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1. INTRODUCCION

La nermaiiva chilena exige que lodos las instalaciones de alimentos deben dar
cumplimisnto al Reglaumenta Sanitario de los Alimentos (RSA) D.§. 977/96
MINSAL, sl cual establece los condicionas sanitarias o que debe cafiirse la
producdén, importacién, elaboradién, envass, almacenamiento, disiribucidn y
venta de alimentos para uso humano, con el ebjelo da proteger la salud y nutricion
da la poblacién y gorontizor &l suministro de alimentos soludables » inocuos. Se
oplica igualmente a tedas las personos, noturales o juridicas, que sa relocionen
o infervengan en la produccién, elaberacién y expendio de alimentos, asl como
o los medios de transports y distribucién destinados o los fines sefialudos.

Lo insteladién, modificacién esiructural y funcionamienta ds cualquier instalacién
de alimentos debe confur con aubsrizacién de la Ssrami de Salud comespandients,
lo que serd vélida por un plazo de fras afios contados desde su otorgamiento
y s8 enfanderé autométicaments prorrogodo per perfodes iguales y sucssivos,
@ menocs que el propietario o repraseniunta legal comuniqua su voluntad de no
continuar sus actividodes antas del vencimianto del Hrmino original o de sus

prirrogas.

La autorizacién sélo podré emifirse previa inspeccién de la instalacién y la
solicitud de auterizacién deberd ser resvelta por la Seremi de Sulud
correspondiante.

Desde el inicio de su funcionamienio, la instalacién debe aplicar las précticas
generales de higisns en la manipulacién incluyendo el cultive, recaleccién,
praparacién, elohoracién, envasado, almocenamiento, transporte, distribucién
y venta de alimenios, con objeto de garantizar un produdio inocuo y sane.

Loz instalocionas de alimentas no puaden ulilizarsa para un fin distinto para el
qua fue autorizado.



Las Buenas Préciicas de Manvfactura (BPM) son los procedimientos necesarios
para asegurar la produccién de alimentos inocuos y se sncuenivan descritas en
sl Raglomento Sanitario de los Alimentos, D.§. 977/96 del MINSAL y, por lo
tanto, son de cumplimisnio obligatorio por todos los eslabledmiantos de alimantos.

Las BPM junto con los Procadimiantos Operadonales Estandarizados de Sanitizadén
(POES) constituyen los Progromaos de Pra-requisitos, los cuoles proveen |as
condiciones ambientales y de operadiones bésicas necesarias para la produccidn
de alimentos inocuos.

Existan en lo actualided al menos cuatro aspactos imporiantes gue fienen un
efecto considerable sobre la inocuidad de los alimentos:

» Cambios en la nofuralezo y concentrocién de los riesgos an los alimentas.

* Cambios en los confroles que sollan assgurar que los alimentos sean inocves
paro comsr,

* Razponsabilidad primaria de una indusria cada vez mdés consolidada sabre
la inocvidad de los alimentos.

« Cambios en los hébitos y percepcidn de los consumideres.

Lo disponibilidad de alimentos inocuos constituye un derache humano qus
contribuye a la sclud y a la productivided, ademés de brindar vna plataforma
efectiva pary que axisia progrese y haya un alivio de la pobreza. Las Enfermedades
Transmilidas por Alimantos [ETAs), por el contrario, ocasionan un impacio
negafivo, tanto social como econdémico.

Por lo antarior, es fundumentul que toda instalacién de alimentos cumpla con
la dispuasto en sl Reglomante Sanitario da los Alimentes, y se reconoca lo
necasidad de un seric compromise de todos los sectores involucrodes en la
cadena de produccién para proveer de alimentos saludables e inocuos.
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2. ANTECEDENTES

El presante documenio, en el marco del irabajo infersaciorial MINSAL - INDAP,
ratificado por convenio de colaboracién, persigue dar a conocer en forma
resumido y didéetica la normafiva sanitaria, y que o su vaz sirva como una pauta
des apoyo para lo obtencién de Avtorixacionas Sanitarias en la produccién
primaria y en la elaboracién de alimentos de la pequeiia y mediana agricvltura
con ol fin qua fundanarios, productores y asesores cusnten con un eriterio comiin
para dar cumplimiento a dichas normativas y oblener la Auterizacidn Sanitaric
correspondients.

Este manual describe iniciolmente los exigencias que se soliciton a:

¢ Instalacién de slaboracién de alimentos.

* Exigencias para los sistemas parficulares de agua y aleantarillado.

* Condiciones sanitarios y ambientales bésicas que debe cumplir todo lugar
de rabaijo.

* Normas especificas aplicables a lo produccién primarie, induido el culfive
de horlalizas pora obastacer astoblacimientos de alimsnios.

* Exigencias especificas para la slaboracién de quesos arfesanales.

Este documento es de carécier complementario y servird como orientacidn para
lo inspeccidén sanitario por los organismos fiscalizadores y para los asssores
téenicos qua rabajen con los produdiores agropscuarios.

Hua sido redlizado por profesionales dal Depariamanto de Alimentes y Nutricién
del Ministerio de Salud ® INDAP, éste iltima, servicio dependiente del Minisierio
de Agricultura.
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3. GLOSARIO

Alimenio o producio alimentico: cualquier susiancia o mezdas de sustandias destinadas
al consumo humano, incluyendo las bebidas y todos los ingredientes y adifivos de
dichos sustoncins.

Adecuads: suficiante para alcanzar el fin de garantizar un alimenio inocuo y sanc.

Conksminacdn: pressncia de microorganismes, virus y/o pandsios, sustancias exdrafias,
venanosas de origen mineral, orgénico o biclégico, sustancias radicadivas y/o
sustondios téxicas, en canfidedes superiorss a ks permilidas por las normes vigenies,
© gue sa presuman nocivas para la salud.

Desinfecdén: reduccidn del nimere de microorganismeos a un nivel que no ¢dé lugar
a contaminecién nociva dal alimento, sin menescabo de la calidad del mismo,
medicnte agentss guimicos y/o mélodos higiénicaments sofisfodorias.

Higiene de los climemos: todas ks medidas necesarias pora gorantizar lo inocvidad
y salubridad del aimento en todas las fases, desde su cullivo, produccién, elaboracién,
anvascdo, fransporte v almacanamisnto hasto el consumo final,

Inccuidad: gorantio de qua los alimentes no causarén dofio al consumidor cuande
sa prsparen y/o consuman de acuerdo con el uso a que te destinan.

Instalodién (o Evablecimisnts) de alimentos: recintos sn los cuales se producen,
sloboran, pressrvan, envasan, almacenan, distribuyen, expenden y consumen
alimentos y aditivos alimentarios.

Limpiezo; aliminadén de fierro, residuas de olimentes, palvo, grasa u ofra materia
objstable.

Manipulaciin de alinenios: todas los opemaciones del culivo y recoleccén, produocén,
preparacién, elaboracién, snvasado, almacenamiento, transporte, distribucidn y
venta da los alimanios.



Manipulador de dimentos: cormesponde o toda penona que irbaje o cualquier itule,
aungue sea ocasionalments, en lugarss donde se produzea, manipuls, slabore,
almacsne, disiribuya o axpanda alimentos.

Maotarial de emvesado de alimenios: recpianies como latas, botellas, cajos da carkén
v oiros materiales, fundas y sacos, o materiad para envolver o cubrir, tal como papsl
laminado, pelicula, papel, pupsl encerado y/o telo.

Materia prima cimemioria: es toda sustanda que, paro ser ulilizoda como alimento,
precisa de algin fralamisnto o trensformacién de noluroleza quimica, fisica o

bioldgica.

Plogas: insecios, roedones, péjaras y ofras espacies mencres copacas de contaminar
diredie o indirectamants les alimsntos.

Queso artesanal: queso eloborade en plantas quessras familiares, con lechss
producidas exclusivamente en sl mismo pradio donde sa fubrica este alimento y
cuya produccién diaria no axceds los 500 litros. Lo producdén, eloborocién, snvess,
almacenamisnto, distribucién y venta de estos produdtos deberdl cefiirse a lo
establecido por ol Reglamento Sanitario de los Alimentos y a las normas henicas
sobre direcfrices para la eluboradién de quesos ariesanales.

Eaglomenio Saniiernio de los Alimenies: Decreto Supremo (977/96) que establecs los
condiciones sanitarias que debs cumplir la preducdén, importacién, slaboracién,
emvase, olmocenamisnto, disiribucién y venta de olimentos pora uso humano, con
sl chjsto de proteger la salud y nuiricién da la pebladién y garanfizar el suministro

de produdias sanos s inocuos.

Reglamento sobre condiciones sanikrics y ambieniales bésicas en los lugcares de inabajo:
Dacreto Supremo (594/97) que establecs las condiciones sanitarias y ambisntales
bésicas que dabard cumplir todo lugar de trobajo. Estublecs, ademads, los limites
parmilidos ds exposicién ambisntal o agentes quimicos y agentes Hsicos, y agquellos
limites de tolerandia biolégica para irabajadores expuesios.
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4. REQUISITOS PARA LA
AUTO%JZRCI(SSN SANITARI

D.5. 977/96 MINSAL *
ANITARIO DE LO

4.1. DEL PROYECTO Y CONSTRUCCION DE LAS INSTALACIONES

TEM REGUISITOS

UBICACION Alsjados de focos de insalubridad, clores objatables, hume,
polvo, y ofras contaminantas y no expuestes a inundadones.
Las vias de acceso y xonas de circulacién que sa ancusniren
dentro dal racinto, debarén lenar une suparficis dura y

pavimentada, @ fin da conirolar ko pressncia da polvo ambisnlol,

SUPERFICIE Less instalaciones deben proyectarse de manera de permitir
que las operacionas puadan realizane en las debidas
condiciones higiénicas desde la llegada de la materia prima,
haste la obtencidn dal producto tarminade, asegurando
ademds, condiciones de temperatura apropiadas para sl
producta.

AREAS Debe cantar con al menos fres dreas: Fig N°1

= Area de recepcién, ssleccién, limpisza y preperacién de
kas materias primus.

» Area de elaboracién del alimento.

» Arsa almacenamiento de materias primas y produeto
terminado.

Loz drens pueden fener vna separacién fisico o uno

demareacién visual, siende ambas permitidos.



Ejemplo de piso
piniade con pintura

REGQUISITOS

Ef érea de elaboracidn de alimentos debe esfar separade
de los recinfos destinados o alojamisntos, servicios higiénicos
y acopio de desechos.

Deben ser de material sélido, lisos e impermeablss, lavables
y anfideslizantes. Se debe dar una pendiente suficiente para
que los liquidos sscurran hacia los dasagles.

El piso deberd sar of menos un rodier ofinada con pendiente
que permita e excurrimiento del agua y su féeil lovads. No
es axigible el vso de cerdmico. El piso pusde ser pinfada con

pinlura epdxica.

Fuoerie: Siio wolb smproso
slaborodora ds pinfura spdodo.
Chils




fTEM REQUISITOS

PAREDES De material impermeable, no absorbentes, lavablas, de
color daro, lisas, faciles de limpiar y dssinfectar, coma
minime a una altura de 1,8 m.

Las poredes puadsn ser consirvidas an concrefo pinfade,
lndrillo estucado, OSB pintedo’, termopaneles, internit
forrado o pinfodo. Estas deben al menos estar pinfadas
con pintura spéxica; no sisndo axigible el uso de azulsjos
o verdmicos. Pueden ser revesfidas con revestimiento

yvinilico,

CQELOS RASOS Féciles de limpior, que impidan la acumulacién de
suciadad, lu condensacién de agua y la formacién de
mohos.

PUERTAS Y Puartas de superficie lisa y no absorbente, con cierre

VENTANAS avtomdlico cuando proceda, Las ventanas y ofras

aberturas deberén estar provistas de proteccionss
removibles contra vactores.

(1) O38: panel estruciural de aitillas o virvhas de maders, orientadas en forma de capas cruxadas para
aumeniar w forfoleza y nigidez. Fusale: weew.masiza.com



ILUMINACION
NATURAL
O ARTIFICIAL

Ejemplo ds
léanpanas cublertas

VENTILAGON

REGUASITOS

Las lémpaoras suspendidas sobre el material alimentario
sn cualquisra de los fases de produccién, deben sstar
protegidas. No deberd ser menor a:

* 540 Lux en todos los puntos de inspeccién.

* 220 Lux en las salas de trabaijo.

* 110 Lux en olras zonas.

Foents: Sitio web de empresa chilena que slabora kampanas.

Dabe contar con un sistama que permita la eliminacidn
dsl calor sxcesivo, vapor de agua, polva, airs
contaminado, de forma qus no cause molestias o los
trubojadores ni al vedndario. Las aberfuras de ventilacién
deberdin estur provistas de rejillas anficorrasivas de fédl
exfraccién para su limpisza.



ABASTECIMIENTO
DE AGUA POTABLE

NO POTABLE

ELIMINACION DE
AGUAS SERVIDAS

REGQUISITOS

Con presién y temperatura conveniente, asl como
instalacionss apropiadus para su almucsnamiento,
distribucidn y con proteccién contra la contaminacién.

Agua potable: provista a fravés de la red pdiblica, APR
{abostecimientc de ogua pofable rural) o solucidn
porficular (pozo), aprobada por la Seremi de Solud
correspondients.

Aquélla que se ulilizo para la produccién de vapor,
rafrigaracién, lucha confra incandios u olros propdsitos
no relacionados con alimentes, debe transporiarse por
tuberias separadas e idenfificadas.

Sistama eficaz de evacuacién, conectode a lo red piblico
de alcantarillade o sistema parficular aprobado. Debe
mantensrse sn buen estado de funcionamiento y los
conducios da svacuacién deberdn ser disefiadas parn
soporfar cargas méximas.



SERVICIOS

SALA DE

REGUISITOS

Bien ubicados, de féicil acceso, lluminados y ventiludes,
sin eamunicadién direchs con zonas dondas sa manipulen
alimentos. Independientes pora cada sexo. Duchas y
lovamanos deben fener agua fria y caliente. Los lavamanos
contarén con jubén para lavarse las manos y sistema
higiénico de secado y deberé indicarse mediante rétulos
la cbligatoriedad de lavarse las manos. Protegidos de
ingreso de vectores de interés sanitario. En niimero
canvenisnte a lo dispuesto por el reglamento zabra
Condiciones Sanitarias y Ambientales Bésicas en los
lugores de trabajo, Ver Tabla N° 1.,

Debe existir un recinio destinado a vestuario, separado
por sexo, ¢on casillsros y guardarropia ventilados y en
N° igual al total de trabajadoras.

En aguelles lugares en quse los rabajodores wshén
expuesios a sustancias ixicas o infecciosas, éstos deberdn
taner 2 cosilleros individuales, separadas e independianies,
uno deslinado a ks ropa de frabajo y el atre a la yestimanta
habiiual. En tal caso, serd rasponsobilidod del empleador
hacerse cargo del kavado de la ropa de irabajo y adoptar
lus medidas que impidan qua sl frubajodor lo saque del
lugar de trabajo [D.S. 594/97).



PARA EL
ALMACENAMIENTO
DE DESECHOS

COMEDORES

REGUISITOS

En zonas de slaboracién debe disponerse de lavamanos
provistos de jabdén y medios higiénicos para sacarse las
moanas.

Debe disponerse ds instalaciones separadas del lugar
de sloboracén paro el almocenamisnio de los desschos
y materiales no comastfibles, donde permanacerdn hasta
su sliminacitn. Se debard impedir al acceso de plagas
a los desachos. Mantener limpios.

Cuando por lo noturalezo 0 modalidad del trobajo que
s realize, los trabajadores ss vean pracisados a consumir
glimentos &n el sifio de trabajo, s dispondré de un
comedor para sste propésito, el que esiard complsiamenta
aislado de las Greas de rabajo y de cualquier fuents de
contaminacidn ambisntal,

El comador astard provisto con masas y sillas con cubierta
de material lavable y piso de material sélida y de fécil
limpieza, deberd contar con sistemas de proteccién qua
impidan el ingreso de vechores y estand dotado con agua
potable para sl asso de manos y cara, Ademds, en al
casa qua |os trobajadores deban llever su comida al
inicio del fumno de trobaje, diche comedor deberd contar
con un medic de refrigeracién, cocinilla, lavaplaios y
sistama de energia elécirica.



REQUISITOS

En aquellos cases en que por lo noturaleza del trabojo
y las distribucién geogréfica de los trabujadores en una
misma faena, ssa imposibls contar con un comedor fijo
para reunir o los trabajodores a censumir sus alimentos,
la empresa deberd contar con uno o més comedores
mévilas destinados o esa fin, dotados con mesas y sillas
con cubierta lavable y agua limpia para el asso de sus
manos y cara anfes del consume. Sin perjuicio de lo
anterior, en los cosos en que se haga imposible la
implamentacién de comedoras méviles, sl Serami de
Solud competants podré outorizar por rescludén fundada
ofre sistema distinto para el consumo de alimentos por
los trabajadoras, fodo allo da acusrdo con las normas
e instrucciones que impario sl Ministerio de Salud.
En ningin casc el trabajedor deberd consumir sus
alimentos al mismo Hempo que sjecuta lubores propias
del trabajo.

Los cosinos destinados a preparor alimentes para el
personal debberén contar con la aulorizacién sanitaria
correspondianta {D.5. 594/97).



MAQUENAS
Y MUEBLES

INSTALACIONES
PARA LA

CONSERVACION
DE ALIMENTOS

4.2. DE LOS EQUIPOS

REQUISITOS

De dissfie y nimero adecuado ol rubro, construidas o
revestidas con materiales rasistentes ol producto y a los
corrosivos, no contaminantss, faciles de limpiar y
desinfectar, dasarmables y no caderdin sustancias iéxicas

modificadoras de los carficieres organalépticos.

Pueden ser de acero inoxidable, pléstice de calidad
alimenficio v ofro gue permifo su fécil limpieza.

Deben estar fobricades o revestidos con materiales
resistentss al produdo y no cederdn sustancias Fxicos
contaminantes o modificadoras de los ¢ardcieres
organoléplicos o nufricionales del producto.

Cémaras frigorificas, vilrinas refrigerados, congelodoras,
refrigeradores, y squipos de frio deben estar provisios
de un fermémeiro o da un disposilivo para sl regisiro da
lemperciura en buen estodo y de fécil limpiexa.



HABITACIONES
PARA EL PERSONAL

MANIPULADORES
DE ALIMENTCS

REQUISITOS

Ubicades en sifios de fédl acceso, a vno alfura méxima
de 1,3 m., en nimero adscvado a la superficia, dal fipo
adecuado a los materiales combustibles ¢ inflamables
que existan. Debsn estar debidaments seRalizados.

En caso de existir, deben estar separadas de la zona de
preparacién de alimentos.

Identificar por sexo, nimero total de manipuladorss.
Equipos cde Proteccién Personal. El empleador deberé
proporcionar a sus frabajadores, libres de cosio, los
elamentos de prateccidén personal adecuades al riesgo
a cubrir y el adiestramienio necesario para su correcio
smpleo, debisndo, ademds, mantenerlos en perfecio
sstado de funcionamiento. D.S. 594/97



10.

4.3. DE LA DOCUMENTACION

. Autorizacién Municipal de acusrdo al plano regulador.

. Plano o croquis a escola de la planta e instalaciones sanitarios, el que debe

presantarss en la primera visita de inspeccién.

Croquis de los sistemas de sliminacién de calor, olor, o vapor y sistema de frio.
Descripcién General de los procesos de elaboracién.

Moterias primas que empleard,

Rubros a los que destinard.

Sistemas de conirol de calidad sanitaria con que contard,

Tipos de alimenios que slaborard.

Sistemas de eliminacién de desschaos.

Comprobante de pago de agua potable y alcantarillado (Empresa de Servicios

Sanitarios) o Resolucién de autorizadién de sistema de funcionamiento de agua
potabls y alcantarillade parficular.



TABLA 1 Nimero minime de arfefodios servicias higiénicos.

N*® du personas
que laboran por
fumeo
1-10
n-20
21 - 30
31 - 40
41 - 50
51 - 60
é1 - 70
71 - BO
81 - %0

91 -100

Excusados con
knxn de W.C.

L

tn

Lavatorios

10



Plano de plania fipo
Fig. N*1
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4.4. SISTEMAS PARTICULARES DE AGUA Y ALCANTARILLADO

Las instalaciones de alimentos ubicadas en sedor rural, qus no disponen de red
de abastecimiento de agua y sistema de alcontarillodo, deben soliciar en lo
Seremi da Salud correspondients, lo aprobacién del proysdio y lo recepcién
final de un sistema de ogua y alcantarillado particular, cuvande no exista
factibilidad de lo empresa sonitaria de provesr los servicios de dotacién de agua
y alcantorillado, pravie a | solicitud de auterizacién sanitaria ds la instalacién
da alimantos.

Los proyecios los realiza un instalador sanitario, consiructor civil, ingeniero civil,
y dabe ingresar la solicitud respactiva, tras copias de planas y memoria de
cdlculo, y concaler el arancel comrespondianta.

El proyecio de agua pariicular comprende:
* Origen de lo captacién de agua {noria, pozo, vertisnis).
* Assgurar sn canfidad el abastecimiente para un dia.
* Garantizar la calidad del agua {D.S. 735/49 y su medificacién sagin
D.S. 131/06, ver www.minzal.cl).
* Desinfeccidn.
* Almacenamisnto,
* Distribucién.

El proyecio de alcantarillado particulor comprende:
* Recoleccién.
» Tratamiento [fosa séphica o plania de tratamiento).
* Disposicién del sflusnte.
o [nfiltracién en tarrenc.
* Rsuso sn riego.
* Descarga a un curso de agua superficial,



Etapas para la realizacién del trémite de r
de un sistema de agua potable y alcantarillado particular

vlarizacién

o - Aprobacién del Proyecto
reso solicitud 5""’?' w RII:;?udg:'l EI Aprobacién
Planos Timbrados

IIéglml y Paga Aronce

AGTSRIZACION B As
Ingreso soliciiud de OBRAS
Autorizacién Sanitari '
e by | Il
Resolucién de Auvtorizacidn
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5.1 OBJETIVO

Los Programas de Pre-requisitos - Buenas Précticas de Manufactura (BPM) y
Procadimiantos Opsracionales Estandanizados de Sanitizecién (POES) se sustentan
en el Reglamento Sanikario de los Alimentos, y otorgun el ambients bésico y las
condicionss operacionales necesarias para la producdén de alimentos inocuos.

Las Buenas Préchicas de Manvfaciura (BPM) son los procsdimientos necesarios
para asegurar la produccién de alimentos inocues. Se encueniran descrilas en
el Reglamento Sanitario de los Alimentos, D.S. $77/94 del MINSAL y, por lo
tanto, son de cumplimisnto obligatorio por lados los sstoblecimiantas de alimentos,

Los Buenas Précticas de Manufuctura junio con los Procsdimientos Operacionales

Estundarizados de Sanffizacién (POES] constituyen los Programas da Pre-requisitos,

los cuales proveen las condiciones ambisntales y de operaciones bésicas necesarins

Farﬂ la produccién de alimanbos inocuos y su implementacién es pravia o la

[nsl'uluci]én de sistemas de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control
HACCP).

La prasante guia técnica fiane como objefive proporconar las orientocionss para
la implementacién da Progromos de Pre-rsquisitos en instalacionss de alimenios,
definiendo tanta los programas minimos necesarios, como sus contanides.

Las BPM abarcan ompliamente aspectos operacionales dal establecmiento y el
ersonal. Los POES son procedimisnios aplicados para mantenar las BPM en
I:ul operaciones de produccién.

Es importante destacar que el contenido de esia gula ne corresponde a un disefic
due un programa vélido para cvalquier establscimiento, puesto que cada uno de
ellos tiens caracteristicas pariiculares y por sllo coda producior debe ser
responsable de disefiar sus propios Programas de Prevequisiios.

Cada instalacidn de alimentos, de acverde al ri que impliquen sus producios,
materias primas smpleadas, procesos y los subproducios cbtenidos, podré
implementar Progromas de Prerequisitos adicionales y/o desagregar los programos
minimos de manere que rasulten més operafivos para lo smpreso, siempre y
cuando se cumplan los objefivos de los mismos.



5.2 GENERALIDADES
Loa Programas de Pre-requisitos requisran da:

* El compramiso de la empresa por el programa. Lo implementacién de un
Programa de Gestién Sanitaria, como es un Prerequisito [PPR} implica el
compromiso de toda la empresa, desde 8l dueiio hasia ol operario de menor
responsabilidad.

* Sa dsbe tener documentucién que describa los distintos programas, que
incluyan los procadimientos, instrucdones y espedficacionss ds aplicocién.

* Cuando surjan modificaciones en la planta, los preductos o los procesos,
los Programas de Pre-requisitos deben ser acdapiados o esos cambios. Lo
documentacién debe estar actualizada y comprender frodos los aspectos
importantes ralacionados con lo inacuidad de los alimantos.

* Se deben aloborar registros que demuasiren la aplicacién y sfedividad de
los Programas de Pre-requisiios, indicando el desarrollo de los distintas
actividades y précticas establecidas en los programas. Asi como tambidn,
los incumplimisntos y madidas corredtivas adoptadas para slle.

* So debs mantansr un sislama da archive de documentes y registros, los que
permihan una fcil gestién y uso, independiante del soporie ds la informadén
uso [puede ser en papsl o msdie informdtico).



H disedio de los Programas de Pre-recuisiios debe induir como minime oucire aspedios:
* Dasarrollo del procedimianto.
* Procedimianto de moniiorso.

» Acciones Correcfivas y Preveniivas.
* Ragisiros.

En cada uno de los casos el diseiio debe ser capaz de responder las siguientes
praguntas:

QUE, QUIEN, COMO,
CUANDO y DONDE




Formaic de los Programas de Pre-requisilos: Los farmatos dae los programas y sus
regisiros deben disefiarse acords a los requerimienios propics de lo smpresa.
La redaccidn debe ser clara, sin uiilizar frases excesivaments largas, ambiguas
ni iempas verbales condicionales.

Todas las péginas de los documentos ralalives a los Programas de Pre-raquisitos
(procedimiantos, Insfructives, dingramos de flujo, regisiros) deban tener un
encabazodo como se muesita a continuacion.

(Logo de la Tipo de documento Cédiga:

smpresa o Ravisién:

nombre de Fecha de Emisién:

la ampresa) Thulo del documento Pégina: # actual de # total

Las péginas inidales de los documentios tendrén un pie de pégina como se indica
a conlinuacién:

Nombre:

Ficha:

Fecha:




El disefio de los Progromos de Pre-requisilos debe condener los siguientes apariades:

i
2.

10.

11.

Titulo: nambre que se la asigna al documenta.
Indice: relacién del contenido dal documento y las referencias a los péginas
correspondientes en sl mismo,

3. Objstive: descripdén defallada de la razén y sl propésito del documento.
4,

Alconce: delimitadén de las condicionas an |la: que sa aplica el documenio
y las Greas o procesos a los que sa aplica lo establecide en el mismo.
Responsabilidades: definicién da los roles de cada cargo o drea.
Definiciones: t#érminos uvlilizados durants |o ejecucién de las adividades o
acciones descrifas en el documento.

Procadimisnio: descripcidn de lo secuencia de acciones o actividades de los
procssos involucrados.

. Indicador de desempeiio: ss definirdn los indicodores de dessmpefio para al

proceso o achividad descritos.

Referencias: ralacién de los documentes a los que sa hace referendia, paro
que no astén incluidos en el documento, pueden sor internos o exiernas de
la empresa, por sjample: normas, reglamentos, procedimisntos y oiros.
Anexos: documentos que confiensn informacién de apoyo, incluird, por
sjemplo, un sjemplar del formulario o documento ol que se haya hecha
rafarencia.

Regisiro de Combios: se inscribirdn los combios que se gansren al documento,

Cuando per lo naluralaza del documente no se pracise describir sl contenido
de algunos de los cpartados previaomente mencienados, sa incluiré la leyenda:
Es admisible la simplificacién ds los documentos o través del use de tublas,
diagromas da flujo © esquamas, sismpre y cuando ss conszerven |es slementas
des titulo, objefivo, alcance y responsabilidades.



5.3, PROGRAMA DE PRE-REQUISITOS MINIMOS
5. 3. | PROGRAMA CAPACITACIGN

Objefivo: La copacitadidn de fodas las parsonas que parficipan o que fienen
rasponsabilidad en las operociones relacionadas con los alimentos es obligatoria
y fundamental, para garantizar la inocvidad de los alimentos. Dshiciencias en
la capacitacién de los manipuladoras o en su aplicacién raprasantan un paligro
para la inocvidod de los alimentos.

Definicién: El programa de capacitacién consiituye un documento que describe
un conjunto de requisitos y contenidos a implementar por los astablacimientos
da alimentos, de manera de garantizar una fermacién adecuada en inocvidad
de alimenios.

Es importante la evalvacidn periddica de las necesidades de capacitacién del
parsonal y las posibilidudes de msjora, considerando la experisncia de los
smpleados, los capacitociones recibidas, resuliados de las evalvacionas,
alteracionas en los alimentos, entrs oiros.

Daniro da los programas da capacitadén ganerales es nacasarie considerar la
formacidn del personal an femas especificos.

Elementos Minimos del Programa:

* Dascripcién del plan de capacitacidn: objetives, contenidos, horas de
capadtacién y metodologia de evaluacién,

* Debe indicar responsables del dissiio del programa, quién esté pravisto que
imparta los disfinios contenidos y su expsriencia.

* Descripcién de las distintas actividades de copacitacidn: cursos, charlas,
préciicas, simulacidn.

* Sistemna de regisiro de las actividades: cursos o préciicas, fachas, asistentes,
identificacién de sncorgados de ko capacitacién, duradén de los actividodes,
tamas y contenidos fratados, resuliado de las evaluacionas, ste.



5. 3. 2 PLAN DE CONTROL DE PLAGAS

Objetivo: Asagurar un adscuado control de plogas, con la finalidad de evitar
peligros en los alimenios asociados o estes ogentes, madiante sl correcie
cumplimianto del programa de conirol sstablecido.

Definicién: El plan de control de plagas dabe reunir lodas las medidas orisntadeas
a avitar lo aparicién de plagas y su proliferocién en los establecimientes de
alimentes.

Dingndsfico de Sitvacién: Para el adecuado desarrollo de un plan ds control de
plagas a2 imprescindible realixar al inicio y pariédicamente un Diagnéstico de
Sitvacién. Este consiste en el sstudio de las caraderfsticas del establecimiento
de alimentos y su entorno, lo cual permite conocer las plagas potenciales, las
existentes y realizar un manejo integrado de sllas.
El diagnésiico de sitvacién debe consideror a lo menos los siguienies aspedios;
» Carnclerisiicas que pueden influir en ko aparidén y proliferocién de plagas:

* Carocteristicas medioambientales.

» Caracieristicas ssiructurales del establecimiento.

* Caracterfsticas propias de lo adividad del establecimisnto,
» Defeccitn de la exishencia de plogas:

» Especies identificadas.

* Grado de infastacién existente.

* Focos posibles.



Plon de Conirol de Plogas: En funcién da los resuliados del diagnéstico da situacién,

sl establecimienio debs slaborar &l Plan de Conirol de Plagas infegrado que
indique documentalmente:

*» Diagndstico de situacifn

« Objefivo: preveniivo o da conirol.

» Accionss preveniivas.

* Sistema de diognéstico y monitoreo de plagas y su frecuendia,

» Sistema de registro de acfividades realizadas y de las medidas correctivas.

¢ En cuso de aplicar irataméentos quimicos o biolégicas:
¢ Copic: de la Autorizacidn Sanitaria de lo empresa aplicadona de pesticidas.
* Regisiros de aplicacién de tretamisntos
* Equipos y producios a ufilizar, indicando metodelogia de aplicacién.
¢ Punios y zonas de aplicadén. (mapa).
* Pariodicidad de los fralamisntos



5. 3. 3 PROGRAMA DE MANTENIMIENTO DE INSTALACIONES Y EQUIPOS

Ohbjefivo: El amplazamiento, la consiruccién y dissfio ds los establacimientos de
alimentos y sus equipos debe dor cumplimisnio o las axigencias higisnicas y de
conirol de peligros de contaminacidn contenidas en el Reglamente Sanitarie de
los Alimentos. No obstante deba existir un programa de mantsnimiento que
permita que las distintas aclividodes y procesos se descrrollsn de manera
adecvada, espacialmente los que influyen an la inocuidad de los alimentos y
svitar qua cualquier problema derivado de su deleriore o mal funcionamiento
pueda reprasentar un peligro.

Definicién: El plan da mantenimiantie conshifuys sl conjunto de adlividades a
desarrollar para asegurar el comradio funcienamiento y conservacién de las
instalociones, equipos y maquinarios,

Elementos Minimos del Programa:

* Listado dw las indalaciones que requisrsn revisién, manfenimiento, sustitucién
o calibracién.

*» Descripcién de los procadimisntas y adividades o realizar indicando su
periedicidod y responsables.

» Sistema de regisiro de las aclividades realizadas, posibles no conformidades
y meadidas corractivas aplicadas.



5. 3. 4 PLANES DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Objetivo: Assgurar una limpieza y desinfeccién adecuada ds las suparficies,
utensilios y equipos de trabajo, asi como de las dependendas externas da la
smpresa, qus permitan la produccidn y manipulacidn higidnica de los alimentos.

Definicién: Los procedimisntos y planes de limpisza y desinfeccién constituyen
sl conjunto de operacionas que fienen coma fin eliminar lo suciedad y mantensr
controloda la peblodédn microbiona, preparando las instalodones para el siguiente
cido produciivo.

Los progromas de limpiaza y desinfecdién se pusden diferendar segin sl momento
on ol cual sardn sfectuados sn pre-operacionales y opsracionales,

Aunqus ss aubordan de manera conjunt, limpieza y desinfeccidin son intervencionss
distintas, indapendiantes, complementarias, imprescindiblas, dentro de los
precedimientos de higiene ds un establecimisnto.

Limpiexa: tiene como objetive la eliminacién de la suciedad orgénica y/e
inorgdnica adherida a las superficies, rales como Herra, residuos de alimentos,
polvo, grasa u oira matsrio objstable.

Desinfeccién: fisne como objelivo la desiruccién o reduccidin de los micraorganismos
presentes en los superficies, hasta redudr lo carga microbiana a nivelss que ne
den lugar a la contaminacién de lox alimentos, sin mencscabo de su calidad,
medionte agentes quimicos y/o métodos higiSnicamente saofisfactorios.

Para focilitar el cumplimisnto del plan, es necesario elaborar una serie de
protocolos, cartelas, fichas u ofres recursos o sistamas que dlorifiquen las
operaciones a los cperarios y rasulie més senclla su aplicacién.



Descripcién de Procedimienios y Plones: Los procadimisntos y planes de limpisza
y desinfeccién deben estor descritos en un documento escrito que recoje todo
lo referente a sslas operaciones de manera ordenada y sistemélica. Debe
contemplar;

* Todas las dependencias o salas del sstablecimisnto de alimentos.

* En los casos que sxista riesgo de contaminacién cruzada, serd necssario
ssfalar al orden dae sjecucién de las oclividades y los recorridas de manera
axplicita.

* Los inskelaciones, equipas y vtensilios que se emplean en sl eslablecimienta,
susceptibles de limpiar y desinfectar.

* |denfificacién de los responsables de llevar a cabo coda lerea u operacién
del plan.

* Programa ds capacitacién de los operarios encargados de las operaciones
de limpieza y desinfeccitn, conforme el punto 1 de lo pressnts guio.

* Dascripeidn del método de limpieza y desinfeccién, y materiales para su
realizacién,

*» Pariodicidad o frecuancia con las que sa reclizan laz operaciones, asf coma
al momente de su sjecucién.

* Productos a uiilizar, indicande:

* Razén social del fabricante

* Nombre comercial dal producto
* Composicién

* Accién

* Modo ds emplso

* Dosificacidn

» Control de lu sficacia de los planes limpiezo y desinfeccién,

* Descripcin da las medidas correctivas.

« Sistama de ragisiros de las no conformidadas, actividades y medidas

adoptadas.



Elemantos Minimos dal Programa:

* Dascripcidn dal plon, indicando el listado de los instalaciones y equipos
implicados, metodologias de aplicacién, productes a utilizar, frecuenda y
rasponsables.

« Métodos a viilizar para comprobar la sficacia del plan.

* Sistema de regisiro de los adividodes realizadas, no conformidades y
medidas corractivas aplicadas.



5. 3. 5 CONTROL DEL ABASTECIMIENTO DE AGUA

Objetive: Garantizar lu eficacio y adscuacién de las operacionss redlizadas
sobre el agua o objsio de cumplir el Reglamenio de los servicios ds agua
destinados al consumo humane (D.S. 735/69) como las espedficacionss contenidas
an el Reglamenio Sanitario da los Alimentos [D.S. 977/96).

Definicién: El control de abastecimianto de agua potable debs goronfizar ademés
del origen adecundo del agua, qua los tratamisntos a los que se somels, la
prasién, sl disefic y lo construccién de la red de agua potable son adecvados.

Los sistemans de abosiecimiento consfituyen el conjunio de slemsnios, procescs
técnicos que garanfizan que el agua llegue desde el punto de caphucién, ol
punto de usa en condicienas adecuadas de calidad y contidad.

Es necesario distinguir 5i se frafa de:
* Abaostecimianto parficular.
* Abastecimisnto de la red piblica.

Descripcién de Procedimientos y Planes:

Abastucimienlo particular. El plan de abostecimiento de agua potable particular
deberd incluir como minimo los siguientes slementos:

* Resolucién Sanitaria de autorizacién de proyecto y obra dal sistema de
abastecimianto de agua parficular.

* Documentacién técnica acivalizada de los slementos técnicos y sushancias
quimicas empleadas en los tratamientos del agua.

*» Potencia des las bombas de coptacién.

* Marco y modelo de la dapuradora.

* Tipos de filro,



* Fichas Mcnicas del desinfeclante y aditivas empleados en al agua.
* Planos de distribucién del agua que permita diferenciar los slementos y
zonas de la red.
» Si procede se deberd indicar los circuitos de agua no potable, los que
tombién deberén estor difersnciados en sl esmblscmianio.
» Indicar grifes y zonas de desagie.
* Datos ralevantes sobre:
* Captacién: vbicocién exacia y sislema de proteccién de la zona.
* Tralamientos: lipos de irgtamisnto, descaribiendo maquinarias, filires y
productos aplicados,
* Dapdsitos: nimero, siluacién y materiales de construccén.
* Rad: fipo y motericles de consiruccién, localizacién y salidas de agua.
* Método para verificar la idoneidad del sistema: con el objefivo de prevenir
al uso de agua contaminada. Debard incluir:
* Pragrama de vigilancia: indicando procedimiento, accionss correclivas,
responsables y registros.
* Pragrama de conirol analffico.
* Pardmeiros analficos a determinar y sus valores raglamentarios.
* Paricdicidad.
* Responsables de lo toma de muesiras y andlisis.
* Lugar de toma de muaesiras, estobledando un sistema de rofacién de los
puntos de toma de muesira.
* Programa de Mantencién preventiva de sisiema de abastecimisnto,



Abuostecimiento de la red piblica

El plan de abastecimisnto de agua potable de la red piblica debs incluir como
minimo los siguientes elsmenios:

* Documentacidn que dé cuenta del conlrato de servicios.
» Planos de disiribucién dal agua que parmita diferancior los alsmentos y
zonas de lo red.
* Si procede se deberd indicar los circuitos de agua no potable, los que
también deberdin astor diferenciados en el establecimisnto.,
» Indicor grifos ¥ zonos da desagle.
* Dotos relevantes sobre:
* Captacién: ubicocién exacto y sistema de profeccién de la zona,
* Tretamimnios: fipas da tratamiento, describiando maguinarias, filtros y
productos aplicados.
* Depdsitos: nimero, silvacidn y materiales de consiruccién.
* Rad: fipo y matericles de consiruccién, localizacién y salidas de agua.
* Programao de Mantencién prevantiva de sistema de chastecimiento.
* Método para verificar la idonsidad del sistema: con el objetive de prevenir
el uso de aguo contominada, Debard incluir:
* Programa da vigilando: indicondo procedimiento, acciones corrediivas,
rasponsables y regisiros.
* Programa de confrol analftico.
* Pardémasiros analficos o determinar y sus valorss reglamentarios, ol
manos conirol de cloro.
* Periodicidad.
* Rasponsables de la toma da mussiras y anélisis.
* Lugar de toma de muesiras, estobleciendo un sisiama de rotacién
de los puntos de toma de muesira,



Elemsnios Minimos del Progruma:

* Dascripcién del sistema de abastscimiento.

* Pluno del sistemna de abastecimisnto con sus elsmentos claramanie idenificados.

* Documentacién que avale el abasiecimiento de agua potable de la red
piblica, cuande proceda.

* Resolucidén sanitaria de outorizacién del proyecto y obra del sistama de
agua potable particular.

* Procedimionto de mantencidn relalivo a los elementos dol sistema de
obastedmiento.

* Programa de vigilancia y de control analfiico

* Registros de actividades reclizadas, ne conformidades detectadas y medidas
corrschivas.



5. 3. 6 HIGIENE DEL PERSONAL Y PROCESOS

Objeliva: Asagurar que quienes fisnan contacto con los alimentos an forma direcia
o indirecta no conshifuyan un peligro pora la inocuidad da los mismos.

Definicién: Sistema documentado de los procedimientos de frubajo de mode que
todos los operarios conozcan cdmo deben actuar en la fase del procesamiento
de alimantos en la que intervengan o puedan intervenir, Estos procedimientos
deben sstar a disposicién permanente de los operarios.

Descripeién de Procedimientos y Planes:

El programa deberd incluir ¢ lo menos:
* Procadimientos de asso y comporiamiento personal.
* Ropa de trabajo.
e Esindo de solud.
* Programas de verificocién de eficiencia.

» Sistama de regisiros de actividades, de no conformidades y de medidas
cormachivas.

Elementos Minimos del Programa:
Procedimiantos e instrucciones de manipulacién y procesomiento,



5. 3. 7 PRODUCCION PROGRAMADA Y PROCEDIMIENTOS DE PRODUCTON {POE)

Objetiva: Asaegurar que los procesos rutinarios y opsracionss especificas, se
siguen sagin métodos estableddos o preescritos. Los POE deberén dasaribir una
secvencia especifica de evanios para ejecutar una actividad,

Definicién: Los POE son procedimisntos operativos estandarizados escritos que
permiten asegurar lo estandarizacién de las aclividodes durante un procaso y
son esenciales para controlor la probabilidad de introducir peligres al procssa
o al ambiente ds frobajo.

Elementos Minimos del Programa

* Descripcidn de los procedimiantos y odividadss a realizar indicondo ademés
el aleance, el sistema de monitoreo y el responsable de su conirol.

« Sistema dw regisiro da actividades realizadas, posibles no conformidades
y medidas corradtivas aplicadas.

5. 3. 8 PROGRAMAS DE PRE-REQUISITOS ADICIONALES:

« Sistema de investigacidn y reiroalimentacién de recdlamos y denundias de los
consumidoras.

* Trazabilidad.

* Retiro de preducios.



5. 3. 9 FACTORES CRITICOS

Se cansideran cinco (5) factores erflicos paro sl cumplimianto ds las BPM; es
decir sin el cumplimiento de cualgquisra da ellos no es posibls considerar su
cumplimiento, a saber:

1. Avterizacién sanilaria de funcionomiente: El sstablecimienio debe posser
Resolucién Sanitaria que outorics su Fundonamisnte, no consfituysndo causal
de incumplimisnto el hache de no presentar Hsicamente el decumanto al
momento de la fiscalizacién.

2. Abastecimiento de agua poiable: El establecimiento deba disponar de agua
potable proveniente de la red pibiica o de una fusnte propia la cual debe
contar con avtarizacién de la Avtoridad Sanitaria. El abastecimiento da agua
potable daberé proveer de abundante agua, o presién, y temperatura
convanienie. Ademés se debe verificar las condiciones estructurales y de
higiane de las inslaluciones de almacenamianto y distribucitn de la misma.

3. Mansio de residucs sélides: Se debe verificar lo axisrencia de un sistema eficaz
y operafivo de manejo de los residuos sélidos que impida su acumulacién en
las zonas de manipulacién de alimenios, asi como la contaminadén de los
mismos.

4. Disposicién de residucs liquidos: Se debe verificar la existencia de un sistema
wficaz y opserative da svacvacién de los aguras residualss.

5. Servicios higiénicos de los mamipuladores: Sa deba verificar las condicionss
estructuroles, de higiens y opsrocién de los servicios higiénicox de los
manipulodores de alimentos conforme o lo reglomentacién vigents {D.§. 594).
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6. 1 Normas especiales para actividades Primarias Agricolas,
Pecuarias y Forestales a Coampo Abierto (DS, 594/99 NﬁNSAIJ

Tipos de ochividades primorios o campo abierio

Las aclividades primarias agricolas, pacuarias y forestales, que sa ajeculen a
campo abierto, se rigan por lo dispuesto en sl Reglamente sobre Condiciones
Sanitarias y Ambientalas Bésicas en los Lugares de trabaje Dacrsio N° 594/1999,
publicado en el Diario Ofidal el 29 de abril de 2000. Se entenderd por:

» Actividades Primarias: Aquéllas que se realizan en sl predio para la
obtencién de los productos provenientes de éste, con exclusién da los
procesos desiinados o agregar valor a producies no originarios del predio
o gua perlenszcan @ terceros.

* Foenas o compo ahierio: Aquélias que ss realizan el aire libre, bajo cubieria
simple, an invarnaderos o en astablos.

s Actividodes Primarias Agricolas: Aquéllas que comprenden dasde la siambra
o plantacién, hasia la cosacha y entrega de los producies a terceros, sin
que madie iransformacién de los mismos, tales como: limpisza, enfriomisnte,
seleccién, froccionamiento, embalaje, secado, descascorado, deshuesado,
wcopio, almacenamisnto, palado, picode, melide, frilurade, esirujado,
colado, salmuerado.



* Actividaxles Primarias Pecuarias: Aquéllas relacionadas con la crianza y
produccién de ganado, que compranden la crianza, sngorda, ordefia,
esquila, scopio, enfriado, envasado, enfardado y demds similarss que no
produzcan |a transformacién de los producios. Se incuyen, ademds, los
centros de acopio lechero que pertenaxcan o pequefios productores
agricalas; conforme al perfil definide por INDAP [ley N® 18.910}.

* Actividodes Primarias Forestales: Aquéllas referidas o la produccién y eulfive
de madera, que se realizan en vivaros, campamenios, bancas y aserraderos
méviles; en la preparacién de suslos; la plantadién, rales, coria y sxirocditn
de madera en forma de froncos desbastados o madera escvadroda. Induye
ol acorreo y transporte de la madera hasta los punios de enirega o una
empresa de fransparte o indusiria.

* Lugares de muyor concantracién: Cuarieles, poirsros, invernaderos, cortes
o pafios, acaquiamiantos, faenas forestales y otros.

{2) Pagquefic Productor Agriccla: e agquédl que eploly una superficie no superior o las 12 heckireas
de Risgo Basico, cuyos activas no suparen ol equivalents a 3.500 Unidudas de Foments, que o
ingreso provenga prindpolments de bo mxplotocién ogricole, y que trobaje direduments lo fierm,
cualguisra sen s régimen de lenendio,



6. 1. 1 CONDICIONES GENERALES

En los fasnas en que, por su naturalaza, los robajodores deban parnoctor en
campamanios, el empleador debe cumplir lo siguisnie:

iTEM REQUISITOS
CONDICIONES Provesr de dormitarios separados para hombras y mujsres:
GENERALES * Estar dotados da iluminacién ssgura, sin llama abierta.

s Pisos, paredes y techos con aislamiento suficisnte y
contar con una ventilacién natural adecuada que
permita mantenar una femperatura interior entra 10°C
y 30° C durante las horas de reposo de |os irobajadores.

s Tener una cama o camarots para cada frabajador,
confeccionados de material resistents y dotados de
colchén y almohoda en busnas condicionss.

s Lugar de amplitvd que avite el hacinamisnto.

* Tomar las medidas para que |os dormitorios ss
manhengan limpios,

« Confar con duchas.

s En las fasnas a compo abisrto, el empleador debs
provesr a los irabajudorss de equipamiento de uso
parsonal necasarios para protegerias de las indemandas
del ismpo.

* En leos lugares de irabaje y de acverdo con la naluraleza
del lugar y de la fasna, en los bafios, cocinas,
comadaoras y en los dormitorios, deban adoptarse
medidas afactivas que fiendan a evitar la entroda, o
a sliminar, la presencia de insecios, reedores y oiras
plugas ds interés sanitario.



PROVISION DE
AGUA POTABLE

SERVICIOS
HIGIENICOS

* En las faenas que sa realicen a més de 75 meiros de
las fusnies de agua potable autorizadas, debe
provearse de un volumen minimo de 10 litros por
jornada y por lrobajador de agua fresca para la
bsbida, independiente de su procedencia [red
permanente de agua potable, de pozo, norio o
verfiantes autorizadas).

* Los racipienfes an que sa mantengo esta agua deben
ser mantenidos en condicionss higiénicas adecuadas
y sobre alguna sstructura que evite el contacto directo
con el suslo. El ogua debe ser exiraido da allos
solamente madiante llaves.

* A los trabajadores que durante sl desarrollo de sus
labores ss desplacen por sl lugar, sin mantensrss en
un lugar fijo, podré proveérselos con un recipiente
portéfil para mantener agua para la bebida.

*En los campamentos, debe provesrss a cada
rabajador por jornada con, ¢ lo manos, veinte lifros
da agua para sl lovado e higisne personal, sin parjuicio
del agua para la bebida.

* Cuando no sea posible cumplir con ssrvicios higiénicos,
debe habilitar, ransportar y proveer de |sirinas o
bafios quimicos indepandientes y saparados para
hombres y mujeres y mantenarlos an busn astado de
funcionamiento y limpieza 8 higisne ds sus ortefadeos.
Su nimero se ajustard a lo dispuesto en Tabla N° 1,



e instalarse en sitios de Fécil accase para los
trabajadores, a una distancia que no exceda de 125
mefros de los lugares de mayor conceniracién de ellos
deniro del pradie, y para los robaojadores que no sa
encuentran sn lugores de mayor concentracién y no
se desplacen permaneniements, el bafic estand ubicado
a no més da 250 meiros de distancioc de dénde se
encuaniran.

* La autoridad sanitaria podrd autorizar una distandia
superior o la indicoda en casos excepcionales, tales
como axplotacionss ganaderas extensivas, adividades
forestales v oiras derivados de las condiciones del
terreno o cuando por la naturaleza de la fasna el
trabajador deba desplazarse permanentamenta an lo
ejecucién de su trabaja, enire ofras.

» Cvando la naluraleza del irabajo implique confacto
con sustancias toxicas, debe disponerse de duchos con
agua frio y caliante para los rubajadores qua operen
can sllas.

* Si so smplea un calentador de agua a gas para las
duchas, éste dabe sslar siempre provisto de la chimenea
de dascarga de los goses de combustién al exterior y
debs instalarse fusra del recintio de los servicios
higiénicos, en un lugar adecuadamente ventilado.



TEM REQUISITOS

SUSTANCIAS * En aguellos zonas de frebajo, abisrtas o cerradas,
PELIGROSAS donde se apliquen pesticidas o cualquier producio
Y PLAGUICIDAS téxico capaz de causar dafio a la salud humana, se

prohibe la presendic de personas sin proteccién parsonal
adecvada tanto durante sl perfode de aplicacién,
como en el ismpo qus sigus o dste, hasta que s hayo
cumplido sl plazo da ssguridad ssfialado en la efiqueta
del envase del producto aplicado y, a falta da &llo,
del plaze fijade por la autoridad sanitaria de acverde
con criterios técnicos y recomendacionss intemacionales.

*» En los lugores de fraboje donde se fumiguae con bromure
de metilo, anhidrido sulfuroso o fosfing, la smpresa
debe informar al Seremi de Salud competente, previo
al inicio de la aclividad an cada temporada, para la
verificacién de las condiciones de higiens y seguridad
on que e realics.



6. 1. 2 PREDIOS DE PRODUCCION DE HORTALIZAS

Los predios que dessen suminisirar horializas y frutas a los establecimienios de
alimentos y a las plantas procesadoras y snvasadoras de hortalizas y frutas,
dsben contar con auiorizxacién espacifica olorgada mediante reselucién por la
avtoridad sanitaria.

En la autorizacifin daberdin sefiulorsa todas |lus caracterfsticas qus individualican
al pradio, tales come:

* Ubicacién geogréfica,

* Tamaito hotal dsl pradio.

s Superficie dsl predio destinada al cultivo de hortalizas y frutas.
+ Sistema ds abastecimiento de agua de riego del predio.

fTEM REQUISITOS

REQUISITOS DE Aislada de: Zonas contominadas con agentes parcialments

HIGIENE EN LA nocivos o regados con aguas sanitariamenie inadecuadas

ZONA DE y alejada de cualquier sistama de canalas de riege,

PRODUCCION/ acaquios o canales de oguas servidas.

RECOLECQION Los alimentos deben protegerse de la contominacién por
desachos de origen animal, humano, doméstico, industricl
y agricola.

Los equipos y recipientes que se ulilicen en lo producdién
y la recoleccién deben ser de materiales que permitan
una fécil limpisza,

los alimentas recolectodos deben almacenarse en
condiciones que olorguen la proteccidn y reduzcan al
minimo los dafios y deterioros,



ABASTECIMIENTO
PROPIO DE AGUA

CALIDAD DE AGUA
DE POZO

REQUISITOS

Los medios de transporte de los productos alimenlicios
racalactados daban ser de maleriales y construcdién tales
que permitan una fécll y completa limpieza y en caze
de ser necesario, ser desinsectados o desinfeciades con
productos que no dejen residuos téxicos,

Debs posesr abastecimiento propio de agva provenisnie
de pozos cuya calidad bacteriolégica debhe ser
scnitariomente carlificade madicnte andlisis de laborahorio.
Lo autorided sanitaria comprobard la debida protecdién
de dichos pozos.

Es sunitariamante acepiable cuando lodes las muesiras
ravelen ousencia de coliformes fecales an el 80% ds
ellas, y ninguna de las muesiras que verifiquen
contaminacién fecal pusde tensr més de 1.000 coliformes
facales/100 mililitres.

El conirel de cumplimisnto de pardmairos sonitarios de
las aguas del o los pozos, deba realizarse mensuvalments,
a través de un laboratorio idénee a juicio de la
corraspondianta Serami de Salud, la que ss sncargaréd
del muesirec y andlisis de sus aguas.



VIGILANCIA
ALTORIDAD
SANITARIA

REQUISITOS

El producior dabe llevar un registro de los controles
sanitarios a las condicionas de cultive, de cosecha, de
transports y de suminisiro de hortalizas y frutas, de los
parémeiros sanitarioa del agua del o los pozos, snviarlos
mensvalmente a la Seremi de Salud y conservarlos por

un parfodo no inferior a 0 dius después de su realizodién,

Al momenio de pressniar su solicitud del o los pozos
deba adjuntar un plan de muesireo para su aprobacién
por parte de |lo Seremi da Solud correspondiente.

Se debe llevar un regisiro de los establecimientos de
alimentos y de las planias procesadoras y envasadoras
a los cuales proves de hortalizas y frutas, en que figure
al nambre del establecimianta o planta, la cantidad
suministrada y la fecha de cada suminisiro.

Lo autoridad sanitaria puede tomar mussiras y verificar
la calidad microbiolégica de las aguns del o los paxes
ufilizados para riego y de las hortalizas y frukas, en
cualquiera de las etapas de produccidn, procasamisnto
y envazado, iransporie o sxpendio, siendo tanto la
constatacién de la presancia de coliformes fecales, como
el incumplimiento de cualquiera de las condiciones
seficladas, causa suficients para dejar sin efecto la
auterizacién olorgada,



- 7. MANUAL PARA PLANTAS
~ DEELABORACION DE QUESOS

q ARTESANALES




7. 1. DE LAS INSTALACIONES
7. 1. 1 De la sado de ordedia:

ITEM REQUASITOS

UBICACION La sala de ordefia debe estar alsjoda de focos de
insalvbridad y de los corrales de animales.

INFRAESTRUCTURA Provista de una plotaferma de ordefio oproximada al

DE SALA DE modslo referencial que se presento a continuacidn,
ORDENO ESPECIES
MENORES gl

WISTA Laffmag
AL )

Cuenta con lavamanos destinado al use de los operarios
y de llaves ds agua y mangueras que permitan realizar
un adecuado oseo de ésta, posterior a su use.

INFRAESTRUCTURA Cuenta con desagles suficientes que proporcionen la
PARA LIMPIEZA adecuada evacuacién de las aguas de lavade.



7. 1. 2 De la sala de slaboradién de quasos:

fTEM

UBKCACION

Y BASURERC

Deba sstar construida en zonas alejadas de corroles
de apiiio de animdles, focos de insalubridad y otros
contamincntas,

Las vias de acceso, deben tener una superficie
pavimantada o trutada da manera tal que controls la
prasancia de contaminantes ambisnicles.

El uso da las dependencias de la queseria dabaré ser
destinado sxclusivamente a la fundén para la cual fus
consiruido.

En las zonas de manipulacidn, se prohibe la mantencién
de slementos ajenos al proceso da slaboracién y de
sustoncias féxicas que puadan reprasantar un riesgo de
confaminacion.

La salida del producto final deberd realizarse per un
sactor independisnte de la sala de slaboracién,

En la sala de elaberadén de gquescs, deberd disponerse
ds lavamanos provistos de agua potable, jobén y toallas
de papel pora sscarse las manos.

Ss debe considerar, ademés, un basurero.



fTEM REQUISITOS

SERVICIOS Sin comunicacién direcha con las zonas de manipulacién
HIGIENICOS y @ no més de 75 metros de distancia. Estos deben contar
DEL PERSONAL con lavamanos, ducha y excusado.,

SALA DE Debe eshar previo al ingraso a la sala de slaboracién.
VESTUARIO

PERSONAL

ILUMINACION Las lémparas que estén suspendidas sobre la zona de

slaboracién, en cualquisra da las fases de producdién,
deben ser de fédl limpiaza y estar protegidas para evitar
la contaminacién de |os alimentos en caso de rotura.

ELIMINACION Debe disponer ds un siskema de evacuacién de aguas
AGUAS SERVIDAS residvales saniiariaments adecvado y disefindo parm
soportar cargas maximas,



PISQS

PAREDES

CIELOS RASOS

REQUISITOS

Deben ser construidos de moteriales impermeahles, lisos,
de colores claros, no obsorbantss, lavables,
anlideslizantes, oiéxicos y rasistantes a los efectos del
Gcido léctico producide por lo fermentacién de la leche,
tales come baldosin cerémico, radier pintado con pintura
spbxica u ofro de similares caradierisficas.

Tendrén una pendiente suficiente para que los liquidos
escurran hacia la boca del desagfie, sin desniveles que
permitan la acumulacién de ogua.

Las paredes interioras, dshen ser de materiales
impermeables, no absorbentes, lavables, oiéxicos y sertin
de color claro, fddles de limpiar y desinfectar,

Constrvidos de materiales impermeables, lisos, no
absorbentes, lavables y atdéxicos. Ademds, deben
proyectarse, construirse y acobarse de manera que se
impida lo ccumulacién de suciedad, ss reduzen al miimo
lo condensacién de vapor de agua, la formacidn de
mohos y deberén ser fciles de limpiar,



YENTANAS

SALA DE
ALMACENAMIENTO
DE PRODUCTO

REQUISITOS

Las ventanas y ofras absrturas al exterior, deben ser
construidas en al senlido cpuesto a la diraccién da los
vientos predominantes en el sector. Deben, adamés, estar
provistas de proteccionss conira vectores [mallo
mosguitera). De dimensionss suficianfes para mantener
una luminosidad convenienta y ventilacién adecuada
para evitar el calor excesivo. Las profeccionas deben
ser ramovibles para fadilitar su limpieza y busna
conservacién. Las ventanas deban ser construidas con
una pendiente que impida ufilizarlas como eshantes.

Deben ser de suparfide lisa y no absorbente y aquéllas
que comuniguen con el exterior deberdn contar con un
sistema de cierre automético.

Debe contar con la capaddad y equipamiento suficiente
para mantener los confidades méximas de quesos durante
los épocos de moyer produccién de leche. Las pisos,
muros inferiores, ventanas y cielo de esta dependencia
deben reunir las mismus condiciones indicadas
anferiormante.



fTEM

LUGAR

DE EXTRACCION
HIGIENE

DEL ORDENADOR

HIGIENE
DE LA UBRE

DISPOSICION
DE LA LECHE

ALTRADO

7. 2. DEL PROCESO DE FABRICACION
7. 2. 1 De la exiroxccién da leche:

REQUISITOS

Debe realizarse en un lugar de acuerdo a los requisitos
indicadas an sl punta N° 1 y deba provenir de animales
sanos,

Antes de empezar la exiraccién, sl ordefiador daberd
lavarse e higienizarse las manos.

Antes da extrasr |a leche, la ubrs deba ser lavada
cvidodosamente con una solucidén de agua potable con
cloro en una conceniracién de 10 ppm como minimo
{una cucharadita da té de cloro comarcial por litro de
agua), luega la ubre debe ser secada obligotorioments
con toallas desechables.

Lo leche debe ser dispuasta en un recipients que ha sido
previamente limpiado y desinfeciado.

La lecha recién ordeficda debs ser colada a través de

un filro que debe ser cuvidadosamente limpiado y
desinfectado antes de ser utilizado.
El abjefivo es retener suciadades, tales came el polvo y

pelos.



7. 2. 2 Da la paateurizacidn de lo lache:

frEM REQUISITOS
TIEMPO Postarior a que la leche fus extrafda y filirada, se debe
Y TEMPERATURA caleniar o lecha o 63°C por 30 minuios.
Es vital que se cumplan esirichamants tante el nivel de
temperaiura como el fiempo, ya que de no ser asi, no
sa estaria logrando el objelivo de dicho proceso.
TIEMPO ENTRE Para no afectar lo calidad sanitaria final del queso, no
ORDENA Y cleben pasar més de 2 hes. desds la ordedia al calentamisnto
PASTEURIZACION de la leche.
7. 2. 3 Del procese de fabricacin:
fTEM REQUISITOS
INGREDIENTES Daben provenir de fébricas autorizadas.
Y ADITIVOS Para que se produzca una adecuodo cuajada, después

de la pasteurizadién se podrd incorporar clorwo de caldo
en una canfidad no mayor a 2 gramaos por cada 10 lifros
de leche y cullivos de fermentos de bacierios inocuas
producitoras de dcido lédico.



REFRIGERACION
PRODUCTO
TERMINADO {PARA
QUESO FRESCO

Y QUESILLO)

MADURACION
DEL QUESO

HIGEENE
DE UTENSLICS

PROGRAMA

DE AUTOCONTROL
SANITARIO
[HIGIENE Y
DESINFECCION

EN EL PROCESO)

REQUISITOS

Sélo se permitird la comercializacién del queso fresco
o quesillo si se cuenta con un sistema de refrigeracién
que permila mantener ssts producio a una fempsralura
méxima de 5°C. De lo conirario solo s8 pedrd producir
queso madurado en una salu que cumpla los requisitos
sanitarios y de aislamiento de rosdores y veciores.

En aquellas localidades donda no rije ko Ley N°4.869/30
(Var Anexo 2) de pusteurizacién de la leche, todos los
quesos deberén tener un periodo de maduracién previe
no menor a 30 dies pora su comerciclacdn,

Durante todo el proceso da fabricacén dsl queso, los
recipientes y utensilios deben estar debidaments
higisnizados y desinfectades.

Para garanfizar un adecvado manejo sanitario on la
produccién del quaso, se debani elaborar s implementar
un Programa de Autocontral Sanitario qua debe incluir
todas las etapas de fabricacidén del producio desde la
ordefia, a la venta del queso. Este programa debe
mencionar pase a paso |las madidos de higiene y
desinfeccién que se realizan durante fodo sl procese de
fubricucién de este producto,



CUANDO SE PRODUCE QUESO ARTESANAL SE DEBE CONSIDERAR
AL MENOS:

* Los medidas sonitarigs que se adoptardn pare mantener los animales libres
de masfitis.

* Cémo y con qué sa higienizars la ubre antes de ordefiar.

» Explicar céma sa limpian y desinfectan los redpiantas que ss ulilizan para
recspcionar lo leche sn el ordefio.

« Explicar céma sa limpian, desinfecian y guardan los fillros.

¢ Explicar cémo ss limpion y desinfectan todos los utensilios que se ufilizan sn
ol proceso ds fobricocion ds los quasos {mesones, meldes, recepidculos para
calenkar la leche, coladores, efc.),

* Indicar el monejo que se realiza para controlar la pressncia de rosdorss,
animales domisticos e insecios dentro da las sclos de mlaboracién y
almocenamiento de los quesos.

* Con reladén al lavado de manos, sa debe indicar cémo sa hace el procedimiento,
los utensilios requeridos y la frecuencia,

* En todos los procesos de limpieza y desinfeccién se debe indicar los detergentes
y dasinfeciantes qua sa ulilizan, ademés de la concaniracién de los desinfediantss
uviilizmdos en cada proceso de higienizadén.

* Es importante que cada uno de los procedimientos de limpieza y desinfeccidn
que 3o hagan a diario en las diferentes Greas y viensilios (sala de ordeiia,
sala ds proceso, sarvicias higiénicos, masones, recipisntes, sfc.), ss ragisiren
an un formulario de monera que se tanga la carfezo de que dicho procadimienta
38 realizé, registrando sl dia y el procedimiento sfecivado.



CAPACITACION

SALUD DE LOS
MANIPULADORES

HIGIENE
PERSONAL

7. 3 DE LOS MANIPULADORES

REQUISITOS

Deben estar capacitados en todas las materias relafivas
o la produccién higiénica de alimentas, tales como
manipulacién, higiens personal y téonicas de desinfacdién
y limpieza, lo cval debes sar ceriificado individualmente.

Evitar que los manipuladoras de alimentas que padecen
© son portaderes de alguna enfermedad suscephible de
transmitirse por los alimentos, o tengan heridas infectadas,
infeccionss cuténeas, llugas o diarrea, trabajen en el

proceso de elaboracién de quesos dasde que se obtiens
la lache on la ordefia,

Los manipuladores qua participen en la elaboradén del
queso debertn mantensr una esmerada limpieza personal
misniras astén en sus funciones, dabiendo llsvar ropa
proteciora, fal como: cofiz o gorro que cubra la fotalided
del cabello, delantal y botas. Estos arficulos deben ser
lavables y mantensrse limpios, a menos que sean
desechablas.

El monipulador no debe usar objetos de adoma en los
manos cuando manipule la leche o los quesos y deberd
mantener las ufias de las manos cortas, limpias y sin
bamiz.



REQUISITOS

Siempre debe lavarss las manos antes de iniciar el
irabajo, inmsdictaments después ds huber hacho uso
de los sarvicios higiénicos, después da manipulor material
contaminade y todas los veces que sea nscesario, para
lo cual deberd existir siempre, tanto en los lavamanos
de la sala de elaboradién come da los servicios higiénicos,
jabén y olgdn sistkema higidnico de sscado des manos
(todlla de papsl desechable).



PARA EL LAVADO DE MANOS, DEBE SEGUIRSE EN ORDEN, AL
MENOS LOS SIGUIENTES PASOS:

LAVADO DE MANOS

Ve

Mojar y jabonar desde Emblﬂnr bisn Ilulngar las manas

los codos haste la punta las uFas. sspecialmenhe entre los

de los dedos, d-dm, hadisndo que
espuma cubre todas los
éreas jubonadas,

O®

Enjuagar ﬁl‘l agua Swcar hl-n mn un n'nuiln higiénico

| gh te desti este
4 ) chemo upn-ulq e do para
d

ds la llave, d.:pq. nde que
ol ogua corro desde los
os hocia los codos.



VESTIMENTA

MANIPULACION
DE AUMENTOS

ELEMENTOS
DE PROTECOON

REQUISITOS

Aquallos opsrarios que realicen la funcién de ordefia,
deberdn contar con vna indumentaria de similares
caracterisicas a la usada en el proceso de elaboracién
da quesos, lu que no podré sar la misma que se ufilice
en el procaso de eloboracién de gquasos.

El manipulador que slabore quesos, no podrd salir de
la sala de produccién con su ropa proteciora.

En las zonas donde 32 manipulen alimentos, dsheré
prohibirse todo acdio que pueda confaminar come: comer,
fumar, masticar chice, recibir pagos de dinero o realizar
ofiras préciicas anhihigiénicas, talas como escupir.

5e dabard wvitar la prasencia de psrsonas cjenas al
proceso de slaborucién en los salas donde se manipulen
los productos alimenticios, yo sea leche o quesos
tarminados. En lo evantualidad qus esto suceda, sa
tomarédn las precauciones para impsdir que éstas
contaminen los alimenios. Las precauciones deben incluir
el uso ds ropu protectora.

§i para manipular los alimentos se emplean elementos
come guanies o mascarillas, $stos dabandn ser desachables
o de un solo uso y se mantsndrén en perfectas condiciones
de limpieza e higiens. El use de guanies no eximira al
manipulador de la obligacién de lavarse las manos
cuidodosamente.



IDENTIFICACION
DE LOS
PRODUCTOS

TEMPERATURA DE
CONSERVACION

ENIVASE
DE LOS QUESOS

7. 4 DE LOS PRODUCTOS FINALES

REQUISITOS

Los quesos envasados o en proceso de maduracidn,
deben contar con un sistema de ideniificacién que parmita
8l adecuado control de su fecha de slaboracién.

Los quesos que sa comercialicsn frascos (sin moduracién),
deben ser consarvodos a una temparaiura no suparior

a §°C, sn unidades de refrigeracién en buen estade de
funcionamisnto e higisne y provistas de termémetros,

Los quesos madurados, deben ser mantenidos en
condiciones que impidan su contaminocién.

Para la manipulacién de los quesos, se deben uhilizar
superficies y utensilios de maleriales resistantes, ne
absorbantas, lisos, limpios y de féadl higienizecién.

El material ufilizado para al snvase da los quesos, deberd
ser da primer uso (no reutilizar} y no contaminante.
Ademds, debe ser almacenado en condicionas que
impidan su contaminacién,

En la eliqueta, se deberd indicar, ademds de lo dispuesto
en &l Reglomento Sanitario de los Alimentos, la condicién
de la leche viilizada para su elaboracién [leche

pasteurizada, leche cruda).



8. ANEXOS




LISTA DE CHEQUEO BPM

LISTA DE CHEQUEO - BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

INSTRUCTIVO

Las Buenas Précticas de Manufactura (BPM) son los procedimisntos necasarios
para asagurar la producdén de alimentos inocuos. Se encusniran descrilas en
el Reglamento Sanitario de los Alimentos, D.S. 977/96 del MINSAL y por lo
tanto, san de cumplimienio obligatorio por todos los estoblecimientos de climentos.

Las Buenas Prédticos da Manufodiura junto con los Procadimientos Operadionales
Estandarizades de Sanifizoddn (POES) consfituyen los Programuas ds Prerequisitos,
los cuales proveen las condiciones ambientales y de operaciones bésicas
necmsarias para la praduccién da alimentos inocuas y su implementacién es
previa a la instolacién del sistama de Anélisiz ds Peligros y Puntos Crilicos de

Control (HACCP}.

La presente lista de chequeo induye acciones de conirol, 83 decir, aquélias que
son apreciables al momanto ds la visita, y accionas de auditoria, es dadir aquelles
pracedimiantos an los cuales el sstoblecimiento debe disponer de sistemas da
ragisiro capaces de demosirar a fravés de evidencias, hechos o prusbas de que
ss aplican los procedimientos bésicos necasarios para la produccién de alimentos
inocuas.

Los regisiros de los adividades descriias en los programas pamitirén determinar
si las BPM se estdn ejecutando correctamente y de monera consistente.
Ganeralmente es preferible efectuar lo revisién de los regisiros al finol de lo
auditeria, dade que es posible interpretarlos mejor cuanda s comprande su
ralacién con la opsracién de la planta y despuis de haber vido como sa preparan.

Los regisiros daben sar complelos, exaduos, legibles, consistentes con las acciones
y frecuencias descriias en el programa y contar con |a identificacidn del responsable
de su confeccién y ravisién,



)/

ANEXO 1
LISTA DE CHEQUEO BPM

EVALUACION DE LA IMPLEMENTACION DE LAS BPM
1. FACTORES CRIMICOS

Su consideran cinco (5) factores criticos para el cumplimianto de las BPM; es
decir sin el cumplimienta de cualquiera da sllas no es posible considerar su
cumplimienta, a sabar:

El sstablecimienta debe posser Rasolucién Sanilaria que cutorice su fundonamisndo.
No conshituyendo causal de incumplimisnto el hecho da no pressntar fisicuments
ol documento ol momento de la fiscalizacién,

2. Abesiecimianio de ogua polable

El establecmiento dabe disponer de ague polable proveniente ds la red piblica
o de uno fuante propia la cual debe contar con autorizadén de la Avtoridad
Sanikaria.

El abastecimienio de agua potable debsré proveer de abundante agua, a
presidn, y temperatura convenients. Ademds se debs verificar |as condicionss
estruciurales y de higiene de las instolacionss de almacenamisnto y disiribucién
de la misma.

3. Mansjo de residuos séfidos

Se dabs verificor lu existencia de un sistema eficaz y operalivo de manejo de
los residuos sélidos que impida su acumulacién en las zonas de manipulacidn
de alimentos, asi como la contaminacién de los mismos.

Sa deba verificar le existencia da un sislama eficaz y operdiiva da svacuacién
de las aguas residuales.

5. Servicios higidnivos de los mampuiodores

Sa debs verificar las condicionss asiruciurales, de higiene y operacién de los
servicios higiénicos de los manipuledores da alimenies, conforme la reglomantocién
vigente. (D.S. 594).



2. PUNTAJE MAXIMO APLICABLE AL ESTABLECIMIENTO [PM)

Corrasponds al méximo puniaje que pueds alcanzar un establacimiento en
particular y es aguivalante al ndmero tokal de pordmeiros de la lista da chequeo
que ls son aplicables segin los rubros de produccion mulliplicade por tres (3},

3. PUNTAJE OBTENIDO (PO)

Corresponds al puniaje clcanzade por el sstablecimisnio uno vez aplicada la
lista de chequeo.

4, RESULTADO DE LA AISCALIZAQON

Se considerard que un sstablacimiento cumple con las BPM si redne las siguienies
condicionas:

» §i cumple con los cinco fuctares criticos identificados anteriermsanta.
» Si el porcentaje de cumplimianto alcanzodo ss igual o superior al 70% del
puniaje méximo de ess astablecimienio.

Al igual que en toda fiscalizaoddn sanitaria, en coso de deteciar transgresiones
@ la normativa vigents se debe procedsr conforme lo dispuesto en el Libro X del
Cédigo Sonitario.

Ademés, frents o sihvacionas graves jushificadas de riesgo inminenta para la
salud, sa deberd oplicar ol articulo 178 del Cédigo Sanitario que permile ordenar
la clausura, prohibicién de funcionamiento de casos, locales o establecimientos,
puralizacin da fasnas, decomiso, destruccién y desnaluralizacién de productos.
La aplicacién de esta medida debe sar efeciiva, cumpliendo con los raquisitos
formales de levantar Acta con copia al inferesado e informacidn inmediata al
jofe directo y accionss de fipe précdiico tales como: desalojo de localss, afectiva
no atendén de pdblico, refiro de produdios ds riesgo, she.



1. IDENTIFICACION DEL ESTABLECIMIENTO

Nombre del Establacimiento:

Diraccién: Comuna:
Teléfono: Fax: Corraa elscirénico:
*Autorizacién Sanitaria N° de fecha
Produccién Promedio Mansual:

Cotagoria Indusirial (segin nival de ventos UF/afic dal sstablecimisnts,
conforme los antecadentes proporcionades por la empresa)

Grande  {mayor a 100.000 UF/afio)
Mediana  (entre 25.000 y 99.999 UF/afio)
Pequeiic  (snire 2.400 y 24,999 UF/afio)

Destino de la Producdén: Regional Nacional Exportacitn

Indicar en la tabla adjunta, de acverdo al parémetro evaluado:
Puniaje:

3 : Se da cumplimisnio total ol parémeire

2 : 5o da cumplimisnto parcial o con obsarvacionss al parématro
1 : No sa cumple el parémetro

0 : El parGmetvo evaluado no es aplicable en sl astablecimiento

Observocionss



2. INSTALACIONES

PARAMETRO PTJE | OBSERVACIONES

1 | Los pisos y paradas se
encuentran en buen estodo de
consarvacon, sen de materiales
impsrmeables, lisos, no
absorbentus, lovobles y aléxicos.
(An. 25)

2 | Los cielos y ssiructuras slevadas
s& encveniron on buen sstado
ds conseryadién, ds manera de
raducir al minime la ccumulacién
de suciedad y de condansacién,
asf como sl desprendimiento de
parficulas. (Ark. 25)

3 | Las vantanas y ofras aberturas
se encveniran en buen estado,
de modo de reducir al minime
la acumvlacién de sucindad y
BN case necasaric cuentan con
malla contra insechos en buan
estado de conssrvacién.

[Art, 25)




PARAMETRO

PTIE

OBSERYACIONES

Todas las demds estructuras
auxiliores ssién situadas de
manera que no son cawa de
confaminacién y en buen astado
de canservacién. (Art. 25)

Las superficies de rabajo y los
sguipos que enhran en contacto
directo con los alimantos se
sncusniran en busn astade de
conservacién. [Arl. 25)

6*

Las sistemas de svocuacién de
agvas residuales se encueniran
on buen sstado de
funcionamianto. {Art. 31)

Acredita regisiros de las
mantenciones preventivas de has
instalaciones, equipos y
vtensilios. [Aris. 69, 25)




PARAMETRO

PTIE

OBSERYACIONES

Abastecimianto de agua polable,

(Art. 27)

* Do red piblica.

* Pozo particular {con sislema
de potabilizacién, con
autorizacién sonitaria y
acreditando controles de
cloro libre residual).

9'.

El sistama de disiribucitn de
agua ¥, en caso de existir,
almacsnomiento cuantaln) con
instalociones dissfiadas y
mantanidas de mansra de

prevenir la contaminacién,
(Art. 27)

o*

Los vasfuarios y sarvicios
higiénicos dal perzonal se
encueniran sin conaxién direcia
con las zonas de preparacién
de alimentos y sn condicionss
de higiens y opsracién.

(A1, 32)




PARAMETRO

PTIE

OBSERYACIONES

Exists ventilacién adacvads
para evitar el calor excesive, la
condensacién de vapor de agua
y la acumulacién de polve y
pora eliminar el aire

contaminado. [Art. 35)

12

La iluminacién es adscuada.
(Ari, 34)

13

Los equipos de iluminacidn
suspandidos sobre el material
alimentaric esidn protegidos
para evitar la contaminacién de
alimento en caso de rofura,

{Art. 34)

14

Existe un lugar indepandiente
de las zonas de slaboracién o
almacanamiento da alimentos,
destinado o la disposicién de
desechos y materiales no
comustibles. (Ej. detergentes,
sanifizantes, alimentos da

descarte). (Arts. 36, 51)




PARAMETRO

FTIE

OBSERVACIONES

15"

Sa adoptan las medidas
necasarias para la disposicién
adecuada y refiro operiunc de
los desschas, de manera que
no sa acumulen en las zonas de
manipulocién ds alimentos, ni
consfituyan focos de
confaminacién. (Art. 17)

16

Los equipos de frio cuantan con
sistema de conlrol de
tamperatura y sus
correspandienies regisiros.
(Arts. 37, 69)

{*] Facoras Criioos




[3. UMPIEZA Y SANITIZACION

PARAMETRO

PTJE

OBSERVACIONES

17

Existe un programa escrito de
limpiaza y sanitizadén
(pre-operadional y operaciandl).
(Aris. 41, 43, 44, 64, 69)

18

Los regisiros gensrados son
coherantes con lo especificado
en ol programa. [Ar. 69)

19

Sn adophan las medides
necesarios para avitar la
contaminacién de los equipos
despuds de limpiarse y
desinfectorss. (Art. 42)

20

Los productas quimicos que
pusdan representar un rissge
para la salud, se manfienen
ssparados de los drecs ds

manipulacién de alimentos.
(Aris, 50, 51)




[4. CONTROL DE PLAGAS

PARAMETRO

PTJE

OBSERVACIONES

2]

Existe un programn sscrifo de

coniral de plogas y cuenta con
las regisiros correspondisntes.
(Arts. 47, 49)

22

Los desechos se disponan de
forma de impedir ol acceso y
proliferacién de plagas.

(Art. 40)

23

La empresa a cargo del
programa da aplicacién de
agentes quimicos o bioldgicos
para el conirol de plogas, cusnta
con Aviorizacidn Sanitaria.

(Ari, 48)




[5. HIGIENE DEL PERSONAL

PARAMETRO

PTJE

OBSERVACIONES

Existe un programn de higisns
del personal y sus regisiros
comrespondisnhes.

(Aris. 55, 56, 60, 69)

25

Se adopion las medidas
nscesarias pard evitar que ol
personal snfermo o que se
sospache que padsce de uvno
snfermadod que pueda
transmitirse por los climentos,
trobaje en las zanas de

manipulacién alimenfos.
[Aris, 52 y 53)

26

Los manipuladoras mondiensn
adecuada impisxa personal y
rapa acords a sus fundiones.

(Art. 56)




|6. CAPACITACION

PARAMETRO

PTJE

OBSERVYACIONES

27

Exishe un programa sscrifo y con
sus ragisiras correspondientes
dw capadlacitn del personal en
materia de manipulacién
higiénica da los alimentos e
higiene personal. (Arts. 52, 49)

28

Existe un programa escrito de
capacifacién del personal de
asao en iéenicas de limpieza y
sus regisiros correspondientes.
{Arts. 41, 69)




17. MATERIAS PRIMAS

PARAMETRO PTJE | OBSERVACIONES

29 | Loy matenias primas ulilizadas
provisnen de estoblecimianios
aulorizados, y debidomants rolulades
y/e identificadas. {Aris. &1, 76)

30 | d hislo, vilizade para ki slaborodiéin
de los alimenios o que kene conado
con elios, se fabrica con agua polable,
sa frata, manipul, admacena y ulilza
protegiéindolo de ko confaminadén.
(Art. 28)

31 |Existan regisiros de confroles da las
materias primas {caraderlicns
organokplicas, lemperciurg,

condiciones da anvase, sic).

(Asis. 81, 69}

32 | Se cusnta con ks espadficadones
escriios para coda materia prima.
[condiciones de almacenamiants,
durccién, uso, sic. ),

33 | Los materias primas ss almacsnan
an condicionss que eviton su deteriono
y confaminacén (emvases,
lsmperalura, humedcad, eic.). (Art. 42)




[8. PROCESOS Y PRODUCTOS TERMINADOS

PARAMETRO PTJE | OBSERVACIONES

34 | B Rujo dal parsonadl, vehiculos y de
materios primas en las disfinios
siopas del proosso, s ardenodo y
conocde por todos los qua
purficon on la elaboradén, para
svitar conlaminacién cuzado.

{Art. 63)

35 | Se cuenta con procedimisnios
ssariios de los proossos (lormulacdn
del produdo, fivjes de operacisn,
procasos produdivos).

(Ars. 3, 11, 43, &6, 69, 132)

34 | Los productos se dmaocsnan en
condicionss cue evilen s dedsrioro
y confaminadén [snvasas,
femperatura, humedad, eic).
(A 11, 67)




[8. PROCESOS Y PRODUCTOS TERMINADOS

PARAMETRO PTIE | OBSERVACIONES

37 | La disiribucién de los productos
tarminodos se redaliza en vehiculos
avtorizades, limpics y an buen
estodo. (Aris. 11, 68)

38 | Para envasar los produdos ss ulllizan
moterialss adecuadas, oz cucles
son manteniclos en condiciones que
sviten su condaminacidn,

{Ars. 11, 123])

37 | Los productos ss efiquston de
ocusrde a |os exdgendas
reglamentarias. (Ars. 107 ol 121)




[9. PUNTAJE CBTENIDO [PO):

10. PUNTAJE MAXIMO APLICABLE AL ESTABLECIMIENTO {PM]:

11, PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO:

Puntaje obtenido (FO) /Puntuje Méximo (PM] X100

[12. RESULTADO DE LA FISCALIZACION

% ds CUMPLIMEENTO

Nombre y Firma Fiscalizador Fechao Fiscalizacitn



LEY N° 4.869/30

ideniificocén Norma : LEY- 4869
Fecha Publicackdn  : 04.08.1930
Fecha Promulgacén : 31.07.1930

Por cuanto el Congreso Nacional ha prastada sv oprobacién d siguients
PROYECTO DE LEY:

Arficulo 1°

Autorizase al Presidente de la Repdblica para que, a contar dal 1 da Septiembre da
1931, declare obligotoria, en los ciudodes que determine, la posteurizacién ds la
lechs destinada al axpandio, v olros procadimisntos que también la hugan inocua.

Esta aulorizacién se hand regir desde lvego en aquellas pobladiones donds existan
yu eskas plantas de higisnizaddn y pesteurizaddn da ki lechs, y sean capaces da dor
a ollos |o confidad sulicients de lechs de esa cdlidad.

Lo higienizacién, pasteurizacién y snvasa de la lache podré sfechuarse por los
produdiorss o per itarmediarios que se dediquen a su comarda.

Articlo 2°

El Estado presierd o los produdoras da leche que sa organican en cooparcativas, a
un inferds no mayor de 3 por cienio anud y 2 por danto de amorfizacién, los fondos
necasarios poro ki construccidn @ instolociones de los sstablecimientos adecuodos,
en conformidad con las prescripciones del reglamanto que sa dicie ol sfecto.

Los bensficios establecidos en el inciso anterior se harén también exdensivos a los
produdioms da lachs para los sfedios da los instalodonss de mirigeradén necesarias.



Arficvio 3°
Los fondos necesarios paro el cumplimiento de lo sstabladde sn sl arliculo anferior,
s& consuliandn an el Presupuesio de Gastes Exiraordinarios de coda afio.

Arficvlo 4°
Las infrecdones o la pressnte ley ssrdn penadas con mulia de 100 o 1.000 pesos, a
beneficio fiscal,

El alediodo qua haya pagado previamente la multa, pedrd reclamar ante lo Justicia
ordinaria que procederG en fules casos breve y sumariaments,

El infrocior que no pagare la mulla sulrind, por via de susfitudién y apremio, ka pana
de prisién en cualguiera de sus grados reguléndoss un dia por cada peso, pero sin
qua slla pusda exceder de sesanda dias.

El Reglamanto determinard el procedimienio a que serd somefida la aplicadén de
las panas que eshublecs la presents |ay.

Ariculo 5°
La presents ley regird desde la facha de su publicadién en el *Diario Oficial®.

Arficvlo ransitorio

Los beneficios que ocusnda esia ley podnn ser olorgados desde luego o los cooperativos
qua sean orgmnizadas antes del 1 de Septiembra ds 1931. Y, por cuonto ha tenide
a bien aprobario y sandonarlo, por lanto promilguess y llévess a sfedo como ley
de la Repiblica,

Santiogo, « ireinta y uno de julic de mil novedentos ireinta.- CARLOS IBANEZ C.-
Ededio Toreblanca.
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