Barra de cereal
- Puré de fruta

Los otros dias de suspensién por plaga no se entrego alimentacion.



OFICIO N° 96911
INC.: solicitud

CHILE

Irg/ogv
S.9°/373 VALPARAISO, 01 de abril de 2025

El Diputado sefior TOMAS LAGOMARSINO
GUZMAN, en uso de la facultad que le confieren los articulos 9° de la ley N°
18.918, organica constitucional del Congreso Nacional, y 308 del Reglamento de
la Camara de Diputados, ha requerido que se oficie a Ud. para que, al tenor de la
solicitud adjunta, informe a esta Camara sobre los servicios del Programa de
Alimentacion Escolar y el Programa de Alimentacion de Parvulos (PAE-PAP) en la
Regién de Valparaiso, remitiendo copia de los documentos que requiere.

Me permito hacer presente que, si la respuesta a este
oficio contuviere materias reservadas o secretas, debera sefialarlo en forma
destacada e indicar el fundamento legal de tal calificacidon, en cumplimiento a lo
ordenado en el inciso segundo del articulo 8° de la Constitucion Politica de la
Repubilica.

Lo que tengo a bien comunicar a Ud., conforme a lo
dispuesto en las sefialadas disposiciones.

Dios guarde a Ud.

- e
)/
///"_ MM“

LUIS ROJAS GALLARDO
Prosecretario de la Camara de Diputados

A LA SENORA SECRETARIA GENERAL DE LA JUNTA NACIONAL DE AUXILIO
ESCOLAR Y BECAS

littps://extranet.camara.cl/verificardoc

%] Codigo de verificacién: 0AODIIAECS72577D




Doctor ,

Lagomarsino

PARA : Directora Nacional JUNAEB

Sra. Camila Rubio Araya

DE H. Diputado de la Republica

Dr. Tomas Lagomarsino Guzman
MATERIA : Solicita informe y medidas
FECHA : 31 de Marzo de 2025

En virtud de las facultades que me confieren los Art. 9%, 9° Ay 10 de la Ley N° 18.918
Organica Constitucional del Congreso Nacional y los Art. 308 y 309 del Reglamento de la
Cémara de Diputadas y Diputados, se solicita oficiar a la{s) autoridad(es) sefialada(s)
precedentemente, dado que:

Me he reunido con la directiva de la Asociacidn de Centros Generales de Madres,
Padres y Apoderados Educacion Publica Valparaiso — Juan Ferndndez, quienes me han
manifestado su preocupacién por los servicios del Programa de Alimentacion Escolary
el Programa de Alimentacion de Parvulos (PAE-PAP).

Efectivamente, el 31 de Agosto de 2023 se publicaron las Bases Administrativas,
Técnicas Operativas y Anexos de la Licitacién del PAE-PAP para las unidades territoriales
de la Regidén de Valparaiso (501, 502, 503, 504, 505, 506 y 507), que en el Apéndice 1
“De los Servicios de Alimentacidon” en el punto B.6.4 se refiere a la “Estructura
Alimentaria Programa No Regular” y, especificamente en el punto B.6.4.1 a la de
contingencia, en el punto B.6.4.2 a la de emergencia y en el punto B.6.4.3 a las canastas.
Respecto al servicio de alimentacidn de contingencia, este indica que debe realizarse
de acuerdo con la Resolucién Exenta que aprueba las estructuras alimentarias para el
servicio no regular que no ha sido posible encontrar para verificar que esté acorde a lo
realizado en las contingencias de la Escuela Alfredo Nazar, Escuela Ramdn Barros Luco
y el Liceo Maria Franck de Mac Dougall, en las contingencias sucedidas durante Marzo
de 2025.

Respecto al servicio de alimentacién de emergencia, segun el tipo de emergencia (1 y
2) y las condiciones {1y 2) en el punto B.6.4.2, durante la emergencia climatica del afio
2024 el servicio de alimentacidn no se habria ajustado a lo establecido en las bases de
ficitacién y sus anexos {(apéndice 1} y en el contrato con la empresa prestadora de
servicios. Para mayor abundamiento, los servicios fueron suspendidos en el Liceo
Eduardo de la Barra, Escuela Grecia, Liceo Bicentenario Maritimo de Valparaiso, Escuela
Arabe Siria, Escuela Teniente Julio Allende, entre otras.

Respecto a la infraestructura, que se encuentra especificada en el Apéndice 4 de |
Bases de Llicitacion ya descritas, preocupa el estado y mantencién de esfa




especificamente, sobre los desgrasadoras dado que empiezan a emitir gases y a filtrar
las grasas.

Es por todo lo anterior, que solicito lo siguiente:

1. Copia de la Resolucidn Exenta que aprueba las estructuras alimentarias para el servicio
no regular y de la tabla de Estructura alimentaria no regular para la licitacién 1D 85-43-
LR24.

2. Uninforme en que se indique si el servicio de alimentacidén de contingencia para la
Escuela Alfredo Nazar, Escuela Ramén Barros Luco y el Liceo Maria Franck de Mac
Dougall, durante Marzo de 2025, se habrian ajustado a la Resolucién Exenta que
aprueba las estructuras alimentarias para el servicio no regular y de la tabla de
Estructura alimentaria no regular para la licitacién ID 85-43-LR24.

3. Uninforme en que se indique si el servicio de alimentacién de emergencia para el Liceo
Eduardo de la Barra, Escuela Grecia, Liceo Bicentenario Maritimo de Valparaiso, Escuela
Arabe Siria, Escuela Teniente Julio Allende, entre otras, durante la emergencia climatica
del 2024 se habria ajustado al punto B.6.4.2 del Apéndice 1 de las Bases de Licitacién
{D 85-43-LR24.

4. Copia del protocolo/procedimiento para la limpieza de camaras desgrasadoras y
disposicién de residuos, con el respectivo acto administrativo que le aprueba.

5. Uninforme en que se indique las mantenciones realizadas a las cdmaras desgrasadoras
de los establecimientos educacionales de la Linea N° 1 y Unidad Territorial 502, durante
el afio 2024,

Solicito enviar respuesta de este oficio al correo electrénico
tomas.lagomarsino@congreso.cl para ser amigables con el medioambiente.

Fraternalmente,

DR. TOMA ACIO LAGOMARSINO GUZMAN
H. DIPUTADO DE LA REPUBLICA

FIRMADO QRGTALMERTE:

HO. TOMAS LAGOMARSING G.




REX N°1713 - 21/06/2024

MATERIA:; AUTORIZA SUSPENSION SIN RECUPERACION DE CLASES VIERNES 21 DE JUNIO 2024,
ANO ESCOLAR 2024 A ESTABLECIMIENTOS EDUCACIONALES DE LA REGION DE
VALPARAISO

TIPO DE DOCUMENTO: RESOLUCION EXENTA

SOLICITUD: N° 1785

FECHA SOLICITUD: VINA DEL MAR, 21 JUNIO 2024

PROCEDENCIA: SECRETARIA MINISTERIAL DE EDUCACION
REGION DE VALPARAISO

EMISOR: DEPARTAMENTO DE EDUCACION- ASESORIA JURIDICA GABINETE

VISTOS: Lo dispuesto en la ley General de Educacion N° 20.370 de 12/09/09 del Ministerio

de Educacion, Decreto de Educacion N° 289/10 que fija normas generales sobre
calendario escolar; Ley N° 18.956/90, ley N° 19.880/2003, la Ley de Presupuesto
2024 vy fos Articulos N° 32° N° 8 y 35° de la Constitucién Politica de la RepUblica de
Chile vy la Resolucion Exenta N°2642/13.12,2023 vy 2665/18.12. 2023 de esta
Secretaria Ministerial de Educacion, que aprueba Calendario Escolar afio 2024,
para los Establecimientos Educacionales de la Regién de Valparaiso; D.F.L Ne
2/1998; Ley N° 21.052 que fijo texto refundido, coordinado v sistematizado del
Decreto con Fuerza de Ley N° 2, de 1996, sobre subvencidon del Estado
establecimientos educacionales; Resolucion Exenta N° 5549 de 22.10.21 Divisidn
Juridica, Ministerio de Educacion; Decrefo Exento N° 1895 de 12.06.24 que
declara regiones que indica en emergencia preventiva Ministerio del interior vy
Seguridad PUblica; Decreto Supremo N° 202 que declara como zonas afectadas
por catdstrofe a las regiones de Coguimbo, Valparaiso, Metropolitana de
Santiago, Libertador General Bernardo O Higgins, Maule y Nuble, ratifica medidas
que sefala y designa autoridad con atribuciones que indica, Ministerio det Interior
y Seguridad PUblica; Oficio N° 1176 de 20.06.2024 de la Delegacion Presidencial
Regional de Valparaiso que solicita suspension de clases para el dia 21 de junio
de 2024, Decretc Exento RA N° 292/214/2023 que establece orden de
subrogacioén; y la Resolucidn N° 7/2019 de la Contraloria General de la Republica,
que fija normas sobre exencion del trdmite de toma de razén;

CONSIDERANDO: QUE, la Secretaria Ministerial de Educacién estd faculiada para impartir normas
sobre Calendario Escolar que velen por la unidad y coherencia del Sistema
Educativo Regional, de acuerdo con la realidad jurisdiccional y con el marco
legal vigente;

QUE, el propdsito del Calendario Escolar Regional es fortalecer la autonomia de
los Establecimientos Educacionales, para que puedan responder de manera
efectiva a sus necesidades y demandas, mediante la fijacion de un marco
normativo general gque resguarde el cumplimiento del Plan de Estudios; oriente al
logro de resultados de aprendizajes perfinentes y relevantes, y establece los
grandes dmbitos temdticos orientadores del quehacer educative vy
administrativo, como también, las restricciones que la normativa vigente estipuia
sobre esta materiq;

QUE, se faculta a lo Secretaria Regional Ministerial de Educacion, para fijar
normas y disposiciones de general aplicacion que regulen y orienten el desarrollo
del proceso educativo en los Establecimientos Educacionales Reconocidos
Oficialmente por el Estado;

QUE, el Decreto Exento N° 1895 del Ministeric del Interior y Seguridad Publica,
declara a las regiones de Coquimbo, Valparalso, Metropolitana de Santiago,
Libertador General Bermardo O'Higgins, Maule y Nuble, en emergencia
preventiva desde el dia 12 de Junio hasta el dia 23 de Junio de 2024, atendida
amenaza meteoroldgica oficiada por el Servicio Nacional de Prevencion vy
Respuesta ante Desastres.

QUE, se ha recepcionado Oficio N° 1176 de 20 de junio de 2024, de la Delegacion
Presidencial Regional de Valparaiso, por medio del cual se solicita la suspension
de clases para e} viernes 21 de junio 2024, afendida la declaracidén de
emergencia preventiva dispuesta mediante Decreto Exento N° 1.895 de
12.06.2024.

Este documento ha sido firmado electronicamente de acuerdo con la fey N° 19.799
Para verificar la integridad y autenticidad de este documento ingrese at siguiente link:
hitps://doc.digital.gob.clivalidador/MOHVFZ-364




RESUELVO:

Valparaiso

Unidad Regional de Subvenciones
Gabinete
Partes

QUE, la referida situacién configura causal de fuerza mayor conforme a o
dispuesto en el art. 10 del Decreto 289,

QUE, el articulo 3 de la Ley 21.052, conforme al principio de flexibilidad, dispone
que en los casos que se declare zona afectada por sismo, catdstrofe,
emergencia o alerta sanitaria, la Subsecretaria de Educacion podrd exceptuar a
los establecimientos educacionales del cumplimiento de requisitos prescritos en
letras @), h), e i) del art. 6 del DFL 2 de 1998.

QUE, conforme a lo dispuesto en el articulo 5° de la Ley N° 18.956 la Subsecretaria
de Educacion es el érgano de colaboracién directa del Ministro y le corresponde
la administracién interna del Ministerio y la coordinacién de érganos y servicios
publicos del sector.

QUE, la REX. N° 5549/2021 de la referida Subsecretaria de Educacion, resuelve en
su articulo 5° “Deléguese en los Secretarios Ministeriales de la facultad para
exceptuar a los establecimientos educacionales del cumplimiento de los
requisitos prescritcs en las letras g), h) e i} del articulo 6 del decreto con fuerza de
ley N° 2, de 1998, del Ministerio de Educacién conforme a lo dispuesto en el
articulo 3 de la Ley N° 21.052"

QUE, el Decreto Supremo N° 202, entre otras, declara a la Regidn de Valparaiso
como zona afectada por catdstrofe derivada del sistema frontal, caracterizado
por intensas precipitaciones, ademdés de viento, tormentas eléctricas vy
marejadas, conforme @ las facultades normativas de la avforidad regional de
educacion, de manera excepciondl, se dispondrd la suspension de clases sin
recuperacién en los establecimientos educacionales de la regién de Valparaiso,
a raiz de las situaciones acaecidas, entre efias, crecidas de caudales y desbordes
de canales, rios y afluentes, deslizamiento de material y terreno, anegamiento de
calles, colapso de sistemas de evacuacién y drenaje de aguas lluvias, caida de
Grboles, restricciones de trénsito en rutas, alteracion y suspensidn de servicios
bdsicos y alteracidn de conectividad.

Adiculo 1°: AUTORIZASE, a los Establecimientos Educacionales de la Regidn de
Valparaiso a suspender sin recuperacion de clases, el dia 21 de Junio de 2024,

Articulo 20 TENGASE PRESENTE, que la supervision del cumplimiento del
Calendario Escolar estard a cargo de esta Secretaria Ministerial de Educacion.

Articulo 3° INSTRUYASE ol Departamento de Educacion de la Secretaria Regional
de Valparaiso comunicar la presente resolucion a los sostenedores de la region,
y, a la Unidad de Comunicaciones publicar la misma en el sitic web
hitps://valparagiso.mineduc.cl/, en virtud de los principios de escrituracion,
economia procedimental, transparencia y publicidad, en virtud de las leyes N°
19.880y 18.575.

Articulo 4° TENGASE PRESENTE, para todos los efectos legales y administrativos.

Firmado por:
i, Marfa Alejandra Torres Jeldes
}g Jefa Provincial de Educacién
w & Valparaiso e Isa de Pascua
Fecha: 21-06-2024 13:32 CLT
| Seremi de Educacion Regién de

Este documento ha sido firmado electronicamente de acuerdo con la ley N° 19.799
Para verificar la integridad y autenticidad de este documento ingrese al siguiente link:
https://doc.digital.gob.clivalidador/MOHVFZ-364




GOBIERNO DE CHILE
JUNTA NACIONAL DE AUXILIO
ESCOLAR Y BECAS

APRUEBA ESTRUCTURAS ALIMENTARIAS Y SUS
CONSIDERACIONES DEL PROGRAMA DE
ALIMENTACION PARA LA LICITACION ID 85-53-
LR23.

SANTIAGO, 30/ 10/ 2023
RESOLUCION EXENTA N¢: DN-05792/2023

VISTOS:

Lo dispuesto en la Ley N°15.720 gue crea la Junta Nacional
de Auxilio Escolar Y Becas; en el Decreto Supremo de Educcion N°5.311 de 1968 que reglamenta a la Junta Nacional de
Auxilio Escolar y Becas; en el Decreto Ley N°180 de 1973 que declara el receso del consejo de JUNAEB cuyas facultades
otorga a su secretario general; en la Resolucion Afecta N°48 de 2023 de 1 de septiembre de 2023, que aprueba las
bases administrativas y técnicas y anexos para la contratacion del servicio de suministro de alimentacion para los
beneficiarios del Programas de Alimentacién Escolar y el Programa de Alimentacién de Parvulos para los afic 2024, 2025,
2026 y hasta febrero de 2027, correspondiente a la licitacion 1D 85-53- LR23; el decreto supremo N° 142 de 2022, del
Ministerio de Educacién, que designa a dofia Camila Andrea Rubio Araya en el cargo de Secretaria General de la Junta
Nacional de Auxilic Escolar y Becas; en la Resolucion N° 7, de 2019, que fija Normas sobre exencion del tramite de toma
de razon; y en la Resolucion N° 14, de 2022, que determina los montos en unidades tributarias mensuales, a partir de los
cuales los actos que se individualizan quedaran sujetos a toma de razon y a controles de reemplazo cuando corresponda,
ambas de la Contraloria General de la Republica.

CONSIDERANDO:

1.Que, la Junta Nacional de Auxilio Escolar y Becas, en
adelante JUNAEB, en conformidad con lo establecido por el articulo 1° de su Ley Orgéanica, Ley N°15.720 de 1964 y su
Reglamento, el Decreto Supremo N25.311 de 1968, es una Corporacién Auténoma de Derecho Publico, cuya finalidad es
facilitar la incorporacién y permanencia en el sistema educacional de nifios y jévenes en condicién de desventaja social,
econdmica, psicolégica o biolégica, entregando para ello productos y servicios que contribuyan a la igualdad de
oporiunidades frente al proceso educacional;

2. Que, con este propésito, se asigna anualmente a la
JUNAEB; los recursos necesarios para financiar entre otros, el Programa de Alimentacion Escolar y Programa de
Alimentacién Pdrvulos, en adelante indistintamente “PAE/PAP”, en virtud del cual se entregan diariamente a sus
beneficiarios més de 4.000.000 de servicios de alimentacion;

3. Que, en este contexto por medio de la Resolucién Afecta
N°48 de 2023, JUNAEB aprobé las bases administrativas, técnicas y anexos de la Licitacion 1D 85-53-LR23, por medio de
cual se licitara el servicio de alimentacion para las siguientes unidades territoriales 301, 302, 501, 502, 503, 504, 505, 506,
507, 601, 602, 603, 604, 801, 802, 803, 804, 805, 806, 1101, 1301, 1302, 1303, 1304, 1305, 1306, 1307, 1308, 1309,
1310, 1311, 1312, 1313, 1314, 1316, 1317, 1318, 1319, 1321, 1322, 1323, 1601 y 1602; para los anos 2024, 2025, 2026
y hasta febrero de 2027;

4..Que, de conformidad a lo establecido en el Apéndice N°1
de la licitacion ID 85-53-LR23, se les exige a los prestadores que los productos alimenticios entregados cumplan con la
calidad sanitaria y nutricional establecida en el contrato y sus apéndices; que sus preparaciongs contengan un correcto
disefio con la incorporacion de productos y preparaciones para la elaboracion de las minutas mensuales;

5. Que, en marco de lo anterior, se hace necesario entregar
la informacion requerida sobre las Estructuras Alimentarias y sus consideraciones en aspectos alimentarios, que se deben



tener en cuenta a !la hora de programar las minutas, que van desde consideraciones de los servicios, sobre las
estacionalidades de las estructuras de los productos, materias primas y preparaciones, consideraciones particulares sobre
productos y materias primas; las consideraciones para tener en cuenta para la entrega de servicios especiales y el uso de
la estructura alimentaria segin zona geografica;

6. Que, es preciso indicar que los documentos que por este
acto se aprueba, forma parte de los antecedentes y documentos que los prestadores del servicio de alimentacion PAE,
deben observar durante la ejecucion del contrato;

7. En consecuencia;

RESUELVO:

ARTICULO PRIMERO: APRUEBASE, de conformidad a los
fundamentos sefialados en la parte considerativa del presente acto, las estructuras alimentarias del Programa de
Alimentacién Escolar: “Consideraciones para la Estructura Alimentaria”, “Estructura Alimentaria Regular: Hogar Estudiantil
y Educacién de Adultos”, “Estructura Alimentaria Regular: Hogares Indigenas, Hogares Insular”, “Estructura Alimentaria
Regular: Programa Regular de T, B y M para Zona Insular de Isla de Pascua”, “Estructura Alimentaria Regular: Programa
Regular de T, B y M”, “Estructura Alimentaria Regular: Escuelas Especiales Régimen Papilla y Contingencia Papillas.”,
“Estructura Alimentaria Programas Eventuales”, “Estructura Alimentaria Servicio No Regular”, “Estructura Alimentaria
Canasta PAE Celiaco, Intolerancia o Alergia al Gluten”, “Estructura Alimentaria Canasta PAE alergias e intolerancias”
“Estructura Alimentaria Servicio Nacional de Proteccion Especializada a la Nifiez y Adolescencia”; que son parte de los
antecedentes para la ejecucion del Servicio de Alimentacién de la Licitacion {D-85-53-LR23, cuyos textos se anexan a la
presente resolucion y que se entienden formar parte integrante de la misma.

ARTICULO SEGUNDO: PUBLIQUESE |a presente
resolucién una vez tramitada en el Portal Mercado Publico en conjunto con los antecedentes de la Licitacion 1D N°85-53-
LR23, y en la seccidén Actos y Resoluciones ubicado en el mini sitio “Gobierno Transparente”, en el portal web de
JUNAER, a objeto de dar cumplimiento con lo previsio tanto en el articulo 7° de la ley N°20.285, sobre Acceso a la
Informacién Publica, como en el articulo 51° de su Reglamento.

ANOTESE, COMUNIQUESE.

CAMILA ANDREA RUBIO ARAYA
Secretaria General
Junta Nacional de Auxilio Escolar y Becas

Anexos
CONSIDERACIONES PARA ESTRUCTURAS ALIMENTARIAS 5323 Digital

Ver
ESTRUCTURAS ALIMENTARIAS_EXCEL Digital {Ver
VVM/RMC/PBV/FPS/CGS
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Departamento de Alimentacion Escolar
Departamento de Administracion y Finanzas
Departamento de Auditoria Interna
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GOBIERNO DE CHILE
JUNTA NACIONAL DE AUXILIO
ESCOLAR Y BECAS

APRUEBA MANUAL TECNICO DENOMINADO
“SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD Y SEGURIDAD
ALIMENTARIA DEL PROGRAMA ALIMENTACION
ESCOLAR JUNAEB

LINEAMIENTOS PARA SU IMPLEMENTACION Y
VERIFICACION"” PARA LA LICITACION ID 85-53-LR23

SANTIAGO, 30/ 10 /2023
RESOLUCION EXENTA N¢: DN-05764/2023

VISTOS:

Lo dispuesto en la Ley N°15.720 que crea la Junta Nacional
de Auxilio Escolar Y Becas; en el Decreto Supremo de Educcidon N°5.311 de 1968 que reglamenta a la Junta Nacional de
Auxilio Escolar y Becas; en el Decreto Ley N°180 de 1973 que declara el receso del consejo de JUNAEB cuyas facultades
otorga a su secretario general; en la Resolucidn Afecta N°48 de 2023, que aprueba las bases administrativas y
técnicas y anexos para la contratacion del servicio de suministro de alimentacién para los beneficiarios del Programas
de Alimentaciéon Escolar y el Programa de Alimentacion de Parvulos para los afio 2024, 2025, 2026 y hasta febrero de
2027, correspondiente a la licitacion ID 85-53-LR23; el decreto supremo N° 142 del 2022, del Ministeric de Educacion, que
designa a la Secretaria General de JUNAEB; en la Resolucidn N° 7, de 2019, que fija Normas sobre exencién del tramite
de toma de razén; y en la Resolucién N° 14, de 2022, que Determina los montos en Unidades Tributaria Mensuales, a
partir de los cuales los actos que se individualizan quedaran sujetos a toma de razén y establece controles de reemplazo
cuando corresponda, ambas de la Contraloria General de la Republica.

CONSIDERANDO:

1. Que, la Junta Nacional de Auxilio Escolar y Becas, en adelante JUNAEB, en conformidad con lo establecido por el
articulo 1° de su Ley Organica, Ley N°15.720 de 1964 y su Reglamento, el Decreto Supremo N®5.311 de 1968, es
una Corporacion Auténoma de Derecho Publico, con personalidad juridica y patrimonio propio, y esta considerado
como un servicio publico descentralizado, segin lo establecido por el D.F.L. 1-19.653 de 2000, que fij¢ el texto
refundido, coordinado y sistematizado de la Ley N218.575, Orgéanica Constitucional de Bases Generales de la
Administracién del Estado;

2. Que, la Junta Nacional de Auxilio Escolar y Becas, tiene como misién la aplicacién de medidas coordinadas de
asistencia social y econémica a los escolares, conducentes a hacer efectiva la igualdad de oportunidades ante la
educacion, de conformidad a lo establecido en el articulo 1° de la ley N°15.720;

3. Que, con este propdsito, se asigna anualmente a la JUNAEB, lo recursos necesario para financiar entre otros, el
Programa de Alimentacién Escolar y Programa de Alimentacion Parvulos, en adelante indistintamente PAE/PAP, en
virtud del cual se entrega diariamente a sus beneficiarios mas de 4.000.000 de servicios de alimentacion;

4. Que, en este contexto por medio de la Resolucion Afecta N°-48 de 2023, JUNAEB aprob6 las bases administrativas,
técnicas y anexos de la Licitacion 1D 85-53-LR23, por medic de cual se licitara el servicio de alimentacion para las
siguientes unidades territoriales 01, 302, 501, 502, 503, 504, 505, 506, 507, 601, 602, 603, 604, 801, 802, 803, 804,
805, 806, 1101, 1301, 1302, 1303, 1304, 1305, 1306, 1307, 1308, 1309, 1310, 1311, 1312, 1313, 1314, 1316,
1317, 1318, 1319, 1321, 1322, 1323, 1601 y 1602, para los afios 2024, 2025, 2026 y hasta febrero de 2027,

5. Que, de conformidad a lo establecido en los Apéndice N°5 de 1a licitacion ID 85-53-LR23, JUNAEB ha desarrollado
un estandar técnico, denominado “Sistema de Gestién de la Calidad e Inocuidad Alimentaria”; el cual define el nivel
de calidad que debe ser implementado por los prestadores en su nivel central, en la operacion de las cocinas y
bodegas de los establecimientos (RBD) y en las bodegas zonales y centrales para todas las UT.

6. Que, en virtud de lo sefialado en los considerandos precedentes, es necesario aprobar por el presente acto el
Manual Técnico “Sistema De Gestion De Calidad y Seguridad Alimentaria Del Programa Alimentacion Escolar
Junaeb Lineamientos Para Su Implementacién Y Verificacion”; para efectos de aplicarlo durante la ejecucion de los
servicios de alimentacion;

7. Que, es preciso indicar que el documento que por este acto se aprueba, forma parte de los antecedentes y
documentos que los prestadores del servicio de alimentacién PAE/PAP, deben observar durante la ejecucion del
contrato;

8. En consecuencia;

RESUELVO:
ARTICULO PRIMERO: APRUEBASE, de conformidad a los



fundamentos sefialados en la parte considerativa del presente acto, el Manual Técnico “Técnico “Sistema De Gestion De
Calidad y Seguridad Alimentaria Del Programa Alimentacion Escolar Junaeb Lineamientos Para Su Implementacion Y
Verificacion®, compuesto por lo siguientes documentos ; Matrices de Evaluacién de Riesgo Sistema De Gestion De
Calidad y Seguridad Alimentaria; Plan de Calidad e Inocuidad Sistema De Gestién De Calidad y Seguridad Alimentaria;
Formulario Unidad Central; Formulario Unidad de Almacenamiento y Distribucién, Implementacién de equipamientos y
utensilios en Establecimientos Educacionales, Repories pre-categorizacién y seguimiento y criterios revisién técnica,
cuyos textos se anexan en la presente resolucion y que se entienden formar parte integrante de la misma

ARTICULO SEGUNDO: PUBLIQUESE, la presente
resolucién una vez tramitada en el Portal Mercado Pablico en conjunto con los antecedentes de la Licitacion 1D N°85-53-
LR23, y en la seccién Actos y Resoluciones ubicado en el sitio “Gobierno Transparente”, en el portal web de JUNAEB, a
objeto de dar cumplimiento con lo previsto tanto en el articulo 7° de la ley N°20.285, sobre Acceso a la Informacion
Pablica, como en el articulo 51° de su Reglamento.

ANOTESE, COMUNIQUESE.

CAMILA ANDREA RUBIO ARAYA
Secretaria General
Junta Nacional de Auxilio Escolar y Becas

Documntos Tecnicos SGC PAE Lic. 1d:85-53-Lr23

RMC/PBV/FPS/CEC

Distribucion:

Departamento de Administracién y Finanzas
Departamento Juridico
Departamento de Alimentacién Escolar
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Esta publicacion establece los requisitos para la ejecucién de las auditorias que constituyen los procesos
de verificacién de los prestadores de Servicios para el Programa de Alimentacion Escolar PAE JUNAEB,

con el propésito que estos obtengan la categorizacion conforme a los criterios establecidos por dicha
institucion. :

PARTE I: SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD E INOCUIDAD ALIMENTARIA
Introduccién

Sistema de Gestién de la Calidad e Inocuidad Alimentaria

PARTE I: REQUISITOS
Cémo se establecen los requisitos

Requisitos aplicables a la Unidad Central

Compromiso del prestador

Gestion de recursos para el cumplimiento

Gestion de competencias

Gestidn del riesgo

Gestion de preguntas, quejas y reclamos

Requisitos de la documentacion

Gestion de proveedores, especificaciones y desarrollo de recetas
Gestidon de mejora

ONO D WN -

Requisitos aplicables a establecimientos

1 Plan de calidad e inocuidad alimentaria

2 Control del producto y servicio

3 informacién del producto, trazabilidad, gestion de crisis
4 Gestion de competencias

5 Buenas practicas de operacion

Requisitos aplicables Aimacenamiento y Distribucién

1 Plan de calidad e inocuidad alimentaria

2 Control del producto y servicio

3 Informacion del producto, trazabilidad, gestion de crisis
4 Gestién de competencias

5 Buenas practicas de Almacenaje y distribucién

PARTE liIl PROTOCOLO DE VERIFICACION DE CUMPLIMIENTO
introduccién

1 Elementos Generales

2 Protocolo general: Proceso de Certificacion

3 Protocolo general: Gestién Post Verificacion

4. Cumplimiento Sistematico del Sistema de gestién de calidad y seguridad alimentaria del
programa alimentacién escolar JUNAEB



PARTE | EL SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD E INOCUIDAD ALIMENTARIA

1. INTRODUCCION AL SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA DEL
PROGRAMA ALIMENTACION ESCOLAR JUNAEB.

El Estado de Chile fomenta el desarrollo educacional en todos sus niveles en el pais a través de la Junta
Nacional de Auxilio Escolar y Becas (en Adelante JUNAEB), teniendo en cuenta que la entrega d
alimentacién es un factor relevante para impedir la desercién escolar, L

El Sistema de gestién de calidad y seguridad alimentaria del programa alimentacién escolar JUNAEB,
constituye un marco normativo de los procesos asociados a la produccién y entrega de alimentos de
Calidad e Inocuos del Programa de Alimentacién Escolar (en adelante PAE) de JUNAEB. Es un programa
de verificacién de Conformidad con los requisitos y categorizacion para todos los prestadores, quienes al
cumplir con los requerimientos de los contratos con JUNAEB, acceden a proveer el Servicio de Entrega de
Productos Alimenticios para los Beneficiarios del PAE,

La Norma tiene por objeto especificar los criterios de inocuidad, calidad y funcionamiento que deben
aplicarse a los eslabones de la cadena de prestacién del servicio de preparacion y entrega de alimentos
de Calidad e Inocuos del PAE, con el fin de que los prestadores de este servicio cumplan con sus
obligaciones de respeto de la legislacion y proteccién de los beneficiarios de los programas de alimentacion
escolar. El formato y el contenido de la Norma estadn pensados para facilitar la evaluacién de las
instalaciones, (Oficina Central, Bodegas y Establecimientos) los sistemas de operacion y los
procedimientos de las empresas prestadoras por un tercero competente (el organismo de Certificacion)
conforme a los requisitos del Estandar.

La estructura del Sistema de gestién de calidad y seguridad alimentaria del programa alimentacién escolar
JUNAEB,, se sustenta en 4 Pilares fundamentales: la Calidad, la Oportunidad, la Sustentabilidad y la
Creacion del Valor Compartido. Dichos pilares son, ademas, estructuras de apoyo para todas las Unidades
que componen al Estandar, es decir, la Unidad Central, la Unidad Establecimientos Educacionales y la
Unidad Almacenaje y Distribucién. Tanto los Pilares como las Unidades son descritos mas adelante en el
presente documento.

Adicionalmente, este Sistema de gestién especifica los requisitos para un sistema de gestion de la calidad
e inocuidad alimentaria que combina los siguientes elementos clave generalmente reconocidos, para
asegurar la calidad e inocuidad de los alimentos a lo largo de toda la cadena alimentaria, hasta el
consumidor final:

Los elementos fundamentales del Sistema de gestion de calidad y seguridad alimentaria del programa
alimentacién escolar JUNAEB, son:

s Comunicacién Interactiva;

+« Buenas practicas de manufactura para la produccién de alimentos en Establecimientos
Educacionales;

¢ Buenas practicas de Alimacenamiento y Distribucion de alimentos.

» Programa de Aseguramiento de la Calidad;

« Programa de Aseguramiento de Inocuidad Alimentaria Basado en los principios de HACCP;

La comunicacion a lo largo de toda la cadena alimentaria es esencial para asegurar que todos los peligros
pertinentes a la inocuidad de los alimentos sean identificados y controlados adecuadamente en cada punto
de la cadena de la prestacion del servicio. Esto implica comunicacidn entre los prestadores y sus partes
interesadas, en ambos sentidos de la cadena. La comunicacion con las partes interesadas acerca de los
peligros identificados y las medidas de control ayudan a clarificar los requisitos de cada parte (por ejemplo,
con relacion a la viabilidad y necesidad de esos requisitos y su impacto sobre el producto terminado).

Para lograr una comunicacion interactiva al interior de la Organizacién, el Sistema de gestion de calidad y
seguridad alimentaria del programa alimentacién escolar JUNAERB, establece la siguiente estructura
documental (véase figura 1):

Manual de operaciones;

Manual de Gestion;

Plan de aseguramiento de la calidad;

Plan de aseguramiento de la inocuidad basado en HACCP;

e e o @



e Formularios de registro necesarios para demostrar cumplimiento y trazabilidad

Registros

Base de evidencia docus
del cumplimiento del Sistema de
Gustidn PAE.

Figura 1 Pirdamide de estructura documental

En la construccién del Sistema de gestién de calidad y seguridad alimentaria del programa alimentacion
escolar JUNAEB, se han tomado en consideracion distintos marcos de referencia, tales como los requisitos
contenidos en las tres uitimas versiones de licitaciones elaboradas por JUNAEB, la estructura de
normativas internacionales GFS! e ISO y también los elementos distintivos mas relevantes extraidos desde
los principales modelos de diferentes Programas de Alimentacién Escolar a nivel mundial. Todo esto con
el fin de lograr un enfoque integral en la elaboracion del nuevo Sistema de gestién de calidad y seguridad
alimentaria del programa alimentacién escolar JUNAEB.



2. EL SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD E INOCUIDAD ALIMENTARIA

Para conducir y operar los procesos de prestacion del servicio del programa PAE en forma exitosa, se
requiere que éstos se dirijan y controlen en forma sistematica y transparente. E! Sistema de gestion de
calidad y seguridad alimentaria del programa alimentacién escolar JUNAEB, esta diseflado para que los
prestadores mejoren continuamente su desempefio mediante la consideracion de las necesidades de todas
las partes interesadas.

Para lograr el desempefio, el Sistema de gestién de calidad y seguridad alimentaria del programa
alimentacion escolar JUNAEB, especifica los requisitos para un Sistema de Gestién con el fin de establecer
la adecuada planificacion, implementacion, operacién, control, mantencién y mejora de los procesos
asociados a la produccion y entrega de alimentos de Calidad e Inocuos del PAE ejecutados por los
prestadores.

Se han tomado como modelo los siete principios de gestion de la calidad (ISO 9001:2015) que deben ser
utilizados por el Equipo Directivo de los Organismos prestadores con el fin de conducir a la organizacion
hacia una mejora en el desempefio.

Enfoque al cliente;

Liderazgo;

Compromiso de las personas;

Enfoque a procesos;

Mejora;

Toma de decisiones basada en la evidencia;
Gestién de las relaciones.

Cada uno de esos principios esta implicito en los requisitos de las 3 partes constitutivas que componen el
Sistema de gestién de calidad y seguridad alimentaria del programa alimentacion escolar JUNAEB:

* Unidad Central, que se orienta a la Gestién de la Calidad e Inocuidad

« Unidad Establecimientos Educacionales, que se orienta al Aseguramiento de la Calidad e
Inocuidad

» Unidad Almacenaje y Distribucion, que se orienta al Aseguramiento de la Calidad e Inocuidad

El Sistema de gestién de calidad y seguridad alimentaria del programa alimentacién escolar JUNAEB,
establece criterios de Calidad, Inocuidad y Legalidad, todo ello en el marco de la misidn de JUNAEB que
es "Acompanfar a los/as estudiantes en condicion de desventaja social, econdmica, psicolégica y/o
biologica, para contribuir a la igualdad de oportunidades dentro del sistema educacional, a través de la
entrega oportuna de bienes y/o servicios. Por lo mismo, el Sistema de gestion de calidad y seguridad
alimentaria del programa alimentacién escolar JUNAEB, contribuye a otorgar un enfoque de clase mundial,
integrado y modelado a los requerimientos de los establecimientos de almacenamiento y preparacién de
alimentos, acorde a las exigencias de JUNAEB, demostrando ademas cumplimiento con los requisitos
legales y reglamentarios vigentes.

Este Sistema de Gestion tiene como principal foco el cumplimiento del objetivo principal del programa PAE
que es entregar a sus beneficiarios un servicio de alimentacion escolar saludable, variado, nutritivo, inocuo
y gastrondmicamente 6ptimo, que contribuya en su desarrollo fisico y mental, que favorezca y estimule la
concentracién y aprendizaje para su desempefio académico en igualdad de condiciones; para esto la
gestion de los procesos en el Sistema de gestién de calidad y seguridad alimentaria del programa
alimentacion escolar JUNAEB, esta estructurada con un enfoque de mejora continua basado en el ciclo
de Deming: Planificar»Hacer=»Verificar=» Actuar (P=2>H=>V>A) (véase figura 2).

Ademas, en linea con el principio de liderazgo, el Sistema de gestién de calidad y seguridad alimentaria
del programa alimentacién escolar JUNAEB, establece la importancia del compromiso del prestador y su
equipo directivo respecto de la calidad e inocuidad de los procesos, servicios y alimentos, ya que estos
elementos son una responsabilidad transversal a toda la organizacion y que no solo recae en quienes
desempenfan los roles operacionales o técnicos.
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Figura 2. Ciclo de gestion del Sistema de gestion de calidad y seguridad alimentaria del programa
alimentacién escolar JUNAEB.

El ambito de aplicacion del Sistema de gestion de calidad y seguridad alimentaria del programa
alimentacién escolar JUNAEB.

Este Sistema de gestion aplica a los procesos que ejecutan los prestadores del PAE y a quienes estos
subcontraten, estableciendo los requisitos de:

s Sistema de gestién de la calidad e inocuidad alimentaria para toda la cadena de prestacién del
servicio;

»  Gestién de riesgos de calidad e inocuidad alimentaria para toda la cadena de prestacion del
servicio;

e Gestidn de calidad e inocuidad para la Unidad Central de los prestadores;

e Aseguramiento de la calidad e Inocuidad alimentaria para el almacenamiento y distribucién de
productos;

» Aseguramiento de la calidad e inocuidad para los procesos de preparacién y entrega de
alimentos de los establecimientos.

La categorizacion de los prestadores es valida para los servicios y productos alimenticios entregados en
los establecimientos verificados e incluye las instalaciones de almacenamiento bajo el control directo del
prestador.

El Sistema de gestion de calidad y seguridad alimentaria del programa alimentacion escolar JUNAEB, y
categorizacion de los prestadores no tiene por objetivos ser valida ni ser usada como herramienta de
demostracion de estandar de calidad e inocuidad para fines de negociacion con entes distintos de JUNAEB.



Legislacion en materias de calidad e inocuidad alimentaria

El Sistema de gestion de calidad y seguridad alimentaria del programa alimentacion escolar JUNAEB, tiene
un rol relevante en confirmar que los prestadores del servicio para el Programa de Alimentacién PAE
JUNAEB, y otras partes interesadas, cumplan los requisitos legales y regulatorios nacionales vigentes
asociados a la calidad e inocuidad alimentarias. Tales requisitos incluyen diversos elementos, entre los que
destacan:

o Asegurar las condiciones sanitarias a las que debera ceflirse la preparacion, almacenaje y
distribucién de alimentos para uso humano, asi como las condiciones en que debera efectuarse la
informacién relativa a los mismos, con el objeto de proteger la salud y nutricién de la poblacién y
garantizar el suministro de productos sanos e inocuos (extracto articulo 1 Decreto supremo 977,
reglamento sanitario de los alimentos, en adelante DS 877).

« Asegurar un entorno inocuo para la preparacién, almacenaje y distribucién de los alimentos, en el
cual se debe reducir sistematicamente el riesgo de contaminacién de estos (art. 69, D.S. 977),

« Un enfoque basado en el andlisis de peligros y la evaluacién de los riesgos (art. 69, D.S. §77),

e Asegurar que los proveedores dentro de la cadena de suministros puedan aplicar los controles de
calidad e inocuidad necesarios en sus procesos (art. 3 y parrafo iil, D.S. 977),

+ El procesamiento de alimentos que cumplen con la legislacién actual respecto de su composicién
e inocuidad (art. 2y 5, D.8. 977).

El Sistema de gestion de calidad y seguridad alimentaria del programa alimentacién escolar JUNAEB, no
detalla los requisitos legales aplicables, ya que cada prestador debe identificar y gestionar estos requisitos.
Esta identificacion y gestion debe estar suscrita en el marco de la calidad e inocuidad alimentaria de cada
uno de los sitios de preparacion y almacenamiento de alimentos y vehiculos de transporte y distribucion.
La confirmacién de la gestion de estos requisitos es realizada por los Organismos de Certificacién en las
verificaciones de cumplimiento del Sistema de gestién de calidad y seguridad alimentaria del programa
alimentacion escolar JUNAEB, segtn aplique.

»



Pilares del Sistema de gestion de calidad y seguridad alimentaria del programa alimentacion
escolar JUNAEB.

La estructura de! Sistema de gestion de calidad y seguridad alimentaria del programa alimentacion escolar
JUNAEB, se basa en 4 Pilares fundamentales y estan alineados con el Propésito y los Objetivos
Estratégicos de JUNAEB (Véase Figura 3)

10 de alimentacion
sludable, varado,

nenticios para
ios recibanjos

Figura 3: conceptualizacién de los pilares del Sistema de gestion de calidad y seguridad alimentaria del
programa alimentacién escolar JUNAEB.

Beneficios del Sistema de gestion de calidad y seguridad alimentaria del programa alimentacion
escolar JUNAEB.

El principal beneficio del Sistema de gestion de calidad y seguridad alimentaria del programa alimentacién
escolar JUNAEB, es asegurar que cada uno de los eslabones de la cadena de prestacion del servicié para
la preparacion y entrega de alimentos a los beneficiarios del programa PAE, cumplen de manera
demostrable con:

- Gestionar los riesgos de calidad e inocuidad alimentaria inherentes a sus procesos, productos y servicios,

~



- Demostrar la capacidad de proporcionar en forma regular, productos y servicios que satisfacen a los
requisitos de las partes interesadas de JUNAEB, incluyendo los requisitos legales y reglamentarios.
- La mejora continua de la prestacion del servicio y los productos alimenticios.

El proceso de verificacion

Para llevar a cabo la verificacion en la Unidad Central (UCE) y Unidad de Almacenamiento y Distribucion
(UAyD), el prestador debe seleccionar a un Organismo de Certificacién (OC) que corresponde a una
entidad independiente que ha demostrado su competencia técnica ante un organismo externo, tambien
aprobado por JUNAEB, definidos en PARTE Ill, punto 1.1 Caracteristicas del Organismo de Certificacion,
estas verificaciones es ejecutada por un auditor del OC, definidos en el punto 1.8 Seleccién de auditores
Isupervisores del Sistema de gestion de calidad y seguridad alimentaria del programa alimentacion escolar
JUNAEB.

Por otro lado, la verificacion de la implementacion de los requisitos a nivel de las UEE sera realizada por
JUNAEB, a través de sus supervisores regionales.

A través de este proceso, los prestadores son categorizados una vez que han superado de manera exitosa
una verificacién del Sistema de gestién de calidad y seguridad alimentaria del programa alimentacion
escolar JUNAEB, para las 3 unidades (UCE, UAyD y UEE).

Adicional a lo anterior y con el fin de demostrar la consistencia y madurez del sistema de calidad e inocuidad
de los prestadores en el tiempo, JUNAEB ha definido una modalidad de verificacién de cumplimiento no
anunciada para todas las actividades de verificacidn, lo cual es detallado en el numeral en la parte lli
Protocolo de verificacion de cumplimiento subclausula 2.1.4 del presente documento.

Orientacién y formacién

JUNAEB pondra a disposicién los requisitos a implementar y el protocolo de evaluacion, los cuales se
detallan en este documento.

Los prestadores del programa de alimentacién PAE deberan implementar y mantener los requisitos y los
organismos certificadores seran quienes evaluen la conformidad de éstos en las unidades centrales y
almacenamiento y distribucion.

JUNAEB a través de cursos e-learning y/o presenciales podra realizar una serie de capacitaciones y
jornadas de unificacion de criterios, que tendran por objetivo alinear a los organismos de certificacion,
organismos de capacitacion, prestadores del PAE y otras partes interesadas en la comprension para la
aplicacién de los requisitos del Sistema de gestion de calidad y seguridad alimentaria del programa
alimentacion escolar JUNAEB, destacandose dentro de estos cursos referenciales; interpretacién del
Sistema de gestidén de calidad y seguridad alimentaria del programa alimentacion escolar JUNAEB, en
forma general y en cada una de las unidades asociadas (UCE, UAyD, UEE), Plan de inocuidad de acuerdo
al Sistema de gestion de calidad y seguridad alimentaria del programa alimentacién escolar JUNAEB,,
Auditor y/o supervisor del Sistema de gestién de calidad y seguridad alimentaria del programa alimentacion
escolar JUNAEB,

PARTE Il REQUISITOS
Como se establecen los requisitos

El Sistema de gestién de calidad y seguridad alimentaria del programa alimentacion escolar JUNAEB, esta
configurado en unidades, éstas fueron subdivididas de acuerdo con la funcién de cada una de ellas, es
decir:

- Unidad Central (en adelante UCE), que tiene por funcién la planificacién, administracién, control
y mejora de los procesos de gestion de calidad e inocuidad alimentaria.

- Unidad de Aimacenamiento y Distribucién (en adelante UAyD), en los cuales se recibe,
controla, almacena, despacha y gestiona la distribucion de alimentos de calidad e inocuos a los
distintos establecimientos.

- Unidad de Establecimientos Educacionales (en adelante UEE), en los cuales se producen y
entregan a los beneficiarios del programa PAE los productos alimenticios saludables, variados,
nutritivos, inocuos y gastronémicamente optimos.

En cada unidad se despliegan los requisitos que deben ser cumplidos por el prestador de acuerdo con su
funcién, y cada requisito esta vinculado a una clausula con su correspondiente numeral.

En la segunda columna de la tabla de requisitos se indica si el Requisito es de Implementaciéon temprana
(en adelante RIT) Los requisitos de implementacién temprana deben ser implementados en un plazo



méximo de 75 dias corridos desde el inicio del afio escolar, y seran verificables por personal de JUNAEB
o quien JUNAEB designe.

La ultima columna indica los registros base que deben quedar como evidencia del cumplimiento de los
requisitos, estos pueden ser utilizados directamente o también el prestador puede considerar todos los
campos que estos incluyen en sus propios formatos de registro. Estas evidencias de cumplimiento deben
demostrarse durante cualquier verificacion realizada por JUNAEB o por quien éste designe, y por el
Organismo de Certificacion.

A través del proceso de verificacion, JUNAEB o el Organismo de Certificacién evidencian el grado de
cumplimiento de cada unidad, teniendo presente que, a nivel de Unidad Central, se verifica fa Gestion de
la Calidad e Inocuidad, en Unidad Aimacenamiento y Distribucion y en la Unidad de Establecimientos
Educacionales, se verifica las Buenas Practicas y el Programa de Aseguramiento de la Calidad e Inocuidad,
asi como también los elementos de gestion que son transversales para todas las unidades.

En la siguiente figura, se precisa la estructura de clausulas y requisitos del Estandar:
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Figura 4. Estructura de clausulas y requisitos del Sistema de gestién de calidad y seguridad alimentaria del
programa alimentacion escolar JUNAEB

Nota: £n la columna RIT, sblo se indican los requisitos de implementacién temprana. A su vez, los requisitos
aue se indican con la identificacion (----), deben ser implementados segun la necesidad de los requisitos
en cada una de las Unidades (UCE, UEE, UAyD), considerando el plazo para la Auditoria inicial de
verificacion establecida en el Apéndice 5 (Lic. 85-39-LR22).
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Requisitos aplicables a la Unidad Central (UCE)

Compromiso del prestador

Politica de gestion

Objetivos estratégicos

Revisién de la gestion

Gestion de requisitos legales

Gestion de recursos para el cumplimiento

Evaluacién de dotacién para el total del contrato del nivel central )
Presupuesto para la mantencidn de equipos e infraestructura y para la mantencién y calibracién
de dispositivos de vigilancia

2.3 Presupuesto de capacitacion

2.4 Presupuesto emergencias y contingencias

3 Gestidn de competencias

31 Perfil de competencia

3.2 Programa de capacitacién

3.3 Verificacion de la eficacia de la capacitacion

4 Gestién del riesgo

4.1 Evaluacién del riesgo inicial

4.2 Evaluacion y gestion de riesgos de establecimientos y bodega
43 Gestién de planes y mitigacidn

4.4 Control y gestion del cambio

4.5 Plan de preparacion para emergencias, contingencias y crisis
5 Gestién de preguntas, quejas y reclamos

5.1 Gestion y respuestade P, Qy R

SR ST S Yt GO Y
i Mo

N —

6 Requisitos de la documentacion

6.1 Gestién de la documentacion

7 Gestion de proveedores, especificaciones y desarrollo de recetas

71 Especificaciones de materias primas, ingredientes y materiales, equipos y utensilios en contacto

con los alimentos
7.2 Gestién de proveedores
7.3 Gestion del cambio para cambios en recetas y nuevas recetas
8 Gestion de mejora
8.1 Auditoria interna e inspecciones
8.2 Gestién del servicio no conforme
8.3 Gestién de acciones correctivas

10




Ne°

RIT

1.1

1.2

Clausula

Requisito

istema de gestxon d

p >
cahdad y segundad alimentaria_del programa alimentacio

L e .
El prestador debe documentar e |mplementar una Pohtlca de
Gestion la cual incluya:

a) Los 4 Pilares fundamentales Sistema de gestion de calidad
y seguridad alimentaria del programa alimentacion escolar

JUNAEB, (Calidad, oportunidad, Sustentabilidad y la
Creacion de Valor Compartido).

b) el enfoque al beneficiario.

c) la obligacién de elaborar alimentos seguros, tomando en
consideracion el cumplimiento de los requisitos legales, de
calidad, inocuidad y especificaciones.

Ademas del compromiso de desarrollo de una cultura positiva
de inocuidad de los alimentos, para que todo el personal del
prestador se comprometa con el suministro de alimentos
inocuos y aptos y fomentando practicas adecuadas para la
inocuidad de los alimentos.

El prestador debe asegurarse que la Politica de Gestion
proporcione un marco de referencia para los objetivos
estratégicos y que sea comunicada y comprendida por los
colaboradores a través de un debido entrenamiento,
manteniendo los registros de éste.

Anexos y/ Medio
Verificacién

Texto de la politica que
incluya las letras a), b) y
c).

Ademas, que la politica
debe ser un marco para
los objetivos y que a
través de entrevistas se
evidencie la
comprension de ésta.

El prestador debe implementar los objetivos que se encuentran
definidos en el punto “Pilares del Sistema de gestion de calidad
y seguridad alimentaria del programa alimentacion escolar
JUNAEB,” del presente documento los cuales se encuentran
alineados con los Pilares de dicho estandar, con los Principios
generales de higiene de los alimentos, asf como podra definir
algunos otros con el mismo fin. Los objetivos deben:

- Ser coherentes con la Politica de Gestién.
- Ser medibles y ser sometidos a seguimiento.
- Ser comunicados a las partes interesadas.

El prestador debe planificar como lograr los objetivos, para lo
cual debe determinar:

- Las actividades a ejecutar,

- Quién sera responsable,

- Los recursos necesarios,

- Cuando se completaran las metas y la forma de evaluacion
de los resultados.

Adicional a los objetivos definidos por el prestador, se deben
definir objetivos que permitan asegurar el desempefio de los
siguientes indicadores:

Calidad KP!1 1: 100% cumplimiento de los puntos criticos de
control (PCC).

Oportunidad KPI 2: 90% Cumplimiento Plan de compras,
100% Cumplimiento calidad e inocuidad materias primas

Sustentabilidad ' KPI 3: 100% Cumplimiento de los planes de
mitigacion o eliminacion de riesgos.

Creacion de valor compartido KPI 4: 100% Cumplimiento de
programa de capacitacién para-el personal del prestador
situado en toda la operacién.

Se debe mantener los documentos y registros de los objetivos,

Se debe mantener
registros en los
formularios

UCE 01

UCE 02 como minimo.




1 de 1a planificacion para el logro de estos y de los resultados
| obtenidos.

1.2.1

| La persona designada por el prestador debe asegurar que se

controla la prestacion del servicio y debe mantener indicadores
que le permitan demostrar el nivel de cumplimiento de cada uno

| de sus Establecimientos Educacionales, y medir el nivel de

desempefio de:

|a) Los planes de accion;
|b) Resultados de auditorias e inspecciones internas y

externas;

1c) La eficacia de las acciones correctivas

Entre los indicadores se debe considerar:

Calidad KP1 1: 100% cumplimiento de los puntos criticos de

.| control (PCC).

Oportunidad KPI 2: 90% Cumplimiento Plan de compras,
100% Cumplimiento calidad e inocuidad materias primas.

Sustentabilidad KPI 3: 100% Cumplimiento de los planes de
mitigacion ¢ eliminacién de riesgos.

| Creacién de valor compartido KP1 4: 100% Cumplimiento de
| programa de capacitaciéon para el personal del prestador
| situado en toda la operacién.

| Nota: Este responsable designado no podra corresponder al
| personal manipulador de alimentos.

Se debe mantener
registros en los
formularios UCE-01,
UCE-02 como minimo
para el establecimiento.

| El prestador debe, cada 6 meses, realizar una revision acerca

de la gestion del servicio. La revisidn debe incluir:

- Resultados y grados de avance de revisiones previas.
- La medicién de la efectividad de las acciones tomadas
para promover una cultura de inocuidad positiva.

1~ La gestion hecha para cualquier Pregunta, Queja,

Reclamo emitida por las partes interesadas.

- El grado de cumplimiento de los Objetivos Estratégicos.

- Los resultados de las auditorias, supervisiones vy
fiscalizaciones hechas al prestador.

- La evaluacién del Plan de inocuidad, incluyendo la
evaluacion de riesgos aplicada y los resultados obtenidos
del seguimiento y medicion de los planes de mitigacién
(véase requisitos 4.1y 4.3.2 del presente documento),

- La evaluacién de cualquier incidente ocurrido relacionado
con Calidad e Inocuidad,

- La evaluacién de la necesidad de recursos, incluyendo la
evaluacidn, ausentismo y la gestion de reemplazo.

- La necesidad de cambios en el Sistema de Gestion,
incluyendo la Politica de Gestion.

- lLa necesidad de mejoras en el Sistema de Gestién,
incluyendo aquellas que JUNAEB estima necesarias,
como por ej. Proyectos piloto.

- Elcumplimiento de los planes de accidn derivados de:

- Laevaluacion de riesgos del establecimiento educacional;

- Acciones correctivas;

1-  Capacitacion del personal manipulador de alimentos.

l.a medicion debe incluir el cumplimiento de los plazos vy la
calidad de las acciones ejecutadas. Se debe mantener
documentos y registros de los resultados de la medicion.

| Se debe mantener los registros de los temas tratados en la

revisién de la gestién y de las decisiones y acciones acordadas
y ejecutadas en relacién con la revisién.

Se debe mantener
registros en los
formularios

UCE -03 como minimo.

Para los planes de
riesgo del
establecimiento el
responsable debe
revisar el anexo
Matrices de evaluacion
de Riesgo Sistema de
gestidn de calidad y
seguridad alimentaria
del programa
alimentacién escolar
JUNAEB Hoja B

-
N




1.4

1.4.1

a) Identificary tener acceso a los requisitos legales aplicables
y otros requisitos que la organizacion suscriba
relacionados con la calidad e inocuidad alimentaria.

b) determinar cémo se aplican estos requisitos a los
establecimientos y bodegas; y

c) se debe considerar la revision periddica de los requisitos
legales para considerar actualizaciones de estos y si
afectan al plan de calidad e inocuidad.

El prestador debe asegurarse de que estos requisitos legales

aplicables se tengan en cuenta en la implementacion, y

mantenimiento de su sistema de gestion del Sistema de gestion

de calidad y seguridad alimentaria del programa alimentacion
escolar JUNAEB.

1.4.2

Si

-Matriz de identificacidn
de requisitos legales
actualizada, que a lo
menos debe contener:
D. S N°977, DS N°594,
D.S N°289 y D.S N°40

-Demostrar los accesos
a los requisitos legales
(paginas web, normas
y/o matrices de
requisitos legales).

En coherencia con su compromiso de cumplimiento, el
| prestador debe establecer, implementar y mantener un
procedimiento documentado para evaluar periédicamente el
cumplimiento de los requisitos legales aplicables y debe
mantener los documentos y registros de los resultados de
1 dichas evaluaciones a lo menos cada 4 meses.

{ El prestador puede combinar esta evaluacion, con la
evaluacion de riesgo mencionada en el apartado 4.2.2, o
establecer evaluaciones separadas.

En caso de identificar incumplimientos, el prestador debe
| definir e implementar acciones para el cumplimiento de los
requisitos legales, estas acciones deben estar alineadas con el
8.3 del presente documento.

NCi: El prestador no tiene cumplimiento legal de un
requisito que impacta de manera directa la inocuidad del
producto, asi como tampoco acciones de mitigacion. Esto
no aplica para aquellos requisitos legales que no afecten
la inocuidad de manera directa o indirecta.

El método, la frecuencia
de evaluacion y
reevaluacion del
seguimiento y el
cumplimiento deben
estar documentados en
el manual de gestion.
Presentar documento
que contenga cada uno
de los requisitos legales
aplicables, la evaluacion
de cada uno de ellos
para cada sitio
(establecimiento,
Bodega y vehiculo de
transporte de
alimentos).




|Para fa prestacién del servicio en los establecimientos
| educacionales, el Prestador debe asegurar que:

Cuenta con el personal necesario requerido para otros
cargos, para una prestacion del servicio oportuna y eficaz.
Se debe mantener los documentos y registros en relacion
con los resultados de las evaluaciones de dotacion
asociadas al (os) contrato(s) y las acciones necesarias.

Presentar organigrama
de la empresa
prestadora
documentado en el
manual de gestion.

TEl Prestador debe cumplir la Gestion de Ausentismo y
| Reemplazo para el cumplimiento con lo definido en las bases
ide la licitacion para la prestacion del servicio en los
| establecimientos educacionales.

| Esta dotacion minima de reemplazo debera cubrir a lo menos
el | el 50% del personal manipulador de alimentos ausente.

La persona designada por el prestador debe asegurar que el

listado de personal asignado a cada uno de los
establecimientos educacionales se mantenga informado y

actualizado en las bases de datos de JUNAEB.

Nota: Este responsable designado no podra corresponder al
personal manipulador de alimentos.

Se debe registrar en el
formulario UCE-05 como
minimo.

Listado documentado
actualizado

2.1 Si
211 Si
212 Si
213 Si

La persona designada por el prestador debe asegurar que el
reemplazo por ausencias del personal es implementado de
acuerdo con lo definido en el plan de gestiéon de reemplazo.

El prestador debe realizar un seguimiento diario respecto del
personal manipulador de alimentos ausente en cada Unidad
Territorial para evaluar y disponer la dotacién necesaria de
reemplazo que asegure la provision regular y oportuna del
servicio de alimentacion. La evaluacion debe tomar en cuenta:
ausentismo, licencias por enfermedades profesionales,
exigencias de los establecimientos, informacion proveniente de
quejas y reclamos de los beneficiarios.

En caso de que el reemplazo supere los 30 dias hébiles, el
prestador debe contratar a una persona que cubra el lugar en
la Unidad Territorial (UT); se debe asegurar que se active en
corto plazo el mecanismo de contratacion de personal en caso
de ser necesario,

Se debe mantener los documentos y registros en relacion con
la evaluacion y los resultados de las evaluaciones y de las
acciones necesarias.

Se debe registrar en el
formulario UCE-086,
UCE ~07 como minimo.

El equipo de inocuidad alimentaria debe documentar, aplicar
los métodos y designar a los responsables de comunicar a
todos los empleados (incluido el personal externo, visitas y
temporal), las normas relativas al uso de ropa de proteccion en
las zonas de preparacion de alimentos. También deberan
adoptarse politicas sobre el uso de ropa de proteccion fuera del
entorno de preparacion de alimentos (por ejemplo, la obligacion
de quitarsela antes de ir al bafo).

El prestador debe asegurar ropa de proteccion:

- En cantidad suficiente para cada empleado, para asegurar
el cambio diario.

- Con un disefio adecuado para impedir la contaminacion
del alimento (sin bolsillos por encima de la cintura ni
botones cosidos) y asegurar la seguridad del personal.

- Que cubra y recoja todo el cabello para evitar la
contaminacion del alimento.

Los requerimientos de
ropa y articulos de
seguridad deben estar
descrito en Manual de
Operaciones,
incluyendo: -Lo
requerido en el requisito.
-El proceso: Actividades,
planificacion, controles,
medicion del
desempefio, los
recursos necesarios.

Registros de los
resultados de las
inspecciones y acciones
derivadas de acuerdo
con el EST-12 como
minimo.




- Que incluya mascarillas para barba y bigote, cuando
proceda, para evitar la contaminacién del alimento.

- Que en las instalaciones se utilicen zapatos de seguridad
para resguardarse ante caida de materiales.

La persona designada por el prestador debe reafizar
nspecciones a lo menos mensuales, para asegurar que se
cumplen los requisitos del personal del establecimiento
educacional de manera adecuada. Se deben definir acciones
en caso de detectar desviaciones y se debe mantener
documentos y registros de estas inspecciones y acciones.

2.2

Si

El registro del control de
las visitas y el
cumplimiento de las
normas higiénicas debe
estar documentado en el
formulario EST-31,
como minimo.

Se debe considerar los
registros de sanciones u
otras acciones tomadas
por el prestador frente a
incumplimientos de
estos requisitos.

| Como parte de los recursos destinados a la prestacion del
servicio, el prestador debe disponer de un presupuesto
documentado especifico para la mantencién de equipos e
nfraestructura y para la calibracién de dispositivos de medicién
utilizados en la operacion. El presupuesto debe incluir a lo
menos:

el personal que sera asignado para las actividades de
mantenimiento,

los equipos que deben estar bajo un programa de
mantenimiento y los presupuestos destinados (costos
asignados a cada actividad).

2.21

Se debe registrar en el
formulario UCE-08 como
minimo.

| El prestador debe documentar e implementar métodos y
designar responsables para la implementacion de un programa
documentado de mantencion preventiva y reparacion para los
equipos, la infraestructura, de las dreas de preparacion de
alimentos, bodega, patio de servicio, bafios y vestidores y los
dispositivos de vigilancia utilizados en la operacion. El
programa debe incluir a lo menos:

Los sistemas de frio tales como camaras, vitrinas,
congeladores, refrigeradores,

Cocinas, hornos,

Equipos mantenedores de la temperatura en la linea de
servicio.

Las frecuencias de mantencion debiesen cumplir con la
recomendacion del fabricante de cada equipo.

Los métodos garantizaran que el personal de mantenimiento y
los contratistas realicen las siguientes practicas, de manera
que se minimice el riesgo de contaminacién de productos,
envases o equipos:

a) Se debe realizar el mantenimiento programado de las
instalaciones y equipos que puedan afectar a fa inocuidad
de los alimentos y. se debe realizar y mantener
documentos y registros de acuerdo con un calendario de
mantenimiento.

b) Se debe documentar, revisar y reparar la falla 0 averia de
edificios y/o equipos. En caso de que no estén
considerados, se deben incorporar al programa de
mantenimiento.

¢) Elpersonal de mantenimiento debe cumplir con las buenas
practicas de manipulacion y preparacion de alimentos.

d) El personal de mantenimiento debe informar cualquier
reparacion ¢ mantenimiento al personal designado, quien
debe evaluar si puede representar una amenaza para la
inocuidad del producto (por e]. piezas de cable eléctrico,
accesorios de luz dafiados y accesorios aéreos sueltos,
entre otros). Cuando sea posible, el mantenimiento y las
renovaciones de las areas de preparacién de alimentos,
bodega, patio de servicio, bafios y/o vestidores se llevaran
a cabo cuando no se esté manipulando o preparando
alimentos.

Se debe definir el
programa y registrarse
de acuerdo con el
formulario UCE-08 como
minimo.

La definicién del
proceso de
mantenimiento de las
instalaciones debe estar
descrito en el Manual de
Operaciones,
incluyendo: - Lo
requerido en el

requisito,

-El proceso: Actividades,
planificacién, controles,
enfradas, salidas,
medicion del
desempefio, los
recursos necesarios.

La programacién de
mantencién de las
instalaciones debe esta
definidos de acuerdo
con los formularios EST-
21,

EST-22y

EST-23, como minimo.

-




222 Si
223 Si
224 Si

le) El personal de mantenimiento debe retirar todas las
herramientas y desechos de cualquier actividad de
mantenimiento una vez que se haya completado el trabajo,
e informar al supervisor para que se pueda completar la
limpieza adecuada antes del comienzo de la manipulacion
y/o preparacién de alimentos.

La persona designada por el prestador debe mantener
| documentos y registros del mantenimiento preventivo y/o
reparaciones.

E! prestador debe asegurar que los procesos de mantencion
correctiva sobre equipos e infraestructura sean ejecutados de
manera oportuna, permitiendo dar continuidad a la operacion y
asegurando que no se afecta la calidad e inocuidad de las
materias primas, alimentos procesados y preparaciones. Se
debe mantener documentos y registros respecto de las
actividades de mantencion ejecutadas.

Las reparaciones temporales, cuando sean necesarias, no
deben representar un riesgo para la inocuidad de los alimentos
y se incluirdan en el programa de limpieza. La persona
designada por el prestador debe asegurar que se define y
cumple un plan para abordar la finalizacion de las reparaciones
temporales a fin de garantizar que no se conviertan en
soluciones permanentes.

La pintura utilizada en las zonas de manipulacion o preparacion
de alimentos debera ser adecuada para su uso y en buen
estado y no se utilizara en ninguna zona de contacto con
alimentos.

Nota: Este responsable designado no podra corresponder al
personal manipulador de alimentos.

Se debe definir el
programa y registrarse
de acuerdo con el
formulario UCE-08 como
minimo.

Se debe registrar en el
formulario UCE-09 como
minimo.

En caso de
reparaciones provisorias
el prestador debe
mantener un registro
que a lo menos
contenga:

-La reparacién
provisoria.

-Fecha en que se
realiz6, Fecha de
reparacion definitiva
-Responsable,
Verificacion de
reparacion definitiva.

El prestador debe establecer un programa de calibracion y
verificacion documentado para los dispositivos de vigilancia y
debe asegurarse que éste sea ejecutado de manera oportuna,
siguiendo ademas las recomendaciones del fabricante,
permitiendo dar continuidad a la operacién y asegurando que
no se afecta la calidad e inocuidad de las materias primas,
alimentos procesados y preparaciones. Debe mantenerse los
documentos y registros que deben incluir:

a) Los resultados de la calibracion y verificacion ejecutados,

b) la identificacién de los dispositivos de vigilancia calibrados
y verificados,

¢) cualquier accién derivada de los resultades obtenidos de
las calibraciones y verificaciones.

La calibracién debe ser realizada por una empresa extema
acreditada por la NCh17025 y se debe realizar con una
frecuencia maxima anual o cuando las condiciones del equipo
lo requieran.

Se debe definir el
programa y registrarse
de acuerdo con el
formulario UCE-12 como
minimo.

Se debe registrar en el
formularic UCE-12 como
minimo.

El prestador debe documentar e implementar métodos y
responsables del programa de prevencién de plagas. Los
métodos deben incluir:

1a) Identificacion de las plagas objetivo a controlar.

b) Los métodos utilizados para prevenir plagas (verificacion
de hermeticidad, prevencion de atraccion, eliminacién de
focos de anidamiento y proliferacion).

c) La frecuencia con la que se deben inspeccionar los
dispositivos de control de plagas (TUV, trampas de
captura, cebaderas).

d) Un plano que identifique la ubicacién, el nimero y el tipo
de estaciones de cebo, trampas y otros dispositivos de

La definicion del
proceso de control de
plagas debe estar
descrito en el Manual de
Qperaciones,
incluyendo: -lo requerido
en el requisito,

-el proceso: Actividades,
planificacion, controles,
entradas, salidas,
medicion del
desempefio, los
recursos necesarios y
registrar en el formulario
EST-25

Las inspecciones de
estado de las




control de plagas de las &reas de preparacion de
alimentos, bodega, patio de servicio, bafios y/o vestidores.

e) Meétodos utilizados para dar a conocer al personal el
programa de prevencion de plagas y las acciones a tomar
cuando entran en contacto con dispositivos de control de
plagas o productos quimicos;

f) Cuando se deben ejecutar correcciones y requisitos de
accion correctiva.

El proveedor de Servicios de Control de Plagas contratado
debe:

a) Cumplir con el DS 157.

b) Proporcionar un programa de prevencion de plagas.

¢) Proporcionar un informe escrito de sus hallazgos y las
inspecciones y tratamientos aplicados.

La persona designada por el prestador debe mantener

documentos y registros de respaldo de la ejecucion de los

controles de plagas y visitas del proveedor, ademas de

asegurar que las acciones requeridas por el proveedor para

reducir el riesgo de plagas se apliquen

instalaciones se deben
registrar en el formulario
EST-24 como minimo.

Se deben conservar los
registros del proveedor
de control de plagas
externos de acuerdo con
DS 157.

El prestador debe contar
con una copia del
contrato y el detalle de
los servicios
comprometidos en el
mismo con el prestador
de servicio de control de
plagas.

El servicio debe ser
evaluado por el
prestador de acuerdo
con el

requisito 7.2.2 del
Sistema de gestion de
calidad y seguridad
alimentaria del
programa alimentacion
escolar JUNAEB -
unidad central.

Como parte de los recursos destinados a fa prestacion del
servicio, el prestador debe disponer de un presupuesto
documentado el cual:

- Asegure la capacitacion de todos los colaboradores que
participan de la operacion y,

- Sea destinado a cubrir brechas y necesidades de
capacitacion asociados a temas relevantes que aseguren
la calidad e inocuidad en la prestacién del servicio.

Los cursos definidos para las capacitaciones deben cumplir con
lo definido en los respectivos contratos.

Se debe registrar en el
formulario UCE-10 como
minimo.

2.3 Si
2.31 Si
2.4 Si

El prestador debe proporcionar las inducciones necesarias y
oportunas a los colaboradores quienes afecten la conformidad
con los requisitos, para asegurarse de la correcta ejecucion de
las actividades asignadas. Se debe mantener documentos y
registros de las inducciones dadas, evidenciando que:

- Existe una induccidn inicial, impartida de manera previa a
la ejecucion de cualquiera de las actividades en que los
colaboradores son responsables durante la prestacion del
servicio.

- Se proporcionan inducciones de manera sistematica y,

- Se ha proporcionado inducciones ante cambios, reclamos
o cualquier situacion que pueda afectar la prestacién del
servicio en materia de calidad e inocuidad, medio ambiente
y salud y seguridad en el trabajo.

Se debe registrar en el
formulario UCE-13 como
minimo.

Como parte del presupuesto destinado a la prestacién del
servicio, el prestador debe disponer de un presupuesto
documentado especifico para destinar a situaciones de
emergencias y contingencias. El presupuesto debe indicar los
tipos de emergencias y contingencias, los que deben ser
coherentes con las bases de licitacion (véase requisito 4.5.1 del
presente documento).

Se debe registrar en el
formulario UCE-11 como
minimo.

El prestador debe asegurarse que el personal que ejecute
cualquiera de las actividades durante ia prestacion del servicio
que afecte la conformidad con los requisitos, debe ser
competente, de acuerdo con lo definido en las bases de
licitacién, cuando corresponda.

Para el caso del personal manipulador de alimentos, se debe
alinear las competencias con los requisitos definidos en las
bases. En caso de no cumplir los requisitos, el prestador debe

Los requisitos de
competencia de todos
los cargos deben estar
en el manual de gestion.
Presentar evidencias
letras a), by y c)
Curriculo vitae
detallado.
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]acreditar a través de su sistema de capacitacién, las
competencias mediante formacion, experiencia y evaluacion
del desempefio anteriores.

La persona designada por el prestador debe asegurar que el
| personal manipulador de alimentos de los Establecimientos
Educacionales bajo su responsabilidad reciba la capacitacion
| necesaria para cumplir con su perfil de competencias, dando
prioridad a la formacién relacionada con:

- Buenas préacticas de manufactura;

- Aplicacién del plan de inocuidad (Control de PCC);
- Aplicacion del plan de calidad;

- Manipulacion de alimentos;

- Técnicas culinarias.

Se debe mantener documentos y registros que demuestre el

| cumplimiento con los requisitos de la competencia descrita

(véase requisito 3.1 del presente documento) y de la evaluacion

de la eficacia de la capacitacion y que debe incluir al menos:

a) Certificado de Ensefianza Basica o Ensefianza Media.

b) Certificados de cursos o entrenamientos asociados a las
competencias descritas en el Perfil de Cargo (vease
requisito 3.1 del presente documento).

¢) Documentacion que evidencie la experiencia apropiada a
las responsabilidades asignadas al personal.

Todas las
capacitaciones deben
ser registradas en el
formulario EST-18 como
minimo.

El prestador debe determinar y documentar el perfil para las
competencias del personal que ejecute cualquiera de las
actividades durante la prestacion del servicio, Esta
documentacion debe incluir:

a) Un organigrama que describa la estructura organizacional
y de dependencias.

b) Perfiles de competencia que detallen: autoridades,
responsabilidades, requisitos de educacién, formacion y
experiencia.

Tanto en el punto a) y b) se debe considerar el equipo
multidisciplinario de inocuidad y su lider (véase requisitos
14121y 4.1.2.2 del presente documento) y todo el personal
que afecte la conformidad con los requisitos. Las competencias
determinadas deben incluir al personal de la operacién a nivel
central, establecimientos y de bodega y distribucion. Se debera
establecer los reemplazos en caso de ausencia del personal
involucrado en supervisién del Sistema de gestién de calidad y
seguridad alimentaria del programa alimentacién escolar
JUNAEB.

Presentar letras a) y b)
Las cuales deben estar
documentadas en el
manual de gestién.

| El prestador debe establecer, implementar y actualizar un
programa anual de capacitacion que:

- Incluya capacitacion teorica para todo el personal y
también capacitacion practica para los manipuladores, en
temas requeridos en las clausulas del Sistema de gestion
de calidad y seguridad alimentaria del programa
alimentacion escolar JUNAEB, y temas relevantes que
aseguren la calidad, inocuidad y legalidad para la
prestacion del servicio. Ademas, el personal encargado de
cada punto critico de control y puntos de control definidos
en el plan de calidad e inocuidad de la empresa,

- deberd estar capacitado para entender y aplicar
correctamente instrucciones y procedimientos que definen
especificamente esta tarea.

- Incluya a lo menos la capacitacion en aspectos culinarios
y gastronomicos, acorde al Manual de preparaciones, la
evaluacion de riesgos y analisis de peligros, monitoreo de
PCC, las buenas practicas de fabricacidn, almacenaje y
distribucién, la completitud de registros, las acciones
correctivas y los andlisis de causas,

- Esté alineado con el pilar de creacion de Valor Compartido,

- Permita cubrir las brechas asociadas a los perfiles de
competencia de los colaboradores, de acuerdo con las
evaluaciones efectuadas,

- Permita a los colaboradores potenciar el desarrollo de una
cultura positiva de inocuidad de los alimentos, permitiendo

Programa anual de
capacitaciones
elaborado por la
empresa prestadora.

Se debe registrar en el
formulario UCE-14 como
minimo.




3.3

4.1

Si

ef compromiso con el suministro de alimentos inocuos y
aptos y fomentando practicas adecuadas para la inocuidad
de los alimentos.

- Permita a los colaboradores mantener y mejorar
continuamente sus competencias v,

- Incluya tematicas respecto de Medio Ambiente y Salud y
Seguridad en el Trabajo, asociadas con la prestacion del
servicio.

Se debe mantener documentos y registros de! programa, asi
como del grado de avance de éste.

El programa de capacitacion debe ser consistente y ejecutarse
en un plazo que permita la correcta ejecucion del sistema de
gestion Sistema de gestion de calidad y seguridad alimentaria
del programa alimentacion escolar JUNAEB.

Basado en ef programa de capacitacién y los grados de avance
de éste, el prestador debe establecer y documentar la
metodologia para verificar la eficacia de la capacitacion. La
metodologia debe considerar el desempefio del personal
asociado con las desviaciones detectadas por JUNAEB, las
verificaciones, supervisiones y reclamos. Se debe mantener
documentos y registros del resultado de la evaluacion de la
eficacia y de las decisiones y acciones determinadas.

De acuerdo con la metodologia descrita en requisito 4 del
presente documento, la evaluacion inicial del riesgo debe incluir
a lo menos:

a) Las condiciones iniciales de la infraestructura de las areas
de cocina, bodega, servicios higiénicos y/o vestidores, que
tengan impacto o afecten la calidad e inocuidad.

b) La condicion de los equipos y mobiliario existentes si
aplica (por ejemplo, cocinas, cdmaras).

¢) Llas condiciones iniciales de la infraestructura de la
bodega central y/o zonal.

d) Lla cadena de distribucion, que incluye transporte y
abastecimiento (véase requisito 4.1.1 del presente
documento).

e) Que el suministro de agua potable en Establecimientos es
de una fuente limpia conocida, para las operaciones de
almacenamiento de alimentos y para la limpieza las
instalaciones, el equipo y lavado

NCI: El documento de evaluacién de riesgos incluyendo
los riesgos que seran considerados como criticos en
cuanto a Calidad e Inocuidad, asi como los planes de
accion para poder eliminar o mitigar dichos riesgos en un
plazo no superior a los 75 dias corridos desde el inicio del
afio escolar y ser enviados a la Direccién Regional y
Nacional de JUNAEB.

Sin perjuicio de que el sostenedor es el responsable de
tramitar la obtencién de resolucién sanitaria para el
servicio de alimentacion, el prestador debe apoyar este
proceso entregando la informacion que sea de su
competencia y realizando seguimiento.

En los casos que el establecimiento no cuente con
resolucion sanitaria, el prestador deberd detallar los
factores que influyen en esto e informar a JUNAEB.

En caso de que alguna de las condiciones a eliminar o

Realizar prueba de
conocimiento de las
capacitaciones
realizadas y evaluacién
de competencias en la
aplicacién para el caso
de monitores de PCC.
Se debe dejar
evidencias y registros de
que cada conocimiento
necesario fue aprendido
y se aplica por la
persona entrenada

Registro de andlisis de
riesgos realizado a los
elementos de a), b) de
acuerdo con el Anexo
Matrices de evaluacion
de Riesgo Sistema de
gestion de calidad y
seguridad alimentaria
del programa
alimentacion escolar
JUNAEB Hojas By C
para cada RBD

y listado del estado
inicial de lo detallado en:
cyyd)

de acuerdo con el anexo
Matrices de evaluacion
de Riesgo Sistema de
gestion de calidad y
seguridad alimentaria
del programa
alimentacion escolar
JUNAEB Hojas By C
para cada Bodega y
Vehiculo.

Donde se identifique si
existe un riesgo y se
debe definir un plan de
accién asociado a cada
riesgo.

-
0




| gestionar sea responsabilidad del sostenedor, y el
| prestador no llegue a acuerdo con el sostenedor para

resolver tales condiciones, el prestador debe implementar

| acciones para mitigar el impacto en la inocuidad y

legalidad e informar a JUNAEB para solicitar la evaluacién

| del caso.

| Debe mantenerse documentos y registros que incluya las

decisiones y planes de accion derivados de la evaluacién
nicial destinados a la eliminacién o mitigacion de dichos

| riesgos.

| Para asegurar que la cadena de distribucion, transporte y

abastecimiento mantenga la continuidad e integridad
apropiadas para la prestacion del servicio, el prestador debe

| evaluar los riesgos que impacten la calidad e inocuidad de los

alimentos. De acuerdo con la metodologia descrita en el
requisito 4 del presente documento, la evaluacion del riesgo

| debe incluir a lo menos:

1a) Las condiciones minimas requeridas para el proceso de

distribucién, transporte y abastecimiento, incluyendo los
requisitos legales asociados.

El impacto derivado de los cambios de proveedores que
pudiese ocurrir.

¢) Elcumplimiento en cuanto a la frecuencia y oportunidad en
la distribucién y abastecimiento.

Debe mantenerse documentos y registros que incluya las
decisiones y planes de accion derivados de la evaluacion
destinados a la eliminacidn o mitigacion de dichos riesgos.

Registro de Analisis de
riesgos realizado a los
elementos de a), b} y ¢)
de acuerdo con el
Anexo Matrices de
evaluacién de Riesgo
Sistema de gestion de
calidad y seguridad
alimentaria del
programa alimentacién
escolar JUNAEB Hojas
By C para cada Bodega
y Vehiculo.

El prestador debe definir un equipo multidisciplinario de

linocuidad alimentaria, para el desarrollo, implementacion,
| mantenimiento y actualizacién permanente del plan de

inocuidad. El equipo muiltidisciplinario debe ser competente en
base a su educacion, formacion y experiencia. Se debe
mantener documentos y registros que demuestren que los
miembros del equipo han sido entrenados en el Sistema de
gestién de calidad y seguridad alimentaria del programa
alimentacion escolar JUNAEB, con al menos los cursos
dispuestos por JUNAEB.

NC!: E! plan de inocuidad (requisitos desde el 4.1.2 hasta
4.1.2.13) debe ser desarrollado e implementado 75 dias
corridos desde el inicio del afio escolary ser enviados a la
unidad regional y central de JUNAEBE.

Registro completo y
actualizado de acuerdo
con Plan de calidad e
inocuidad Sistema de
gestion de calidad y
seguridad alimentaria
del programa
alimentacién escolar
JUNAEB Hoja A

Se incluye el
requerimiento del envio
del plan de Inocuidad.

4.1.1 Si
412 Si
4.1.2.1 Si

El prestador debe definir al lider del equipo de inocuidad
alimentaria, quien debe ser el responsable principal de la
calidad e inocuidad alimentaria del prestador a nivel gerencial.
Las responsabilidades del lider a lo menos deben considerar:

a) Asegurar que se establece, implementa, mantiene y
actualiza el plan de inocuidad.

b) Gestionar y organizar el trabajo del equipo de inocuidad
alimentaria.

c) Asegurarse que el equipo de inocuidad alimentaria, los
supervisores de establecimientos o encargados de bodega
tengan una combinacion de conocimiento multidisciplinario
y experiencia en el desarrollo, implementacion,
mantenimiento y actualizacion del plan de inocuidad.

d) Informar a la gerencia sobre la eficacia y pertinencia del
plan de inocuidad.

Se debe mantener documentos y registros que demuestren que
el Lider del equipo ha sido entrenado en el Sistema de gestion
1 de calidad y seguridad alimentaria del programa alimentacién
escolar JUNAEB, con al menos los cursos dispuestos por

JUNAEB.

Registro completo y
actualizado de acuerdo
con Plan de calidad e
inocuidad Sistema de
gestion de calidad y
seguridad alimentaria
del programa
alimentacion escolar
JUNAEB Hoja A. Y para
los establecimientos y
almacenamiento y
distribucién un
documento que indique
quién es el responsable
de representar al Equipo
de Inocuidad en cada
RBD y Bodega.




4.1.2.2

Si

El plan de inocuidad debe ser elaborado y gestionado por un
equipo de inocuidad alimentaria multidisciplinario, formado por
a lo menos:

a) El responsable principal de la operacion del prestador a
nivel gerencial.

b) El responsable principal de la gestion de equipos e
infraestructura (mantencion / ingenieria) del prestador a
nivel gerencial.

c) El responsable principal de la calidad e inocuidad del
prestador a nivel gerencial.

d) El responsable principal de las compras y gestién de
proveedores del prestador a nivel gerencial, asi como al
encargado de compras locales.

e) Elresponsable principal del area técnico-gastronémica del
prestador a nivel gerencial.

f) El responsable principal del &rea seguridad de las
personas y medio ambiente del prestador a nivel gerencial.

Adicionalmente y cuando la eficacia del sistema o la agenda
del equipo lo requiera se debe considerar la participacion de:

El responsable principal de! drea de recursos humanos del
prestador a nivel gerencial.
El responsable principal del area comunicacional del
prestador a nivel gerencial.

t

La responsabilidad y autoridad de cada miembro del equipo
respecto de la inocuidad, debe estar definida en sus
descripciones de cargo, en las cuales a lo menos se debe
incluir lo siguiente:

- Elolos responsables de la toma de decisiones y acciones
en caso de producto potencialmente no inocuo.

- Elolos responsables de la toma de decisiones y acciones
en caso de incidentes de inocuidad.

- El o los responsabies de la evaluacién de la eficacia del
plan de inocuidad.

La autoridad podra ser delegada a los jefes zonales y
supervisores asegurando la competencia de estos, quienes
deben informar por conducto formal al equipo de inocuidad de
todas las decisiones y acciones que impacten a la inocuidad en
un plazo méximo de 7 dias. Sin perjuicio de lo anterior, todo
evento que afecte la inocuidad debe ser informado al equipo en
un plazo maximo de 24 horas.
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Si

Registro completo y
actualizado de acuerdo
con el Anexo Plan de
calidad e inocuidad
Sistema de gestion de
calidad y seguridad
alimentaria del
programa alimentacion
escolar JUNAEB

Hoja A.

Para realizar el analisis de peligros, el equipo de inocuidad
alimentaria debe describir las preparaciones y sus materias
primas (ingredientes, sin olvidar los aditivos y condimentos o
especias afiadidos) e identificar todos los requisitos legales y
reglamentarios de inocuidad de los alimentos aplicables. El
prestador debe mantener documentos y registros de la
descripcién, los cuales deben incluir a lo menos lo siguiente:

a) Tipo de tratamientos, es decir, técnica culinaria para las
preparaciones y/o tecnologia de produccién alimentaria de
la preparacién en el caso de productos procesados.

b) Listado de preparaciones (en linea con el manual de
preparaciones presentado).

¢) Listado de ingredientes por preparacion.

| d) Listado de proveedores de cada ingrediente alineado con
el TPMPAP.

e) Condiciones de mantencién y/o almacenamiento de la
preparacioén.

Los riesgos de inocuidad para cada peligro deben estar
ncluidos en el Manual de preparaciones de recetas y en el
Manual de Operaciones.

Sera aceptado por la diversidad de comidas preparadas,
muchas de ellas similares y sin diferencias para efectos de

Registro completo y
actualizado de acuerdo
con Plan de calidad e
inocuidad Sistema de
gestion de calidad y
seguridad alimentaria
del programa
alimentacion escolar
JUNAEB Hoja B.




1 inocuidad alimentaria, agrupar las preparaciones. En el item de
formatos propuestos, se presenta un modelo de tabla.
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| Para realizar el analisis de peligros, el equipo de inocuidad
| alimentaria debe describir y mantener los documentos y
| registros del uso previsto, incluyendo informacion de envasado
1y duracién en almacén o vida util (cuando corresponda), la
| manipulacion razonablemente esperada de las preparaciones,
{ es decir, consumo inmediato o posterior aimacenamiento, mai
| manejo y potencial uso incorrecto de las preparaciones. Para
| cada preparacion se debe mantener documentos y registros
{ con respecto al grupo vulnerable (por ejemplo, de celiacos).

Si
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Registro completo y
actualizado de acuerdo
con Plan de calidad e
inocuidad Sistema de
gestion de calidad y
seguridad alimentaria
del programa
alimentacién escolar
JUNAEB Hoja B.

| Para realizar el analisis de peligros, el equipo de inocuidad
| alimentaria debe establecer, mantener y actualizar los
| diagramas de flujo y se debe confirmar la correspondencia
entre el diagrama de flujo y las actividades de elaboracion en
todas las etapas y momentos y mantenerlos como documentos
y registros para los productos o categorias de productos y los
procesos incluidos en el SGIA. (Sistema de Gestion de
| Inocuidad Alimentaria).

Si
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Registro completo y
actualizado de acuerdo
con Plan de calidad e
inocuidad. Usar como
referencia de diagrama
de flujo el descrito en el
anexo Sistema de
gestion de calidad y
seguridad alimentaria
del programa
alimentacion escolar
JUNAEB Hoja C.

I El equipo de inocuidad alimentaria debe identificar y
documentar todos los peligros relacionados con la inocuidad de
|las preparaciones y sus materias primas (ingredientes, sin
i olvidar los aditivos y condimentos o especias afiadidos) y
| materiales de contacto con las preparaciones, razonablemente
| previsibles para todas las etapas del diagrama de flujo en las
| cuales se pueden introducir, aumentar o mantener peligros.

1l aidentificacion debe realizarse en base a:

la) Las directrices de este Estandar.

| b) Lainformacion preliminar y los datos recopilados.

¢) La experiencia.

d) Lainformacion interna y externa que incluya, en la medida
de lo posible, los datos epidemiolégicos, cientificos y otros
antecedentes histéricos.

e) Lainformacion de la cadena alimentaria sobre los peligros
para la inocuidad de los alimentos relacionados con la
inocuidad de las preparaciones, materias primas y
materiales de contacto; y

f) los equipos, instalaciones/servicios, entorno del proceso y
las personas.

Si

La organizacién debe mantener documentos y registros de
cualquier peligro significativo relacionado con la inocuidad de
los alimentos. El nivel de detalle de la identificacién debe incluir
informacién suficiente para la evaluacién de riesgos y la
determinacién de las medidas de control apropiadas. Una base
para el analisis de peligros de materias primas es propuesto en
el Anexo Plan de Calidad e Inocuidad del Sistema de gestion
de calidad y seguridad alimentaria del programa alimentacién
escolar JUNAEB Hoja Dy E. El equipo de inocuidad alimentaria
los debe adaptar para su aplicacion en los procesos, sin ir en
desmedro de la inocuidad alimentaria.

Registro completo y
actualizado con TODOS
los peligros identificados
tanto para materias
primas como para el
proceso etapa por etapa
de acuerdo con el
formato establecido en
el anexo Plan de
Calidad e Inocuidad del
Sistema de gestién de
calidad y seguridad
alimentaria del
programa alimentacion
escolar JUNAEB Hoja D
y E.
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El equipo de inocuidad alimentaria debe realizar una
evaluacion de riesgos de cada peligro identificado en el
requisito 4.1.2.6, para determinar su significancia y si es
esencial prevenir o reducir su presencia a niveles aceptables.
Esta evaluacién se debe realizar considerando:

a) Los peligros asociados con la produccion o la elaboracion
del tipo de alimento o sus ingredientes y con las fases del
proceso;

b) La probabilidad y gravedad de los efectos nocivos para la
salud asociados a los peligros presentes en el alimento en
ausencia de control;

c) Losniveles aceptables de los peligros en los alimentos que
se hayan identificado, por ejemplo, a partir de la
reglamentacion, el uso previsto y la informacion cientifica;
d) La condicion de las instalaciones y del equipo del
establecimiento utilizados para fabricar el producto
alimentario;

€) Lla supervivencia o multiplicacién de microorganismos
patdgenos;

1 La produccién o persistencia de toxinas (por ejempio,
micotoxinas),  productos quimicos  (por  ejemplo,
plaguicidas, residuos de medicamentos, alérgenos) o
agentes fisicos (por ejemplo, vidrio, metal) en los
alimentos;

g) Las condiciones que dan lugar a lo anterior.

Si

Debe mantenerse documentos y registros que incluyan las
ecisiones y planes de accién derivados de la evaluacién de
| riesgos destinados a la eliminacion o mitigacién de dichos
riesgos,
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Registro completo y
actualizado de ia
evaluacion de TODOS
los peligros identificados
tanto para materias
primas como para el
proceso etapa por etapa
de acuerdo con el
formato establecido en
el anexo Plan de calidad
e inocuidad Sistema de
gestion de calidad y
seguridad alimentaria
del programa
alimentacion escolar
JUNAEB HojaDy

E y la matriz de la hoja
F.

Para cada peligro significativo, el equipo de inocuidad
| alimentaria debe revisar las medidas de control para determinar
udles son criticos. Para esto se puede aplicar el arbol de
decision del documento Plan de calidad e inocuidad Sistema
de gestion de calidad y seguridad alimentaria del programa
alimentacion escolar JUNAEB (véase anexo Plan de calidad e
inocuidad Hoja H) o una metodologia Idgica para la evaluacion
de TODOS los peligros significativos tanto para materias
primas como para el proceso etapa por etapa. Los puntos
| criticos de control (PCC) son los puntos de control que resulten
necesarios para prevenir, eliminar o reducir un peligro para la
inocuidad alimentaria hasta niveles aceptables.

| NCI: Para asegurar el control estdndar de los procesos, el
prestador a lo menos debe implementar los siguientes PCC
desde el primer dia de entrega del servicio de
alimentacion:
1) Recepcion - de ' -materias
establecimientos):
= PCC 1: Control de temperatura recepcionen
establecimiento de materias primas y productos
que requieren cadena de frio
= PCC 2: Recepcidn no perecibles y perecibles
queno requieren cadena de frio.

primas .. (bodega -y

Si

2) Almacenamiento de. materias primas (bodega 'y
establecimientos):
< PCC 3 Temperatura del producto en'1os equipos
de almacenamiento.

3). ‘Operaciones definltivas y porcionamiento
(establecimientos): ,
~PCCBy PCCE control de temperatura de coccidn
de preparaciones y mantencién durante la entrega
del servicio.

Si como resultado de la evaluacién de las medidas de
control el equipo de inocuidad alimentaria identifica otros
PCC, deben ser implementados adicionalmente a los ya

Registro completo y
actualizado de la
evaluacion, a través un
arbol de decisiones o
una metodologia l6gica
para la evaluacion de
TODOS los peligros
significativos tanto para
materias primas como
para el proceso etapa
por etapa. Para esto se
puede utilizar como
formato ejemplo el
Anexo Plan de Calidad e
Inocuidad Sistema de
gestion de calidad y
seguridad alimentaria
del programa
alimentacion escolar
JUNAEB Hoja Dy E con
el ejemplo de arbol de
decisiones de la hoja H.

N
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mencionados en un plazo maximo de 75 dias corridos
desde el inicio del afio escolar.

4.1.2.9

Si

Validacion de
las medidas de
control

El equipo de inocuidad alimentaria debe validar las medidas de
control de cada PCC. Las evidencias documentadas deberan
demostrar que las medidas de control sean capaces de lograr
el control previsto de los peligros significativos para la
inocuidad de los alimentos.

La validacién de las medidas de control y sus limites criticos se

realiza durante el desarrollo del plan HACCP. La validacion

podria incluir:

- una revision de la literatura cientifica,

- el uso de modelos matematicos,

- larealizacién de estudios de validacion, o

- el uso de orientaciones elaboradas por
reconocidas.

fuentes

Archivo que demuestre
la

validacién con evidencia
cientifica de las medidas
de control para cada
PCC de acuerdo con el
anexo Plan de Calidad e
Inocuidad del Sistema
de gestion de calidad y
seguridad alimentaria
del programa
alimentacion escolar
JUNAEB Hoja I.

4.1.2.10

Si

Definicion de
limites criticos

Para los PCC definidos en este Estandar, en la tabla del anexo
C se encuentran descritos limites criticos. El equipo de
inocuidad alimentaria los debe adaptar para su aplicacion en
fos procesos, sin ir en desmedro de fa inocuidad alimentaria. Si
el equipo de inocuidad alimentaria identifica otros PCC, debe
especificar los limites criticos de estos PCC e incluirlos anexo
Plan de Calidad e Inocuidad, Sistema de gestién de calidad y
seguridad alimentaria del programa alimentacion escolar
JUNAEB Hoja G.

La razon de su determinacién se debe mantener como
documentos y registros, considerando incluir el detalle base de
dicho limite critico y deben ser validados cientificamente.

Archivo gque demuestre
la

definicién de limites
criticos para las
medidas de control para
cada PCC de acuerdo
con el anexo Plan de
Calidad e Inocuidad,
Sistema de gestion de
calidad y seguridad
alimentaria del
programa alimentacién
escolar JUNAEB Hoja G
y K.

4.1.2.11

Si

Definicion del
Plan de
Inocuidad y
Sistema de
seguimiento de
los PCC

El equipo de inocuidad alimentaria debe establecer un
procedimiento documentado de seguimiento de cada PCC para
garantizar el cumplimiento de los limites criticos. El sistema de
seguimiento debe permitir la deteccion de la pérdida de control
de un PCC, los documentos y registros relacionados con el
seguimiento deben proporcionar informacion puntual para
adoptar acciones correctivas.

Para los PCC definidos en este estandar, en la tabla del anexo
Plan de Calidad e Inocuidad Sistema de gestion de calidad y
seguridad alimentaria del programa alimentacion escolar
JUNAEB Hoja G y K, se encuentran descritas medidas de
seguimiento. El equipo de inocuidad alimentaria debe adaptar
el formato para su aplicacién en los procesos, sin ir en
desmedro de la inocuidad alimentaria.

Archivo que demuestre
la

definicion de las
acciones de seguimiento
para cada PCC de
acuerdo con el anexo
Plan de Calidad e
Inocuidad del Sistema
de gestion de calidad y
seguridad alimentaria
del programa
alimentacion escolar
JUNAEB Hoja Gy K.

4.1.2.12

Si

Definicién de
acciones
correctivas

El equipo de inocuidad alimentaria debe especificar y
documentar las acciones correctivas que se deben adoptar
cuando los resultados del seguimiento indiquen incumplimiento
de un limite critico o al detectar una tendencia a la pérdida de
control. Las acciones correctivas especificadas deben incluir:

Las acciones asociadas al producto potenciaimente no
inocuo, producto que se haya fabricado durante el periodo
en que el proceso no estaba debidamente controlado;

- Las medidas para restaurar la normalidad del proceso;

- Medidas de reforzamiento de competencia del personal si

es necesario; y

- que se realice acciones correctivas con el debido el
andlisis de causa de la desviacion, para eliminar la o las
causas y evitar la recurrencia.

Archivo que demuestre
la definicion de las
acciones correctivas a
ejecutar en caso de
desviacion para cada
PCC de acuerdo con el
anexo Plan de Calidad e
Inocuidad del Sistema
de gestion de calidad y
seguridad alimentaria
del programa
alimentacion escolar
JUNAEB Hoja Gy K.
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Para los PCC definidos en este Estandar, en la tabla del anexo
Plan de Calidad e Inocuidad Sistema de gestion de calidad y
seguridad alimentaria del programa alimentacién escolar
JUNAEB Hoja G y K en que se encuentran descritas acciones
correctivas. El equipo de inocuidad alimentaria debe adaptar el
formato (anexo) para su aplicacién en los procesos, sin ir en
desmedro de la inocuidad alimentaria.

El equipo de inocuidad alimentaria debe establecer
procedimientos (propésito, método, frecuencia vy
responsabilidades) documentados de verificacién para

confirmar que:

a) Elplan de inocuidad se ejecuta y es eficaz,

b) Los niveles de los peligros estan dentro de los niveles
aceptables identificados,

¢) Las acciones correctivas y ofras acciones requeridas estan
implementadas y son eficaces.

El prestador debe asegurar que las actividades de verificacion

no son llevadas a cabo por la persona responsable del

seguimiento de las mismas actividades y se debe mantener

documentos y registros de los resultados de la verificacién e

informar al  equipo de inocuidad mensualmente.

Las actividades de verificacion deben incluir;

- La revision de los registros para verificar el cumplimiento
de! Plan de inocuidad,

- La revisién de los registros en los casos en que se hayan
excedido los limites criticos.

Para los PCC definidos en este estandar en la tabla del anexo
Plan de Calidad e Inocuidad del Sistema de gestién de calidad
y seguridad alimentaria del programa alimentacién escolar
JUNAEB Hoja G, se encuentran descritos el plan de
verificacién de dichos PCC. Ef equipo de inocuidad alimentaria
lo debe adaptar para su aplicacion en los procesos, sin ir en
desmedro de la inocuidad alimentaria.

Archivo que demuestre
la definicién del plan de
verificacion para cada
PCC de acuerdo con el
anexo Plan de Calidad e
Inocuidad del Sistema
de gestion de calidad y
seguridad alimentaria
del programa
alimentacion escolar
JUNAEB Hoja G.

El prestador debe Desarrollar, implementar, mantener y
mejorar un plan de calidad.

NCI: El plan calidad (requisitos desde el 4.1.3 hasta 4.1.3.4)
debe ser desarrollado e implementado 75 dias corridos
desde el inicio del afio escolar y ser enviados a la unidad
regional y central de JUNAEB.

4.1.2.13 Si
4.1.3 Si
4.1.31 Si

Plan de calidad.

El equipo de inocuidad alimentaria debe identificar y
documentar medidas para controlar los parametros de producto
y de todas las etapas de proceso que pueden impactar en la
prestacion del servicio. Los parametros de control de procesos
deben asegurar que:

a) El servicio se entrega con productos alimenticios
completos y a tiempo.

b) Los productos alimenticios que se entregan cumplen con
el perfil nutricional (cumpliendo con el TPMPAP, TCA y
Programacién de minutas).

¢) Las preparaciones cumplen con los pardmetros de calidad
(organolepticos, y presentacion) y que se utilizan los
criterios establecidos en el Manual de Preparaciones y
Recetas para llevar a cabo controles eficaces.

d) Las preparaciones entregadas sean inocuas.

Una estructura de Plan de Calidad se ha propuesto en este
estandar en el anexo Plan de Calidad e Inocuidad Sistema de
gestion de calidad y seguridad alimentaria del programa
alimentacion escolar JUNAEB Hoja K el cual incluye el
contenido minimo requerido.

Archivo que demuestre
el desarrollo y definicion
del plan de calidad e
inocuidad para etapa de
proceso de acuerdo con
el anexo Plan de
Calidad e Inocuidad del
Sistema de gestién de
calidad y seguridad
alimentaria del
programa alimentacion
escolar JUNAEB Hoja K.




4,132 Si
4133 Si
4134 Si

1El equipo de inocuidad alimentaria debe establecer un
| procedimiento  documentado de seguimiento de cada
{ parametro relevante para la calidad, inocuidad y legalidad para
| garantizar la prestacion del servicio. El sistema de seguimiento
debe permitir la deteccion de la pérdida de un parametro y los
documentos y registros relacionados con el seguimiento debe
proporcionar informacion puntual para adoptar acciones
| correctivas (PCC) y correcciones. El plan de seguimiento a o
menos debe incluir:

- Etapa de proceso

- Objetivos del control

- Variable de calidad a controlar
- Parametro

- Tipo de control

- PCC, Medida de control

- Responsable del control

- Frecuencia y tamafio de muestra
- Maétodo de control y andlisis

- Limite de especificacion

- Registro

- Correcciones

Una estructura de plan de calidad se ha propuesto en este
estandar en la tabla el anexo Plan de Calidad e inocuidad del
Sistema de gestion de calidad y seguridad alimentaria del
programa alimentacion escolar JUNAEB Hoja K que incluye
una estructura de seguimiento. El equipo de inocuidad
alimentaria lo debe adaptar para su aplicacién en los procesos,
sin ir en desmedro de la calidad, inocuidad ni legalidad
alimentaria. Nota: Para reducir la complejidad se sugiere
alinear el monitoreo de los PCC con el Plan de calidad (véase
4.1.3.1 del presente documento).

Archivo que demuestre
el desarrollo y definicién
del Plan de Calidad e
Inocuidad para etapa de
proceso de acuerdo con
el anexo Plan de
Calidad e Inocuidad del
Sistema de gestion de
calidad y seguridad
alimentaria del
programa alimentacion
escolar JUNAEB Hoja K.

El prestador debe asegurar que la persona designada por el
prestador y encargados de bodega verifican a lo menos
mensualmente el desempefio de las medidas de control de los
parametros de calidad para confirmar que:

a) Elplan de calidad se ejecuta y es eficaz,
b) Las correcciones y oftras acciones requeridas estan
implementadas y son eficaces.

Debe mantenerse documentos y registros que demuestre la
realizacién de las verificaciones planeadas.

Archivo que demuestre
el desarrolio y definicion
del Plan de Calidad e
Inocuidad para etapa de
proceso de acuerdo con
el anexo Plan de
Calidad e Inocuidad del
Sistema de gestién de
calidad y seguridad
alimentaria de!
programa alimentacion
escolar JUNAEB Hoja K.

El equipo de inocuidad alimentaria debe especificar y
documentar las correcciones que se deben adoptar cuando los
resultados del seguimiento de los pardmetros (calidad)
indiquen incumplimiento de un limite de especificacion o al
detectar una tendencia a la pérdida de control. Las
correcciones especificadas deben incluir:

a) Las medidas asociadas al producto no conforme, producto
que se haya fabricado durante el periodo en que el
proceso no estaba debidamente controlado,

b) Las medidas para restaurar la normalidad del proceso,

c) Medidas de reforzamiento de competencia del personal si
es necesario,

d) Que se realicen acciones correctivas con el debido analisis
de causa de la desviacién, para eliminar la o las causas y
evitar la recurrencia.

Para los parametros propuestos en este Estandar, en la tabla
del anexo Plan de Calidad e Inocuidad del Sistema de gestién
| de calidad y seguridad alimentaria del programa alimentacion
| escolar JUNAEB Hoja K se encuentran descritas correcciones.
| El equipo de inocuidad alimentaria lo debe adaptar para su
aplicacion en los procesos, sin ir en desmedro de la calidad,
1 legalidad e inocuidad alimentaria.

Archivo que demuestre
el desarrollo y definicion
del Plan de Calidad e
Inocuidad para etapa de
proceso de acuerdo con
el anexo Plan de calidad
e inocuidad del Sistema
de gestién de calidad y
seguridad alimentaria
del programa
alimentacion escolar
JUNAEB Hoja K.
Utilizando el formulario
UCE-17




4.2

De acuerdo con la metodologia descrita en el requisito 4 del
presente documento, el prestador debe evaluar los riesgos que
afecten la calidad e inocuidad de los alimentos durante la
operacion en las areas de preparacion de alimentos, bodegas
de establecimientos, patio de servicio, bafios y/o vestidores y
bodegas zonales y centrales.

Se debe mantener documentos y registros que incluyan las
decisiones y planes de accién derivados de la evaluacién
destinados a la eliminacién o mitigacion de los riesgos en las
Unidades de Establecimientos, Almacenaje y Distribucion. Los
campos minimos del Andlisis de Riesgos estan descritos en la
tabla del anexo Matrices de evaluacion de Riesgo del Sistema
de gestion de calidad y seguridad alimentaria del programa
alimentacién escolar JUNAEB Hojas B y C para sitio que
incluye el contenido minimo requerido.

Registro de Analisis de
riesgos realizado a los
sitios (establecimientos,
bodegas y camiones) de
acuerdo con el anexo
Matrices de evaluacién
de Riesgo del Sistema
de gestion de calidad y
seguridad alimentaria
del programa
alimentacion escolar
JUNAEB Hojas By C
para cada sitio,
Vehiculo.

4.2.1 Si
4.2.1.1 Si
4212 -

Para realizar la evaluacion riesgos del punto 4.2.1 del presente
documento el prestador debe considerar que:

La iluminacion en las zonas de manipulacion de alimentos
debe ser a lo menos de 540 lux en todos los puntos de
inspeccion, a lo menos 220 lux en las salas de trabajo y a
lo menos 110 lux en otras zonas.

- Los equipos de iluminacion de las zonas de manipulacion
de alimentos, almacenamiento de ingredientes y envases,
y todas las areas en las que el producto esté expuesto,
deberan ser a prueba de roturas, fabricados con una
cubierta a prueba de roturas o equipados con cubiertas
protectoras. La persona designada por el prestador debe
asegurar que se reemplacen los sistemas de iluminacion
en caso de mal funcionamiento para mantener la condicion
de las areas de preparacion de alimentos, bodega, patio
de servicio, bafios y vestidores.

Registro actualizado de
la evaluacion de riesgos
anexo Matrices de
evaluacion de Riesgo
con el Sistema de
gestion de calidad y
seguridad alimentaria
del programa
alimentacién escolar
JUNAEB Hoja B. Este
formato es la evidencia
que debe estar
disponible para la
verificacion (ver 4.1.3.3
del Sistema de gestion
de calidad y seguridad
alimentaria de!
programa alimentacion
escolar JUNAEB -UCE).

Registros de los
resultados de las
inspecciones y acciones
derivadas de acuerdo
con el EST-12 como
minimo.

Los programas de
mantencién preventivos
deben ser
documentados segtn
los formularios £EST-21,
EST-22 y EST23 como
minimo.

En caso de
desviaciones
recurrentes debe el
analisis de causa y las
acciones correctivas
EST-11 como minimo.

Para realizar la evaluacion riesgos del punto 4.2.1 del presente
documento el prestador debe considerar que:

Elagua deberd cumplir las normas microbiologicas y de calidad

1 de agua potable de acuerdo con la NCh. 409 1y 2, segin

cuando se utilice para:

Registro actualizado de
la evaluacién de riesgos
anexo Matrices de
evaluacion de Riesgo
con el Sistema de
gestion de calidad y
seguridad alimentaria




Si

4.3

Si

) Lavado, descongelaciony tratamiento de alimentos.
| b) Lavado de mancs.

) Preparacion de ingredientes o alimentos/ayuda de
. semvicio.
| d) Limpieza de superficies de contacto con alimentos.
|e) Fabricacién de hielo.

ila persona designada por el prestador debe realizar
nspecciones a lo menos cada seis meses, para asegurar gue
se cumplen los requisitos del agua de manera adecuada y
segun lo detectado en las unidades de establecimientos. Se
| deben definir acciones en caso de detectar desviaciones y se
debe mantener documentos y registros de estas inspecciones
y acciones.

Nota: Este responsable designado no podra corresponder al
personal manipulador de alimentos.

del programa
alimentacién escolar
JUNAEB Hoja B. Este
formato es la evidencia
que debe estar
disponible para la
verificacion (ver 4.1.3.3
del Sistema de gestion
de calidad y seguridad
alimentaria del
programa alimentacion
escolar JUNAEB -UCE).

Registros de los
resultados de las
inspecciones y acciones
derivadas de acuerdo
con el EST-12 como
minimo.

En caso de
desviaciones
recurrentes debe el
andlisis de causay las
acciones correctivas
EST-11 como minimo.

Para el caso de agua
potable de red, el
prestador debe solicitar
el Informe al proveedor
de agua potable que
indica la condicidn de
agua potable (Emitido
por Empresa Sanitaria
y/o Laboratorio
acreditado).

Con el fin de asegurarse de la pertinencia, adecuacion y
eficacia de la Evaluacion y Gestién del riesgo aplicada (véase
requisito 4.1 del presente documento), el prestador debera
realizar una reevaluacion semestral que debe ser enviada a la
unidad regional y central de JUNAEB. Se debe mantener
documentos y registros de dichas reevaluaciones considerando
los mismos campos que los descritos en requisito 4.2.1 del
presente documento. Se debe incluir, las decisiones y acciones
necesarias acordadas.

Registro de Analisis de
riesgos realizados a los
sitios (establecimientos,
bodegas y camiones) de
acuerdo con el anexo
Matrices de evaluacion
de Riesgo del Sistema
de gestion de calidad y
seguridad alimentaria
del programa
alimentacion escolar
JUNAEB Hojas By C
para cada sitio y
Vehiculo. Para
continuidad se debe
usar el mismo
documento de la
evaluacion inicial y
seguir completando.

El prestador debe gestionar los planes necesarios que permitan
mitigar o eliminar los riesgos identificados de acuerdo con su
significancia. Se debe mantener documentos y registros de los
| planes que debe incluir a lo menos:

1a) La asignacion de responsabilidades y autoridades
asociadas a la gestién,

)} Recursos necesarios,

) Los resultados esperables,

)

)

(=

[+ ¥2)

Plazos involucrados,
Las etapas del seguimiento y medicion (véase requisito
4.3.2 del presente documento).

e

Registro de definicién de
los planes de
seguimiento para cada
sitio / Vehiculo de
acuerdo con el anexo
Matrices de evaluacion
de Riesgo del Sistema
de gestion de calidad y
seguridad alimentaria
del programa
alimentacién escolar
JUNAEB Hojas B.
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4.3.1

Si

432

El prestador debe establecer, documentar e implementar
planes de mitigacion para todos los riesgos identificados y
evaluados segun la metodologia definida (véase requisito 4 del
presente documento). Los planes deben considerar las
condiciones iniciales (véase requisito 4.1 del presente
documento) asi como aquellas asociadas a la prestacién del
servicio (véanse requisitos completos 4.1, 4.2 del presente
documento).

Registro de definicién de
los planes de
seguimiento para cada
sitio / Vehiculo de
acuerdo con el anexo
Matrices de evaluacién
de Riesgo de! Sistema
de gestion de calidad y
seguridad alimentaria
del programa
alimentacién escolar
JUNAEB Hoja B.

4.4

El prestador debe realizar el seguimiento y la medicion de la
efectividad de cada uno de los planes de mitigacion
establecidos (véase requisito 4.3.1 del presente documento).
Esto debe incluir a lo menos:

a) La metodologia para el seguimiento y medicién, la
evaluacion y el analisis,

b) Cuando se llevara a cabo el seguimiento y medicién,

¢) Elo los responsables del seguimiento y medicion.

Se debe mantener documentos y registros de los resultados del
seguimiento y medicién y dicha informacion debe ser incluida
en la Revision de la Gestién.

La evaluacion, reevaluacion de riesgos y los planes de accion
y su estatus (grado de avance) deben ser informados a
JUNAEB alos 75 dias desde el inicio del afio escolar del primer
afio de contrato y actualizado de forma semestral.

El formato para entregar
a JUNAEB es el que
contiene la evaluacion
de riesgos para cada
sitio y cada Vehiculo de
acuerdo con el Anexo
Matrices de evaluacion
de Riesgo del Sistema
de gestién de calidad y
seguridad alimentaria
del programa
alimentacién escolar
JUNAEB Hoja B.

4.5

Ante la necesidad y/u ocurrencia de cambios en los procesos
asociados a la prestacion del servicio, el prestador debe definir
y documentar la metodologia para el control del cambio. E!
método a través del que ejecutara el cambio debe incluir:

- Como se planificaran los cambios y el propdsito del
cambio,

- Quién serd responsable de comunicar el cambio y de
controlar la gestion de éste,

- La comunicacién del cambio a las partes interesadas,

- Lareasignacién de responsabilidades y autoridades,

- Cémo se mitigarad el impacto del cambio, de manera de
mantener la integridad en la prestacion del servicio.

El prestador debe revisar las consecuencias de los cambios no
previstos y tomar acciones para mitigar todo efecto adverso.

Se debe registrar en el
formutario UCE-15 como
minimo.

El prestador debe:

a) Identificar las posibles contingencias y emergencias que
afecten la normal prestacion del servicio,

b) Identificar las personas y sus responsabilidades y
autoridades que serdn asignadas para atender
oportunamente dichas situaciones,

¢) Establecer las acciones a implementar, para dichas
situaciones, de manera de poder disminuir el impacto que
éstas puedan provocar en la prestacion del servicio,

d) Asignar un presupuesto destinado a abordar las
contingencias y emergencias (véase requisito 2.4 del
presente documento),

e) Definir la estructura de la gestion de crisis (véase 4.5.2 del
presente documento).

Se deben realizar simulacros de emergencias a lo menos 1 vez
por afio.

Nota: Ante la ocurrencia de emergencias, el prestador debe
tomar las acciones inmediatas que le permitan abordar la
situacién para proseguir con la entrega del servicio (las
emergencias corresponden a situaciones de catastrofe como
terremoto, inundaciones, maremotos, erupciones volcanicas,
incendios).

El manual de gestion
debe incluir la
descripcion
documentada de
Contingencias y
Emergencias que
contengay a), b), c), ¥
e). Para la letra d) se
debe registrar en el
formulario UCE-11 como
minimo.




Se debe mantener documentos y registros que identifiquen

| posibles contingencias y emergencias que afecten la normal
| prestacion del servicio.

4.5.2

Ante la ocurrencia de contingencias y/o emergencias gue no
permitan la ejecucion normal de la prestacion del servicio, el
prestador debe:

a) Asegurar la provision regular de la alimentacion,

b) Mantener documentos y registros de la autorizacion dada
por la Institucion, para la evaluacién de la situacion de
contingencia que no es de responsabilidad del Prestador,

c) Definir las responsabilidades y autoridades para quienes

deben gestionar las contingencias y/o emergencias,

d) Establecer y documentar las acciones a implementar

ante las contingencias identificadas, y

€) Realizar acciones correctivas que se tomaran para evitar la

recurrencia de la crisis (véanse requisitos 8.2 y 8.3 del

presente documento).

Las contingencias que hayan afectado directamente o de
manera potencial a cualquier materia prima, preparacion,
ingrediente o alimento deberan ser tratadas de acuerdo con
requisitos 4.5.1 y 8.3 del presente documento,

Acta de gestion de
emergencia que
contenga como minimo
los puntos a), b), ¢}, d) ¥
referencia de e) Se debe
registrar en el formulario
UCE-21 como minimo.

El prestador debe documentar y gestionar las situaciones de
crisis que afecten la inocuidad o calidad durante la prestacion
del servicio, lo que incluye a lo menos:

a) La definicion de las responsabilidades y autoridades para
quienes deben gestionar las crisis,

b) La recopilacion de informacion e investigacion de la crisis,
incluyendo sitios involucrados, numero de personas,
nimero de preparaciones,

c) La gestién de las comunicaciones, incluyendo la

comunicacion a la institucion, las cuales se deben realizar

de acuerdo a lo definido en la licitacion,

El resguardo y manejo de la informacién asociada a la

crisis,

Establecer y documentar las acciones a implementar ante

la crisis identificada y que permitan mantener la prestacion

del servicio,

| Realizar acciones correctivas que se tomaran para evitar

la recurrencia de la crisis (véanse requisitos 8.2 y 8.3 del
presente documento).

NCI: Las crisis que afecten la inocuidad o calidad durante
la prestacién del servicio deberan ser tratadas de acuerdo
con requisito 8.3 del presente documento y ser
gestionadas en un plazo maximo de 24 horas. Si no han
ocurrido crisis, implica cumplimiento para este requisito.

Acta de gestion de
Crisis que contenga
como minimo los puntos
a),b),c), d), e)y
referencia de fy se debe
registrar en el formulario
UCE -21 como minimo.

El prestador debe tomar las acciones necesarias para impedir
que cualquier materia prima, ingrediente, preparacion o
producto que haya sido afectado directamente o de manera
potencial por una situacién de contingencia, emergencia o
crisis, ingrese a la cadena alimentaria, a menos que se pueda
demostrar que:

1) los peligros relacionados con la inocuidad de los
alimentos han sido reducidos a los
niveles aceptables definidos, o seran reducidos a dichos
niveles.

2) a pesar de la no conformidad, el producto materia prima,
ingrediente, preparacion, todavia cumple con los niveles
aceptables definidos respecto de los peligros relacionados
con fa inocuidad de los alimentos.

Las acciones a tomar
frente producto afectado
deben estar descritas en
el Manual de Gestién
incluyendo a), b}, c), d) y
e).

La letra e) se debe
registrar en el formulario
UCE-21 como minimo.




Si la evaluacion posterior demuestra que no se cumplen los
requisitos (1) y/o (2) anteriores, entonces el producto, materia
prima, ingrediente, preparacién seran identificados como
Producto No Conforme y se procedera a la toma de acciones
segun requisitos 8.2 y 8.3 del presente documento.

Se deben documentar las acciones a seguir, las que deben
incluir a lo menos:

a) La identificacion de las personas responsables y quienes
tengan la autoridad para el tratamiento del producto,

b} La identificacion y segregacion del materia! afectado,

¢) La descripcion del tratamiento que se le dara al material
afectado,

d) La comunicacién del hecho a las instituciones
involucradas,

€) Las acciones correctivas que se tomaran para evitar la
recurrencia de la crisis (véanse requisitos 8.2 y 8.3 del
presente documento).

El prestador debera identificar toda materia prima, ingrediente
preparacion o producto potencialmente no inocuo, vy debera
mantenerlo bajo su control hasta que los productos hayan sido
evaluados y su disposicion final haya sido definida.

El prestador debe establecer € implementar un sistema eficaz
que permita recoger y gestionar las preguntas, quejas y
reclamos provenientes de las partes interesadas con el objetivo

Se debe registrar en el

5 Si de mantener y mejorar la prestacion del servicio. La Gestién de :girg?rt:]lgno UCE-04 como
Preguntas, Quejas y Reclamos debe hacerse de acuerdo con :
lo establecido en requisito 5.1 del presente documento.
Una vez que se reciban P, Q y R provenientes de partes
interesadas, el prestador debe:
- Registrar todos los reclamos recibidos en el sistema
independiente de la fuente.
- Investigar la (s) causa (s) que dieron lugar a la Queja o
Reclamo,
- Evaluar las consecuencias delas P, Qy R,
- Dar respuesta a las partes interesadas en un plazo no
mayor a 48 horas,
~  Evaluar la necesidad de tomar acciones que impidan la
recurrencia de la Queja o Reclamo (véase requisito 8.3 del
presente documento).
Debe mantenerse documentos y registros de las P, Q y R y de .
51 si sus respuestas, asi como de las evaluaciones de las f%e"gsgigeggté?rojnye!
’ consecuencias y las acciones correctivas que se hayan UCE -21 como minimo
establecido. '
NCI: La respuesta para reclamos relativos a la inocuidad
del producte debe ser informada a JUNAEB (a la unidad
regional y central de JUNAEB) en un plazo maximo de 48
horas; en la respuesta se debe incluir:
- Las acciones inmediatas tomadas para el caso
reclamado y otros potenciales casos que pudieran
originarse;
- Lainvestigacion de la causa;
- Los planes de accién definidos para eliminar y
gestionar la causa incluyendo en qué establecimientos
se ejecutarén.
6 ulo.
El prestador debe disponer de la documentacién necesaria que | Los documentos
6.1 . asegure la planificacién, control y operacion eficaz de los | siguientes:

| procesos, Los documentos y registros deben incluir;

a) Las declaraciones
documentadas de una
politica de gestién y




las declaraciones documentadas de una politica de
gestion y objetivos estratégicos,

Un Manual de Gestion y Manual de Operaciones,

Los procedimientos documentados requeridos en el
Sistema de gestion de calidad y seguridad alimentaria del
programa alimentacién escolar JUNAEB,

Los documentos necesitados por el prestador para
asegurarse de la eficaz planificacién, operacion y control
de sus procesos,

Los registros requeridos por el Sistema de gestion de
calidad y seguridad alimentaria del programa alimentacion
escolar JUNAEB.

Los documentos y registros deben estar en un medio de
soporte que permita el adecuado acceso, mantencion, revision
y recuperacion de la documentacion (véase requisito 6.1.1 del
presente documento).

Nota: el medio de soporte puede ser digital o impreso en papel.

objetivos estratégicos,
b) un manual de gestion
y manual de
operaciones,

¢) los procedimientos
documentados
requeridos en el
Sistema de gestion de
calidad y seguridad
alimentaria del
programa alimentacion
escolar JUNAEB,

d) los documentos
necesitados por el
prestador para
asegurarse de la eficaz
planificacién, operacion
y control de sus
procesos, y

e) los registros
requeridos por el
Sistema de gestidn de
calidad y seguridad
alimentaria del
programa alimentacion
escolar JUNAEB.

El prestador debe controlar los documentos y los registros que
sean requeridos por el Sistema de Gestidn del Sistema de
gestion de calidad y seguridad alimentaria de! programa
alimentacion escolar JUNAEB. El control debe asegurar €
incluir a o menos:

La revision, actualizacién, aprobacién y distribucion de los
documentos y los registros,

La disponibilidad de los documentos y los registros en los
lugares donde se ejecutan las operaciones y se presta el
servicio,

La identificacién, descripcion vy legibilidad de los
documentos y los registros,

La debida proteccion (ante el posible extravio o deterioro),
El acceso y la recuperacidon de los documentos y los
registros,

La identificacion de los documentos y los registros de
origen externo y que es pertinente para el Sistema de
Gestion,

El almacenamiento, conservacién y disposicién de los
documentos y los registros,

Restricciones de acceso que eviten el uso de los
documentos y los registros obsoletos.

En caso de requerir enmiendas en los registros como
resultado de un error de tipeo o escritura estas enmiendas
deberan ser realizadas poniendo una linea horizontal
sobre los datos erréneos escribiendo los datos correctos a
la derecha del dato erroneo y sus iniciales al lado, esta
enmienda debera ser reportada al supervisor cuando el
supervisor realice la verificacion de los registros.

Nota: El prestador debe incluir en su sistema de control de
documentos todos los formularios y otros documentos que han
sido definidos por el Sistemna de gestion de calidad y seguridad
alimentaria del programa alimentacién escolar JUNAEB, como
medio de verificacion.

En el Manual de Gestién
se debe definir el control
para los documentos y

registros de la a)alah).

a)
b)

El prestador debe mantener un Manual de Gestion el que debe
incluir a lo menos:

Referencia a los Propositos de JUNAEB,

La descripcion de la Politica de Gestion y los Objetivos
Estratégicos (véase requisitos 1.1 y 1.2 del presente
documento),

Debe estar disponible el
Manual de Gestién el
cual debe contener el
detalle de como el
prestador cumple
cumplen de todos los
requisitos y subclausula
del Sistema de gestién
de calidad y seguridad
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c) La descripcion de los pilares fundamentales del Sistema
de gestion de calidad y seguridad alimentaria de! programa
alimentacion escolar JUNAEB.

d) Una descripcién de la interaccion de los procesos del
Sistema de Gestion que estan asociados a la prestacion
del servicio.

e) Toda la documentacion (procedimientos, instructivos,
registros, archivos y otros) requeridos por este Estandar.

alimentaria de!
programa alimentacion
escolar JUNAEB de la
UCE.

El prestador debe mantener un Manual de Operaciones, ¢l que
debe estar disponible en cada establecimiento que le haya sido
asignado y debe ser implementado de acuerdo con las bases.

Debe estar disponible el
Manual de Operaciones
el cual debe contener el
detalle de como el
prestador cumple todos
los requisitos y
subclausula del Sistema
de gestion de calidad y
seguridad alimentaria
del programa
alimentacién escolar
JUNAEB de UEE y
UAYD.

7.1

Si

El prestador debe establecer, implementar, documentar y
mejorar un Plan de Aseguramiento de la Calidad e inocuidad.
Dicho plan debe incluir al menos al Plan de Inocuidad y unPlan
de Calidad de acuerdo con los requisitos del Sistema de
gestion de calidad y seguridad alimentaria del programa
alimentacion escolar JUNAEB de UAyD y de la UEE.

El prestador debe mantener los documentos y los registros
necesarios que incluya los peligros relacionados con la
inocuidad de los alimentos y que describa las especificaciones
de las materias primas, los ingredientes, materiales, equipos y
utensilios. La informacién debe demostrar que toda materia
prima, ingrediente, material y equipos y utensilios, no
constituyen una fuente de contaminacion para los alimentos ni
tendra efectos adversos en la poblacion comensal.

El prestador debe asegurar que los equipos y utensilios
utilizados en la preparacioén de alimentos:

a) Los utensilios de metal para contacto con alimentos y
no contacto con alimentos, deben estar construidos con
materiales no toxicos (ver art. 125 DS 977).

b) Los bandejas, gamelas y contenedores para contacto
con alimentos y no contacto con alimentos deben estar
construidos con materiales no tdxicos (ver art. 126 DS
977).

Debe estar disponible el
del Plan de Calidad e
inocuidad Afimentaria de
acuerdo con todos los
requisitos y subclausula
del Sistema de gestion
de calidad y seguridad
alimentaria de!
programa alimentacion
escolar JUNAEB de
UCE, UEE y UAYD
alineado con el anexo
Plan de calidad e
inocuidad del Sistema
de gestion de calidad y
seguridad alimentaria
del programa
alimentacién escolar
JUNAEB




| El prestador debe mantener los documentos y los registros gque
| describan las especificaciones de las materias primas, los

ngredientes y materiales que seran adquiridos. Los
documentos y los registros deben incluir al menos:

‘{a) Los criterios de aceptacion con respecto de la inocuidad

de los alimentos,

|b) Lugar de origen (procedencia),

c) Las caracteristicas biolbgicas y fisicoquimicas,

| d) Lacomposicion de los ingredientes formulados,
le) Las condiciones de almacenaje y la vida utity,
{ f) Lao las preparaciones que se hara previo a su uso.

7.11 Si
712 Si
7.1.3 Si

| Basado en la evaluacion de riesgos del plan de Inocuidad de

materias primas anexo Plan de Calidad e Inocuidad del
Sistema de gestion de calidad y seguridad alimentaria del
programa alimentacién escolar JUNAEB Hoja D, el prestador
debe evaluar y documentar los riesgos que puedan afectar la
inocuidad, calidad y legalidad de los alimentos, asociados a
cada materia prima, a los ingredientes y a los materiales. La
evaluacion debe incluir a lo menos:

a) Los riesgos potenciales asociados con la calidad, vida util,
inocuidad y legalidad provenientes de las materias primas,
ingredientes, alimentos y materiales,

b) La comunicacion de los riesgos de materias primas,
ingredientes y materiales a los proveedores, de manera de
gestionar los riesgos,

¢) Informacién consistente con la Tabla Maestra de
Proveedores de Productos, Materias Primas, Alimentos y
Preparaciones (TPMPAP),

Debe mantenerse documentos y registros que incluyan las
acciones y decisiones derivadas de las evaluaciones.

Se debe documentar el
riesgo de las materias
primas de acuerdo con
anexo Plan de Calidad e
Inocuidad Sistema de
gestion de calidad y
seguridad alimentaria
del programa
alimentacién escolar
JUNAEB Hoja D como
minimo. Se debe incluir
los campos adicionales
que sean necesarios
para la definicién de los
controles para los
proveedores. A lo
menos:

Los puntos a), b}y ¢),
Ademas de:

-Nombre del proveedor,
-Tipos de control,
-Responsables del
control,

-Frecuencia del control,
-Estatus del control,
-Estatus del proveedor.

El prestador debe documentar e implementar métodos y
responsables de gestionar el uso, almacenamiento vy
manipulacién de sustancias quimicas no aptas para uso
alimentario, a fin de evitar la contaminacién quimica con
alimentos y preparaciones.

Se incluira, a lo menos, lo siguiente:

- Una lista autorizada de sustancias / productos quimicos
aptas para uso segtn la naturaleza del servicio.

- Disponibilidad de especificaciones técnicas y fichas de
seguridad de los productos guimicos.

- Confirmacion de que las sustancias son aptas para el uso
en la industria alimentaria.

- No emplear productos que despidan o emanen olores
fuertes.

Los recipientes de sustancias quimicas deben estar
siempre debidamente etiquetados, identificados y
cerrados cuando no estén en uso.

- Un lugar de almacenamiento de uso exclusivo.

- Cuando deban utilizarse materiales que produzcan
manchas u olores fuertes, por ejemplo, en trabajos de
construccién, deberan existir procedimientos que eviten el
riesgo de que los productos quimicos contaminen los
alimentos.

| La persona designada por el prestador debe asegurar el
| cumplimiento _de la_gestion de los productos quimicos, la

La definicién del manejo
de los quimicos de
limpieza debe estar
descrito en el Manual de
Operaciones,
incluyendo:

-Lo requerido en el
requisito,

-El proceso: Actividades,
planificacion, controles,
entradas, salidas,
medicion del
desempefio, los
recursos necesarios.

Los controles de los
quimicos deben quedar
registrados de acuerdo
con el formulario EST-
30 o en su defecto en el
sistema o formulario de
registro disefado por el
prestador velando por
cumplir lo indicado en la
clausula.




| capacitacion del personal manipulador de alimentos para el
correcto uso de los productos quimicos, asi como de los
elementos de seguridad.

{ Nota: Este responsable designado no podré corresponder al
personal manipulador de alimentos.

7.2

| El prestador debe establecer, documentar, implementar y
mantener un proceso de seleccion, aprobacion, seguimiento y
| evaluacion de proveedores que asegure:

a) La entrega permanente de productos inocuos por parte de

los proveedores desde la primera compra,

b) La gestion eficaz con respecto a los procesos de compra,

incluyendo vida util, control sobre la adquisicion de

materias primas, productos y/o preparaciones (por

ejemplo, las cantidades acordes y proporcionales segun

las raciones alimenticias asignadas para las UT

adjudicadas, los pendientes, las devoluciones y rechazos,

disponibilidad de pruebas que pueden ser realizadas por

un proveedor que emita un certificado de andlisis, por el

comprador, o por ambos),

¢) Una minima adquisicion de insumos y/o materias primas a
pequefios productores locales o de zonas rezagadas de
Chile,

d) La gestion eficaz con respecto a la contratacion de
servicios y externalizacion de procesos,

e) La comunicacién eficaz con los proveedores, incluyendo la
comunicacion respecto de los reclamos y desviaciones,

f)  Lainformacion de la trazabilidad de los productos,

g) El cumplimiento de requisitos legales y reglamentarios
vigentes,

h) La mejora en el desempefio de los proveedores y en la

gestion del proceso de compras (véase requisito 7.2.2 del

presente documento).

7.21

7.214.1

Si

Basado en el plan de inocuidad de materias primas (anexo F),
el prestador debe realizar la evaluacién de riesgos de los
materiales (materias primas, ingredientes, insumos y utensilios)
para asegurar que los productos comprados no afecten la
inocuidad de los alimentos.

Como resultado de la evaluacién de los materiales, el prestador
debe identificar aquellos que presentan peligros significativos y
que, por lo tanto, tienen un riesgo potencial critico en el
producto final. Para definir el sistema de evaluacién, debe
considerar si;

1)} El peligro significativo serd controlado por un proceso del
prestador,

2) El peligro significativo no sera controlado por un proceso
ejecutado por el prestadory, por lo tanto, lo debe controlar
el proveedor.

Se debe mantener los registros de las evaluaciones hechas,
que incluyan las acciones que se deriven de dichas actividades.

El Procedimiento debe
estar documentado en el
manual de gestion,
Considerando al menos
los siguientes elementos
—Alineamiento con el
requisito 7.1.2
-Cumpliendo los puntos
de la a) a la H) de este
requisito,

-debe describir la
metodologia de
ejecucion de los
requisitos del punto 7.2
y sus sub-cldusulas.
-debe considerar todos
los tipos de
proveedores, es decir,
materias primas,
materiales, procesos y
servicios. Para el caso
de reclamos se debe
registrar la gestion de
cada uno de ellos de
acuerdo con el
formulario UCE-18 como
minimo.

Se debe documentar el
riesgo de las materias
primas de acuerdo con
anexo Plan de Calidad e
Inocuidad Sistema de
gestion de calidad y
seguridad alimentaria
del programa
alimentaci6n escolar
JUNAEB Hoja D como
minimo. Se debe incluir
los campos adicionales
que sean necesarios
para la definicién de los
controles para los
proveedores. A lo
menos:

Los puntos a), b) y ¢) del
requisito 7.2. Ademas
de:

-Nombre del proveedor,
-Tipos de control,
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-Responsables del
control,

-Frecuencia del control,
-Estatus del control,
-Estatus del proveedor.

Para la aprobacion de los proveedores de materias primas y
materiales (ver 7.2.1 del presente documento) el proceso de
aprobacion y cuando aplique el de seleccion, debe considerar,
si el control de los peligros significativos estd en manos del
proveedor o puede ser controlado por los procesos ejecutados
por el prestador.

Cuando los peligros significativos no pueden ser prevenidos,
eliminados o reducidos por los procesos del prestador, el
prestador debe:

a) Solicitar una certificacion valida conforme o equiparable a
GFSi, o

b) Realizar auditorias de proveedores, con alcance a la
inocuidad, la trazabilidad, plan de inocuidad, las buenas
practicas de fabricacion, ejecutada por un auditor con
experiencia y competencia demostrada. Cuando la
auditoria del proveedor sea realizada por una parte
interesada o por un tercero independiente, la empresa
debera:

- Demostrar la competencia del auditor,

- Confirmar que el alcance incluye la inocuidad del producto,
la trazabilidad, la revision del plan de inocuidad y las
buenas practicas de fabricacion,

- Obtenery revisar el informe de auditoria completo, o

- Cuando se aporte una justificacion valida en funcion del
riesgo y el proveedor esté calificado de riesgo bajo, podra
utilizarse un cuestionario de proveedor completo para la
aprobacion inicial. El alcance del cuestionario debera
incluir la inocuidad del producto, la trazabilidad, la revisién
del HACCP y las buenas practicas de fabricacion y debera
haber sido revisado y verificado por una persona de
competencia demostrable.

En base a la capacidad de los proveedores seleccionados y
aprobados para poder suministrar productos, procesos Y
servicios, el prestador debe hacer un seguimiento al
desempefio de dichos proveedores. Se debe mantener
registros de las actividades de seguimiento y de las
evaluaciones hechas, asi como de las acciones que se deriven
de dichas actividades.

Se debe documentar el
riesgo de las materias
primas de acuerdo con
anexo Plan de Calidad e
Inocuidad Sistema de
gestion de calidad y
seguridad alimentaria
del programa
alimentacion escolar
JUNAEB Hoja D como
minimo. Se debe incluir
los campos adicionales
gue sean necesarios
para la definicion de los
controles para los
proveedores. A lo
menos:

Los puntos a), b) y ¢),
Ademas de:

-Nombre del proveedor,
-Tipos de control,
-Responsables del
control,

-Frecuencia del control,
-Estatus del control,
-Estatus del proveedor,
-Acciones correctivas
necesarias y su estatus
de seguimiento.

De acuerdo con la metodologia descrita en el requisito 4 del
presente documento, el prestador debe evaluar los riesgos de
los servicios que puedan afectar la inocuidad, calidad y
legalidad de los alimentos.

| Los tipos de servicios incluyen, pero no se limitan, a los

siguientes:

- Los servicios de limpieza y sanitizacién,

- Los servicios de control de plagas,

- Los servicios de mantencion de infraestructura, equipos y
dispositivos de medicion,

Los servicios de retiro de desechos,

Los servicios de transporte, distribucion y almacenaje,
Los servicios de alimentacion que han sido
subcontratados.

- Cualquier otro servicio que pueda afectar la calidad e
inocuidad de los alimentos.

| Debe mantenerse los registros que incluyan las decisiones y

La metodologia debe
estar descrita en el
Manual de Gestion. Se
debe realizar la
evaluacion de riesgos
de acuerdo con el anexo
Matrices de evaluacion
de Riesgo del Sistema
de gestion de calidad y
seguridad alimentaria
del programa
alimentacidn escolar
JUNAEB hoja Ay C,
incluyendo la gestion de
las acciones en el
mismo formulario




planes de accidn derivados de la evaluacidn destinados a la
eliminacién o mitigacion de los riesgos.

De acuerdo con la metodologia descrita en el requisito 4 del
presente documento, el prestador debe realizar una evaluacion
de riesgos de proveedores de servicios subcontratados
(exceptuando los asociados con el 7.2.3.2 del presente
documento), de manera de que se gestione la eliminacion y
mitigacion de los riesgos.

Dicha evaluacion debe incluir a lo menos:

La identificacion de los servicios subcontratados,

La identificacion de los sitios en que se optara por el uso
de esta modalidad de subcontratos,

El cumplimiento de requisitos legales y reglamentarios.

1

Debe mantenerse los registros que incluyan las decisiones y
planes de accion derivados de la evaluacion destinados a la
eliminacion o mitigacion de dichos riesgos.
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La metodologia debe
estar descrita en el
Manual de Gestion. Se
debe realizar la
evaluacion de riesgos
de acuerdo con el anexo
Matrices de evaluacion
de Riesgo del Sistema
de gestion de calidad y
seguridad alimentaria
del programa
alimentacién escolar
JUNAEB hoja Ay C.
Incluyendo la gestion de
las acciones en el
mismo formulario.

En el caso que existan servicios de alimentacion
subcontratados, el prestador debe mantener los documentos y
los registros que evidencie la autorizacién por parte de
JUNAEB.

Ademas, y de acuerdo con la metodologia descrita en el
requisito 4, el prestador debe realizar una evaluacién de
riesgos de proveedores de servicios subcontratados de manera
de identificar las brechas y asegurar el cumplimiento requerido
por JUNAEB en el (los) contrato(s) y en el Sistema de gestion
de calidad y seguridad alimentaria del programa alimentacion
escolar JUNAEB de establecimientos educacionales.

NCI: Para asegurar el cumplimiento el prestador debe
definir:

El plan de trabajo para que el subcontratista cumpla
con los requisitos, sin que el prestador haga distincién
del establecimiento con relacién a los administrados
directamente por él;

La modalidad de verificacién que aplicars el prestador
para evaluar el desempeiio de! subcontratista con una
frecuencia a lo menos mensual;

Las causales de término de contrato asociadas al
cumplimiento de los requisitos de licitacién y del
Sistema de gestion de calidad y seguridad alimentaria
del programa alimentacién escolar JUNAEB.

Debe mantenerse los documentos y los registros que
ncluyan la planificacion, el método y planes de accién
derivados de la evaluacién destinados a la eliminacién o
mitigacién de riesgos y asegurar el cumplimiento.

La metodologia debe
estar descrita en el
Manual de Gestién. Se
debe realizar la
evaluacion de riesgos
de acuerdo con el anexo
Matrices de evaluacion
de Riesgo del Sistema
de gestion de calidad y
seguridad alimentaria
del programa
alimentacién escolar
JUNAEB hoja Ay C.
Incluyendo la gestion de
las acciones en el
mismo formulario.
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El prestador debe disponer de una cartera de proveedores para
cada contrato, que asegure la adecuada mantencion y
| continuidad para la prestacién del servicio. Se debe mantener
| los registros que incluya la evaluacién hecha por el prestador
i para demostrar la disponibilidad adecuada y suficiente de
proveedores.

Se debe mantener un
registro detallado de
todos los proveedores
de materias primas,
materiales, procesos
(incluyendo los
externalizados y
subcontratos, la cual
incluya:

-Nombre del proveedor
-Materias primas,
materiales, servicios,
procesos o subcontrato
que entrega,

-UT cubiertas por el
proveedor (cuando
aplica),

Estatus de seguimiento
y desempefio del
proveedor.

7.3

Para el desarrollo e implementacion de productos y estrategias,
el prestador debe considerar a o menos:

Los analisis de riesgos respecto de materias primas e
ingredientes,

La planificacién de todas las etapas, incluyendo las
actividades de revisién, verificacién de los cambios, asi
como la evaluacion y validacion de la aceptacion,

La asignacion de responsabilidades y autoridades,

Los recursos necesarios y,

El proposito del o los cambios y cuéles pueden ser sus
consecuencias potenciales.

El desarrollo e implementacion de productos y estrategias debe
estar alineado con lo detallado en los contratos.

Se debe mantener registros y documentos que demuestre el
cumplimiento de todas las etapas del desarrolio e
implementacion.

Se debe documentar
para la Gestion del
Cambio de recetas en el
Manual de Gestion, que
considere a), b), ¢)d) y
e).

Los registros para la
evaluacion de la gestion
de cambio deben
quedar a lo menos en el
UCE-15.

Las evaluaciones de
riesgos de materias
primas se deben realizar
como se describe en
4.2.1 de este estandar.
La evaluacién de
nuevos proveedores
debe ser realizada de
acuerdo con el 7.2 de
este estandar.

Se debe cumplir con los
registros definidos en
los puntos anteriores.

Cuando se produzcan cambios en las recetas o ante la
introduccion de nuevas recetas, el prestador debe mantener los
documentos y registros que demuestren la evaluacion y
_ | validacion de los cambios o de las nuevas recetas por parte de

| JUNAEB. Dichos cambios deben estar reflejados en el Manual
de preparaciones y recetas.

8.1

Si

1 El prestador debe, anualmente, realizar auditorias internas, con
el fin de verificar:

Conformidad con los requisitos del Sistema de gestion de
calidad y seguridad alimentaria det programa alimentacion
escolar JUNAEB,
Conformidad con los
aplicables,
Conformidad con los requisitos propios del prestador,
Mantencion y Mejora del Sistema de gestion de calidad y
seguridad alimentaria del programa alimentacion escolar
JUNAEB.

requisitos  legales/regulatorios

| El prestador debe establecer un programa de auditorias
|internas que considere auditar todos los sitios, considerando
| para el primer afio una muestra para el caso de la Unidad de

Los documentos y los
registros que muestren
evaluacién y validacién
de los cambios o de las
nuevas recetas por

parte de JUNAEB.

L.a definicién del
proceso de auditoria
debe ser documentado
en el manual de gestion
incluyendo:

-lo requerido en el
requisito,

-el proceso: Actividades,
planificacion, controles,
entradas, salidas,
medicion del
desempefio, los
recursos necesarios.

w
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establecimientos educacionales segun lo definido en el punto
2.1.3 Seleccién de la muestra, del punto 2. El programa de
auditoria debe ser enviado a JUNAEB (a la unidad regional y
central) en un plazo maximo de 75 dias corridos desde el inicio
del afio escolar.

La persona designada por el prestador debe asegurar que:

- Las inspecciones definidas en este sistema de gestion, se
ejecutan en las instalaciones, en los procesos y con una
frecuencia definida.

- El primer afio de contrato y luego a lo menos una vez al afio
se ejecuta una auditoria interna de acuerdo con este requisito
8.1 Auditoria Interna, en cada uno de los establecimientos
educacionales bajo su responsabilidad y gestionar que se
apliguen correcciones y acciones correctivas sobre las no
| conformidades detectadas.
La persona designada por el prestador debe mantener
documentos y registros de las acciones correctivas y su

Nota: Este responsable designado no podra corresponder al
personal manipulador de alimentos.

| Protocolo general: Proceso de verificacion de cumplimiento, del
{ Manual técnico. Para los siguientes afios correspondera auditar
todos los sitios y procesos al menos una vez al afio. La
frecuencia bajo Ia cual cada sitio y actividades seran auditados,
debe basarse en los riesgos asociados con la actividad, los
{ cambios dentro del Sistema, asi como Ios resultados de las
auditorias anteriores.

Los auditores que realicen las auditorias internas deben haber
participado el entrenamiento en el Sistema de gestion de
calidad y seguridad afimentaria del programa alimentacion
escolar JUNAEB otorgado o mandatado por JUNAEB. Los
auditores no deben auditar su propio trabajo o sus propias
responsabilidades o autoridades. Se debe mantener los
documentos y los registros del programa de auditorias internas,
de los resultados de las auditorias internas y de las
competencias de los auditores autorizados para la realizacion
de auditorias al Sistema de gestion de calidad y seguridad
alimentaria del programa alimentacién escolar JUNAEB. El
prestador debe asegurarse que, ante la ocurrencia de no
conformidades, se tomen las correcciones y acciones
correctivas necesarias. Cualquier demora en la implementacion
de acciones correctivas debe contar con la autorizacién
documentada de parte de JUNAEB.

8.2

-metodologia de
preparacién y requisitos
de auditores intemos,
-método de evaluacion
de los auditores
internos.

Se debe mantener
Registros en los
formularios UCE-19,
UCE-20, UCE2 1, como
minimo.

Para el primer afio de
contrato (auditoria
inicial) se debe contar a
lo menos con el
programa de auditorias
anuales y los formatos
de los formularios UCE-
18, UCE-19, UCE-20,
UCE-21.

El prestador debe asegurarse que ante un servicio que sea no
conforme (ver Notas 1y 2) con los requisitos del servicio, se
controle para impedir que éste sea entregado. Se debe
mantener los documentos y los registros respecto de la gestion
de un servicio no conforme, la que debe considerar a lo menos:

La toma de acciones inmediatas para impedir que dicho
servicio sea entregado,

La toma de acciones correctivas (véase requisito 8.3 del
presente documento),

Informar a las partes interesadas vy,

La concesion, la que debe ser autorizada por JUNAEB.

NCI: Una concesién que no ha sido autorizacién por
JUNAEB y que permita continuar con la prestacién del
servicio cuando sea aplicable.

Notas:

1) Un servicio que deba ser gestionado ante una
Contingencia se considera como Servicio No Conforme o
Servicio de Contingencia (producto alimenticio que haya

El proceso de gestién de
servicio, es decir
servicio no conforme y
sus acciones correctivas
debe estar incluido en el
Manual de Gestion,
incluyendo:

-Lo requerido en el
requisito,

-Plazos de respuesta al
mandante (cuando
aplique),

-El proceso: Actividades,
planificacion, controles,
entradas, salidas,
medicion del
desempefio, los
recursos necesarios.
Para el PNC (Producto
No Conforme) y PPNI
(Producto
Potencialmente No
Inocuo) se debe
registrar en el formulario
EST-2 como minimo.
Para el servicio no




8.3

sido afectado directamente o de manera potencial por una
| situacion de contingencia, emergencia o crisis),

2) No cumplimiento de lo establecido en el Manual de
preparaciones.

conforme, su analisis de
causas y gestién de
acciones correctivas se
debe registrar en el
formulario UCE-21 como
minimo.

Ante la ocurrencia de una no conformidad - incluyendo
incumplimientos legales, reclamos o quejas, Servicios No
Conformes, productos no conformes y/o potenciaimente no
{inocuos, desviacién de procesos, contingencias o crisis - el
| prestador debe:

- Tomar acciones inmediatas para corregir y controlar dicha
situacion,

- Determinar la causa o causas que originaron la no
conformidad,

- Establecer acciones correctivas que impidan la recurrencia
de la no conformidad,

- Evaluar sila no conformidad puede ocurrir en otro proceso,
area o funcién,

- Evaluar si existen no conformidades similares en otro

' proceso, area, funcion, establecimiento o bodega.

|- Al establecer las acciones correctivas, el prestador debe

evaluar la eficacia de dichas acciones y debe asegurarse

de actualizar el Sistema de Gestién (por ejemplo, la

Evaluacién de Riesgos).

Se debe mantener los documentos y los registros respecto de
la gestion de acciones correctivas.

Nota: ante la ocurrencia de emergencias, el prestador debe
tomar las acciones inmediatas que le permitan abordar la
situacion para proseguir con la entrega del servicio (Las
emergencias corresponden a situaciones de catastrofe como
| terremoto, inundaciones, maremotos, erupciones volcanicas,
_| incendios, entre otras).

El proceso de gestién de
acciones correctivas, es
decir servicio no
conforme y sus acciones
correctivas debe estar
incluido en el Manual de
Gestion, incluyendo:

-lo requerido en el
requisito,

-plazos de cierre de las
no conformidades
detectadas,

-el proceso: Actividades,
planificacién, controles,
entradas, salidas,
medicion del
desempefio, los
recursos necesarios.

Los registros de las no
conformidades y gestién
de las acciones
correctivas deben ser
realizados en el
formulario UCE-21 como
minimo.

§ 40




Requisitos aplicables a los establecimientos (UEE)

Plan de calidad e inocuidad alimentaria

1 Plan de Inocuidad

2 Pian de Calidad

3 Plan de Gestién del Riesgo

Control del producto y servicio

A indice de ausentismo y reemplazo de personal manipulador de alimentos
2.2 Control de no conformidad

2.3 Accion Correctiva

2.4 Control de dispositivos de medicién y monitoreo

3 Informacién del producto, trazabilidad, gestién de crisis
3.1 Informacién de! producto

3.2 Identificacién y Trazabilidad del producto

3.3 Gestidn de crisis de calidad e inocuidad

4 Entrevista y evaluacion de conocimientos criticos

5 Buenas practicas de operacién

5.1 Requisitos del sitio y aprobacion

5.2 Sttio interior e instalaciones para la preparacion de los alimentos
5.3 Disefio y mantenimiento de equipos y utensilios

5.4 Programa de prevencion de plagas

55 Limpieza e higiene

5.6 Higiene y seguridad del personal e instalaciones sanitarias
57 Entrega y Transporte y Recepcién

5.8 Almacenamiento

5.9 Suministro de agua

5.10  Manejo y eliminacién de residuos



N°

RIT

Clausula

Requisito

Anexos y Medios de
Verificacién

11

alimentaria

En cada

|$OLO TITULO

| titulo.

No aplica. Corresponde aun

; uno ‘yde los
| edu ‘cionales 1os superwsmes y el equipo: de

| plazo maximo de 75 dias desde el inicio del afio

| escolar del pnmer _afio de contrato, el plan de‘

| inocuidad definido en este Estdndar.

establecimientos

trabajc del prestador debe |mplemantar en un

No aplica. Corresponde a un
titulo.

Si

Equipode
inocuidad

alithentaria

El prestador debe designar a un responsable en
cada uno de los establecimientos educacionales

| de representar al equipo de inocuidad alimentaria

y es responsable de que en los establecimientos
educacionales que estan bajo su responsabilidad
se implemente, mantenga y verifique
permanentemente el plan de inocuidad.

Nota: Este responsable designado no podra
corresponder al personal manipulador de
-1 alimentos.

Documento que indique quien
es el responsable de
representar al Equipo de
Inocuidad, en linea con la
evidencia de 4.1.2.1 del
Sistema de gestion de calidad y
seguridad alimentaria del
programa alimentacién escolar
JUNAEB de UCE.

Los registros de los monitoreos
deben estar verificados por el
responsable de la inocuidad
alimentaria en los
establecimientos.

1.1.11

Si

persona.
designada
porel

sobreja
inocuidad

Elroldela

'prestador o

Las responsabilidades del representante del
equipo de inocuidad alimentaria en los
establecimientos educacionales, a lo menos

1 debe considerar:

a) Implementar, mantenery verificar el plan de
inocuidad;

Asegurarse que los monitores de los PCC
tengan las competencias, basandose en la
educacion, formacién o  experiencia
apropiadas para ejecutar las medidas de
control de los PCC y sus acciones
correctivas,

La gestion del producto potencialmente no
inocuo asociado con desviaciones de limites
criticos;

Informar al Equipo de inocuidad alimentaria
sobre la eficacia plan de inocuidad.

b

d)

Documento que indique las
responsabilidades de la
persona a cargo de la inocuidad
en el establecimiento de
representar al Equipo de
Inocuidad y que incluya a lo
menos a), b), ¢), d).

1.1.1.2

Si

'El'rol del
personal
maripulador:
de alimentos
sohréla

inocuidad :

El prestador debe definir el rol del personal
manipulador de los alimentos sobre el plan de
inocuidad, lo cual debe incluir a lo menos las

- | responsabilidades y autoridades para:

a)
b)

Realizar el monitoreo de los PCC;
identificar el incumplimiento de los limites
criticos de control y tomar las acciones 0
reportar estas desviaciones de proceso y
producto,

Informar al supervisor sobre el cumplimiento
de los monitoreos y las acciones correctivas
asociadas basados en los registros.

Listado del personal
manipulador de alimentos por
establecimiento encargadas de
realizar a), b) y ¢).

Si

Ccntrolydel ;
producto .

El prestador debe asegurar que, en los
establecimientos educacionales, sélo se utilizan
las materias primas y otros materiales entrantes
que se encuentran incluidas en el TPMPAP, por
lo tanto, los evaluados en el analisis de peligros.

Debe quedar registro de control
de:

-Recepcion de las materias
primas en los formularios:
EST-02, EST-04, EST-32

Los formularios estén definidos
como la informacién minima
necesaria, de requerirse otros
formularios de registro
adicionales es el prestador a
través de su equipo de
inocuidad responsable de




disefiarlo e implementarlo para
dar cumplimiento al requisito.

{En caso de que se definan acciones para

segregar o] proteger grupos de
consumidores/usuarios, potencialmente
vulnerables (por ej. programa de alimentacion
para celiacos) la persona designada por el
prestador debe capacitar al personal que estara
a cargo de entregar estos alimentos a los
beneficiarios, en las acciones y precauciones y
mantener actualizada una lista de los usuarios
sobre los que se deben aplicar dichas medidas.
La persona designada por el prestador debe
mantener los documentos y los registros de las
capacitaciones, su eficacia, y ofras medidas
ejecutadas para enfregar la competencia
necesaria.

Nota: Este responsable designado no podra
corresponder al personal manipulador de
alimentos.

Debe quedar registro de los
beneficiarios que son parte del
programa celiaco del
establecimiento en el formulario
EST-08 como minimo.

En las zonas del proceso en que se ejecutan las
medidas de control de los PCC, la persona
designada por el prestador se debe asegurar que
exista gestion visual con imagenes o texto que
permita reforzar la ejecucion del personal
manipulador de alimentos de las medidas de
control establecidas, se debe incluir a lo menos:

a) laidentificacion del PCC;

b) - cémo se debe controlar;

¢) con qué frecuencia se debe controlar;

d) qué registros se debe completar; y

e) qué acciones correctivas se deben ejecutar
en caso de sobrepasar los limites criticos

Esta informacion se debe mantener actualizada
ante cualquier cambio del plan de inocuidad.

Nota: Este responsable designado no podra
corresponder al personal manipulador de
alimentos.

Deben publicarse o mantenerse
disponibles

para el personal manipulador
de alimentos como minimo la
informacion del anexo Plan de
calidad e inocuidad del Sistema
de gestion de calidad y
seguridad alimentaria de!
programa alimentacién escolar
JUNAEB Hoja G de la
identificacion del PCC y el
procedimiento de monitoreo
Hoja K.

1.1.3 Si
1.14 Si
1.1.5 Si
1.1.6 Si

La persona designada por el prestador debe
asegurar que el personal manipulador de
alimentos tenga conocimientos de los peligros de
inocuidad alimentaria identificados en el plan de
inocuidad. Especialmente el personal encargado
de controlar los PCC quienes deben tener
capacitaciéon en procedimientos e instrucciones
que definen especificamente el proceder en esta
tarea. El prestador debe mantener los
documentos y los registros de capacitaciones, su
eficacia y otras medidas ejecutadas para
eniregar la competencia necesaria.

Nota: Este responsable designado no podra
corresponder al personal manipulador de
alimentos.

Los entrenamientos entregados
al personal manipulador de
alimentos deben estar
registrados en el formulario
EST-19 como minimo.

Cuando algn PCC se haya desviado, la persona
designada por el prestador debe asegurar que
las acciones correctivas, cuando apliquen,
relativas a la eliminacion de la causa y para evitar
la recurrencia, se ejecuten con el objetivo de
reducir la probabilidad de gue se presenten
peligros en las preparaciones. La persona
designada por el prestador debe:

Debe quedar como evidencia
de la verificacion por el
responsable de los siguientes
registros:

a) Registros de gestion de
acciones correctivas del
formulario EST-11. Registros de
monitoreo de los PCC de los
formularios EST-02 al EST-06.
b) Definir en el programa de




a) Evaluar la eficacia de las acciones tomadas
para evitar la recurrencia de las
desviaciones que han afectado los PCC;

b) Definir la frecuencia de recapacitacion
necesaria para evitar la recurrencia de
desviaciones asociadas con la ejecucion;

“lc) De ser necesario, comunicar al equipo de

inocuidad los recursos que se requieran
para evitar la recurrencia de desviaciones.

capacitacion del
establecimiento y registrar las
capacitaciones en el EST-19.
¢) mail enviado al equipo de
inocuidad detallando los
recursos necesarios para evitar
recurrencia.

Desde |

el
inicio
del
afio
esco-
lar

o

Aplicacién
_delos PCC_

| establecimiento educacional

NCI: La persona designada por el prestador
debe asegurar que los PCC definidos en este
Estandar, se encuentren implementados en
cada uno de los establecimientos
educacionales de la organizacion, desde el
primer dia de entrega del servicio de
alimentacion. A lo menos cada
debe tener
implementados los siguientes PCC:

1) Recepcion de materias primas (bodega y
establecimientos):

« PCC 1: Control de temperatura
recepcion en establecimiento de
materias primas y productos que
requieren cadena de frio
- PCC 2: Recepcion no perecibles y
perecibles que no requieren cadena
de frio.

2) Almacenamiento de materiags primas
{bodega y establecimientos):
- PCC 3 Temperatura del producto en
los equipos de almacenamiento.

3) Operaciones definitivas y

porcionamiento (establecimientos):
- PCCS y PCC6 control de
temperatura de coccion de
preparaciones y mantencién durante
ja entrega del servicio.

| Otros casos de PCC que sean identificados

por Ia organizacién deben ser

| implementacién en un plazo maximo de 75

dias corridos desde el iluminacién del afio

escolar

Los registros de monitorec de
los PCC deben quedar
registrados en los formularios:
EST-02, EST-04, EST-06 Como
minimo, y de requerirse otros
formularios de registro
adicionales es el prestador a
través de su equipo de
inocuidad responsable de
disefiarlo e implementar para
dar cumplimiento al requisito.

Si

Cumplimien-
tode
parémetros -
de acuerdo
conla
validacion de
las medidas -
‘de control

La persona designada por el prestador debe

asegurar que se cumplen las medidas de control

tal como fueron validadas por el equipo de
inocuidad alimentaria. A lo menos se debe
cumplir:

“1a) el método de aplicacion de las medidas de

control de los PCC validados;

b) los parametros criticos y aplicacion de las
medidas de controt de los PCC;

c) las acciones correctivas asociadas con las
medidas de control de los PCC validados.

En caso de que las medidas de control no
puedan ser aplicadas, la persona designada por
el prestador es responsable de informar al equipo
de inocuidad alimentaria, ente que debe tomar
las acciones necesarias para asegurar el control.

Los documentos de referencia
de los PCC (véase 1.1.4 de
este documento) y el monitoreo
de los PCC (véase 1.1.7 de
este documento) deben ser
verificados por el responsable
de la inocuidad alimentaria del
establecimiento y esto debe
quedar registrado en cada uno
de esos documentos.

 Aplicacién:
de limites
criticos

1La persona designada por el prestador debe
{asegurar que el
| alimentos sea competente en la aplicacion de los
| limites criticos validados para la evaluacion de

personal manipulador de

las medidas de control. La persona designada

| por el prestador debe mantener los documentos

y los registros de capacitaciones, su eficacia y

Los valores de los parametros
medidos en el monitoreo de los
PCC deben quedar registrados
en los formularios

EST-02, EST-04, EST-06 Como
minimo. Los cuales deben
contener las evidencias de los




| competencia necesaria.

otras medidas ejecutadas para entregar la

monitoreos que cumplen y no
cumplen y los que no cumplen
(si no se cumplié el limite critico
deben tener acciones
correctivas ejecutadas).
Ademds, la persona designada
por el prestador debe realizar
verificacion dichos monitoreos.
Los entrenamientos y
evaluaciones realizadas al
personal manipulador de
alimentos deben estar en los
formularios EST-18, EST-19y
EST-36.

La persona designada por el prestador debe
asegurar que el personal manipulador de
alimentos sea competente en la aplicacion del
seguimiento de los PCC, descritos en
procedimiento y/o instrucciones especificas, para
asegurar que los peligros se encuentran
controlados. La persona designada por el
prestador debe mantener los documentos y los
registros de capacitaciones, su eficacia y otras
medidas  ejecutadas para entregar la
competencia necesaria.

Los valores de los parametros
medidos en el monitoreo de los
PCC deben quedar registrados
en los formularios

EST-02, EST-04, £ST-06 como
minimo, los cuales deben
contener las evidencias de los
monitoreos.

Ademas, la persona designada
por el prestador debe realizar
las verificaciones de dichos
monitoreos. Los entrenamientos
y evaluaciones realizadas al
personal manipulador de
alimentos deben estar en los
formularios EST-18, EST-19y
EST-36.

1.1.10 Si
1.1.11 Si
1.1.12 Si

La persona designada por el prestador debe
asegurar que el personal manipulador de
alimentos sea competente en la aplicacion de
acciones correctivas que se deben aplicar en
caso de incumplimiento de los limites criticos,
entendiendo que las desviaciones transforman al
producto en potencialmente no inocuo. La
persona designada por el prestador debe
mantener los documentos y los registros de
capacitaciones, su eficacia y otras medidas
ejecutadas para entregar la competencia
necesaria.

Los valores de los parametros
medidos en el monitoreo de los
PCC deben quedar registrados
en los formularios EST-02,
EST-04, EST-06 como minimo,
los cuales deben contener las
evidencias de los monitoreos
que cumplen y no cumplen y los
que no cumplen (si no se
cumplié el limite critico deben
tener acciones correctivas
ejecutadas). Ademas, la
persona designada por el
prestador debe realizar
verificacion de dichos
monitoreos.

Los entrenamientos y
evaluaciones realizadas al
personal manipulador de
alimentos deben estar en los
formularios EST-18, EST-19y
EST-36.

La persona designada por el prestador debe
cumplir con las verificaciones planeadas en cada
uno de los establecimientos educacionales. Se
debe poner especial foco en la comprension de
importancia de toma de acciones sobre el
producto y proceso, en caso de que el resultado
de la verificacion muestre desviaciones de los
monitoreos. La persona designada por el
prestador debe mantener los documentos y los
registros de capacitaciones, su eficacia y otras
medidas  ejecutadas para entregar la
competencia necesaria.

La persona designada por el
prestador debe realizar las
verificaciones, los registros de
la verificacion deben quedar
reflejados en los

formularios. EST-02, EST-04,
EST-06 como minimo.
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1.2

Si

1.2.1

Si

‘Desarrollo e
implementa-
cion del plan
de cahdad

| corresponder  al

| Nota: Este responsable designado no podra
corresponder  al
alimentos.

personal manipulador de

a persona designada por el prestador debe

me i6n dccumentada de capacitacacnes
1 medldas ejecutadas para

Nota Este responsable designadu no podré;

ersona! manipulador de

fue el _personal manipulador de

sea competente en la aplicacidn del |

seguimiento de los parametros de calidad |

egurat que la prestacion de'lkservici,o\ ;

, 1cHe . contr La personal
designada por el prestador debe _conservar|

La persona designada por el prestador debe
asegurar que la aplicacion del monitoreo de los
parametros de calidad planeados se cumple en
cada uno de los establecimientos educacionales.

Nota: Este responsable designado no podra
personal manipulador de
alimentos.

Debe haber evidencia de que el
responsable revisa los
formularios indicados en la
columna de registros de la Hoja
K del Anexo de Plan de calidad
e inocuidad.

Si

Plan de
verificacion

La persona designada por el prestador debe
asegurar que se verifica el cumplimiento de los
monitoreos de los parametros de calidad
planeados en cada uno de los establecimientos
educacionales.

Nota: Este responsable designado no podra
corresponder al personal manipulador de
alimentos.

Debe haber evidencia de que el
responsable revisa los
formularios indicados en la
columna de registros de la hoja
K del anexo de plan de calidad
e inocuidad del Sistema de
gestion de calidad y seguridad
alimentaria de! programa
alimentacion escolar JUNAEB.

1.23

Si

Gestién de
correcciones

;| corresponder  al

; La persona designada por el prestador debe
/| asegurar

que el personal manipulador de
alimentos sea competente en la aplicacién de
correcciones que se deben aplicar en caso de

| incumplimiento de los limites de especificacion.

La persona designada por el prestador debe

I mantener los documentos y los registros de las
“| capacitaciones, su eficacia y otras medidas

ejecutadas
necesaria.

para entregar la competencia

En caso de que a través de la verificacion se
identifiquen desviaciones, la persona designada
por el prestador debe asegurar gue se definany

apliquen acciones correctivas.

Nota: Este responsable designado no podré
personal manipulador de
alimentos.

Los registros de control de
todas las variables de PCC,
buenas practicas de operacion
y otros controles deben tener
las correcciones definidas y
aplicadas cuando se detectan
desviaciones. Debe quedar
registro del entrenamiento en el
formulario EST-19 como
minimo.

1.3

Si

Platide
gestlén dei
riesgo

En base a la metodologia de Evaluacién y
Gestién del Riesgo (véase Sistema de gestién de

1calidad y seguridad alimentaria del programa

alimentacién escolar JUNAEB ~ UCE clausula 4)
el prestador debe evaluar la condicidn de la
infraestructura de  los  establecimientos
educacionales con el objetivo de:

- Identificar todas las condiciones de la
infraestructura que pueden tener impacto
sobre la inocuidad y legalidad;

El formato para entregar a
JUNAEB es el que contiene la
evaluacion de riesgos para
cada sitio y cada Vehiculo de
acuerdo con el Anexo Matrices
de evaluacion de Riesgo del
Sistema de gestion de calidad y
seguridad alimentaria del
programa alimentacién escolar
JUNAEB Hoja B. Este formato
es la evidencia que debe estar
disponible para la verificacion




Si

|- Determinar la significancia de cada

condicion y si es esencial eliminar ylo
mitigarlas para evitar impacto en la
inocuidad y legalidad;

- Definir planes de accién que sean
proporcionales al impacto que la condicion
sobre la inocuidad y legalidad;

- Implementar las acciones de eliminacién o
mitigacién de condiciones significantes.

Los planes de accién deben ser informados a
JUNAEB. Cualquier condicion que no sea
responsabilidad del prestador debe ser
gestionada por éste con el sostenedor, en caso
de no lograr acuerdo, el prestador debe tomar
medidas de mitigacion sobre la condicion hasta
la resolucién final.

(ver 4.1.3.3 de Sistema de
gestion de calidad y seguridad
alimentaria del programa
alimentacion escolar JUNAEB -
UCE).

La persona designada por el prestador debe
realizar una evaluacion de riesgo inicial (véase
1.3 del presente documento) al momento en que
el prestador toma posesion de cada uno de los
establecimientos educacionales licitados.

NCI: Ef documento de evaluacién de riesgos
incluyendo los riesgos que  seran
considerados como criticos en cuanto a
Calidad e Inocuidad, asi como los planes de
accion para poder eliminar o mitigar dichos
riesgos en un plazo no superior a los 75 dias
corridos desde el inicio del afio escolar y ser
enviados a la Direccion Regional y Nacional
de JUNAEB

Para mantener controlado el riesgo, la
persona designada por el prestador debe
reevaluar al menos semestralmente vy
actualizar el estado de las condiciones para
verificar si es necesario implementar nuevas
acciones o reforzar las antes implementadas,
y enviar la informacién actualizada a la
Direccion Regional y Nacional de JUNAEB.

En caso de que alguna de las condiciones a
eliminar o gestionar sea responsabilidad del
sostenedor, y el prestador no llegue a
acuerdo con el sostenedor para resolver tales
condiciones, el prestador debe implementar
acciones para mitigar el impacto en la
inocuidad y legalidad e informar a JUNAEB
para solicitar la evaluacion del caso.

Nota: Este responsable designado no podra
corresponder al personal manipulador de
alimentos.

El formato para entregar a
JUNAEB es el que contiene la
evaluacion de riesgos para
cada sitio y cada Vehiculo de
acuerdo con el anexo Matrices
de evaluacion de Riesgo del
Sistema de gestion de calidad y
seguridad alimentaria del
programa alimentacion escolar
JUNAEB Hoja B. Este formato
es la evidencia que debe estar
disponible para la verificacién
(ver 4.1.3.3 de! Sistema de
gestion de calidad y seguridad
alimentaria del programa
alimentacion escolar JUNAEB -
UCE).

La persona designada por el prestador debe
asegurar que se implementan y documentan
cada una de las condiciones que pueden
impactar la inocuidad y legalidad, manteniendo
los documentos y los registros de la condicion del
antes y después de la implementacién de los
planes de accion.

La evaluacion, reevaluacion de riesgos y los
planes de accién y su estatus deben ser
informados a JUNAEB en un plazo no superior a
los 75 dias corridos desde el inicio del afo
escolar y actualizado de forma semestral ambos
deben ser informados a la unidad regional y
central de JUNAEB.

Nota: Este responsable designado no podra

El formato para entregar a
JUNAEB es el que contiene la
evaluacion de riesgos para
cada sitio y cada Vehiculo de
acuerdo con el Anexo Matrices
de evaluacién de Riesgo del
Sistema de gestion de calidad y
seguridad alimentaria del
programa alimentacion escolar
JUNAEB Hoja B. Este formato
es la evidencia que debe estar
disponible para la verificacién
(ver 4.1.3.3 del Sistema de
gestion de calidad v seguridad
alimentaria del programa
alimentacion escolar JUNAEB -
UCE).




| corresponder  al
alimentos.

personal manipulador de

Control det

Productoy
Serviclo

SOLO TITULO

N/A

2.1

ndice de

ausentismo
y reemplazo

del personal
‘manipulador
de alimentos

La persona designada por el prestador debe
"l asegurar que se cumpla con la cantidad de
personal requerida en los respectivos contratos.
1 En caso de ausencias y/o renuncia det personal
manipulador de alimentos, la persona designada
| por el prestador debe tomar acciones tendientes
a:
“|a) Que se reemplace el personal ausente por
licencias u otras razones;

La gestion realizada debe asegurar que la
calidad, inocuidad y la entrega de los productos
alimenticios no se ven afectadas por la ausencia
| momentanea de personal.

Nota: Este responsable designado no podra
corresponder al personal manipulador de
alimentos.

El ausentismo y reemplazo de!
personal manipulador de
alimentos se deben mantener
actualizados y disponibles el
registro de ausentismo diario y
reemplazo, UCE-05 y UC-06.

2.2

Si

Control de :
no.
conformidad

La persona designada por el prestador se debe
asegurar que las desviaciones detectadas son
gestionadas para eliminar su consecuencia y que
se evalia la necesidad de tomar acciones
correctivas  (véase 2.3.4 del presente
documento). La persona designada por el
prestador debe considerar:

- Que las desviaciones asociadas con el plan
de calidad y plan de inocuidad son resueltas
de acuerdo a lo definido en dichos planes.
En caso de desviaciones de infraestructura,
son resueltas de acuerdo con los requisitos
del capitulo 5 del presente documento.

- Las desviaciones de producto son resueltas
de acuerdo con descrito en el capitulo 2.2.1
del presente documento.

La persona designada por el prestador debe
mantener los documentos y registros de las
desviaciones detectadas y de las acciones que
se ejecutaron para eliminar la consecuencia.

Los registros de desviacion de
los PCC y sus acciones
correctivas deben quedar de los
registros de PCC del EST-02,
EST-04 y EST-06. Los registros
de desviaciones de
infragstructura o buenas
practicas en los formularios
relacionados con cada uno de
los registros de control cuando
se detectan desviaciones.

Los registros de las no
conformidades y gestion de las
acciones correctivas deben ser
realizados en el formulario EST-
11 como minimo.

Si

| El prestador debe documentar e implementar

"] el método para el tratamiento del producto no

-

Gestion del
PNCy PPN

conforme (PNC) y producto potencialmente
no inocuo PPNI; el método debe considerar:

Para las materias primas y preparaciones
potencialmente no inocuo que:

a) El producto que se encuentre como
potencialmente no inocuo se
mantenga identificado y segregado
para evitar el uso no intencionado de
parte del personal manipulador de
alimentos.

b) E!l producto que se encuentre
afectado por desviacién de los
limites criticos de los PCC se trate de

Para el PNC y PPNI se debe
registrar en el formulario EST-
09 como minimo.




2.3

Si

manera de que se apliqguen las
acciones correctivas definidas en el
plan de inocuidad y si no se cumplen,
se elimine.

¢} Cualquier materia prima, preparacién
y / o producto que se contamine por
plagas u otro tipo de contaminacién
se evaiuara por personal competente
de la organizacion y eliminara en
caso de que no se pueda demostrar
la ausencia de peligros en el
producto.

Para las materias primas y preparaciones no
conformes (la desviacién del producto no
afecte la inocuidad), que:

d) La materia prima y preparacién no
conforme debe ser evaluado y se
podra liberar para servicio sélo sino
impacta la nutricién, aceptabilidad y
perfil sensorial de la preparacién.

Para ambos tipos de producto no conforme:

e} Coémo se gestionara el reemplazo de
las materias primas, productos y
preparaciones que se encuentran en
condiciéon de rechazados, con el
objetivo de cumplir con la
programacién de abastecimiento
planificada segun minutas
aprobadas.

f) Cémo se maneja y controlan las
materias primas, productos vylo
preparaciones que reingresan a
bodega como excedentes desde los
establecimientos educacionales.

La persona designada por el prestador debe
implementar y mantener documentos vy
registros de la gestion de PPNiy PNC,

2.4

La persona designada por el prestador debe
asegurar que las acciones correctivas requeridas
son gestionadas como define el proceso de
gestién de acciones correctivas del prestador
(véase requisito 8.3 Gestibn de Acciones
Correctivas, en documento Unidad Central).

Nota: Este responsable designado no podra
corresponder al personal manipulador de
alimentos.

Los registros de las no
conformidades y gestion de las
acciones correctivas dehen ser
realizados en el formulario EST-
11 como minimo.

El prestador debe definir, documentar e
implementar el método, frecuencia y responsable
de la calibracion, verificacion, y frecuencia de
recalibracion y re-verificacion de los dispositivos
de vigilancia utilizados para las actividades de
seguimiento descritas en los PCC, (plan de
inocuidad) y los parametros de calidad, a lo
menos, debe considerar:

a) Una lista de los equipos y su localizacion (en
el area de preparacion de alimentos y
bodegas);

b) La identificacion y la fecha de la préxima
calibracion;

c) Las acciones para evitar ajustes no
autorizados;

En el Manual Operacional debe
estar definido el Procedimiento
documentado que a lo menos
incluya los puntos a), b}, ¢), d)
asi como método, la
frecuencia, responsabilidades
de la calibracién, verificacion, y
frecuencia de re-calibracion y
re-verificacion. Los dispositivos
que requieren verificaciones
deben quedar registrados en el
formulario EST-14 y EST-15
como minimo. Los registros de
calibracion / verificacion, de los
equipos de referencia y su
trazabilidad deben quedar
registrados en los documentos




d) Las precauciones de proteccion frente a
darios, deterioro o uso inadecuado.

Todos los dispositivos identificados se calibraran
o verificaran contra un patréon de referencia
nacional o internacional, asi como también los
dispositivos de referencia usados para la
verificacion, y el prestador debe mantener
documentos y registros de los resultados de la
calibracién ylo verificaciéon y de las acciones
necesarias.

La frecuencia debe estar establecida de acuerdo
con la frecuencia de uso y caracteristicas de
tecnologia de los dispositivos utilizados.

Nota: Este responsable designado no podra

originales del laboratorio de
calibracion o registros intermnos.

2.41

Si

Control de
Termometros

corresponder al personal manipulador de
| alimentos.
Cada establecimiento debe contar con

termdémetros de uso exclusivo para el control de
la temperatura en el sitio. Para los termémetros
identificados se debe realizar la calibracion yfo
verificacion (véase 2.4 del presente documento)
que permita conocer el error que el equipo
presenta en sus mediciones y evitar el impacto
en la toma de decisiones.

- Se debe utilizar un termometro patrén (de
error conocido y trazable en su calibracion o
verificacién) contra los termdémetros del
establecimiento, para verificar que éstos se
encuentren calibrados.

El prestador debe documentar el método de
contrastacion interna de termémetros, el que a lo
menos debe incluir:

La frecuencia de las verificaciones de

acuerdo con el uso, precision y condiciones

ambientales en las que se encuentre el
equipo.

- El control de los termémetros se debe
realizar en altas temperaturas (sobre la
temperatura de ebullicién del agua) y en
bajas temperaturas (bajo la temperatura de
congelamiento del agua).

- El adecuado manejo de los termometros.

Si el termémetro presenta un error de +/-1°C
error se debe retirar el equipo y reemplazar por
uno calibrado. Si el error es menor de 1°C,
evaluar la correccion del equipo.

El supervisor debe mantener registros de
verificacion de cada uno de los Establecimientos
Educacionales a su cargo, el registro debe incluir
las acciones en caso de detectar desviaciones en
los termémetros.

El procedimiento de calibracion
y / o contrastacion de
instrumentos debe estar
detallados con todos los
requisitos de este punto en el
manual operacional. Las
acciones de verificacion deben
quedar registradas en los
formularios EST-14 como
minimo.

La verificacion a lo menos debe
ser al menos cada 4 meses 'y
debe ser realizada por una
persona designada por el
prestador quien debe comparar
un termoémetro de error
conocido y trazable en su
calibracion o verificacion contra
los termometros del
establecimiento.

Los registros de calibracién de
los equipos de referencia,
cuando aplique, deben estar en
el documento original emitido
por el laboratorio de calibracion.
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Si

Coritrot de
‘balanzas

Para las balanzas identificadas se debe realizar
la calibracion, contrastacién y/o verificacion
(véase 2.4 del presente documento) que permita
conocer el error que el equipo presenta en sus
mediciones y evitar el impacto en la toma de
decisiones. El prestador debe documentar el
método de verificacion interna de las balanzas, el
que a lo menos debe incluir:

1~ La repetibilidad de las balanzas;

- La excentricidad de las balanzas;
- |.a linealidad de las balanzas;
- El adecuado manejo de las balanzas.

El procedimiento de calibracion,
contrastacién y/o verificacién de
instrumentos debe estar
detallados con todos los
requisitos de este punto en el
manual operacional. Las
acciones de verificacion deben
quedar registradas en los
formularios EST-15 como
minimo.

Los registros de calibracién de
los equipos de referencia
cuando apligue deben estar en




La persona designada por el prestador debe
mantener registros de la verificacién de cada uno
de los establecimientos educacionales a su
cargo. El registro debe incluir las acciones en
caso de detectar desviaciones en las balanzas.
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el documento original emitido
por el laboratorio de calibracién.

Para otros dispositivos de medicion identificados
se debe realizar la calibracion, contrastacion yfo
verificacién (véase 2.4 del presente documento)
que permita conocer el error que el equipo
presenta en sus mediciones y evitar el impacto
en la toma de decisiones de calidad, inocuidad y
ilegalidad. El prestador debe documentar el
meétodo de verificacion intema de los otros
ispositivos, el que a lo menos debe incluir;

Las variables que afecten el desempefio del
equipo.
El adecuado manejo de los equipos.

| Si el dispositivo presenta un error de +/- que
|supere el rango del valor de los limites de
| especificacién, debe ser evaluado su reemplazo.

La persona designada por el prestador debe
mantener registros de la verificacién en cada uno
de los establecimientos educacionales a su
cargo. El registro debe incluir las acciones en
caso de detectar desviaciones en los
dispositivos.

Nota: Este responsable designado no podra
corresponder al  personal manipulador de
alimentos.

Si

El procedimiento de calibracion
y / o verificacién de
instrumentos debe estar
detallados con todos los
requisitos de este punto en el
manual operacional. Las
acciones de verificacién deben
quedar registradas en los
formularios basado EST14
como minimo.

Los registros de calibracion de
los equipos de referencia
cuando aplique deben estar en
el documento original emitido
por el laboratorio de calibracién.

El prestador debe definir, documentar e
implementar los métodos v los responsables de
identificar y mantener la trazabilidad de las
preparaciones durante todas las etapas de
recepcion de las materias primas y los productos
hasta ef servicio. Los métodos se aplicaran para
garantizar que:

a) Los ingredientes y las preparaciones estan
claramente identificados y trazables {un
paso adelante y un paso atras);

b) Los ingredientes estan etiquetados segun
los requisitos legales;

¢) Se mantienen los registros de identificacion
de los ingredientes (lote), el embalaje (lote)
y uso de estos en preparaciones;

d) Se mantienen los registros de control de los
PCC de los parametros de calidad definidos
en el plan de calidad.

NCI: e) la recuperacién de la informacién de
producto y proceso de materia prima hasta el
producto terminado y en sentido contrario
demora como maximo 4 horas.

El supervisor debe evaluar la eficacia del sistema
de identificacion y trazabilidad, para esto debe
probar internamente, a través de un ejercicio de
trazabilidad con una frecuencia al menos anual,
incluyendo tanto ingredientesfinsumos como
preparaciones. El supervisor debe mantener
documentos y registros de las evaluaciones de
eficacia y cualquier accién correctiva resultante
del ejercicio completado que mejorara la
identificacion del producto y trazabilidad.
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En el Manual Operacional, el
prestador debe detallar
Informacién en cada una de las
etapas de proceso,
considerando lo siguiente:
-Cuales son los registros

que muestran el cumplimiento
de los procesos incluyendo
control de PCC, BPO, control
de los riesgos y gestion.

-Cual es la forma en que se
conectan cada uno dichos
registros para asegurar la
recuperacion, -Detallar la forma
en que se cumple y los
meétodos y responsabilidades
para cumpilir lo definido en a),
b), ¢), d).

Resultados

documentados del ejercicio de
trazabilidad y recuperacion que
incluyan decisiones y acciones
se deben registrar en el EST-36
y EST-37 como minimo.

Adicionalmente se debe contar
con el registro actualizado de
trazabilidad de fa preparacion
EST-17/ Cuademo de calculo
de gramajes para fas
preparaciones

La persona designada por el prestador debe
asegurar que la informacion de trazabilidad de
los ingredientes usados para las preparaciones y

Se debe mantener 6 meses de
todos los registros de
preparacién de alimentos desde

1los controles de los procesos de produccion

la recepcién de las materas




1(PCCy parametros de calidad) se mantienen a lo

menos 6 meses desde el servicio del producto.

Nota: Este responsable designado no podré
corresponder al personal manipulador de
alimentos.

primas a la entrega de los
productos alimenticios a los
beneficiarios.

3.2

Si

Idantificacion

y oo
trazabilidad

del producto

La persona designada por el prestador debe
asegurar que la informacion de trazabilidad de
jos ingredientes usados para las preparaciones y
los controles de los procesos de produccion
(PCC y parametros de calidad) se encuentra
disponible para realizar la trazabilidad.

El registro del control de salida
(entrega) de las preparaciones
deben quedar registrado en el
EST-06: Control de temperatura
de coccion de preparaciones y
mantencién durante la entrega
del servicio, ademas de EST-
17/ Cuaderno de calculo de
gramajes para las
preparaciones con la
informacién trazable.
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Si

La persona designada por el prestador debe

| recuperar y proporcionar a los responsables de

Gestion de

crisisde
caolidade
inocuidad .

Janalisis y conclusiones para

1 corresponder  al

la gestion de crisis la informacion de los
ingredientes y control de los procesos de
produccion (PCC y parédmetros de calidad) de

| preparaciones de dias especificos en caso de ser

requerido.

El tiempo de recuperacién debe permitirles a los
responsables de gestion de la crisis realizar el
la toma de
decisiones en un plazo de 4 horas.

Nota: Este responsable designado no podra
personal manipulador de
alimentos.

El registro del control de los
ingredientes de las
preparaciones en caso de crisis
debe quedar registrado en el
EST-06: Controt de temperatura
de coccion de preparaciones y
mantencion durante la entrega
del servicio, ademas de EST-
17/ Cuaderno de céiculo de
gramajes para las
preparaciones con la
informacion trazable.

Entrevistay
evaluacion
de

conocimien-

tos criticos

La persona designada por el prestador debe
realizar la evaluacién de las competencias del
personal manipulador de alimentos de los
establecimientos  educacionales  bajo  su

| responsabilidad, con especial foco en:

- El conocimiento en inocuidad, peligros,
control de PCC (en detalle);

- Manejo de producto potencialmente no
inocuo;

- Enfermedades de transmision alimentarias;

- Higiene y sanitizacion de superficies y

contaminacion cruzada;

Manejo de productos quimicos;

- La calidad de las materias primas e

ingredientes utilizadas en las preparaciones;

Perfil de presentacion y aspecto sensorial de

las preparaciones incluidas en la minuta.

Se debe mantener documentos y registros
detallados por cada manipulador de alimentos.
En caso de que los resultados demuestren
necesidades de capacitacion, se debe tomar

| acciones necesarias para efiminar las brechas de

conocimiento detectadas.

Nota: Este responsable designado no podra
corresponder al personal manipulador de
alimentos.

Las evaluaciones de
conocimientos deben ser
registradas en los
formularios EST-20 y EST-35
como minimo.

Los analisis de causay
acciones correctivas de ser
necesarias deben quedar
registrados en el formulario
EST-11, como minimo.




5.1

Si

Este modulo cubre los requisitos de Buenas
Practicas de Manufactura para las operaciones
de servicio de alimentos.

La definicion del Qué, Cémo, Cuando y Dénde se
deben ejecutar, controlar y verificar en cada uno
de los procesos y actividades y se debe
documentar en el Manual de Operaciones de la
organizacion. El Manual de Operaciones se debe
encontrar actualizado en cada uno de los
establecimientos y debe estar disponible para el
personal manipulador de alimentos.

Cuando el Sistema de gestion de calidad y
seguridad alimentaria del programa alimentacién
escolar JUNAEB define en esta clausula (5) que
el prestador u ofro responsable de |la
organizacion debe documentar un
método/proceso/procedimiento, estos deben ser
documentados en el Manual de Operaciones.

Cuando el Sistema de gestion de calidad y
seguridad alimentaria del programa alimentacion
escolar JUNAEB define que se debe mantener
informacién documentada o que se debe
mantener documentos y registros, los formularios
de registro que se utilicen para dicha informacion
deben ser parte de los anexos o estar incluidos
en el Manual de Operaciones.

Manual de Operaciones que
contengan los elementos que
demuestran como se cumplen
todos los requisitos de la
cldusula 5 de este estandar.

Para realizar la evaluacion de riesgos del punto
1.3.1 del presente documento, el prestador debe
considerar que el lugar de preparacion de
alimentos, bodega, patio de servicio, bafios y
vestidores:

a) Debe ser tal que los edificios, las
operaciones y el uso del suelo adyacentes
no interfieran con las operaciones inocuas e
higiénicas;

b) Lazonaque rodea estas areas se mantienen
libres de residuos para no atraer plagas y no
presentar un peligro para el funcionamiento
higiénico y sanitario de éstas.

La persona designada por el prestador debe
realizar las gestiones para el cierre de los
riesgos, asegurando que se cumplan con los
puntos del requisito, debiendo realizar
inspecciones al menos cada 2 meses, para
mantener un entorno externo adecuado. Se
deben definir acciones en caso de detectar
desviaciones y se debe mantener documentos y
registros de estas inspecciones y acciones.

Nota: Este responsable designado no podra
corresponder al personal manipulador de
alimentos.

Registro actualizado de la
evaluacion de riesgos anexo
Matrices de evaluacion de
Riesgo con el Sistema de
gestién de calidad y seguridad
alimentaria del programa
alimentacion escolar JUNAEB
Hoja B. Este formato es la
evidencia que debe estar
disponible para la

verificacion (ver 4,1.3.3 de
Sistema de gestion de calidad y
seguridad alimentaria del
programa alimentacion escolar
JUNAEB -UCE).

Registros de los resultados de
las inspecciones y acciones
derivadas de acuerdo con el
EST-12 como minimo.

En caso de desviaciones
recurrentes debe el analisis de
causa y las acciones
correctivas

EST -11 como minimo.

Para realizar la evaluaciéon riesgos del punto

1.3.1 descrita en el presente documento, el

prestador debe considerar que el disefio, la

construccion, la disposicion, el fiujo del producto

y el funcionamiento continuo del sitio se

mantendran tanto externa como internamente

para:

a) Minimizar el riesgo de contaminacién del
producto;

b) Minimizar el
cruzada;

riesgo de contaminacion

Registro actualizado de la
evaluacion de riesgos anexo
Matrices de evaluacion de
Riesgo con el Sistema de
gestion de calidad y seguridad
alimentaria del programa
alimentacion escolar JUNAEB
Hoja B. Este formato es la
evidencia que debe estar
disponible para la

verificacion (ver 4.1.3.3 de
Sistema de gestion de calidad y




1c) Implementar la seguridad y proteccion
adecuadas,
d) Cumplir con la legislacion pertinente.

La persona designada por el prestador debe
realizar las gestiones para el cierre de los

| riesgos, asegurando que se cumplan con los

| puntos del requisito, debiendo realizar
{ inspecciones a lo menos cada 2 meses, para
mantener las condiciones adecuadas de las
areas preparacion de alimentos, bodega, patio
| de servicio, bafios y/o vestidores. Se deben
definir acciones en caso de detectar
desviaciones y se debe mantener documentos y

| registros de estas inspecciones y acciones.

Nota; Este responsable designado no podra

| corresponder  al
alimentos.

personal manipulador de

seguridad alimentaria del
programa alimentacion escolar
JUNAEB - UCE).

Registros de los resultados de
las inspecciones y acciones
derivadas de acuerdo con el
EST-12 como minimo.

En caso de desviaciones
recurrentes debe el analisis de
causay las acciones
correctivas

EST -11 como minimo.
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Si

Sitio‘interior
& i
instalaciones
para fa

delos
f/alyimentqs_ -

La instalacién para la preparacion de alimentos
(cocina) se encuentra en el interior de los
establecimientos educacionales, los cuales
| dependen de sostenedores que administran los
recursos de infraestructura general. Por lo
anterior, si bien el prestador no puede modificar
esta condicién, debe realizar la evaluacién de
riesgos de calidad, inocuidad y legalidad descrita
en el punto 1.3.1 del presente documento y
gestionar las acciones que permitan eliminar yfo
mitigar los riesgos criticos asociados con la

p‘reparaniéﬁ | infraestructura de la instalacion.

La persona designada por el prestador debe
asegurar que los planes de accién derivados de

‘1 la evaluacion de riesgos se cumplen de acuerdo

con los plazos definidos, se debe mantener
documentos y registros del antes y después de la

1 condicion.

| Nota: Este responsable designado no podra
| corresponder al personal manipulador de
alimentos.

Registro actualizado de la
evaluacion de riesgos Anexo
Matrices de evaluacion de
Riesgo con el Sistema de
gestién de calidad y seguridad
alimentaria del programa
alimentacion escolar JUNAEB
Hoja B. Este formato es la
evidencia que debe estar
disponible para la

verificacion (ver 4.1.3.3 del
Sistema de gestién de calidad y
seguridad alimentaria del
programa alimentacién escolar
JUNAEB- UCE).

Registros de los resultados de
las inspecciones y acciones
derivadas de acuerdo con el
EST-12 como minimo.

5.2.1

Si

Méteﬁales ¥
superficies

Para realizar la evaluacion riesgos del punto
1.3.1 del presente documento el prestador debe
considerar que las superficies de contacto con
alimentos y aguellas superficies que no esten en
contacto directo con los alimentos en las zonas
de manipulacién de alimentos, almacenamiento
de ingredientes, almacenamiento de material de
embalaje y areas de servicio se construiran de
materiales que no representen riesgo de
inocuidad de los alimentos.

La persona designada por el prestador debe
realizar las gestiones para el cierre de los
riesgos, asegurando que se cumplan con los
puntos del requisito, debiendo realizar
inspecciones a lo menos cada 2 meses, para
mantener las condiciones adecuadas de las
areas preparacion de alimentos, bodega, patio
de servicio, bafios y vestidores. Se deben definir
acciones en caso de detectar desviaciones y se
debe mantener documentos y registros de estas

| inspecciones y acciones.

Nota: Este responsable designadc no podra
corresponder al personal manipulador de
| alimentos.

Registro actualizado de la
evaluacién de riesgos Anexo
Matrices de evaluacion de
Riesgo con el Sistema de
gestién de calidad y seguridad
alimentaria del programa
alimentacién escolar JUNAEB
Hoja B. Este formato es la
evidencia que debe estar
disponible para la

verificacion (ver 4.1.3.3 del
Sistema de gestion de calidad y
seguridad alimentaria del
programa alimentacion escolar
JUNAEB -UCE).

Registros de los resultados de
las inspecciones y acciones
derivadas de acuerdo con el
EST-12 como minimo.

En caso de desviaciones
recurrentes debe el analisis de
causa y las acciones
correctivas

EST -11 como minimo.




5.2.2

Si
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Si

Para realizar la evaluacién riesgos del punto
1.3.1 del presente documento el prestador debe
considerar que:

a) Los pisos del area de preparacion de
alimentos, bodegas, bafios y/o vestidores,
deben estar construidos con material liso,
denso y resistente, facil de drenar, ser
impermeable al liquido y facil de limpiar;

b) Lainclinacion de los pisos guia a los liquidos
a los desaglies y estos tengan pendientes
adecuadas  para permitir la eliminacién
efectiva de todas las aguas residuales y
eviten desbordamientos o alojamientos en
condiciones normales de trabajo.

c) Los drenajes estan construidos y ubicados
para facil limpieza y no representan riesgo
de contaminacién cruzada;

d) Los sistemas de trampas de residuos (por
ejemplo, trampas de grasa) deberan
contenerse para evitar fa contaminacién
cruzada o se ubicaran lejos de cualquier
zona de manipulacion de alimentos o de la
entrada a la instalacion.

La persona designada por el prestador debe
realizar las gestiones para el cierre de los
riesgos, asegurando que se cumplan con los
puntos del requisito, debiendo realizar
inspecciones a lo menos cada 2 meses, para
mantener las condiciones adecuadas de las
areas de preparacidon de alimentos, bodega,
patio de servicio, bafios y/vestidores. Se deben
definir acciones en caso de detectar
desviaciones y se debe mantener documentos y
registros de estas inspecciones y acciones.

Nota: Este responsable designado no podra
corresponder al personal manipulador de
alimentos.

Registro actualizado de la
evaluacion de riesgos Anexo
Matrices de evaluacion de
Riesgo con el Sistema de
gestion de calidad y seguridad
alimentaria del programa
alimentacién escolar JUNAEB
Hoja B. Este formato es la
evidencia que debe estar
disponible para la

verificacion (ver 4.1.3.3 del
Sistema de gestion de calidad y
seguridad alimentaria del
programa alimentacion escolar
JUNAEB - UCE).

Registros de los resultados de
las inspecciones y acciones
derivadas de acuerdo con el
EST-12 como minimo.

En caso de desviaciones
recurrentes debe el analisis de
causa y las acciones
carrectivas

EST-11 como minimo.

Para realizar la evaluacion riesgos del punto
1.3.1 del presente documento el prestador debe
considerar que:

- Las paredes, tabiques, techos y puertas
deberan ser de construccién duradera con
superficies internas lisas e impermeables y
de facil limpieza;

- Las uniones de pared - pared y de pared-
piso, permiten la facil limpieza para evitar la
acumulacion de suciedad y polvo;

- Los conductos y tuberias que transporten
servicios fales como electricidad o agua
deben estar disefiados y construidos de
modo que permitan facil limpieza;

- Las puertas, escotillas, ventanas y sus
marcos deben estar hechos y construidos
para cumplir con los mismos requisitos
funcionales para paredes vy tabiques
internos.

La persona designada por el prestador debe
realizar las gestiones para el cierre de los
riesgos, asegurando que se cumplan con los
puntos del requisito, debiendo realizar
inspecciones a lo menos cada 2 meses, para
mantener las condiciones adecuadas de las
areas de preparacion de alimentos, bodega,
patio de servicio, bafios y/vestidores. Se deben
definir acciones en caso de detectar

Registro actualizado de la
evaluacion de riesgos anexo
Matrices de evaluacion de
Riesgo con el Sistema de
gestion de calidad y seguridad
alimentaria def programa
alimentacion escolar JUNAEB
Hoja B. Este formato es la
evidencia que debe estar
disponible para la

verificacion (ver 4.1.3.3 del
Sistema de gestion de calidad y
seguridad alimentaria del
programa alimentacion escolar
JUNAEB -UCE).

Registros de los resuitados de
las inspecciones y acciones
derivadas de acuerdo con el
EST-12 como minimo.

Los programas de mantencion
preventivos deben ser
documentados segun los
formularios EST-21, EST-22y
EST23 como minimo.

En caso de desviaciones
recurrentes debe el analisis de
causa y ias acciones
correctivas

EST -11 como minimo.




| corresponder  al
-1 alimentos.

desviaciones y se debe mantener documentos y

registros de estas inspecciones y acciones.

Nota: Este responsable designado no podra
personal manipulador de
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Si

Hermetici-

dad de los

ingresosa.
‘prueba de

polvoy
plagas

Q0 TN
far R o i

| corresponder  al

Para realizar la evaluacion de riesgos del punto
1.3.1 del presente documento el prestador debe
considerar que:

- Todas las ventanas externas, aberturas de
ventilacion, puertas y otras aberturas deben
sellar eficazmente cuando estén cerradas
para evitar la enfrada de plagas;

- Las puertas exteriores, incluidas las puertas
de ingreso de materias primas, de zonas de
manipulacion de alimentos, utilizadas para el
acceso a productos, peatones o camiones,
deberan estar disefiadas para evitar la
entrada de plagas aplicando al menos una,
o una combinacién de los siguientes
métodos:

Un dispositivo de auto cierre;

Una puerta de malla;

Implementacion de lamas;

Otros medios para ayudar a prevenir o
minimizar la entrada de plagas.

Los dispositivos eléctricos de control de

| insectos, feromonas, otras trampas y cebos se

ubicaran adecuadamente para no presentar un

riesgo de contaminacion para el producto, el

embalaje, los envases o los equipos de
manipulacién de alimentos.

- Los cebos quimicos no deben utilizarse en
zonas internas del  establecimiento
educacional, es decir, almacenamiento de
alimentos o manipulacion de alimentos.

La persona designada por el prestador debe
realizar las gestiones para el cierre de los

1 riesgos, asegurando que se cumplan con los

puntos del requisito, debiendo realizar
inspecciones a lo menos cada 2 meses, para
mantener la condicion adecuada de las areas de
preparacion de alimentos, bodega, patio de

1 senvicio, baftos y/vestidores. Se deben definir

acciones en caso de detectar desviaciones y se
debe mantener documentos y registros de estas
inspecciones y acciones.

Nota: Este responsable designado no podra
personal manipulador de
alimentos.

Registro actualizado de la
evaluacion de riesgos anexo
Matrices de evaluacion de
Riesgo con el Sistema de
gestion de calidad y seguridad
alimentaria del programa
alimentacion escolar JUNAEB
Hoja B. Este formato es la
evidencia que debe estar
disponible para la

verificacién (ver 4.1.3.3 del
Sisterna de gestién de calidad y
seguridad alimentaria del
programa alimentacion escolar
JUNAEB -UCE).

Registros de los resultados de
las inspecciones y acciones
derivadas de acuerdo con el
EST-12 como minimo.

Los programas de mantencion
preventivos deben ser
documentados segun los
formularios EST-21, EST-22y
EST23 como minimo.

En caso de desviaciones
recurrentes debe el analisis de
causa y las acciones
correctivas

EST-11 como minimo.
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Si

Ventilacién o

Para realizar la evaluaciéon riesgos del punto
1.3.1 del presente documento el prestador debe
considerar que:

1} Se proporciona una ventilacion adecuada en
las zonas de manipulacion de alimentos
cerradas para evitar condensacion.

2) Las zonas de coccidén en que se genera
vapor tienen ventiladores, campanas de
extraccién y u ofros equipos.

El sistema de ventilacién debe:

a) Tener la velocidad y potencia de extraccion
suficiente para evitar la acumulacion de

Registro actualizado de la
evaluacién de riesgos anexo
Matrices de evaluacion de
Riesgo con el Sistema de
gestion de calidad y seguridad
alimentaria del programa
alimentacién escolar JUNAEB
Hoja B. Este formato es la
evidencia que debe estar
disponible para la

verificacion (ver 4.1.3.3 del
Sistema de gestién de calidad y
seguridad alimentaria del
programa alimentacién escolar
JUNAEB - UCE).




condensacion y para evacuar todo el calor,
los humos y otros aerosoles al exterior; y

b) los ventiladores y los orificios de ventilacion
deberan estar disefiados para evitar la
entrada de plagas y se ubicardn de modo
gque no supongan un riesgo de
contaminacion,

La persona designada por el prestador debe
asegurar que se repare y mejore la condicion de
los sistemas de extraccion en caso de mal
funcionamiento para mantener la condicién
adecuada de las dreas de preparacién de
alimentos, bodega, patio de servicio, bafios y
vestidores.

Nota: Este responsable designado no podra
corresponder al  personal manipulador de
alimentos.

5256
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Si

Si

Registros de los resultados de
las inspecciones y acciones
derivadas de acuerdo con el
EST-12 como minimo.

Los programas de mantencién
preventivos deben ser
documentados segtn los
formularios EST-21, EST-22 y
EST23 como minimo.

En caso de desviaciones
recurrentes debe el andlisis de
causay las acciones
correctivas

EST-11 como minimo.

Nota: en el DS 594, en el
articulo 96 se refiere a una
forma de calculo para la
exposicion ocupacional al calor.

Respecto de las condiciones de lluminacién y
luminarias, la infraestructura debe cumplir con lo
siguiente:

- Los equipos de iluminacion de las zonas de
manipulacién de alimentos, almacenamiento de
ingredientes y envases, y todas las 4reas en las
que el producto esté expuesto, estan
funcionando y protegidos.

Estas condiciones deben estar consideradas en
la evaluacion de riesgos inicial y en los planes de
accion asociados y declarados en él.

La persona designada por el prestador debe
asegurar que se repare y mejore la condicion de
los sistemas de iluminacién en caso de mal
funcionamiento para mantener la condicion
adecuada de las dreas de preparacion de
alimentos, bodega, patio de servicio, bafios y
vestidores.

Nota: Este responsable designado no podra
corresponder al personal manipulador de
alimentos.

| El prestador debe asegurar que los equipos y
utensilios utilizados en la preparacién de
alimentos:

a) Estén en numero y cantidad suficiente

: para la produccién de los de Ilas
Equiposy preparaciones incluidas en la minuta y que
utensilios esté alineado con lo definido en el contrato.

b) Sean disefiados, construidos, instalados,
mantenidos vy almacenados de manera que
no representen una amenaza de
contaminacion para los productos

c) Todos los equipos de manipulacién de
alimentos deben estar disefiados
higiénicamente y estar situados para una

Registro actualizado de la
evaluacion de riesgos anexo
Matrices de evaluacion de
Riesgo con el Sisterna de
gestion de calidad y seguridad
alimentaria del programa
alimentacion escolar JUNAER
Hoja B. Este formato es la
evidencia que debe estar
disponible para Ia verificacion
(ver 4.1.3.3 del Sistema de
gestion de calidad y seguridad
alimentaria del programa
alimentacion escolar JUNAERB -
UCE). En caso de desviaciones
recurrentes se debe verificar el
registro de andlisis de causa y
acciones correctivas EST-11
como minimo.

El establecimiento debe
disponer de un inventario
detallado de los equipos y
utensilios disponibles, este
documento debe estar
disponible para verificacion del
Sisterna de gestion de calidad y
seguridad alimentaria del
programa alimentacion escolar
JUNAEB. Anexo
Implementacion Equipo y
Utensilios en EE). Este
inventario debe contener a lo
menos la siguiente informacién:
- Nombre de cada material y
equipo incluyendo los




Bl prestadar es responsable de ‘gue
kmstal ciones se

 programa de. do la hermetncidad de la instalacién,

hmpneza adecuada. Las superficies de los
equipos deben ser lisas, impermeables y
libres de grietas y cuerpos huecos.

d) Los utensilios de metal para contacto con
alimentos y no contacto con alimentos,
deben estar construidos con materiales no
toxicos, lisos y faciles de limpiar.

e) Las bandejas, gamelas y contenedores
para contacto con alimentos y no contacto
con alimentos deben estar construidos con
materiales no toxicos, lisos, impermeables y
faciles de limpiar. Todos los contenedores y
tinas deben estar claramente identificados
para evitar casos de contaminacion cruzada
y para su inclusién en los programas de
mantenimiento y limpieza

La persona designada por el prestador debe
asegurar que se repare, reemplace y /o mejore fa
condicién los equipos y utensilios en caso de
dafio 0 mal funcionamiento para mantener las
condiciones adecuadas de las areas de
preparacion de alimentos, bodega, patio de
servicio, bafios y/vestidores.

Nota: Este responsable designado no podra
corresponder al personal manipulador de
alimentos.

materiales de limpieza,

- cantidad de cada uno de los
anteriores,

- Estado en que se encuentra
cada material, el cual debe
estar clasificado como:

I.- buen estado,

II.- dafiado, pero se puede
utilizar (no afecta la calidad o
inocuidad) con fecha de cambio
programada,

iII.- dafado, pero no se puede
utilizar (puede afectar la calidad
o inocuidad) con fecha de
cambio programada.

IV.- no sirve para el uso
destinado con fecha de cambio
programada.

- Fecha de cambio (o
reparacion si aplica) de los
materiales en estado

11, Hy V.

antengan libres de p!agas

de atraccion, proi:feracté
plagas en las dreas  de

aracion de alimentos, bodega patlo de
i ’
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*
5.4.1 Si | programa
de
prevencién
de plagas
5.5
551 Si Programa de

limpleza

NCI: Durante el proceso de verificacién de
cumplimiento el auditor evidencia presencia
de plagas (roedores, cucarachas y/o aves) en
el interior de las instalaciones de
almacenamiento y / o preparaciéon de
alimentos y/o servicios higiénicos. Ademas,
verificar que los dispositivos y productos
quimicos utilizados deben estar disefiados y
ubicados de manera de impedir una posible
contaminacién de las materias primas,
productos instalaciones y no supongan una
amenagza para la inocuidad o idoneidad de los
alimentos.

de,prepgraciéq de los alimentos

El prestador debe documentar e implementar

| métodos, responsables y la frecuencia de la

limpieza. Los métodos deben incluir equipos de
manipulacién y preparacion de alimentos y medio
ambiente, areas de almacenamiento Y
almacenamiento de equipo personal, vestidores,

- | baftos. Los procedimientos de limpieza deben
considerar:

a) Lo que hay que limpiar.

La definicion del proceso de
limpieza debe estar descrito en
el Manual de Operaciones,
incluyendo: -Lo requerido en el
requisito.

-El proceso: Actividades,
planificacion, controles,
entradas, salidas, medicion del
desempefio, l0s recursos
necesarios. -Incluir los
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Si

b) Como se debe limpiar.

) Cuéndo se va a limpiar.

) Quién es responsable de la limpieza y
verificacion.

e) Los métodos utilizados para confirmar las
concentraciones correctas de detergentes
y/o desinfectantes.

f) Quién es responsable la verificacion de la
eficacia.

La persona designada por el prestador debe
definir las zonas en que se debe realizar la
limpieza de recipientes, cuchillos, tablas de
cortar y ofros utensilios, herramientas de
limpieza y para la limpieza de fa ropa protectora
utilizada por el personal cuando proceda. En
caso de no ser posible la separacién entre la
zona de lavado de estos utensilios y la cocina
(zona de preparacion de alimentos), se deberan
tomar acciones para evitar la contaminacién
cruzada.

El prestador debe definir y documentar los
metodos utilizados para verificar la eficacia de los
procedimientos de limpieza y los responsables
de su aplicacion, e incluiran:

a) Horarios de verificacion e
b) Inspecciones

El prestador debe definir un programa de
monitoreo de ambiente cuando sea solicitado por
JUNAEB como consecuencia de un evento que
afecte la inocuidad o calidad de! servicio.

La persona designada por el prestador debe
mantener documentos y registros de las
actividades de limpieza e inspecciones.

elementos necesarios para el
cumplimiento del articulo 41 del
DS 977 del RSA, como por
ejemplo el programa de
limpieza debe detallar la forma
en que se debe limpiary
sanitizar cada equipo, zona,
incluyendo materiales de aseo.

Las inspecciones de estado de
las instalaciones se deben
registrar en el formulario EST-
23 como minimo.

El programa y control de la
limpieza y sanitizacion debe ser
documentado y registrado de
acuerdo con el formulario EST-
28 como minimo.

La capacitacion del personal
manipulador de alimentos para
realizar la impieza y
sanitizacion (requisito del art 41
del DS 977) deben estar
registrados de acuerdo con el
formulario EST-19 como
minimo.

El prestador debe definir
procedimientos de validacion de
la eficacia de la limpieza y
sanitizacion y los registros que
demuestren que los
procedimientos realizados
aseguran la inocuidad (requisito
del art 41 del DS 977).

NCI: El prestador debe documentar e
implementar métodos y responsables de
gestionar el uso, almacenamiento y limpieza
de los articulos de limpieza y sanitizacién, a
fin de evitar la contaminacién cruzada entre
zonas.

La persona designada por el prestador debe
asegurar, lo siguiente:

a) Que en cada area del establecimiento
(bafios y vestidores del personal
manipulador de alimentos, bodegas, zona
de preparacion de alimentos patio de
servicio) existan utensilios especificos para
la limpieza y sanitizacion de cada uno de
ellos.

b) Que se cumpla con los codigos de
identificacion (colores u otro) de los articulos
para evitar que estos se utilicen en zonas
para las cuales no estan destinados.

¢) Que los métodos de limpieza y sanitizacion
de los articulos de limpieza se implementen
en el establecimiento.

d) Que los articulos de limpieza se mantengan
en un lugar definido, que evite su uso
durante las horas de Preparaciéon de
alimentos

La definicién del manejo

de los tiles utilizados para la
limpieza debe estar descrito en
el Manual de Operaciones,
incluyendo: -Lo requerido en el
requisito.

-El proceso: Actividades,
planificacion, controles,
entradas, salidas, medicion del
desempefio, los recursos
necesarios. - La descripcion del
codigo de colores o
identificacion que deben tener
los utensilios para evitar su uso
en zonas que no corresponden.

Los controles de los utensilios
de limpieza deben quedar
registrado de acuerdo con el
formulario EST-28 como
minimo.




e) Que los articulos de limpieza se renueven de
manera de evitar que su desgaste afecte la
eficacia de los procedimientos de limpieza y
sanitizacion.

La persona designada por el prestador debe

asegurar el cumplimiento de la gestién de los
utensilios de limpieza, la capacitacién del
personal manipulador de alimentos para el uso
de estos, asi como reforzar el no uso en areas no
designadas o incorrectas.

5521

Si

Registro de ‘
Productos
Quimicos

1 El prestador debe implementar meétodos y

responsables de gestionar el uso,

‘| almacenamiento y manipulacidén de sustancias
~ ‘I quimicas no aptas para uso alimentario, a fin de
evitar la contaminacién quimica con alimentos y

preparaciones.
Se incluird, a lo menos, lo siguiente:

- No emplear productos que despidan o
emanen olores fuertes.

- Los recipientes de sustancias quimicas
deben estar siempre  debidamente
etiquetados, identificados y cerrados cuando
no estén en uso.

- Un lugar de almacenamiento de

exclusivo.

uso

m persona designada por el prestador debe
- |asegurar el cumplimiento de la gestion de los
* | productos quimicos, la capacitacién del personal

manipulador de alimentos para el correcto uso de
los productos quimicos, asi como de los

| elementos de seguridad.

Los controles de los quimicos
deben quedar registrados de
acuerdo con el formulario EST-
30 o en su defecto en el
sistema o formulario de registro
disefiado por el prestador
velando por cumplir lo indicado
en la clausula.

5.6

Si

Instalaciones
del personal

e

debe realizar la  gestion
segurar que ei personal

préstador
necasariﬂ para

: [ que no representen un foco d
{ cnfaminacién para jas areas de preparacibn
y al acenamaento de alimentos.

~1la persona designada por el prestador debe
|asegurar que los bafios del personal y los

vestidores:

a) Sean accesibles al personal vy
separados de cualquier é&rea de
manipulacién de alimentos;

b) Estén construidos para que puedan
limpiarse y mantenerse facilmente;

c) Se mantengan limpios y ordenados;

d) El drenaje sanitario no represente un

foco de contaminacion.

Dispongan de lavamanos  con
suministro de
agua caliente y fria y de condiciones
para el lavado y secado de manos.

e)

- |La persona designada por el prestador debe

realizar inspecciones a lo menos cada 2 meses,
para asegurar que se mantienen las condiciones
de las instalaciones del personal del
establecimiento  educacional de  manera
adecuada. Se deben definir acciones en caso de
detectar desviaciones y se debe mantener

La definicién de la limpieza,
sanitizacion, mantencién y
control de las instalaciones del
personal debe estar descrito en
el Manual de Operaciones,
incluyendo: -Lo requerido en el
requisito.

-El proceso: Actividades,
planificacién, controles,
entradas, salidas, medicion del
desempefio, los recursos
necesarios.

Registros de los resultados de
las inspecciones y acciones
derivadas de acuerdo con el
EST-12 como minimo y
programa de mantenimiento de
acuerdo con formulario
EST-23.




documentos y registros de estas inspecciones y
acciones.

Nota: Este responsable designado no podra

5.6.2

corresponder al personal manipulador de
alimentos.
El equipo de inocuidad alimentaria debe

documentar, aplicar los métodos y responsables
para informar al personal de los alimentos:

a) Sobre los sintomas de infeccién, lesiones,
~ dolencias o trastornos que puedan impedir a
una persona trabajar con alimentos
expuestos y un instructivo que asegure que
los empleados, incluidos los temporales,
notifiquen cualquier sintoma, infeccion,
lesién, dolencia o trastomno relevante que
puedan estar padeciendo o con el que
puedan haber estado en contacts. Si
presenta una lesién o corte durante el
proceso se debe reemplazar al manipulador
en la tarea y destinarlo a ejercer otras
actividades que no impliquen contacto con el
alimento, si esto no es posible, se debe
cubrir herida con apGsito controlado y
guantes. Se debe documentar la notificacién
, y acciones derivadas.
{b) Que no estd permitido fumar, masticar
chicle, comer, beber o escupir en ninguna
zona de preparacién de alimentos.

{La persona designada por el prestador debe

realizar inspecciones a lo menos mensuales,
| para asegurar que se cumplen los requisitos del
personal del establecimiento educacional de
| manera adecuada. Se deben definir acciones en
caso de detectar desviaciones y se debe
mantener documentos y registros de estas
inspecciones y acciones.

Nota: Este responsable designado no podra
corresponder al personal manipulador de
alimentos.
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Si

Los requerimientos Higiene del
personal deben estar descritos
en el Manual de Operaciones,
incluyendo: -Lo requerido en el
requisito.

-El proceso: Actividades,
planificacién, controles,
medicién del desempefio, los
recursos necesarios.

Registros de los resultados de
las inspecciones y acciones
derivadas de acuerdo con el
EST-18 como minimo.

Se debe considerar los
registros de sanciones u otras
acciones tomadas por el
prestador frente a
incumplimientos de estos
requisitos.

El prestador debe asegurar la disponibilidad de
lavamanos convenientemente ubicados y en
lugares accesibles en fodas las zonas de
manipulacién y preparacion de alimentos, segtn
sea necesario.

Los lavamanos deben estar construidos de
material no corrosive, a lo menos, se
suministraran con agua potable (fria y caliente),
jabén sanitizante, papel desechable para secado
de manos o secador de aire y un letrero que
indique la obligacion de lavado de manos.

El personal, los contratistas y los visitantes deben

tener las manos limpias:

- Alingresar en las areas de manipulacion

o de preparacion de alimentos.
Después de cada visita a un bafio.
Después de toser, estornudar, usar un
pafiuelo o tejido desechable, fumar, comer o
beber.
Durante fa preparacién de los alimentos,
tantas veces como sea necesario para
eliminar suciedad y para evitar |la
contaminacion cruzada al cambiar de tarea.

Los requerimientos de Lavado
de manos deben estar descritos
en el Manual de Operaciones,
incluyendo;

-Lo requerido en el requisito.
-El proceso: Actividades,
planificacién, controles,
medicién del desemperio, los
recursos necesarios.

Registros de los resultados de
las inspecciones y acciones
derivadas de acuerdo con el
EST-18, como minimo.

Se debe considerar los
registros de sanciones u ofras
acciones tomadas por el
prestador frente a
incumplimientos de estos
requisitos. -




. Al cambiar entre trabajos con alimentos

crudos y trabajos con alimentos listos para
comer.

- Antes de ponerse guantes para iniciar una
tarea que implica trabajar con alimentos.

1-  Después de quitarse los guantes.

- Después de manipular equipos o utensilios
SuCios.

- Después de participar en otras actividades
que pueden contaminar las manos.

La persona designada por el prestador debe
realizar inspecciones a lo menos mensuales para
asegurar que se cumplen los requisitos del
personal del establecimiento educacional de
manera adecuada. Se deben definir acciones en

1caso de detectar desviaciones y se debe

mantener documentos y registros de estas
inspecciones y acciones.

I Nota: Este responsable designado no podra
1 corresponder  al
| alimentos.

personal manipulador de

Si

©|asegurar que el

‘PréctiCas de

manipula-
ciony
preparacion
de alimentos
del personal

La persona designada por el prestador debe
personal manipulador de
alimentos ejecute sus actividades con la

conciencia de calidad e inocuidad asegurando

que no se produzcan dafios o contaminacion del

| producto. Los manipuladores deben cumplir con

lo siguiente:

- Los flujos de trénsito designados.

- No usar joyas u otros objetos sueltos.

- Mantener sus ufias recortadas y limpias.

- No se permite el uso de ufias ni pestafias
postizas o esmalte de ufias.

- No se permite el fumar o vapear.

1. Usar sistema de amarre para el cabello gue

evite pérdida de éste.

- El personal no come ni prueba ningln
producto en las areas de
manipulacién/preparacion  de  alimentos,
excepto para el personal designado como
parte de la degustacién y segin los
procedimientos escritos.

El equipo de inocuidad alimentaria debe

1 documentar el método y responsables para

prevenir la contaminacién del producto por
materias extrafias. La persona designada por el
prestador se asegurarda que se aplican los

| métodos para lograr que:

o a) Se realizan inspecciones para asegurar gue

las instalaciones y el equipo permanezcan
en buenas condiciones.

b) Cuchillos y los instrumentos de corle
utilizados en las areas de preparacion de
alimentos se controlan, se mantienen
fimpios cuando no estan en uso y se
almacenan adecuadamente.

¢) Los recipientes, equipos y otros utensilios de
vidrio, porcelana, cerémica u otro material
similar, no estan agrietados, astillados o
rotos.

d) esta prohibido el uso de corchetes, clips de
papel, tachuelas y otros objetos de metal

utilizados para publicar o manejar
o documentacion.
{e) Los ingredientes y productos son

monitoreados/inspeccionados
durante el uso.

anies y

Los requerimientos Practicas de
manipulacion y preparacién de
alimentos del personal deben
estar descritos en el Manual de
Operaciones, incluyendo:

-Lo requerido en el requisito.
-El proceso: Actividades,
pianificacién, controles,
medicion del desempefio, los
recursos necesarios.

Registros de los resultados de
las inspecciones y acciones
derivadas de acuerdo con el
EST-12, como minimo.

El registro del control de las
visitas y el cumplimiento de
estas de las normas higiénicas
debe estar documentado en el
formulario EST-31, como
minimo.

Se debe considerar los
registros de sanciones u otras
acciones tomada por el
prestador frente a
incumplimientos de estos
requisitos.




La persona designada por e! prestador debe
realizar inspecciones a lo menos mensuales,
| bara asegurar que se cumplen los requisitos del
personal del establecimiento educacional de
| manera adecuada. Se deben definir acciones en
jcaso de detectar desviaciones y se debe
| mantener documentos y registros de estas
inspecciones y acciones.

El prestador debe definir y documentar métodos
| ¥ responsables para el manejo de emergencias
| de salud y seguridad del trabajo, los métodos
deben incluir:

- Acciones de
accidentado;
La comunicacién y contactos para soporte
de la emergencia.

soporte al personal

En caso de contaminacion del producto con
fluidos corporales (por ejemplo, sangre u otros)
el producto debe ser eliminado. E! supervisor es
responsable de capacitar y asegurar el
cumplimiento de estos elementos y se debe
mantener documentos y registros de los
incidentes y acciones.

Los métodos y responsables
para el manejo de emergencias
de salud y seguridad del trabajo
deben estar descritos en el
Manual de Operaciones,
incluyendo: -Lo requerido en el
requisito,

-El proceso: Actividades,
planificacién, controles,
medicion del desemperio, los
recursos necesarios.

Se debe mantener un registro
de los incidentes del trabajo de
acuerdo con lo requerido por la
mutualidad del prestador. En
caso de gue un accidente
laboral implique la
contaminacion del producto por
fluidos u otros contaminantes el
producto debe ser manejado
como PPN! (véase 2.2.1 de
estandar).

Se debe considerar los
registros de sanciones u otras
acciones tomada por el
prestador frente a
incumplimientos de estos
requisitos.

El equipo de inocuidad alimentaria debe
documentar e implementar los métodos y definir
los responsables de la descarga y recepcion de
materiales y productos. La persona designada
por el prestador debe asegurar la aplicacion de
los métodos para lograr que:

a) El vehiculo de transporte esta limpio,
libre de olores, los productos cumplen
con la temperatura (PCC1).

b} Se verifica la condicién del producto
PCC2.

Se mantienen registros para la recepcién (por
ejemplo, certificado de andlisis, inspecciones) y
monitoreo de la temperatura.

Los métodos y la definicion los
responsables de la descarga y
recepcion de materiales y
productos deben estar descritos
en el Manual de Operaciones,
incluyendo: -lo requerido en el
requisito,

-el proceso: Actividades,
planificacién, controles,
medicion del desempeiio, los
recursos necesarios.

Los controles de los vehiculos
de transporte deben quedar
registrados en el formulario
EST-02, como minimo.

5.8.5 Si
5.7 Si
58

5.6.1 Si

El equipo de inocuidad alimentaria debe
documentar los métodos y responsables para la
descongelacion de los alimentos. La persona
designada por el prestador debe asegurarse que
se aplican los métodos para lograr que:

Los métodos y la definicion los
responsables del
mantenimiento, limpieza e
inspeccion de los equipos
deben estar descritos en el
Manual de Operaciones,

a) El equipo y las areas | incluyendo: -Lo requerido en el
designadas son apropiados para la | requisito.
enfriamien descongelacién: -El proceso: Actividades,




Ly conserva- | b)

cidnen

caliente

o cambio vy

El agua utilizada para la descongelacion

garantiza un flujo continuo y el tipo de

temperatura del agua no
contribuye al deterioro o la contaminacion
del producto;

c) El desbordamiento de agua se dirige al

drenaje;

El prestador debe asegurar que los equipos de
almacenamiento congelado, refrigerado, frio y de

- | mantencion en caliente cumplan con:

Disefio y construccion que permita el control
higiénico y eficiente de la temperatura para
la inocuidad de los alimentos.

b) Asegurarque la descarga de condensado no
represente un riesgo para los alimentos.

1c) Ser facimente accesible para inspeccion y
; limpieza.

Los equipos de congelacion, refrigeracion y
mantencion en caliente deben estar equipados

| con dispositivos de control de temperatura

| calibrados (véase 2.5 del presente documento) y
| accesibles fisicamente a través de controles
electronicos.

planificacion, controles,
medicién del desempefio, los
recursos necesarios.

Los controles y registros de
limpieza y sanitizacion de los
equipos de deben estar
alineados con el requisito 5.5.1
como minimo.

El Mantenimiento y los registros
de control de los equipos debe
estar alineado con la clausula
5.3, como minimoy 2.2.1y
2.2.2 de UCE.

El personal que realiza el
control de temperatura debe
estar entrenado y ser evaluado
de acuerdo con el formulario
EST-35, como minimo.

Deben estar disponibles
ademas las Fichas Técnicas 0
Manuales de Equipos que
pueden incluir. Los programas
de mantenimiento deben estar
alineados con las
recomendaciones del
fabricante.

Almacena-

‘| EI prestador debe asegurar que las superficies
utilizadas para el almacenamiento de productos,
ingredientes, envases y otros productos secos

Los métodos y la definicidn los
responsables del
mantenimiento, limpieza e
inspeccion deben estar
descritos en el manual de
operaciones, incluyendo: -Lo
requerido en el

. requlisito,
: = ldeberan estar separadas de las zonas de At
;’menma manipulacién/preparacion de alimentos y del -El proceso: Actividades,
emperatura . o : : planificacion, controles,
ariblatite almacenamiento de equipos y construidas para medicion del desempefio, los
58.2 Si |in t*ed‘i'enie‘s‘ proteger el producto de la contaminacion. recursos necesariosp ’
e ’sgcos‘:‘ 70l las estanterias previstas para el ’
:, - | aimacenamiento de ingredientes y envases de .
:e ?g§:§%$ uso diario deberan estar consfruidos con :bir?qs i‘;ir:mf:n)i’ﬁrzz%sg;ogedg s
gstables I materiales  impermeables, disefiados para e S‘ s ge deben estar
e permitir la limpieza y localizados para minimizar ? pd X o
G el riesgo alineados con e requisito 5.5.1
: ’ como minimo.
El Mantenimiento y los registros
de control de los equipos debe
estar alineado con la clausula
5.3 como minimoy 2.2.1y 222
de UCE.
La persona designada por el prestador debe
asegurar que se documente y aplique métodos
L | de rotacion efectiva de las existencias (FEFQ),
Géﬁtiéh del incluidos los ingredientes, los materiales, rEel gﬁggggéddeesatgﬁ‘;%%bfoieél
5.8.3 - . : preparaciones en curso, la reelaboracion y los formulario EST-32 como

inventario.

productos.

Nota: Este responsable designado no podra
corresponder al personal manipulador de
alimentos.

minimo.




5.9

Si

5.10

El agua debe almacenarse y manipularse de
manera que no se contamine.

El prestador debe monitorear la-calidad del agua
utilizada y que cumpla con la condicion potable
debe monitorearse por el prestador (cloro de 0,2
a2 ppm) de ‘acuerdo: con los: pardmetros
establecidos en la normativa vigente.

Nota: Este responsable designado’ no’ podra
corresponder al - personal  manipulador  de
alimentos.

Para el caso de agua potable
de red, el prestador debe
solicitar el informe al proveedor
de ésta, que indique la
condicién de “agua potable”
(emitido por la empresa
sanitaria y/o laboratorio
acreditado).

En caso de que sea agua
entregada por camion aljibe
también se debera proceder de
acuerdo con el punto anterior.

Si.el establecimiento se
abastece a través de agua de
pozo; {a cual previamente a su
uso debe ser potabilizada. El
prestador es responsable de
solicitar al Sostensdor y/o Dpto.
a cargo de la administracion de
los establecimientos
educacionales la informacién
asociada a la calidad sanitaria
delagua administrada.

El prestador debe controlar la
concentracion de cloro residual
de acuerdo con el formulario
EST-27 y considerando la
calibracion de los dispositivos
utilizados cuando corresponda.

El equipo de inocuidad alimentaria debe
documentar y definir métodos y responsables
asociados con la recoleccién, manipulacion
higiénica y almacenamiento de residuos secos,
humedos y liquidos antes de retirarios de la
instalacién. La persona designada por el
prestador debe asegurar que se aplican los
métodos para lograr que:

a) Los desechos se eliminen regularmente y
no se acumulan en las areas de
manipulacion o preparacién de alimentos.

b) Las areas designadas de acumulacion de
residuos (patio de servicio) se mantienen en
condiciones fimpias y ordenadas y no
afectan los sistemas de desaglie o
alcantarillado;

¢y Los carros, vehiculos, equipos,
contenedores de recoleccion y areas de
almacenamiento utilizados en la
manipulacién y eliminacién de residuos se
mantienen limpios cuando no estan en uso;

d) Los residuos almacenados in situ antes de
su eliminacién se almacenaran en una zona
separada de la preparacién y

€) El almacenamiento de residuos se protege
adecuadamente de insectos.

Respecto de los contenedores de basura:

- Los utilizados en la zona de preparacion de
los alimentos:

a) Deben tener tapa.

b) Sistema de accionamiento no manual (con
pedal, por ejemplo).

c) La basura debe estar contenida en una
bolsa plastica dentro del contenedor, su
capacidad debe permitir que el volumen de
desperdicio generado durante todo el

Los métodos y responsables
asociados con la recoleccion,
manipulacion higiénica y
almacenamiento de residuos
secos, himedos y liquidos
antes de retirarlos de la
instalacion, deben estar
descritos en el Manual de
Operaciones, incluyendo: -Lo
requerido en el requisito.

-El proceso: Actividades,
planificacién, controles,
medicién del desempefio, los
recursos necesarios.

-El disefio de los depdsitos
debe cumplir con los requisitos
de este punto

-las frecuencias de retiro deben
permitir evitar el derrame o
acumulacion excesiva de
desperdicios.

Los controles y registros de
limpieza y sanitizacién de los
equipos de deben estar
alineados con el requisito 5.5.1
como minimo.

El Mantenimiento de las
instalaciones debe estar
alineado con la clausula 5.3
como minimoy 2.2.1y 2.2.2 de
UCE.

-El manejo de los desperdicios
debe evitar ia proliferacion y/o
atraccion y/o anidamiento de
plagas en linea con la cldusula
5.4 como minimo.




proceso de preparacion se contenga sin
exceder el 85% de su volumen evitando que
el personal manipulador de alimenios deba
realizar retiros durante la preparacion.
Cuando el personal manipulador realice el
proceso de manipulacion de la basura
debera hacerlo con elementos de proteccion
personal diferentes del usado para la
preparacién de alimentos o en su defecto
protegiendo este Gltimo.

- Los utilizados para el acopio de los residuos
para disposicion final deben tener tapa,
ruedas y capacidad suficiente para contener
los desperdicios que se acumuien entre
retiros, la capacidad maxima utilizada del
basurero no debera ser mayor que el 85%
de su volumen para evitar rebaise y que no
se pueda cerrar la tapa. La limpieza de estos
recipientes debe ser realizada después de
cada retiro de parte del servicio municipal
contratado.

La persona designada por el prestador debe

| realizar inspecciones a lo menos mensuales,

- | para asegurar que se cumplen los requisitos de
la gestidn de residuos de manera adecuada. Se
deben definir acciones en caso de detectar
desviaciones y se debe mantener documentos y
registros de estas inspecciones y acciones.

| Nota: Este responsable designado no podra
‘| corresponder al personal manipulador de
alimentos,

El prestador debe documentar
el sistema de eliminacion y
retiro de residuos enel
establecimiento (certificado
municipal o contrato particular)

El servicio debe ser evaluado
por el prestador de acuerdo con
el

requisito 7.2.2 del Sistema de
gestién de calidad y seguridad
alimentaria del programa
alimentacién escolar JUNAEB -
UCE.




Requisitos aplicables Almacenamiento y Distribucion
(UAYD)

W=

W N =

Plan de Calidad e Inocuidad Alimentaria

Plan de Inocuidad

Plan de Calidad

Plan de Gestion del Riesgo

Control del producto y servicio

Control de no conformidad

Medicién del desempefio

Control de dispositivos de medicién y monitoreo
Informacion del producto, trazabilidad, gestion de crisis
Informacién del producto

Identificacién y trazabilidad del producto

Gestion de crisis de calidad e inocuidad

Gestién de competencias

Entrevista y evaluacion de conocimientos criticos
Buenas Précticas de Almacenaje y Distribucion
Requisitos del sitio y aprobacion

Ingreso del producto, manejo almacenamiento y dreas de despacho
Disefio y mantenimiento de equipos

Programa de prevencién de plagas

Limpieza e higiene

Higiene y seguridad del personal e instalaciones sanitarias
Recepcibn, transporte y entrega

Almacenamiento

Suministro y suministro de agua, hielo

Manejo y eliminacion de residuos

»
bl



Anexos y Medios de-

N° RIT Clausula Requisito Verificacion
4 Bodega debe implementar el plan de inocuidad basado en el -
7 Calidad definido por el equipt de inoctidad alimentariadel |\ .
1 | prestador y de acuerdo con los requerimientos del Sistema de. Corrgspof\de'é'u il
* |gestion de calidad y seguridad alimentaria del program ! g
“ | alimentacién escolar JUNAEB. e ‘ ’
[ Encada una de las bodegas, el encargada de bodega y s aquipo No aplica.
1.1 | de trabajo deben aplicar el plan de inocuidad desde e inicio d Correspande a un titulo
Lopéracion. . . T /
Documento que indique
quién es el responsable
: | El encargado de bodega de cada una de las bodegas es gz ;ﬁg;i?::éarlj)!sEquo
Equipo de | responsable de representar al equipo de inocuidad alimentaria del registros de Ibs
111 Si inocuidad prestador, y es responsable de que en las bodegas que estan bajo monitoreos deben estar
Alimentaria | su responsabilidad, se implemente, mantenga v verifique verificados por el
permanentemente el plan de inocuidad. responsable de la
inocuidad alimentaria en
las bodegas.
En la bodega debe estar
disponible el descriptor
de cargo del encargado
‘I El prestador debe definir la responsabilidad y autoridad del | de bodega, el cual debe
encargado de bodega sobre la inocuidad alimentaria. Entre las | incluir como
responsabilidades y autoridades del encargado de bodega se | responsabilidades del
debe considerar: cargo los elementos
definidos en las letras:
a) Implementar, mantener y verificar el plan de inocuidad; a), by, ¢), d).
Elrol del Adicionalmente se
eficargado | b) Asegurarse que los monitores de los PCC tengan las | deben verificar los
1.1.141 Si de bodega competencias, basandose en la educacion, formacion o registros de control de
sobre la experiencia apropiadas para ejecutar las medidas de control | los PCC y prerrequisitos
inoculdad de los PCC y sus acciones correctivas. y acciones correctivas
cuando aplica,
c) La gestién del producto potencialmente no inocuo asociado | entrenamientos del
con desviaciones de limites criticos; personal de bodega.
Debe estar disponible la
d) Informar al equipo de inocuidad alimentaria sobre la eficacia | evidencia de la
plan de inocuidad. comunicacion del
encargado de bodega
con el equipo de
inocuidad.
En la bodega deben
estar disponibles los
descriptores de cargo
del encargado de
calidad y operadores de
El prestador debe definir el rol del encargado de la calidad vy | bodega, el cual debe
operadores de bodega, sobre el plan de inocuidad. A lo menos se incluir como
deben considerar responsabilidades y autoridades para: responsabilidades del
El rol del cargo los elementos
Encargado:|a) Realizar el monitoreo de los PCC. definidos en las letras:
decalidady | b) Identificar el incumplimiento de los limites criticos de controly | a), b}, ¢), d).
1.1.1.2 Si operadores tomar las acciones o reportar estas desviaciones de proceso | Adicionalmente se
de bodega y producto. deben verificar los
sobre la c) Verificar la ejecucién de monitoreos realizados por otros registros de control de
inocuidad manipuladores cuando aplique. los PCC y prerrequisitos
d) Informar al encargado de bodega sobre el cumplimiento de | y acciones correctivas
los monitoreos y las acciones correctivas asociadas a través | cuando aplica,
de los registros. entrenamientos del
personal de bodega.
Debe estar disponible la
evidencia de la
comunicacion al
encargado de bodega.
Debe quedar registro de
E! prestador debe asegurar que en las bodegas solo se reciben, cgntrol d.e:' del
112 Si Control del | almacenan y despachan las materias primas y otros materiales ;na?tgfiz(;o?im?:\sazn os
o producto que se encuentran incluidas en el TPMPAP y, por lo tanto, aguellas P

evaluadas en el analisis de peligros.

formularios:
ALM-01, ALM-02, ALM-
04.

i 68




Si

Controf de stock en el
formulario ALM-08,
Los formularios estan
definidos como la
informacién minima
necesaria.

Gestion del
uso previsto

- |bodega debe mantener

| En caso de que se definan acciones para segregar o proteger
| grupos de consumidores/usuarios, potencialmente vulnerables
| (por e]. programa de alimentacion para celiacos, régimen de
| papilla), el encargado de bodega debe capacitar al encargado de

calidad u operadores de bodega en las acciones y precauciones a
aplicar. Debe mantener actualizada la informacion de las acciones
que se deben aplicar el proceso de despacho. El encargado de
documentos y registros de las
capacitaciones, su eficacia, y otras medidas ejecutadas para

" | entregar la competencia necesaria.

Debe quedar registro del
entrenamiento orientado
a la identificacion,
segregacion y los
elementos necesarios
para proteger a grupos
vuinerables.

Evidencias por registrar
en ALM-28,

Si

o | En las zonas del proceso en que se ejecutan las medidas de

Diagrama

aplicacion | -
de controles

.| control de los PCC, el encargado de bodega se debe asegurar que

exista gestién visual con imagenes o texto que permita reforzar la

.| eJecucion del Encargado de calidad de la bodega y los operadores
- | de las medidas de control establecidas. Se debe incluir a lo menos:

|- Laidentificacion del PCC.

de flujo:

1.1.5

Si

peligros: "

encargado
decalidady

Cémo se debe controlar.

1-  Con qué frecuencia se debe controlar.

- Que registro se debe completar.
Qué acciones correctivas se deben ejecutar en caso de
sobrepasar los limites criticos.

| Esta informacion se debe mantener actualizada ante cualquier
cambio del plan de inocuidad.

Se debe asegurar la correspondencia entre el diagrama de fiujoy
las actividades de elaboracion en todas sus etapas y momentos.

Nota: el encargado de bodega puede ser también quien tenga el

| rol de encargado de calidad.

Deben publicarse o
mantenerse disponibles
para todo el personal de
bodega como minimo la
informacion del anexo
Plan de calidad e
inocuidad Sistema de
gestion de calidad y
seguridad alimentaria
del programa
alimentacion escolar
JUNAEB Hoja G de la
identificacion del PCC y
el procedimiento de
monitoreo K.

Anallscs d,'e‘ :

conog
tos del

los

El encargado de bodega debe asegurar que el encargado de
calidad y los operadores tengan conocimientos de los peligros de
inocuidad alimentaria identificados en el plan de inocuidad. El

| personal encargado de controtar los PCC debe ser capacitado en
| procedimientos e instrucciones que definen especificamente el
|| proceder de esta tarea. El encargado de bodega debe mantener

documentos y registros de las capacitaciones, su eficacia y otras

‘I medidas ejecutadas para entregar la competencia necesaria.
Ooperadores
debodega

Nota: el encargado de bodega puede ser tambien quien tenga el

| rol de encargado de calidad.

Los entrenamientos
entregados al personal
manipulador de los
alimentos deben estar
registrados en el
formulario ALM-28 como
minimo.

1.1.6

Si

| Cuando los PCC se hayan desviado, el encargado de bodega se

debe asegurar que las acciones correctivas, cuando apliquen,

| relativas a la eliminacion de la causa y para evitar la recurrencia,
. | se ejecuten con el objetivo de reducir la probabilidad de que se
- | presenten peligros en
| almacenados. El encargado de bodega debe:

las materias primas y materiales

|- Evaluar la eficacia de las acciones tomadas para evitar la

recurrencia de las desviaciones que han afectado los PCC;

Definir la frecuencia de recapacitacion necesaria para evitar
la recurrencia de desviaciones asociadas con Ia ejecucion;

Comunicar al equipo de inocuidad, los recursos que se
requieran para evitar la recurrencia de desviaciones.

Debe guedar como
evidencia de la
verificacion por el
responsable de los
siguientes registros:

a) Registros de gestion
de acciones correctivas
del formulario ALM-10.
Registros de monitoreo
de los PCC de los
formularios ALM-01,
ALM-02, ALM-04.

b) Definir en e
programa de
capacitacién del
establecimiento y
registrar las
capacitaciones en el
AlLM-28.

E-mail enviado al equipo




de inocuidad detallando
los recursos necesarios
para evitar recurrencia.

Recepcidn de materias primas (bodega y establecimientos):
- PCC 1: Control de temperatura recepcién en bodega
de materias primas y productos que requieren cadena
de frio

Los registros de
monitoreo de los PCC

* - PCC 2: Recepcion no perecibles y perecibles que no | deben quedar
117 Si requieren cadena de frio. registrados a lo menos
o en los formularios
é\é’:i:::,igg Almacen.an‘ﬁento de materias primas (bodega Yy th:gg
g establecimientos). ALM-04
- PCC 3 Temperatura del producto en los equipos de
almacenamiento.
El encargado de bodega debe asegurar gue se cumplen las | Los documentos de
medidas de control tal como fueron validadas por el equipo de | referencia de los PCC.,
Cumpli- inocuidad alimentaria. A lo menos se debe cumplir: (véase 1.1.4 de este
miento de . . docqmento) y el
parametros a) El rpétodo de aplicacion de las medidas de control de los PCC mgmtoreo de los PCC
& acuerde validados. _ ‘ _ (véase 1.1.7 de este
118 Si sonla b) Los parédmetros criticos de aplicacion de las medidas de doqumento) deben ser
o Validacion control de los PCC. . ) . verificados por el
de las ¢) Las acciones correct!vas asociadas con las medidas de fespo.nsable_de la )
medidas de control de los PCC validados. inocuidad alimentaria de
control la bodega y esto debe
En caso de que las medidas de control no puedan ser aplicadas, quedar registrado en
el encargado de bodega es responsable de informar al equipo de | cada uno de esos
inocuidad alimentaria, ente que debe tomar las acciones i documentos.
necesarias para asegurar el control.
Los valores de los
parametros medidos en
el monitoreo de los PCC
deben quedar
registrados a lo menos
en los formularios
ALM-01
ALM-02
ALM-04
Los cuales deben
contener las evidencias
El encargado de bodega debe asegurar que el encargado de | de los monitoreos que
calidad y los operadores de bodega sean competentes en la | cumplen y no cumpleny
‘| aplicacion de los limites criticos validados, para la evaluacion de | los que no cumplen (no
Aplicacion - | las medidas de control. El encargado de bodega debe mantener | se cumplio el limite
1.1.9 Si de limites documentos y registros de capacitaciones, su eficacia y otras critico) deben tener
étiticos | medidas ejecutadas para entregar la competencia necesaria. acciones correctivas
ejecutadas.
Nota: el encargado de bodega puede ser también quien tenga el
rol de encargado de calidad Los entrenamientos y
evaluaciones realizadas
al encargado de calidad
y los operadores deben
estar en los formularios
ALM-05 y ALM-28 como
minimo.
Ademas, la persona
designada por el
encargado de bodega
debe verificar dichos
monitoreos.
Los valores de los
: El encargado de bodega debe asegurar que el encargado de | parametros medidos en
Aplicacion : cal(dad. Y los oper_adores de bodega sean competente§ en la | el monitoreo de los PCC
del aplicacion del seguimiento de los PCC, descritos en procedimiento deben quedar
1.1.10 Si seguimiento ylo instrucciones especificas, para asegurar que los peligros se registrados a lo menos
de 168 PCC encuentran controlados. El encargado de bodega debe mantener | en los formularios
documentos y registros de las capacitaciones, su eficacia y otras | ALM-01
medidas ejecutadas para entregar la competencia necesaria. ALM-02
ALM-04
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| Nota: el encargado de bodega puede ser también quien tenga el

rol de encargado de calidad.

Los cuales deben
contener las evidencias
de los monitoreos que
cumpien y no cumplen y
los que no cumplen (no
se cumpli6 el Himite
critico deben tener
acciones correctivas
sjecutadas.

Los entrenamientos y
evaluaciones realizadas
al encargado de calidad
y los operadores deben
estar en los formularios
ALM-05, ALM-28.como
minimo, Ademas, la
persona designada por
el encargado de bodega
debe verificar dichos
monitoreos.

1.1.1

Si

Aplicacion

delas

‘acciones

correctivas

| El encargado de bodega debe asegurar que el encargado de
. | calidad y los operadores de bodega sean competentes en la
. | aplicacion de acciones correctivas que se deben aplicar en caso
-1 de incumplimiento de los limites criticos, entendiendo que las

| Nota: el encargado de bodega puede ser también quien tenga el

desviaciones transforman al producto en potencialmente no
inocuo. El encargado de bodega debe mantener documentos y
registros de capacitaciones, su eficacia y otras acciones
ejecutadas para entregar la competencia necesaria.

rol de encargado de calidad

Los valores de los
parédmetros medidos en
el monitoreo de los PCC
deben quedar
registrados a lo menos
en los formularios
ALM-01

ALM-02

ALM-04

Los cuales deben
contener las evidencias
de los monitoreos que
cumplen y no cumplen y
los que no cumplen (no
se cumplié el limite
critico deben tener
acciones correctivas
ejecutadas.

Los entrenamientos y
evaluaciones realizadas
al encargado de calidad
y los operadores deben
estar en los formularios
ALM-05, ALM-28 y ALM-
31 como minimo,
Ademas, la persona
designada por el
encargado de bodega
debe verificar dichos
monitoreos.

1.1.12

Si

Aplicacion -
‘del Plan de

verificacion
. resultado de

| El encargado de bodega debe asegurar que las verificaciones
. {planeadas se cumplen en cada una de las bodegas y son
~ |aplicadas antes del despacho para asegurar que el producto
.| despachado es inocuo.

|| bodega sean quienes deban aplicar la verificacion, el encargado

| monitoreos. El encargado de bodega debe mantener documentos
|y registros de capacitaciones, su eficacia y otras medidas
| ejecutadas para entregar la competencia necesaria.

_ | Nota: el encargado de bodega puede ser también quien tenga el
- {rol de encargado de calidad.

En caso de que los encargados de calidad y operadores de

de bodega debe asegurar que sean competentes en la aplicacién
de fas actividades de verificacion que sean de su responsabilidad,
se debe tener especial foco en la comprension de la importancia
de tomar acciones sobre el producto y proceso, en caso de que el
la verificacion muestre desviaciones de los

La persona designada
por el encargado de
bodega debe realizar las
verificaciones, los
registros de la
verificacion deben
quedar reflejados en los
formularios.




‘En cada Una de lag bodegas, los sncargados de bodegas y el

equipo de trabajo del prestador deben implementar ¢

12 méximo de 75 dias desde la toma de posesion de |
| plan de inocuidad definido en este Estandar. L
E Debe haber evidencia
Desarrollo e de que el responsable
implementa-~ | El encargado de bodega debe aseguraren un plazo maximo de 75 | revisa los formularios
1.21 Si ¢ion del dias desde el inicio de operacién de la bodega, que se aplique el indicados en la columna
plan de Plan de Calidad requerido en este Estandar. de registros de la hoja K
calidad del anexo de plan de
calidad e inocuidad.
El encargado de bodega debe asegurar que el encargado de S:bi 22??;: Vc',iigg',i
calidad y los operadores de bodega sean competentes en la revicic,a 105 forrsmlan'os
1.2.2 Si Plan de- aplicacion del seguimiento de los parametros de calidad para indicados en la columna
e monitorec | asegurar que la prestacion del servicio se encuentra controlada. de registros de la hoja K
: El encargado de bodega debe mantener documentos y registros del anexo de plan de
de capacitaciones, su eficacia y otras medidas ejecutadas para . ! )
. . calidad e inocuidad.
entregar la competencia necesaria.
Debe haber evidencia
de que el responsable
) Blan. de El encargado de bode_ga debe asegurar que las verificaciones de ir:c\i/ilizd’gz Lonnguéirl]:rina
1.2.3 Si verificacion :gz gg;éem:;ros de calidad planeadas se cumplen en cada una de de registros de la hoja K
9as. del anexo de plan de
calidad e inocuidad.
Los registros de control
El encargado de bodega debe asegurar que el encargado de de todas las variables
calidad y los operadores de bodega sean competentes en la { de PCC, Buenas
aplicacion de correcciones que se deben aplicar en caso de | practicas de operacién y
. incumplimiento de los limites de espedificacion. El encargado de | otros controles deben
Gestién de | bodega debe mantener documentos y registros de capacitaciones, | tener las correcciones
1.24 Si corréceio- | su eficacia y otras medidas ejecutadas para entregar la definidas y aplicadas
nes competencia necesaria. cuando se detectan
: desviaciones.
En caso de que a través de la verificacion se identifiquen Debe quedar registro del
desviaciones, el encargadc de bodega debe asegurar que se entrenamiento en el
definan y aplique acciones correctivas. formulario ALM-28 como
minimo.
El formato para entregar
a JUNAEB es el que
contiene la evaluacion
de riesgos para cada
En base a la metodologia de Evaluacion y Gestién del Riesgo | sitio y cada camion de
| (Vease Sistema de gestion de calidad y seguridad alimentaria de! | acuerdo con el anexo
programa alimentacion escolar JUNAEB - UCE clausula 4) el| Matrices de evaluacion
prestador debe evaluar la condicion de la infraestructura de las | de Riesgo del Sistema
bodegas con el objetivo de: de gestion de calidad y
seguridad alimentaria
Plan de a) Identificar todas las condiciones de la infraestructura que del programa
1.3 Si gestitn del pueden tener impacto sobre la inocuidad y legalidad. alimentacién escolar
riesgo b) Determinar la significancia de cada condicion y si es esencial | JUNAEB Hoja B. Este
eliminar y/o mitigarlas para evitar impacto en la inocuidad y | formato es la evidencia
legalidad. que debe estar
‘| ¢} Definir planes de accion que sean proporcionales al impacto | disponible para la
en la condicién sobre inocuidad y la legalidad. verificacion (ver 4.1.3.3
d) Implementar las acciones de eliminacion o mitigacién de | del Sistema de gestion
condiciones significantes. de calidad y seguridad
alimentaria del
programa alimentacion
escolar JUNAEB -
UCE).
El formato para entregar
* El encargado de bodega debe realizar una evaluacion de riesgo a JL{.NAEIB es ell que
-Linicial (véase 1.3) antes que el prestador comience la operacion gon‘lene aeva uac;on
de cada una de las bodegas. € riesgos para cada
131 si Evaluacién sitio y cada camion de
de riesgo | NCI: £l plan de accién para eliminar o mitigar riesgos que :;':ugrdo con el anexo
Inicial y | impactan la inocuidad y legalidad y su implementacién debe | , atrices desevaluac:on
reevalua- | ser ejecutado en un plazo maximo de 75 dias desde la e Riesga Sistema de
cion posesién de la bodega. gestion de calidad y

seguridad alimentaria
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1.3.2

Si

|| Para mantener controlado el riesgo el encargado de bodega debe
{reevaluar de forma semestral y actualizar el estado de las
_ | condiciones para verificar si es necesario implementar nuevas
| acciones o reforzar las antes implementadas.

Cada reevaluacion de riesgos vy los planes de accion y su estatus

| deben ser informados a JUNAEB en un plazo no superior a los 75
| dias corridos desde el inicio del afio escolar vy actualizado de

forma semestral ambos deben ser informados a la Direccién

| Regional y Nacional de JUNAEB,

del programa
alimentacién escolar
JUNAEB Hoja B. Este
formato es la evidencia
que debe estar
disponible para la
verificacion (ver 4.1.3.3
del Sistema de gestién
de calidad y seguridad
alimentaria del
programa alimentacion
escolar JUNAEB -
UCE).

Definicion,
ejecuciony
seguimiento
de planes
de
‘mitigacion

El encargado de bodega debe asegurar que se implementa y
documenta cada una de las condiciones que pueden impactar fa
inocuidad y legalidad, conservando evidencia documentada de Ia

| condicion del antes y después de la implementacién de los planes
/| de accion.

El formato para entregar
a JUNAEB es el que
contiene la evaluacion
de riesgos para cada
sitio y cada camién de
acuerdo con el anexo
Matrices de evaluacion
de Riesgo del Sistema
de gestién de calidad y
seguridad alimentaria
del programa
alimentacion escolar
JUNAEB Hoja B. Este
formato es la evidencia
que debe estar
disponible para la
verificacion (ver 4.1.3.3
de Sistema de gestion
de calidad y seguridad
alimentaria del
programa alimentacion
escolar JUNAEB -
UCE).

Control del
progucto y
semvicio

i El encargado de bodega debe asegurar que ‘secontrola la
| distribucion de materias primas y materiales a la(s) bodega(s) v

debe manterier indicadores que le permitan demostrar el nivel de

| cumplimiento en cada una de sus bodegas; y medir sl nivel de
| desempeiio de;

19 Los planes de accion;

16)  Resultados de auditorias ¢ inspectiones intemas y externas;
{9 Laeficacia de las acciones corectivas

Enfre los indicadores se debe considerar:

| Calidad KPI 1::100% cumplimiento de los puntos’ criticos ‘de
controb{PCC).

{ Oportunidad KPI 2: 90% Cumplimiento Plan de conipras,
'| 100% Cumplimiento calidad & inocuidad materias primas;

Sustentabilidad KPI 3: 100% Cumplimiento de 'los planes dé
| miigacion o eliminacion de riesgos.

'~ Creacion de valor compartido KPI 4: 100% Cumplimiento de
| programa de capacitacion para el personal del prestador situado

e toda la operacion,

Se debe mantener
Registros en los
formularios

UCE 01, UCE 02 como
minimo para la Bodega.




Control-de

£l encargado de bodega se debe asegurar que las desviaciones
detectadas son gestionadas para eliminar su consecuencia y que
se evallia la necesidad de tomar acciones correctivas (véase 2.2.4
del presente documento), el encargado de bodega debe

‘| considerar:

- Que las desviaciones asociadas con el plan de calidad y plan
de inocuidad son resueltas de acuerdo con lo definido en
dichos planes,

Los registros de
desviacion de los PCCy
sus acciones correctivas
deben quedar en los
registros de PCC del
ALM-01 al ALM-04. Los
registros de
desviaciones de
infraestructura o buenas
practicas quedan

21 Si 6 En caso de desviaciones de infraestructura, son resueltas de fegr':qz?;;dsofe E\r::i‘g:a dos
’ . i acuerdo con los requisitos del capitulo 1.3 de este estandar
conformidad de Almacenamiento y Distribucion; con cada uno de los
¥ ' registros de control
cuando se detectan
‘|- Las desviaciones de producto y servicio son resueltas como ﬁgzvrlzcift?g:-de las no
descrito en el capitulo 2.1.1 de este estdndar de confor?nidadesy gestion
Almacenamiento y Distribucion. de las acciones
El encargado de bodega debe mantener documentos y registros f:;iez(;tgl:::net;?n ser
de las desviaciones detectadas y de las acciones que se formulario ALM-10 como
ejecutaron para eliminar la consecuencia. minimo
El prestador debe documentar e implementar el método para el
tratamiento del producto no conforme (PNC) y producto
‘| potencialmente no inocuo (PPNI), el método debe considerar para
jas materias primas y preparaciones potencialmente no inocuas
que:
a) Elproducto que se encuentre como potencialmente no inocuo
se mantenga identificado y segregado para evitar el uso no
intencionado de parte de los operadores.
b) El producto que se encuentre afectado por desviacion de los
limites criticos de los PCC se trate de manera de que se
apliquen las acciones correctivas definidas en el plan de
. inocuidad y si no se cumplen, se elimine.
¢) Cualquier materia prima, preparacion y / o producto que se
contamine por plagas u otro tipo de contaminacién se
evaluara por personal competente de la organizacion y se
. gl(;nggﬁl;ozneﬁa;op?sd%i?ono se pueda demostrar la ausencia Para el P_NC y PPNI se
' debe registrar en el
211 Si ; formulario ALM-
Gestion del mim;o” 11 come
PNC y PPNI| Paralas materias primas y preparaciones no conformes (para que ’
la desviacion del producto no afecte la inocuidad), se requiere que:
h d) Lamateria prima y preparacién no conforme sean evaluados
y se podra liberar para el Servicio s6lo si no impacta la
nutricion, aceptabilidad y perfil sensorial de la preparacion.
Para ambos tipos de producto no conforme:
e) Como se gestionard el reemplazo de las materias primas,
productos y preparaciones que se encuentran en condicion de
rechazados, con el objetivo de cumplir con la programacion
de abastecimiento planificada segtin minutas aprobadas.
El encargado de bodega debe implementar y mantener
documentos y registros de la gestion de PPNl y PNC.
Se debe mantener
El encargado de bodega debe implementar indicadores que le g?;&:gfi:: BEE o1
Madici permitan medir el desempefio de: P
edicion UCE 02 como minimo
2.2 - del . - para la Bodega. Se
desempefio | 2) LOS planes de accion. debe incluir 10

b) Resultados de auditorias e inspecciones internas y externas.
c) La eficacia de las acciones correctivas.

indicadores de los
puntos a), b) y ¢) en el
formutario UCE 01.
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2.21

2.2.2

El encargado de bodega debe medir el cumplimiento de los planes
de accién derivados de:

- lLaevaluacion de riesgos de la bodega.
- Acciones correctivas.
- Capacitacién del personal de bodega.

- | La medicion debe incluir el cumplimiento de los plazos y la calidad
| de las acciones ejecutadas, se debe mantener documentos y
| registros de los resuitados de fa medicion.

Para los planes de
riesgo de la bodega el
responsable debe
revisar el anexo
Matrices de evaluacion
de Riesgo del Sistema
de gestién de calidad y
seguridad alimentaria
del programa
alimentacion escolar
JUNAEB Hoja B. Este
formato es la evidencia
que debe estar
disponible para la
verificacion (ver 4.1.3.3
del Sistema de gestién
de calidad y seguridad
alimentaria de!
programa alimentacion
escolar JUNAEB - UCE)
Para las acciones
correctivas el ALM-10
en linea con el requisito
2.2 y entrenamientos
revisar el cumplimiento
del programa de
capacitacion de la
Bodegay El
responsable debe
revisar lo anterior y
registrar las
conclusiones en un acta
que incluya, datos
relevantes del anélisis,
resultados del analisis,
conclusiones y
acciones.

223

El encargado de bodega debe asegurar que a lo menos una vez
al afio se ejecuta una auditoria interna de acuerdo con lo definido

1en el requisito 8.1 Auditoria Interna en el documento Unidad
_ | Central, en cada una de las bodegas bajo su responsabilidad y
. | gestionar que se apliquen correcciones y acciones correctivas
- | sobre las no conformidades detectadas.

El encargado de bodega debe mantener documentos y registros
de las acciones correctivas y su seguimiento.

Se debe mantener
Registros en los
formularios ALM-10
ALM-12 ALM-13y
UCE-20

E encargado de bodega debe asegurar que las inspecciones

definidas en este estandar se ejecutan en las instalaciones tal y

| cémo define el proceso y con la frecuencia definida.

Deben quedar registros
de las inspecciones de
acuerdo con el
formutario ALM-17 como
minimo.

| El encargado de bodega debe asegurar que las acciones
| correctivas requeridas son gestionadas tal y como define el
/| proceso de gestion de acciones correctivas del prestador (véase
| Sistema de gestion de calidad y seguridad alimentaria del

programa alimentacién escolar JUNAEB - UCE, cldusula 8.3).

Deben quedar registros
de las inspecciones de
acuerdo con el
formulario ALM-10,
coma minimo.




2.3

Control de

dispositivos

de medicion
y-monitoreo

El prestador debe definir, documentar e implementar el método,
frecuencia y responsable de la calibracion, contrastacion y/o

A verificacion, y frecuencia de recalibracion y re-verificacion de los

dispositivos de vigilancia utilizados para las actividades de
seguimiento descritas en los PCC, (plan de inocuidad) y los
parametros de calidad, a los menos, debe considerar:

a) Una lista de los equipos y su localizacion dentro de las
instalaciones de la bodega.

b) La identificaciény la fecha de la proxima calibracion.
c) Las acciones para evitar ajustes no autorizados.

d) Las precauciones de proteccion frente a dafios, deterioro o
uso inadecuado.

Todos los dispositivos identificados se contrastaran o verificaran
contra un patrén de referencia nacional o internacional, asi como
también los dispositivos usados de referencia usados para la
verificacion. El prestador debe mantener documentos y registros
de los resultados de la verificacion y calibracion y de las acciones

.| necesarias.

La frecuencia debe estar establecida de acuerdo con la frecuencia
de uso y caracteristicas de tecnologia de los dispositivos
utilizados.

En el Manual
Operacional debe estar
definido el
Procedimiento
documentado que a lo
menos incluya los
puntos a), b}, ¢), d) ast
como método, la
frecuencia,
responsabilidades de la
calibracion, verificacion,
y frecuencia de re-
calibracién y re-
verificacion. Los
dispositivos que
requieren verificaciones
deben quedar
registrados en el
formulario ALM-14 como
minimo.

Los registros de
calibracion /
contrastacién y/o
verificacion, de los
equipos de referencia y
su trazabilidad deben
quedar registrados en
los documentos
originales del laboratorio
de calibracién o
registros internos.

2.31

Si

Control de
Termbme-
fros

Cada bodega debe contar con a lo menos 2 termometros de uso
exclusivo para el control de la temperatura en el sitio, los cuales
no pueden ser usados como equipos de referencia para los

| establecimientos. Para los termometros identificados, se debe

realizar la calibracién y/o verificaciéon (véase 2.3 del presente
documento) que permita conocer el error que el equipo presenta
en sus mediciones y evitar el impacto en la toma de decisiones.

- Se debe utilizar un termémetro patron (de error conocido y
trazable en su calibracién o verificacién) contra los
termémetros de la bodega, para verificar que éstos se
encuentren calibrados.

- El prestador debe documentar el método de verificacion
interna de termémetros, el que a lo menos debe incluir.

‘I.  La frecuencia de las verificaciones de acuerdo con el uso,

precision y condiciones ambientales en las que se encuentre
el equipo.

- El control de los termémetros se debe realizar en altas
temperaturas (sobre la temperatura de ebullicion del agua) y
en bajas temperaturas (bajo la temperatura de congelamiento
del agua).

- Eladecuado manejo de los termometros.

Si el termémetro presenta un error de +/- que supere 1°C debe ser

4 aliminado. Si el error es menor de 1°C se debe realizar la

correccion del equipo si es factible o se debe informar a los
usuarios.

El encargado de bodega debe mantener registros de la verificacion
de cada uno de los dispositivos de las bodegas a su cargo, el
registro debe incluir las acciones en caso de detectar desviaciones
en los termometros.

El procedimiento de
calibraciény /o
verificacion de
instrumentos debe estar
detallado con todos los
requisitos de este punto
en el Manual
Operacional. Las
acciones de verificacion
deben quedar
registradas en

ALM-15 como minimo.

El encargado de la
bodega debe revisar el
termometro,
comparandolo con su
termometro patrén,
registrando las lecturas
de los termémetros
utilizados en la bodega.

Los registros de
calibracion de los
equipos de referencia,
cuando aplique, deben
estar en el documento
original emitido por el
laboratorio de
calibracion.
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Si

Control de
balanzas

2.3.3

Si

Coqtrél de o

olros.

 dispositivos

Si

_Informa-
~cidndel
,#U,ctba
- trazabili-
 dad,
gestion de
- trisis

| Para las balanzas identificadas se debe realizar la calibracién ylo

contrastacion o verificacién (véase 2.3 del presente documento)

- |que permita conocer el error que el equipo presenta en sus
- | mediciones y evitar el impacto en la toma de decisiones. El
| prestador debe documentar el método de verificacion interna de
| las balanzas, el que a lo menos debe incluir:
|- Larepetibilidad de las balanzas.

|- Laexcentricidad de las balanzas.

- |- Lalinealidad de las balanzas.

- Eladecuado manejo de las balanzas.

| Si la balanza presenta un error de +/- 5 gramos que supere el
.{ rango del valor de los limites de especificacion, debe ser evaluado
| su reemplazo.

- E encargado de bodega debe mantener registros de Ia verificacion
_ | de cada uno de los dispositivos de las bodegas a su cargo, el
| registro debe incluir las acciones en caso de detectar desviaciones

en las balanzas.

: | El registro debe incluir las acciones en caso de detectar
| desviaciones en las balanzas.

El procedimiento de
calibracion,
contrastacién y/o
verificacion de
instrumentos debe estar
detatlado con todos los
requisitos de este punto
en el Manual
Operacional. Las
acciones de verificacion
deben quedar
registradas en

ALM-16 como minimo.

Los registros de
calibracion de los
equipos de referencia
cuando aplique deben
estar en el documento
original emitido por el
laboratorio de
calibracion.

| Para oftros dispositivos de medicion identificados, se debe realizar
- | la calibracion y/o verificacion (véase 2.3 del presente documento)

que permita conocer el error que el equipo presenta en sus

| mediciones y evitar el impacto en la foma de decisiones de calidad,

inocuidad y legalidad. El prestador debe documentar el método de

| verificacion interna de los otros dispositivos, el que a lo menos
-1 debe incluir:

- |a) Lasvariables que afecten el desemperio del equipo.

b) Eladecuado manejo de los dispositivos.

Si el dispositivo presenta un error de +/- que supere del rango del
valor de los limites de especificacién, debe ser evaluado su
reemplazo.

Elencargado de bodega debe mantener registros de la verificacién

| de cada uno de los otros dispositivos de las bodegas a su cargo,
~jel registro debe incluir las acciones en caso de detectar
| desviaciones en estos dispositivos.

El procedimiento de
calibracion y/o
verificacién de
instrumentos debe estar
detallados con todos los
requisitos de este punto
en el Manual de
Operaciones. Las
acciones de verificacion
deben quedar
registradas en los
formutarios basados en
ALM-15 y ALM-16.

Los registros de
calibracion de los
equipos de referencia
cuando aplique deben
estar en el documento
original emitido por el
laboratorio de
calibracion.

El prestador debe definir, documentar e implementar los métodos
y los responsables de identificar y mantener la trazabilidad de las
preparaciones durante todas las etapas de recepcion de las

- | materias primas y los productos hasta ef servicio. Los métodos se
| aplicaran para garantizar que

- a) Los ingredientes y las preparaciones estan claramente

identificados y trazables (un paso adelante y un paso atras).

b) Los ingredientes estan etiquetados segun los requisitos
legales.

c) Se mantienen los registros de identificacion de los
ingredientes (lote), el embalaje (lote) y uso de estos en
preparaciones.

d) Se mantienen los registros de control de los PCC de los
parametros de calidad definidos en el plan de calidad.

NCI: e) la recuperacion de fa informacién de producto y proceso

| de materia prima hasta producto terminado y en sentido contrario,
-1 demora como maximo 4 horas.

En el Manual
Operacional el prestador
debe detallar
Informacién en cada una
de las etapas de
proceso los siguiente:
-Cuales son los registros
que muestran el
cumplimiento de los
procesos incluyendo
control de PCC, BPAD
{Buenas Practicas de
Almacenaje y
Distribucién), control de
los riesgos y gestién.
-Cual es la forma en que
se conectan cada uno
dichos registros para
asegurar la
recuperacion,

-Detallar fa forma en que
se cumple y los métodos
y responsabilidades
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El encargado de bodega debe evaluar la eficacia de! sistema de
identificacion y trazabilidad. Para esto, debe probar intemamente,
a través de un ejercicio de trazabilidad, al menos anualmente e

Jincluir tanto ingredientesfinsumos como preparaciones. El

encargado de bodega debe mantener documentos y registros de
las evaluaciones de eficacia y cualquier accién correctiva
resultante del ejercicio completado que mejorara la identificacion
del producto y trazabilidad.

Nota: la evaluacion de la eficacia de la trazabilidad debe incluir
balance de masa de la bodega, asi como también ejercicios en
conjunto con los establecimientos, de manera de verificar que la
trazabilidad permite identificar donde se encuentran las materias

.| primas de los lotes seleccionados, por ello se ha considerado en

esta clausula a las preparaciones.

para cumplir lo definido
ena), b), c), d)

£1 registro de control de
abastecimiento debe
quedar registrado en el
registro ALM-06 como
minimo.

Resultados
documentados del
gjercicio de trazabilidad
que incluyan decisiones
y acciones se deben
registrar en el ALM-34
como minimo.

El encargado de bodega debe asegurar que la informacion de

El registro del control de
salida (entrega) de los

31 Informacion | trazabilidad de las materias primas distribuidas y los controles det productos y materias
’ del producte | proceso de recepcion, almacenamiento, despacho y distribucion | primas debe quedar
: se mantienen a lo menos 6 meses desde el despacho. registradas en el ALMO08
como minimo.
El encargado de bodega debe asegurar que fa informacién de
| trazabilidad de las materias primas despachadas y los controles
de los procesos de recepcion, almacenamiento, despacho y
distribucion (PCC y parametros de calidad) se encuentra
disponible para realizar la trazabilidad. )
[dentifica- La bodega debe estaplecer, implemeqtar y mantener medidas S;Egg'?g;’@‘gaiogg%sde
‘ ciony para prevenir la perdlda de la i.dennﬁcarcic:)n (etiguetado) de productos y materias
3.2 Si Trazabilidad prodruc?gs y materiales o de la unidad logistica durante toda la primas debe quedar
del producto operacion. registrada en el ALM-08
Los documentos (guias, u otros) de traslado de materias primas y como minimo.
| materiales desde proveedores, o bodegas del prestador hacia los
establecimientos deben incluir toda la informacién necesaria para
asegurar la trazabilidad del proceso.
En el Manual
Operacional el prestador
debe detallar
informacién en cada una
de las etapas del
proceso, lo siguiente:
-Cuales son los registros
que muestran el
cumplimiento de los
procesos incluyendo
E] encargado de bodega debe recuperar y proporcionar a los contro: ge FCC BPD/_\’
responsables de la gestion de crisis la informacion de materias Zgziirgn @ 108 riesgos y
. primas y control de los procesos recepcion, almacenamiento, .
S‘r?:ig%r;de despapho y distribucion (PCC y parémetros de calidad) de lotes 's%ufg::‘;‘t:;ogfainngue
3.3 - calidad e especificos en caso de ser requerido. de dichos registros para
inocuidad . El tiempo de recuperacion debe permitirles a los responsables de asegurar l_a’
gestion de la crisis realizar ef andlisis y conclusiones para la toma rgcuperacmn.
de decisiones en un plazo de 4 horas. -Detallar la forma en que
se cumple y los métodos
y responsabilidades.
El registro del control de
salida (entrega) de los
productos y materias
primas debe quedar
registradas en el ALM-
08 y ALM-09 como
minimo.
S El encargado de bodega debe asegurar que los operadores de Todas |
Gestion de | bodega bajo su responsabilidad reciban la capacitacion necesaria odas Jas
4 Si corpeten-- - | para cumplir con su perfil de competencias, dando prioridad a la capacxt;actones deben
cias formacion relacionada con: ser registradas en

formularios




- Buenas practicas de almacenamiento.
- Aplicacién del plan de inocuidad.
- Aplicacién del plan de calidad.

|- Manipulacion de alimentos.
- Control de PCC.

Se debe mantener documentos y registros de las capacitaciones

| realizadas y de la evaluacidn de la eficacia de la capacitacion.

ALM-05 y ALM-28 como
minimo.

4.1

Entrevista y.
evaluacion
%
conocimien-.
tos criticos

| El 'encargado de bodega debe realizar la evaluacion de las

competencias de los operadores de bodega, con especial foco en:

|- E conocimiento en inocuidad, peligros, control de PCC (en

detalle);

- Manejo de producto potencialmente no inocuo.

|- Enfermedades de transmisién alimentarias.

1

Higiene y sanitizacion de superficies y contaminacién
cruzada.

s

Manejo de productos quimicos.

|- Elconocimiento de calidad de materias primas e ingredientes.

| Se debe mantener documentos y registros detaliados por cada

operador.

|En caso de que los resultados demuestren necesidades de
| capacitacion, se debe tomar acciones necesarias para eliminar las

brechas de conocimiento detectadas.

Todas las
capacitaciones deben
ser registradas en
formularios

ALM-05

ALM-28

ALM-33

como minimo

Los andlisis de causa y
acciones correctivas de
ser necesarias deben
quedar registrados en el
formularic ALM-10 como
minimo.

Bue as
practicas de
Almacenaje

distribucion

| registros  del

Este médulo cubre los requisitos de Buenas Practicas de
operacién de almacenamiento de alimentos

El encargado de bodega debe asegurar que los planes de accion

derivados de la evaluacion de riesgos (véase 1.3 del presente

| documento) se cumplen de acuerdo a los plazos definidos, La
. | persona designada por el prestador debe asegurar que los planes
| de accion derivados de la evaluacién de riesgos se cumplen de

acuerdo a los plazos definidos, se debe mantener documentos y
antes y después de la condicien.
Cuando el Sistema de gestidn de calidad y seguridad alimentaria
del programa alimentacion escolar JUNAEB define en esta
clausula (5), que el prestador u otros responsable de la
organizacion deben documentar un
meétodo/proceso/procedimiento, estos deben ser documentados

| en el Manual de Operaciones.

| Cuando el Sistema de gestion de calidad y seguridad alimentaria
| del programa alimentacién escolar JUNAEB define que se debe

conservar informacion documentada mantener documentos y

. /| registros, los formularios de registro que se utificen para dicha

informacién deben ser parte de los anexos o estar incluidos en el

_| Manual de Operaciones.

Manual de Operaciones
que contengan los
elementos que
demuestran como se
cumplen todos los
requisitos de la clausula
5 de este estandar.

5.1

Requisitos

aprobacion

delsiioy |~

| Para realizar la evaluacion de riesgos del punto 1.3.1 del presente
| documento, se debe considerar que el sitio en que esta emplazada

la bodega:

|- Debe ser tal que los edificios, las operaciones y el uso del

suelo adyacente y no adyacente no interfieran con las
operaciones inocuas e higiénicas.

La zona que rodea la bodega se mantiene libre de residuos
para no atraer piagas y no presentar un peligro para el
funcionamiento higiénico y sanitario de la bodega, la
vegetacion debe ser mantenida o removida.

- Los caminos, las calzadas y las zonas de recepcion de
materias primas se mantienen en condiciones adecuadas
para que no representen un peligro para la inocuidad de la
bodega, caminos, patios y areas de estacionamiento deben
tener drenajes para evitar empozamientos.

Registro actualizado de
la evaluacion de riesgos
anexo Matrices de
evaluacion de Riesgo
con el Sistema de
gestion de calidad y
seguridad alimentaria
del programa
alimentacién escolar
JUNAEB Hoja B. Este
formato es la evidencia
que debe estar
disponible para la
verificacion (ver 4.1.3.3
del Sistema de gestion
de calidad y seguridad
alimentaria del
programa alimentacion
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El encargado de bodega debe realizar inspecciones a lo menos
mensuales, para confirmar que se mantienen las condiciones de
la bodega adecuadas, se deben definir acciones en caso de

| detectar desviaciones y se debe mantener documentos y registros

de las inspecciones y acciones tomadas.

escolar JUNAEB -UCE).

Registros de los
resultados de las
inspecciones y accionss
derivadas de acuerdo
con el ALM-17 como
minimo.

Para realizar la evaluacién de riesgos del punto 1.3.1 del presente
documento, se debe considerar que el disefio, flujo y segregacion
del producto en las areas de recepcion, manejo, almacenamiento
y despacho de materias primas de la bodega:

- Permitan disponer de espacio de trabajo suficiente para que
todas las operaciones se lleven a cabo correctamente en
condiciones higiénicas seguras y evitar el riesgo de dafios en
el producto.

- Dispongan de instalaciones de almacenamiento segregadas
adecuadas para permitir que los productos incompatibles se
segreguen eficazmente, cuando sea necesario, a fin de
minimizar el riesgo de contaminacion cruzada.

- El posicionamiento de maquinaria, equipo, instalaciones y

Registro actualizado de
la evaluacion de riesgos
anexo Matrices de
evaluacién de Riesgo
con el Sistema de
gestion de calidad y
seguridad alimentaria

Disefio, flujo servicios, cuando se disponga, no pondrd en peligro la del oro
y integridad del producto y evitara la contaminacion y los dafios | programa
alimentacién escolar
segregacion del producto. JUNAEB Hoja B. Este
del : N f
producto: - Dispone métodos de extraccion adecuados y suficientes en formgtobes li evidencia
Areas de areas donde se puedan acumular vapores (por ejemplo, areas g?se oSib?eesa?era 1a
5.1.1 Si recepcion, de carga de baterias). Estas areas también deberén estar ver?ﬁcaciénp(vem 133
manejo, separadas de las areas de almacenamiento de productos. del Sistema de ge.st.ié.n
almacena- " ;
miento y - Dispone de instalaciones de almacenamiento adecuadas gﬁn::g?:rciiaydsee‘agundad
despacho para el control y el almacenamiento de productos quimicos de rograma alimentacion
de materias limpieza y mantenimiento, y por lo que no comprometeran la gsc%larJUNAEB -UCE)
primas. seguridad, legalidad, idoneidad y calidad del producto. )
- Dispone de instalaciones de limpieza, por ejemplo, para el rReZ%lI?;?c?sdgei?ass
lavado de materiales, en su caso, estar adecuadamente inspecciones y acciones
segregadas de la manipulacién y el almacenamiento del derli)vadas de ;cuerdo
producto. con el ALM-17 como
. . . minimo.
- Dispone de zonas de carga y descarga de vehiculos cubiertas
para proteger el producto, o se adoptaran otras medidas
efectivas.
.| Bl encargado de bodega debe realizar inspecciones a lo menos
mensuales, para confirmar que se mantienen las condiciones de
la bodega adecuadas. Se deben definir acciones en caso de
detectar desviaciones y se debe mantener documentos y registros
de las inspecciones y acciones tomadas.
Para realizar la evaluacion de riesgos (véase 1.3.1 del presente | Registro actualizado de
documento) del ingreso del producto, manejo, almacenamiento y la evaluacion de riesgos
4reas de despacho se debe considerar que: anexo Matrices de
Ingreso del evaluacion de Riesgo
producto, - Las paredes, suelos, techos y las tuberias se mantendran en | con el Sistema de
manajo buen estado y deben mantenerse limpios. gestién de calidad y
5.2 Si almacena- seguridad alimentaria
miento y - Los pisos se disefaran para satisfacer las demandas de la del programa
areas de operacion y soportar materiales y métodos de limpieza. alimentacion escolar
despacho Deberan ser impermeables y mantenerse en buen estado. JUNAEB Hoja B. Este

- Los drenajes, deben estar disefiados y mantenidos para
minimizar el riesgo de dafios o contaminacion del producto y

formato es la evidencia
que debe estar
disponible para la




no comprometer la inocuidad, idoneidad, calidad y legalidad
de las materias primas.

|- Los suministros de agua utilizados para la limpieza, o en

conexion con cualquier operacion de almacenamienio de
productos, deberan ser potables, ya sea extraidos del
suministro de fa red o tratados adecuadamente de acuerdo
con su fuente.

. ’, - Todos los espacios del edificio seran accesibles para su

inspeccion y, en su caso, para la limpieza.

|- La iluminacién debe ser adecuada para todas las areas de

trabajo. Se debe proporcionar una iluminacién adecuada y
suficiente para permitir una inspeccién efectiva del producto y
una limpieza efectiva.

. - Todos los sistemas de iluminacion que son vulnerables a la

rotura, incluidas las trampas de insectos (TUV), deben estar
protegidas con ldminas plasticas a prueba de roturas,
cubiertas de mangas o un recubrimiento protector. Donde la
proteccion no puede ser aplicada, debera aplicarse control y
gestion de vidrios.

|- Los sistemas de ventilacion deben ser disefiados vy

construidos de manera que se prevenga el flujo de aire
contaminado a &reas fimpias. La ventilacién (natural o
mecanica debe ser adecuada para remover vapores no
deseados, polvos y olores, y para facilitar el secado después
del aseo con agua). Los sistemas de ventilacion deben ser
accesibles para la limpieza, cambios de filtro y mantenimiento.

' |- Cuando exista riesgo de contaminacion por vidrio por rotura

de ventanas, las ventanas de vidrio estaran protegidas contra
roturas o el producto debera ser adecuadamente protegido.

llos edificios deberan ser disefiados contra la entrada de todas las

plagas. Esto incluira:

- La proteccion de ventanas que estan disefiadas para estar

abiertas para la ventilacion.

|- Las puertas extemas deben estar ajustadas y selladas.

|- La adopcion de las precauciones adecuadas para minimizar

el ingreso de plagas cuando las puertas exteriores a las zonas
de almacenamiento se mantienen abiertas (por ej. doble
lamas y otros sistemas de proteccion).

': - El montaje de cubiertas y trampas a los drenajes para evitar

la entrada de plagas

|- Laproteccion de los z6calos para evitar anidacion de aves.

: El encargado de bodega debe realizar inspecciones a lo menos

mensuales, para confirmar que se mantienen las condiciones de

la bodega adecuadas, se deben definir acciones en caso de

detectar desviaciones y se debe mantener documentos y registros

| de las inspecciones y acciones tomadas. Cuando corresponda,

53

Si

podrian realizarse pruebas de laboratorio para comprobar la

1| inocuidad e idoneidad de los productos entrantes.

verificacion (ver 4.1.3.3
del Sistema de gestion
de calidad y seguridad
alimentaria del
programa alimentacion
escolar JUNAEB —
UCE).

Registros de los
resultados de las
inspecciones y acciones
derivadas de acuerdo
con el ALM-17 como
minimo.

El prestador debe asegurar que el equipo se disefiard

| adecuadamente para el propésito previsto y se utilizara para
- | minimizar el riesgo de dafic o contaminacién del producto. El
Disefioy
manteni- |
mientode |

equipos

encargado de bodega de garantizar que:

Los elevadores de pallet y los montacargas se mantendran en
buenas condiciones de funcionamiento para evitar dafios al
producto.

- Todaslas gruas con motor Diesel, cuando se utilicen, deberan

incorporar un sistema de filtro de escape apropiado para la

Registro actualizado de
la evaluacién de riesgos
anexo Matrices de
evaluacion de Riesgo
con el Sistema de
gestion de calidad y
seguridad alimentaria
del programa
alimentacion escolar
JUNAEB Hoja B. Este
formato es la evidencia
que debe estar
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eliminacion de particulas que puedan presentar un riesgo de
contaminacién para el producto.

- En caso de emplear equipos que requieran bateria, las areas

donde se carguen baterias deben encontrarse separadas de
las areas de almacenamiento y carga de materiales y
alimentos.

- Se establece procedimientos para controlar el estado de los
pallets de madera y de pléstico para evitar el riesgo de
contaminacién o daiios a los productos.

- Los cuchillos u otras herramientas provistas deben usarse de
tal manera que se eviten dafios a los productos.

El encargado de bodega debe realizar inspecciones a lo menos
mensuales, para confirmar que se mantienen las condiciones y
practicas de la bodega adecuadamente, se deben definir acciones
en caso de detectar desviaciones y se debe mantener documentos
y registros de las inspecciones y acciones tomadas.

disponible para la
verificacion (ver 4.1.3.3
del Sisterna de gestion
de calidad y seguridad
alimentaria del
programa alimentacion
escolar JUNAEB -
UCE).

Registros de los
resultados de las
inspecciones y acciones
derivadas de acuerdo
con el ALM-17 como
minimo.

5.3.1

Manteni-
miento de

instalacione

S

El prestador debe documentar e implementar métodos vy
responsables del mantenimiento y la reparacion de equipos y
edificios de las bodegas. Los métodos garantizaran que el

‘| personal de mantenimiento y los contratistas realicen las

siguientes practicas de manera gque se minimice el riesgo de
contaminacion de productos, envases o equipos:

a) El mantenimiento programado de las instalaciones y equipos
que puedan afectar a la inocuidad de los alimentos se debe
realizar y mantener documentos y registros de acuerdo con
un calendario de mantenimiento.

b) La falla o averia de edificios y/o equipos se debe documentar,
revisar y reparar y en caso de gue no estén considerados, se
deben incorporar al programa de mantenimiento.

¢) El personal de mantenimiento debe cumplir con las buenas
practicas de manipulacion.

d) E! personal de mantenimiento debe informar cualquier
reparacion o mantenimiento al encargado de bodega, quien
debe evaluar si puede representar una amenaza para la
inocuidad del producto (por ef. piezas de cable eléctrico,
accesorios de luz dafiados y accesorios aéreos sueltos entre
otros). Cuando sea posible, el mantenimiento y las
renovaciones de! sitio se llevaran a cabo fuera de los tiempos
de preparacion de cargas para despacho.

e) ElI personal de mantenimiento debe retirar todas las
herramientas y desechos de cualquier actividad de
mantenimiento una vez que se haya completado e informar al
encargado de bodega para que se pueda completar la
limpieza adecuada antes del comienzo de la
manipulacidén/preparacion de alimentos.

f) El encargado de bodega debe mantener documentos y
registros del mantenimiento preventivo y/o reparaciones.

g) Las reparaciones temporales, cuando sean necesarias, no
deben representar un riesgo para la inocuidad de los
alimentos y se incluiran en el programa de limpieza.

E! encargado de bodega debe asegurar que se definey cumple un

‘| plan para abordar la finalizacion de las reparaciones temporales a

fin de garantizar que no se conviertan en soluciones permanentes.

Procedimiento
documentado que
incluya a lo menos a),
b),d),e)NHyg

L.os resultados y
acciones de las
revisiones para equipos,
infraestructura debe
estar contenidos como
minimo en los
formularios

ALM-17

ALM-18

ALM-29

Si

Estandares
de los
vehiculos

El prestador debe asegurar que todos los vehiculos utilizados para
el transporte del producto deberan ser adecuados para el fin,
mantenidos en buen estado de reparacién y en condicion. El
encargado de bodega debe garantizar que:

Los resultados y
acciones de las
revisiones para equipos,
infraestructura debe
estar contenidos como
minimo en los
formularios
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Si

Sequridad

vehiculosy
lacarga

El area de carga de los vehiculos debe estar libre de
elementos sueltos, paneles dafiados o proyecciones que
puedan presentar un riesgo de dafios a los productos.

La zona de transporte de carga se mantendra en condiciones
adecuadas para evitar la entrada de lluvia y humedad durante
el transporte del producto.

La zona de transporte de carga se mantendra en condiciones
que faciliten la limpieza.

La zona de transporte de carga se debe inspeccionar antes
de la carga para asegurarse que esté apta para el transporte
de alimentos, considerando a lo menos que esté en una
condicion limpia, libre de fuertes olores que pueden causar
contaminacion a los productos y libre de exceso de humedad
que puede causar el crecimiento de mohos. Se conservara
documentos y registros de las inspecciones.

Los soportes de carga, los puntos de amarre, las tiras de
bloqueo de carga y las fijaciones se mantendran en buenas
condiciones y en numero adecuado para permitir que las
cargas se estabilicen de manera efectiva durante el
transporte. :

Las puertas traseras y los elevadores de cola, instalados,
estaran en buen estado de funcionamiento.

| El encargado de bodega debe realizar inspecciones a lo menos
| mensuales, para confirmar que los vehiculos se mantienen en
condiciones adecuadas. Se deben definir acciones en caso de
| detectar desviaciones y se debe mantener documentos y registros
de las inspecciones y acciones tomadas.

ALM-19
ALM-20

delos

|| El prestador debe asegurar que el producto/carga se mantenga en
| condiciones durante el transporte y durante la carga y descarga
para evitar robos o contaminacién maliciosa. El encargado de
.| bodega debe garantizar que:

Se llevard a cabo una evaluacion documentada del riesgo
para identificar los posibles riesgos para la seguridad de la
carga durante el transporte. Se deben implementar los
confroles adecuados para reducir los riesgos. La evaluacion
del riesgo debe revisarse como minimo anualmente.

El acceso a todos los vehiculos se limitara al personal
autorizado.

Los procedimientos para mantener la seguridad del vehiculo
deberan ser documentados y entendidos por los conductore
y el personal de entrega. ’

Cuando las éreas de carga del vehiculo estén completamente
cerradas, las puertas deberan cerrarse con llave cuando los
vehiculos hayan sido cargados.

Cuando se usen sellos, se debe verificar su integridad antes
de descargar los vehiculos.

Cuando no se instale cerraduras o sellos en los vehiculos, se
emplearan disposiciones de seguridad alternativas, de
acuerdo con el riesgo, con procedimientos de inspeccion, Ei
sistema debe ser suficiente para asegurar que, si un tercero
accedié a la zona de carga sin autorizacion, se pueda
evidenciar y tomar acciones para garantizar la seguridad de
los productos.

El encargado de bodega debe realizar inspecciones a lo menos
semanales, para confirmar que los transportistas cumplen con los
| controles de riesgo definidos, se deben definir acciones en caso
| de defectar desviaciones y se debe mantener documentos Yy
registros de las inspecciones y acciones tomadas.

Registro actualizado de
la evaluacién de riesgos
anexo Matrices de
evaluacién de Riesgo
con el Sistema de
gestion de calidad y
seguridad alimentaria
del programa
alimentacion escolar
JUNAEB Hoja B. Este
formato es fa evidencia
que debe estar
disponible para la
verificacion (ver 4.1.3.3
del Sistema de gestion
de calidad y seguridad
alimentaria del
programa alimentacion
escolar JUNAEB -
UCE).

Registros de los
resultados de las
inspecciones y acciones
derivadas de acuerdo
con el ALM-07, como
minimo.




Si

*

Gestion de
S los
vehiculos

| El encargado de bodega debe asegurar que la gestion de los

vehiculos se organizard para garantizar que se cumplan los
requisitos legales y que exista un riesgo minimo de interrupcion de
la distribucion hacia los establecimientos educacionales:

a) Se debe definir el sistema de distribucion y preparacion de
rutas de despacho de acuerdo a la operacion (distribucion a
bodegas zonales, distribucion a establecimientos
educacionales, rutas, establecimientos por ruta, rutas por
unidad territorial, entre otros), frecuencias de despacho,
periodos de abastecimiento y continuidad de flujo (salida de
producto desde bodega hacia despachoy transporte).

b) Se debe establecer procedimientos para garantizar que los
vehiculos de carretera se mantengan en condiciones de
cumplir con los requisitos de seguridad.

NCI: - los conductores deben cumplir con los requisitos de Ia
autoridad de transporte, y los vehiculos de transporte
refrigerado deben tener al dia la resolucion sanitaria;

c) Deben existir procedimientos en caso de averia del vehiculo,
accidente o incidente. Los procedimientos deben garantizar
que se mantenga la calidad, inocuidad y legalidad de los
productos.

d) Instrucciones claras y numeros de contacto de emergencia
para los conductores.

e) Instrucciones sobre como preservarla temperatura especifica
u otros controles ambientales apropiados a la carga antes de
continuar el viaje.

El encargado de bodega debe realizar inspecciones a lo menos
mensuales, para confirmar que los transportistas cumplen con la
gestion de los vehiculos definida, se deben definir acciones en
caso de detectar desviaciones y se debe mantener documentos y
registros de las inspecciones y acciones tomadas.

Procedimiento
documentado que
indique a), b}, ¢), d) y @).

La bodega debe
disponer de un
inventario detallado de
los vehiculos
disponibles, este
documento debe estar
disponible para
verificacion.

Este inventario debe
contener a lo menos la
siguiente informacion:

- |dentificacion de los
vehiculos, incluyendo
como minimo el modelo
y la placa patente.

- La resolucién sanitaria
respectiva para cada
vehiculo.

- Estado en que se
encuentra cada
vehiculo, clasificado
como:

|.- Buen estado

I.- Dafiado, pero se
puede utilizar (no afecta
la calidad o inocuidad)
con fecha de cambio
mantencion o reparacién
programada.

Il.- Dafiado, pero no se
puede utilizar (puede
afectar la calidad o
inocuidad) con fecha de
cambio mantencién o
reparacion programada.
IV.- No sirve para el uso
destinado con fecha de
cambio programada.
Utilizar, ademas,
formulario ALM-20.

Si

Control de
femperatura
de los
vehiculos

El prestador debe asegurar que se implementan los limites
operativos para el control de la temperatura en el transporte para
garantizar la inocuidad, legalidad y calidad del producto. Los
limites operativos deben estar incluidos en el plan de calidad,
deben especificarse claramente, controlarse y registrarse
adecuadamente:

a) Se debe definir procedimientos para verificar que los
vehiculos y el equipo empleado es capaz de mantener
consistentemente los requisitos de temperatura del producto
especificados para cargas maximas y minimas. Se debe
mantener documentos y registros de dicha verificacion.

o
~

Se utilizaran equipos automaticos de registro de temperatura
y tiempo para monitorear y registrar la temperatura del area
de carga para asegurar que la temperatura del producto se
mantenga dentro de las especificaciones. En ausencia de
dicho equipo, se realizaran verificaciones manuales y se
registraran con la frecuencia adecuada.

¢) Donde se pueda ajustar la configuracién, se deberan tomar
acciones para verificar la configuracion de temperatura de los
vehiculos antes del envio. Los vehiculos que transportan
productos refrigerados y congelados deberan enfriarse antes
de la carga o alcanzar la temperatura del aire requerida dentro
de un tiempo definido de carga acorde con el mantenimiento
de la temperatura del producto especificado.

Archivo que contenga a
lo menos a), b), ¢}, d), e

yf)

Registros de los
resultados de las
inspecciones y acciones
derivadas de acuerdo
con el ALM-21, como
minimo.




© |d) Las operaciones de carga y descarga se llevaran a cabo de
' manera que se mantenga la temperatura del producto dentro
de los limites especificados.

€) Debe existir un sistema para permitir que el conductor sea
consciente de la variacién de la temperatura dentro de los
limites especificados, del area de carga.

' f}  En caso de fallo del equipo, se estableceran procedimientos
para establecer el estado de inocuidad y calidad del producto,
antes de su entrega. :

El encargado de bodega debe realizar inspecciones a fo menos
. | mensuales, para confirmar que los transportistas cumplen con la
| gestion de los vehiculos definida, se deben definir acciones en

| caso de detectar desviaciones y se debe mantener documentos y
registros de las inspecciones y acciones tomadas.

5.4

Si

: El prestador debe documentar e implementar métodos y
- responsables del programa de prevencién de plagas. Los métodos
| deben incluir: :

a) ldentificacion de las plagas objetivo a controfar.

b) Los métodos utilizados para prevenir plagas (verificacion de
hermeticidad, prevencion de atraccion, eliminacion de focos
de anidamiento y proliferacion).

c) La frecuencia con la que se deben inspeccionar los
dispositivos de control de plagas (TUV, trampas de captura,
cebaderas).

Un plano que identifique la ubicacién, el nimero y el fipo de
estaciones de cebo, trampas y otros dispositivos de control de
plagas para cada bodega.

Métodos utilizados para dar a conocer al personal el programa
de prevencion de plagas y las medidas a tomar cuando entran
en contacto con dispositivos de control de plagas o productos
quimicos.

Cuando se deben ejecutar correcciones y requisitos de accion
correctiva.

de
; dépla,ﬂ“ El proveedor de servicios de control de plagas contratado debe:
. la) Cumplircon el DS 157.
b)  Proporcionar un programa de prevencion de plagas.
¢) Proporcionar un informe escrito de sus hallazgos y las
inspecciones y tratamientos aplicados.

| El encargado de bodega debe mantener documentos y registros
de respaldo de la ejecucion de los controles de plagas v visitas del
. | proveedor, ademas de asegurar que las acciones requeridas por
_{el proveedor para reducir el riesgo de plagas se apliquen.

| NCI: Si durante el proceso de verificacién de cumplimiento el
| auditor evidencia presencia de plagas (roedores, cucarachas
_lylo aves) en el interior de las instalaciones de
| almacenamiento. Ademds, verificar que dispositivos y
productos quimicos utilizados deben estar disefiados y
| ubicados de manera de impedir una posible contaminacion de
| las materias primas, productos instalaciones y no supongan
| una amenaza para la inocuidad o idoneidad de los alimentos.

La definicién del
proceso de control de
plagas debe estar
descrito en el manual de
operaciones,
incluyendo:

-Lo requerido en el
requisito,

-El proceso: Actividades,
planificacién, controles,
entradas, salidas,
medicién del
desempefio, los
recursos necesarios.
Las inspecciones de
estado de las
instalaciones se deben
registrar en el formulario
ALM-22, como minimo.

El prestador debe contar
con una copia del
contrato y el detalle de
los servicios
comprometidos en el
mismo con el prestador
de servicio de control de
plagas. El servicio debe
ser evaluado por el
prestador de acuerdo
con el requisito 7.2.2 del
Sistema de gestion de
calidad y seguridad
alimentaria del
programa alimentacion
escolar JUNAEB -UCE.

Se deben conservar los
registros del proveedor
de control de plagas
externos de acuerdo con
DS 157.

5.5

Si

| El prestador debe documentar e implementar métodos y designar
responsables para la aplicacion de sistemas de limpieza e higiene

Prégrarﬁa .|que garanticen que se mantengan las normas de higiene

o Limpieza | 2decuadas en todo momento y que se minimice el riesgo de
de Limpieza contaminacion. Los métodos deben incluir;

¢ higiene
= Pp Cronogramas documentados de limpieza para el edificio, los

vehiculos, y todos los equipos. Se deberan definir la

La definicién del
proceso de limpieza
debe estar descrito en el
Manual de Operaciones,
incluyendo:

-Lo requerido en el
requisito,

-El proceso: Actividades,
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frecuencia y la profundidad de la limpieza.

- Las practicas de limpieza para reducir al minimo el riesgo de
contaminacién del producto, aplicando métodos adecuados
para refirar y recoger los residuos y desechos. Se debe evitar
la contaminacion de los alimentos, propagando la
contaminacion de areas sucias como pisos y desaglies a una
zona limpia (por ejemplo, al aplicar pulverizacion del lavado a
presién o soplado).

- Recursos, instalaciones y equipos adecuados para permitir
que la limpieza se lleve a cabo a un nivel acorde con las
actividades que se llevan a cabo en la bodega.

El encargado de bodega debe mantener documentos y registros

de la limpieza realizada. Esto incluird cualquier limpieza de
vehiculos realizada por subcontratistas (por ejemplo, limpieza de
camiones).

El encargado de bodega debe realizar inspecciones a lo menos
semanales, para confirmar que se mantienen las condiciones y
practicas de la bodega adecuadas, se deben definir acciones en
caso de detectar desviaciones. Se debe mantener documentos y
registros de las inspecciones y acciones tomadas

planificacion, controles,
entradas, salidas,
medicién del
desempefio, los
recursos necesarios.
-Incluir los elementos
necesarios para el
cumplimiento del
articulo 41 del DS 977
del RSA, como por
gjemplo el programa de
limpieza debe detallar la
forma en que se debe
limpiar y sanitizar cada
equipo, zona incluyendo
materiales de aseo.

Las inspecciones de
estado de las
instalaciones se deben
registrar en el formulario
ALM-19, ALM-23 como
minimo.

El programa y control de
la limpieza y sanitizacion
debe ser documentado y
registrado de acuerdo
con el formutario ALM23
como minimo.

Productos

El prestador debe documentar e implementar métodos y designar
responsables de gestionar el uso, almacenamiento y manipulacion

| de sustancias quimicas no aptas para uso alimentario, a fin de

evitar la contaminacién quimica. Se incluira, a lo menos, lo
siguiente:

- Una lista autorizada de sustancias quimicas.

- Disponibilidad de fichas de datos de seguridad de los
materiales y especificaciones.

- Confirmacion de que las sustancias son aptas para el uso en
la industria alimentaria.

La definicion del manejo
de los quimicos de
limpieza debe estar
descrito en el Manual de
Operaciones,
incluyendo:

-Lo requerido en el
requisito,

-El proceso: Actividades,

55 1 N ioos a8 - No emplear productos que despidan olores fuertes, planificacion, controles,
limpieza - Los recipientes de sustancias quimicas deben estar siempre ?nn;:ggsn’ j:lhdas,
: debidamente etiquetados o identificados. ~
desempefio, los
- Un lugar de almacenamiento designado, con acceso recursos necesarios.
restringido al personal autorizado.
Los controles de los
- Cuando deban utilizarse materiales que produzcan manchas ?:'Efgsodggzgggsj%ar
u olores fuertes, por ejemplo, en trabajos de construccion, cogn el formulario ALM-
deberan existir procedimientos que eviten el riesgo de que 54 Coma minimo
estos materiales estropeen los productos. ’
E! encargado de bodega debe asegurar el cumplimiento de la
gestion de los productos quimicos, la capacitacion de los
operadores de bodega para el uso de los productos quimicos, asi
como de los elementos de seguridad.
Los requerimientos
El equipo de inocuidad alimentaria debe documentar y aplicar los S’é%ggiggr%efggg
Higiene y métodos y responsables para informar a los operadores de el Manual de S en
segutidad | bodega: 5 1a
. del personal h przracmngs,
56 Si &instalacio- |-  Sobre los sintomas de infeccion, dolencias o trastornos que l-?ocrueyeunedr?do en el
nes puedan impedir a una persona trabajar con alimentos re uigito
sanitarias expuestos y un instructivo que asegure que los empleados, q '

incluidos los temporales, notifiquen cualquier sintoma,
infeccién, dolencia o trastorno relevante que puedan estar

-el proceso: Actividades,
planificacién, controles,
medicion del

86




5.6.1

o

5.6.2

Si

Sefviéics
parael

1 El enbargado de bodega debe a/seguck'ar“qx}é los

personal -

padeciendo o con el que puedan haber estado en contacto;
se debe documentar la notificacién y acciones derivadas.

|- Quenoesta permitido fumar y vapear, masticar chicle, comer,

beber o escupir, asi como tampoco el uso de joyeria, esmaite
ufias y pestafias postizas en ninguna zona de la bodega ni
andén de carga.

i~ Que no se encuentra permitido el ingreso de medicinas o

medicamentos en ninguna zona de la bodega ni andén de
carga.

| El encargado de bodega debe realizar inspecciones a lo menos

mensuales, para asegurar que se cumplen los requisitos del
© | personal de la bodega de manera adecuada. Se deben definir
 |acciones en caso de detectar desviaciones y de estas
| inspecciones y acciones, se debe mantener documenios y
registros.

alimen!

afios de
personal, vestidores y casinos:

| @) Sean accesibles al personal y separados de cualquier area de

preparacion de alimentos para su despacho;

1 b) Estén construidos para que puedan limpiarse y mantenerse

facilmente;
¢) Se mantengan limpios y ordenados;

d) Eldrenaje sanitario no represente un foco de contaminacién
y

_{e) Disponer de lavamanos con suministro de agua potable,

caliente y fria y secado de manos.

- | En estas areas debe haber disponibilidad de agua potable

para beber.

El encargado de bodega debe realizar inspecciones a lo menos
semanales, para asegurar que se mantienen las condiciones de

. {las instalaciones del personal de la bodega de manera adecuada.

| Se deben definir acciones en caso de detectar desviaciones y de

| estas inspecciones y acciones, se debe mantener documentos y
registros.

desempefio, los
recursos necesarios.

Se debe considerar los
registros de sanciones u
otras acciones tomada
por el prestador frente a
incumplimientos de
estos requisitos

Registros de los
resultados de las
inspecciones y acciones
derivadas de acuerdo
con el ALM-25 como
minimo.

La definicién de ia
limpieza, sanitizacion,
mantencién y control de
las instalaciones del
personal debe estar
descrito en el Manual de
Operaciones incluyendo:
-Lo requerido en el
requisito,

-El proceso: Actividades,
planificacién, controles,
entradas, salidas,
medicién del
desempefio, los
recursos necesarios.

Registros de los
resultados de las
inspecciones y acciones
derivadas de acuerdo
con el ALM-26 como
minimo.

56.3

Si

& prestador debe asegurar la disponibilidad de lavamanos

- | convenientemente ubicados y en lugares accesibles en todas las
- | zonas de manipulacion y preparacion de alimentos, segin sea

necesario;

|- Los lavamanos deben estar construidos de un material no

corrosivo, y a lo menos, se suministraran con agua potable
(frfa y caliente), jabon sanitizante, papel para secado de
manos, un letrero que indique la obligacion de lavado de
manos.

lE personal, los contratistas y los visitantes deben tener las manos
| limpias:

1~ Al entrar en las areas de manipulacién o preparacion de

alimentos.

“i{~  Después de cada visita a un bafio.

Después de toser, estornudar, usar un pafuelo o tejido
desechable, fumar, comer o beber.

Los requerimientos de
tavado de manos deben
estar descritos en el
Manual de Operaciones,
incluyendo:

-Lo requerido en el
requisito.

-El proceso: Actividades,
planificacién, controles,
medicion del
desempefio, los
recursos necesarios.

Se debe considerar los
registros de sanciones u
otras acciones tomada
por el prestador frente a
incumplimientos de
estos requisitos.

Registros de los
resultados de las
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- Durante la preparacion de la carga para el despacho
(preparacion de pedidos), tantas veces como sea necesario,
para eliminar suciedad y la contaminacién y para evitar la
contaminacion cruzada al cambiar de tarea.

- Antes de ponerse guantes para iniciar una tarea que implica
trabajar con alimentos.

- Después de quitarse los guantes.

- Después de manipular equipos o utensilios sucios.

|- Después de participar en ofras actividades que pueden

contaminar las manos.

El encargado de bodega debe realizar inspecciones a lo menos
semanales, para asegurar que se cumplen los requisitos del
personal de bodega de manera adecuada. Se deben definir
acciones en caso de detectar desviaciones y de estas
inspecciones y acciones, se debe mantener documentos y
registros.

inspecciones y acciones
derivadas de acuerdo
con el ALM-26 como
minimo.

El encargado de bodega debe documentar y aplicar los métodos y

‘| designar responsables de comunicar a todos los empleados

(incluido el personal externo, visitas y temporal), las normas
relativas al uso de ropa de proteccion en las zonas de recepcion,
almacenamiento, despacho vy distribucion de alimentos.

El prestador debe asegurar ropa de proteccion:

- En cantidad suficiente para cada empleado.

- con un disefio adecuado para impedir la contaminacion del

producto.

Los requerimientos de
Ropa y articulos de
seguridad deben estar
descrito en el Manual de
Operaciones,
incluyendo:

-lo requerido en el
requisito,

-el proceso: Actividades,
planificacion, controles,
medicion del
desempefio, los

Ropa y - Que cubra y recoja todo el cabello para evitar la |recursos necesarios.
5.6.4 Si articulos de contaminacion del producto.
seguridad Se debe considerar los
- Queincluya mascarillas para barba y bigote, cuando proceda, | registros de sanciones u
para evitar la contaminaci6n del producto. otras acciones tomada
por el prestador frente a
- Que incluya ropa reflectante en zonas de potencial atropello; incumplimientos de
estos requisitos.
- Queenlasinstalaciones se utilicen zapatos de seguridad para
resguardar ante caida de materiales. Registros de los
resultados de las
El encargado de bodega debe realizar inspecciones a lo menos inspecciones y acciones
semanales, para asegurar que se cumplen los requisitos del derivadas de acuerdo
personal de bodega de manera adecuada. Se deben definir { con el ALM-25 y ALM-30
acciones en caso de detectar desviaciones, y de estas | como minimo.
inspecciones y acciones, se debe mantener documentos y
registros.
: Los requerimientos
El encargado de bodega debe asegurar, que los operadores y Préthcelxs q§
personal de bodega ejecuten la manipulacion y el movimiento del | MaNIPY acion y
producto con la conciencia de calidad e inocuidad, asegurando mov;m;?n’g) ::iel produlcto
que no se produzcan dafios o contaminacion del producto. Los gg;g: eita? d%esrcsr‘ij'gi en
Practicas de operadores de bodega deben cumplir con lo siguiente: ol Manual de
gg:t;)ui& - Con e! manejo de los produgt’os de acuerdo a los _requisitos ggﬁjr;ec;‘%régs,
i Aimacena- espemﬁcqs de manipulacion y estar capacitado en Lo requerfdo enel
5.6.5 Si mishto de procedimientos adecuados. requisito,
gg‘:‘gg:&s - La' carga c_(e vehiculos se llevara a cabo d'e manera que se i;r‘;;ﬁ;;isighp‘gohr\:t‘?;gss‘
del personat eviten dafios, y las cargas se aseguraran para evitar el medicion del !

movimiento durante el trénsito.

- Cuando los productos se vuelvan a embalar en pallets para
su almacenamiento o posterior distribucion, la configuracion
de embalaje evitara el riesgo de dafios (por ejemplo, evitar
elementos que sobresalen). Cuando sea necesario, los pallets

desempefio, los
recursos necesarios.

Registros de los
resultados de las
inspecciones y acciones




preenvasados se envolveran con banda o film plastico para
evitar dafios en el almacenamiento o la distribucion.

|- Los productos nunca se almacenaran en el piso, siempre

sobre pallets o en bastidores, debiendo existir un espacio
suficiente entre los productos y materiales y las paredes, para
permitir inspeccién y actividades de control de plagas.

| El encargado de bodega debe realizar inspecciones a lo menos
-t semanales para asegurar que el personal de bodega cumple los

requisitos de manipulacion del producto de manera adecuada. Se
deben definir acciones en caso de detectar desviaciones y de
estas inspecciones y acciones, se debe mantener documentos y
registros.

derivadas de acuerdo
con el ALM-17, como
minimo.

Registros de los
resultados de las
inspecciones y acciones
derivadas de acuerdo
con el ALM-25 como
minimo.

Emerger{uf -

El prestador debe definir y documentar métodos y responsables
para el manejo de emergencias de salud y seguridad del trabajo,

_ |los métodos deben incluir:

- Acciones de soporte al personal accidentado, las cuales
consideren que las heridas, rasgufios o quemaduras deben
ser cubiertas con apdsitos de color contrastante (en caso de
pérdida debe ser reportado).

Registros de los
resultados de las
actividades de
capacitacién deben

clas de - La comunicacion y contactos para soporte de la emergencia. gg;%a;ﬁ:;g%ngfdos
566 Si S:;%?igad - Si pre‘senta L;na Ie;ié‘rw (;3 corte[ dturante edl px;oceﬂso se'debe ALM-28
o reemplazar al manipulador en la tarea y destinario a ejercer -
del,tlfabaio otras actividades que no impliquen contacto con el alimento, ls';su god'g'cfgiigle
G si esto no es posible, se debe cubrir herida con apésito quedarev[i)denciados
controlado y guantes. como minimo en
| En caso de contaminacion del producto con fluidos corporales (por ALM-32
ejemplo, sangre u otros) el producto debe ser eliminado. Ei
encargado de bodega es responsable de capacitar y asegurar el
cumplimiento de estos elementos y debe mantener documentos y
registros de los incidentes y acciones.
IEl equipo de inocuidad alimentaria debe documentar e |Archivo que contenga
| implementar los métodos y definir los responsables de la descarga | como minimo a)yb)
|y recepcion de materiales y productos. El encargado de bodega
i -~ ldebe asegurar la aplicacion de los métodos para lograr que: Registros de los
S resultados de las
57 Si 5:3:‘?3,?"; a) El vehiculo de transporte esta limpio, fibre de olores, los | actividades de N
' entrég 5 productos cumplen con la temperatura (PCC1). descarga, recepcion y
o . {b) Se verifica la condicién del producto PCC2. acciones derivadas se
G o deben documentar de
<1 Se debe mantener documentos y registros de las actividades de la | acuerdo con los
| recepcidn (por ejemplo, certificado de analisis, inspecciones) y | formularios ALM-19y
monitoreo de la temperatura. ALM-21, como minimo
5.8 S
, Los métodos y la
1 El prestador debe asegurar que Ios equipos de almacenamiento | definicién los
. | congelado y refrigerado cumplan con: responsables del
e . mantenimiento, limpieza
% |a) Disefio y construccion que permita el control higiénico vy | e inspeccion de los
o eficiente de la temperatura para la inocuidad de los alimentos. | equipos deben estar
e descritos en el Manual
;A"‘maéé,;a_: NCI: b} Asegurar que la descarga de condensado no de Operaciones,
"‘miéhm,"* represente un riesgo para los alimentos. mcluyendq:
5.8.1 Si control de ) -Lo r_equendo enel
tempévktu—, c) Ser facilmente accesible para inspeccion y limpieza. requisito, N
o _ N -El proceso: Actividades,
refﬂgerado d) Los equipos de congelacion y refrigeracién deben estar | planificacién, controles,
e equipados con dispositivos de control de temperatura | medicién del
calibrados (véase 2.3, 2.3.1 a 2.3.3 del presente documento) | desempeiio, los

congél,adc;; f

y accesibles fisicamente a través de controles electrénicos.

recursos necesarios.

Los controles y registros
de limpieza y
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sanitizacion de los
equipos de deben estar
alineados con el
requisito 5.5 como
minimo.

El mantenimiento de los
equipos y los registros
de control de los
equipos debe estar
alineado con la clausula
5.3.1 como minimo.

El personal que realiza
el control de
temperatura debe estar
entrenado y ser
evaluado de acuerdo
con el formulario ALM33
como minimo.

Deben estar disponibles
ademas las Fichas .
Técnicas o Manuales de
Equipos que pueden
incluir. Los programas
de mantenimiento deben
estar alineados con las
recomendaciones del
fabricante.

El prestador debe asegurar que las superficies utilizadas para el

Los métodos y la
definicion los
responsables del
mantenimiento, limpieza
e inspeccién deben
estar descritos en el
Manual de Operaciones,
incluyendo:

-Lo requerido en el
requisito.

Almacéna- | almacenamiento de productos, ingredientes, envases y otros P
miento a productos secos deberdn estar separadas de las zonas de ‘%lrﬁ;%‘;e(;‘??r‘}/xfot'v;?aldes‘
temperatura | manipulacion/preparacién de alimentos para el despacho y del Fr)nzdiclzic')n 'g I' nwoes,
_ g‘mbiepte’: ‘I almacenamiento de gqui_pos y construidas para proteger el desempeﬁc? 108
5.8.2 Si ?egcrgg:entes producto de la contaminacion. reoUrS0S Necesarios.
envases, Las estanterias previstas para el almacenamiento de ingredientes .
productos | y envases de uso diario deberén estar construidos con materiales lags“;ori\g:;es y registros
estables impermeables, disefiados para permitir la limpieza y localizados sanitizgcién)ge los
para minimizar el riesgo. equipos de deben estar
alineados con el
requisito 5.5 como
minimo.
El mantenimiento y los
registros de control de
los equipos deben estar
alineado con la clausula
5.3.1, como minimo.
El prestador debe documentar e implementar los métodos y
asignar los responsables para garantizar que se controlan los
stocks en el orden en que se despachan los productos, dentro de
la vida Gtil. Para esto el método debe incluir: . ) .
La gestién de inventario
: a) Un sistema efectivo para identificar la ubicacion del stock S:}gﬁ:;?grétgggggogo
583 ,.Gestién fiel dentro del 4rea de almacenamiento para facllitar la rotacion | |-« atras a)alae)
inventario de! stock. y

b) Que el producto se maneja teniendo en cuenta la vida 0ti
indicada para el uso en el casino, y deberé cumplir con la vida
gtit minima especificada por el prestador para recepcion en
los casinos en el momento de la entrega.

utilizar como referencia
el formulario ALM-08
como minimo.




Definir gestion que se realiza frente a ausencias de productos
en gran volumen durante la preparacion de rutas, que impidan
el normal despacho.

Definir la gestion frente a productos pendientes en la bodega
o desde proveedor (en el caso de los despachos "punto a
punto” del proveedor) hacia el establecimiento educacional,
de acuerdo a las necesidades de abastecimiento.

€) Definir la gestion frente a productos pendientes en el

establecimiento educacional durante la recepcion de las
materias primas, productos y/o preparaciones, de acuerdo a
las necesidades de abastecimiento, tanto para los productos
de entrega centralizada como "punto a punto".

| Elencargado de bodega a lo menos quincenalmente, debe realizar

.| muestreos que permitan verificar la rotacién efectiva de las
| existencias (FIFO) y el control de producto vencido (FEFQ). Se
-| debe mantener documentos y registros de las verificaciones y

acciones tomadas en caso de desviacion.

5.9

Si

El prestador debe verificar que el suministro de agua potable es

- ide una fuente limpia conocida, para las operaciones de

Suministro y
calidad de
agua.

~ | almacenamiento de alimentos y para la limpieza las instalaciones,
1 el equipo y lavado.

El agua debe almacenarse y manipularse de manera que no se
contamine.

Si hay suministro de agua no potable (puede ser usada, por
ejemplo, para lavar alrededores de la bodega, bombas externas,
drenajes externos, sistema de lucha contra el fuego, excusados y
urinales, aguas de torres de enfriamiento y condensadores), debe
estar claramente identificado y no debe tener conexién con el

| sistema de agua potable para prevenir mezclas.

Para el caso de agua
potable de red, el
prestador debe solicitar
el informe al proveedor
de ésta, que indique la
condicién de “agua
potable” (emitido por la
empresa sanitaria y/o
laboratorio acreditado).

En caso de que sea
agua entregada por
camion aljibe también se
debera proceder de
acuerdo con el punto
anterior.

Silabodega se
abastece através de
agua de pozo, la cual
previamente a su uso
debe ser potabilizada
(us0 y consumo-de los
trabajadores). El
prestador es
responsable de solicitar
la informacioén de la
calidad sanitaria del
agua administrada,
ademas debe
monitorear la condicion
de potabilidad de
acuerdo con los limites
definidos en ALM-27.
Registros de los
resultados de las
inspecciones y acciones
derivadas de acuerdo
con el ALM-17 como
minimo.

5.10

Si

Mansjoy
eliminacién
de residucs

| Ef equipo de inocuidad alimentaria debe documentar y definir
{métodos v
| manipulacion y almacenamiento de residuos secos, humedos y
| liquidos antes de retirarios de la instalacion. Se debe asegurar que
se aplican los métodos para lograr que:

responsables asociados con la recoleccién,

a) Los desechos se eliminen regularmente y no se acumulan en
las areas de manipulacién o preparacion de alimentos.

. |b) Las &reas designadas de acumulacién de residuos se

mantienen en condiciones limpias y ordenadas.

El prestador debe
disponer de los
contratos del proveedor
de retiro de residuos.

El servicio debe ser
evaluado por el
prestador de acuerdo
con el requisitc 7.2.2 del
Sistema de gestion de
calidad y seguridad
alimentaria del
programa alimentacion




c) Los carros, vehiculos, equipos, contenedores de recoleccion
y areas de almacenamiento utilizados en la manipulacién y
eliminacion de residuos se mantienen limpios cuando no
estan en uso.

d) Los residuos almacenados in situ antes de su eliminacion se
almacenaran en una zona separada de la preparacion de
pedidos y el almacenamiento de alimentos, se protegen
adecuadamente de insectos.

Los basureros utilizados para el acopio de los residuos para
disposicion final deben tener tapa, ruedas y capacidad suficiente
'| para contener los desperdicios que se acumulen entre retiros, la
capacidad Maxima utilizada del basurero no debera ser mayor que
el 85% de su volumen para evitar rebalse y que no se pueda cerrar
ja tapa. La limpieza de estos recipientes debe ser realizada
después de cada retiro de parte def servicio municipal contratado.

El encargado de bodega debe realizar inspecciones a lo menos
semanales, para asegurar que se cumplen los requisitos de la
gestion de residuos de manera adecuada. Se debe mantener
documentos y registros de las acciones en caso de detectar
‘| desviaciones de estas inspecciones.

escolar JUNAEB ~ UCE.

Registros de los
resultados de las
inspecciones y acciones
derivadas de acuerdo
con el ALM-17 como
minimo.

PARTE il PROTOCOLO DE VERIFICACION DE CUMPLIMIENTO
Requisitos aplicables al proceso de Certificacion de Cumplimiento
Introduccién

1 Elementos generales
1.1 Caracteristicas del Organismo de Certificacion

1.2 Evaluacion de la conformidad del Sistema de gestion de calidad y seguridad alimentaria del programa

alimentacion escolar JUNAEB del Organismo Certificador

1.3 De la solicitud de cambio de Organismo de Certificacion

1.4 Seleccion del Organismo Certificador por parte de los prestadores

1.5 De la obtencion de la certificacion

1.6 Aseguramiento de la calidad de los procesos de verificacién de cumplimiento
1.7 Alcance de la certificacion

1.8 Seleccién de auditores

2 Protocolo general: Proceso de Certificacion

2.1 Etapas de Implementacion de! Sistema de gestién de calidad y seguridad alimentaria del programa

alimentacién escolar JUNAEB.

2.1.1 Informacién que debera facilitarse al Organismo de Certificacion para preparar la

verificacion de cumplimiento

2.1.2 Duracion de la auditoria

2.1.3 Seleccion de la muestra y plazos para la Verificacion

2.1.4 Modalidad de la verificacion del cumplimiento
2.2 Protocolo general: ejecucién de la Verificacion de cumplimiento in situ
2.3 Gestion de No Conformidades

2.3.1 Evaluacién de los requisitos

2.3.2 Consideracién de un requisito como no conformidad

2.3.3 Categorizacion del prestador
2.4 Informe de verificacidn de cumplimiento

2.5 Revision y validacion de los informes de evaluacion de la implementacion del Sistema de gestion de
calidad y seguridad alimentaria del programa alimentacion escolar JUNAEB por parte del organismo

certificador.
2.5.1 Caso especial en Unidades de Aimacenamiento y Distribucidn
2.6 Frecuencia de las verificaciones de cumplimiento

3 Protocolo general: Gestion post Verificacion
3.1 Comunicacién con los Organismos de Certificacion




