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PRESENTACIONES




DIONISIO FAULBAUM

Secretario Ejecutivo de la Agencia Chilena para
la Inocuidad y Calidad Alimentaria de Chile

En un pais donde conviven el desperdicio de alimentos y la inseguridad alimentaria, los bancos
de alimentos se han consolidado como una respuesta solidaria, necesaria y estratégica.

Desde la Agencia Chilena para la Inocuidad y Calidad Alimentaria (ACHIPIA), reconocemos el
valor de estas iniciativas y el compromiso de quienes las hacen realidad. Por ello, nos honra
presentar este Manual de Buenas Practicas en Inocuidad Alimentaria para Manipuladores
en Bancos de Alimentos, elaborado en conjunto por la Universidad Bernardo O'Higgins y
ACHIPIA, en colaboracion con el Banco de Alimentos de Lo Valledor.

Este documento busca ser una herramienta clara y practica para quienes participan en la
recuperacion, almacenamiento, procesamiento y distribucion de alimentos en los bancos
de alimentos. Su objetivo es doble: proteger la salud de las personas beneficiarias y generar
confianza en los procesos que aseguran que cada alimento llegue en condiciones seguras a
quienes mas lo necesitan. También nos recuerda que recuperar alimentos con inocuidad es
una forma de actuar contra el hambre, el dafio al medio ambiente y la inequidad.

Invitamos a todas las organizaciones, personas voluntarias y profesionales del sector a utilizar
este material como una guia, una fuente de inspiracion y un reflejo de su compromiso. Porque
cuidar los alimentos es, en esencia, cuidar la vida.

ACHIPIA Dionisio Faulbaum

Secretario Ejecutivo ACHIPIA
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JORGE ARIAS

Vicerrector Académico de
la Universidad Bernardo O Higgins

La educacion superior tiene la responsabilidad de generar conocimiento que trascienda las aulas. Este
conocimiento debe transformarse en herramientas concretas para enfrentar los desafios sociales mas
apremiantes de nuestro tiempo. Desde la Universidad Bernardo O'Higgins, y particularmente desde nuestra
Escuela de Nutricion y Dietética, asumimos el compromiso de contribuir a la construccion de un Chile mas
justo y sostenible.

Gracias al financiamiento del Programa Innovacién en Educacion Superior (INES-49) de la Agencia Nacional
de Investigacion y Desarrollo, canalizamos el conocimiento cientifico hacia una aplicacion practica. Esta
colaboracion entre la Escuela de Nutricion y Dietética y la Direccion de Innovacion y Transferencia impacta
directamente en la vida de las personas mas vulnerables de nuestra sociedad.

La elaboracion de este Manual de Buenas Practicas en Inocuidad Alimentaria para Manipuladores en Bancos
de Alimentos es fruto del trabajo conjunto entre la Universidad Bernardo O'Higgins, ACHIPIA y el Banco de
Alimentos de Lo Valledor. Esta alianza demuestra que, a través de la cocreacion, es posible generar soluciones
innovadoras para problemas complejos como la inseguridad alimentaria y el desperdicio de alimentos.

Este manual contribuye de manera concretaa prevenir enfermedades de transmision alimentaria en poblaciones
vulnerables, mejorar la calidad de vida de los beneficiarios mediante el acceso a alimentos inocuos, y fortalecer
la gestion operacional de los bancos de alimentos a través de protocolos técnicos validados.

Esta publicacion también materializa nuestra vision educativa. Nuestras y nuestros estudiantes desarrollan la
capacidad de comprender el contexto social y generar un impacto positivo en la comunidad. Este manual es
un ejemplo de la calidad de los profesionales que formamos: comprometidos, técnicamente competentes y
socialmente responsables.

Invitamos a todos los manipuladores, coordinadores y voluntarios de bancos de alimentos a implementar
activamente las recomendaciones de este manual. Cada protocolo aplicado es una garantia de que los
alimentos lleguen seguros a quienes mas los necesitan, transformando cada donacion en una oportunidad
real de alimentacion digna.

UNIVERSIDAD

BERNARDO JorgeArias
OHIGGINS Vicerrector Académico UBO

SERIEDAD Y CALIDAD
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INTRODUCCION

Son muy importantes los esfuerzos para reducir las pérdidas y desperdicios de alimentos (PDA), ya que al
trabajar en ello conlleva a combatir el hambre, aumentar los ingresos y mejorar la seguridad alimentaria en los
paises mas pobres del mundo. De acuerdo con el ultimo informe sobre “Panorama Social de América Latina
2020", publicado por la Comision Econdmica para América Latina y el Caribe (CEPAL), en Latinoamérica, 1
de cada 3 personas estarian en condicion de pobreza y 1 de cada 10 en pobreza extrema. Entre 2019 y 2020,
aumentaron 22 millones de personas en pobreza, de 187 a 209 millones de personas (30,5% a 33,7%) y hay 8
millones de personas mas en pobreza extrema, de 70 a 78 millones de personas (11,3% a 12,5%). Las causas
exactas de las pérdidas y desperdicios de alimentos varian en las diferentes partes del mundo y dependen
sobre todo de las condiciones especificas y situacion local de cada pais.

A nivel nacional, esta tematica también es una preocupacion tanto a nivel gubernamental, como de la
industria, consumidores, academia y de la sociedad civil. Es por esto que existen iniciativas para avanzar en la
prevencion y reduccion de las PDA en linea con compromisos internacionales, tales como los Objetivos de
Desarrollo Sostenible (ODS), particularmente respecto al ODS 12 de "Produccion y Consumo Responsable”,
el compromiso de cumplir la meta 12.3 que propone al 2030 reducir a la mitad el desperdicio de alimentos
per capita mundial en la venta al por menor, y a nivel de los consumidores. Junto con reducir las pérdidas de
alimentos en las cadenas de produccion y suministro, incluidas las pérdidas posteriores a la cosecha.

Bajo este contexto es que la Universidad Bernardo O'Higgins, a través de la carrera de Nutricion y Dietética, en
conjunto con la Agencia Chilena para la Inocuidad y Calidad Alimentaria, ACHIPIA, con el apoyo de Direccion
de Transferencia Emprendiendo e Innovacion y el proyecto INES-49, ha visto la necesidad de elaborar el
“Manual de Buenas Practicas en Inocuidad Alimentaria para productos agricolas frescos en bancos de
alimentos”. A través de este Manual se entregan herramientas y directrices a diferentes actores en la cadena
de distribucion de alimentos, enfocado en el trabajo de los Bancos y Micro Banco de alimentos. A través
de los Bancos y Micro Bancos de Alimentos es que se tiene como objetivo el disminuir los desperdicios
alimentarios y realizar la donacion de alimentos a fundaciones y organizaciones sin fines de lucro, las cuales
han identificado poblaciones vulnerables para la Optima entrega de los alimentos.

Se ha reconocido la necesidad de contar con un documento de referencia para ayudar a los Bancos y Micro
Banco de Alimentos a través de sus diferentes operaciones. Los Bancos de Alimentos dependen principalmente
de las donaciones; esto conlleva diferentes factores que influyen en la forma, manipulacion y entrega de los
alimentos. En los ultimos afios, los Bancos de Alimentos se han encargado de cubrir una necesidad muy
importante: proporcionar cantidades adecuadas de alimentos nutritivos e inocuos a las personas que no
tienen suficientes medios para comprar ellos mismos.

Este Manual esta diseflado para ser utilizado como recurso de capacitacion para todos los involucrados y asi
no comprometer la inocuidad y nutricion de los alimentos entregados.



GLOSARIO

Alimentos en buen estado que el comerciante,
agricultor o feriante no va a vender o que
presentan un grado de deterioro o fecha de
caducidad que permite su consumo, pero no la
venta.

Autorizacion por la cual la Secretaria Ministerial de
Salud (SEREMI de Salud) o Autoridad Sanitaria se
pronuncia respecto al cumplimiento de requisitos
sanitarios establecidos en el Reglamento Sanitario
de los Alimentos (RSA), para el funcionamiento de
todas las instalaciones que producen, elaboran,
preservan, envasan, almacenan, distribuyen y/o
expenden alimentos o aditivos alimentarios.

Son procedimientos que se aplican en la
elaboracion de alimentos para garantizar que
estos sean inocuos. Comprenden practicas de
higiene, orientadas a asegurar las condiciones
basicas necesarias para la produccion de
alimentos inocuos y que estan en conformidad
con las regulaciones de produccion, elaboracion,

manipulacion, etiquetado, almacenamiento y venta

de ellos.

Organizacion sin fines de lucro que se encarga

de recuperar los excedentes de alimentos que

se producen en distintos sectores de la sociedad
para donarlos a las personas que mas lo necesitan,
evitando asi su desperdicio, velando que los
productos puedan usarse y consumirse sin riesgo.

Se basan en el trabajo voluntario de colaboradores,

y por lo general, ho entregan los alimentos
directamente a las personas necesitadas, sino que
lo hacen a instituciones de ayuda social que estan
en contacto con organizaciones sociales.

Son una instancia de recuperacion de alimentos
saludables y en buen estado que por distintas
razones no se han podido comercializar en ferias
libres y/o mercados locales, los cuales luego

son entregados de forma gratuita a distintas
organizaciones sociales que colaboran en la
seguridad alimentaria de la poblacion mas
vulnerable.

Una organizacion sin fines de lucro que:

a) Opera con la intencién exclusiva de alimentar a
las personas o grupos de personas vulnerables, con
necesidades alimenticias.

b) Recibe, guarda y procesa alimentos para ser
consumidos en las instalaciones destinada para
ello.

Es la reduccion del numero de microorganismos
presentes en el medio ambiente, por medio de
agentes biologicos, quimicos y/o métodos fisicos,
a un nivel que no comprometa la inocuidad o la
idoneidad del alimento.

Es la disminucion de la cantidad o calidad de
los alimentos aptos para el consumo humano
que ocurre al final de la cadena alimentaria,
como resultado de las decisiones y acciones de
los minoristas, los servicios alimentarios y los
consumidores.

Representacion sistematica de la secuencia
de fases llevadas a cabo en la produccion o
elaboracion de alimentos.

Cualquier recipiente que contenga alimentos, que
los cubra total o parcialmente.

Marbete, etiqueta, marca, imagen u otra materia
descriptiva o grafica, que se haya escrito, impreso,
estarcido, marcado en relieve o hueco grabado o
adherido al envase de un alimento.
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Conjunto de inscripciones, leyendas o ilustraciones
contenidas en el rotulo que informan acerca de las
caracteristicas de un producto alimenticio.

Toda descripcion destinada a informar al
consumidor sobre las propiedades nutricionales
de un alimento. Comprende la declaracion de
nutrientes (tabla nutricional) y la informacion
nutricional complementaria.

Fecha o plazo en que el fabricante establece

que, bajo determinadas condiciones de
almacenamiento, termina el periodo en que

el alimento conserva los atributos de calidad
esperados. Después de esa fecha o cumplido este
plazo el producto no puede ser comercializado.

Fecha o plazo en que expira el periodo en

que el fabricante garantiza que el alimento,
conservado bajo determinadas condiciones de
almacenamiento, si las hubiera, mantiene todas las
cualidades significativas que se le atribuyen, tacita
o explicitamente, sin que esto signifique que el
producto no puede ser comercializado mas alla de
esta fecha o plazo. Esta fecha es optativa en Chile.
Generalmente se utiliza mediante la expresion
‘consumir preferentemente antes de” u otras
equivalentes.

Todas las condiciones y medidas necesarias
para asegurar la inocuidad y la salubridad de
los alimentos en todas las fases de la cadena
alimentaria.

Reacciones adversas a los alimentos de origen
no toxico. Se dividen en Alergia alimentaria e
Hipersensibilidad no alérgica a los alimentos.

11
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Cualquier sustancia, incluidos los aditivos, que
se emplee en la fabricacion o preparacion de un
alimento y esté presente en el producto final,
aunque sea en forma modificada.

Garantia de que los alimentos no causaran efectos
adversos en la salud del consumidor cuando se
preparen o se consuman de acuerdo con su uso
previsto.

Corresponde a toda persona que trabaje aunque
sea ocasionalmente, en lugares donde se
produzca, manipule, elabore, almacene, distribuya
0 expenda alimentos.

Es la eliminacion de tierra, residuos de alimentos,
suciedad, grasa u otras materias ajenas a la
produccion.

Una cantidad determinada de un alimento
producida en condiciones esencialmente iguales.

Merma de alimentos en cualquier parte de la
cadena de suministro, ya sea en la etapa de
produccion, postcosecha, almacenamiento o
procesamiento de alimentos, es decir, antes de
llegar a su fase de producto final 0 a la venta
minorista.

Preparar alimentos listos para comer e incluye
cocinar, recalentar y reprocesar alimentos
previamente procesados.

La capacidad para seguir el movimiento de un
alimento a través de etapa(s) especificada(s) de la
produccion, transformacion y distribucion.



PRINCIPIOS
GENERALES
DE HIGIENE
Y BUENAS

PRACTICAS
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* | 0s pisos, paredes y techos deben ser de

materiales impermeables, no absorbentes, lavables,

antideslizantes y atoxicos; no tendran grietas y
deben mantenerse en buen estado de limpieza
todo el tiempo y de material facil de limpiar y que
no favorezca la acumulacion de suciedad o restos
de alimentos.

¢ | ailuminacion natural o artificial debe ser
adecuada, segun lo exigido por el articulo 34 del
Reglamento Sanitario de los Alimentos (Dto. 977
del Ministerio de Salud), es decir, la iluminacion
no debera alterar los colores y debe permitir la

apropiada manipulacion y control de los alimentos.

Ademas, debe permitir la visibilidad de suciedad
en las areas de lavado de manos, bafios y en
areas donde se examinan, clasifican o almacenan
alimentos o ingredientes alimentarios y se limpian
los utensilios que se usaran en el manejo de los
alimentos, para esto el citado articulo reglamenta
que su iluminancia o intensidad luminica no
debe ser menor a 540 lux en todos los puntos de
inspeccion, 220 lux en las salas de trabajo, 110
lux en otras zonas. Considere usar luces que se
encuentren con proteccion que evite que vidrios
rotos puedan caer en los alimentos.

* | 0s bancos de alimentos deben contar con
mecanismos de ventilacion adecuados en las
zonas de almacenamiento de alimentos, que
garanticen un correcto intercambio de aire que
no favorezca la contaminacion de los alimentos
producto de la formacion de condensacion o la
entrada de plagas o vectores de contaminacion.

13
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e | as aberturas de ventilacion deberan estar
provistas de rejillas u otras protecciones de material
anticorrosivo y que puedan retirarse facilmente
para su limpieza.

® | 0s mesones de trabajo deben ser de materiales
de facil limpieza, sin roturas o grietas.

e | as caferias deben encontrarse
debidamente selladas y no estar localizadas en
zonas de contacto con alimentos.

e |as repisas o superficies de almacenamiento de
alimentos deben estar por sobre el suelo para evitar
el contacto con el mismo.



INFRAESTRUCTURA
DE INSTALACIONES

e Deben construirse y mantenerse de tal forma
gue no deterioren ni generen ningun tipo de riesgo
para los alimentos que almacenan y redistribuyen.

® Para ello, se debe contar con infraestructura
minima para el correcto proceso de los alimentos
a donar, como minimo se requiere demarcar
correctamente las areas sucias y limpias del sector,
como también deben estar demarcadas de manera
visible y correctamente las areas de basura o
desechos.

e Se debe tener el espacio para asegurar la
correcta y segura manipulacion de los alimentos
donados.

® Espacios cerrados deben ventilarse adecuada
y suficientemente bien para que no se forme
condensacion que puedan gotear sobre alimentos.

¢ No almacenar alimentos debajo de tuberias de
plomeria u otro tipo de tuberias que los puedan
dafiar previo a la donacion.

e |as instalaciones destinadas al almacenamiento
y distribucion de frutas y verduras deben contar
con autorizacion sanitaria y estar equipadas

con camaras de frio, ya que estos productos
presentan una maduracion acelerada; por ello, es
fundamental mantener condiciones adecuadas
de refrigeracion, especialmente cuando no se
garantiza una rapida rotacion desde el punto de
distribucion.

e Elalmacenamiento de frutas y verduras debe
realizarse sobre un pallet evitando contacto directo
con el piso, en la figura N° 1 se muestra el correcto
almacenamiento sobre el pallet.

14

FIGURA 1: Almacenamiento de productos en cdmara de frio con
uso de un pallet para evitar contacto con el suelo.
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e El equipamiento y los utensilios minimos
necesarios para el correcto funcionamiento de un
banco de alimento, dependera de la complejidad
de los procesos que realice, sin embargo, algunos
utensilios recomendados son contenedores con
tapa, balanzas de acero inoxidable, pallets para
acopio en altura, materiales de limpieza como
escobas, palas, entre otros.

e Una zona de lavado de manos con agua, jabon
y toalla de papel para el secado de manos u otro
equipo que cumpla la misma funcion disponible
en todo momento es imprescindible y obligatorio
segun nuestra regulacion. Esta debe contar

con agua fria y caliente para que no cohiba a
trabajadores de lavarse las manos.

e Los equipos y utensilios utilizados para manipular
y almacenar alimentos, y todas las superficies que
tienen contacto con los alimentos deben ser de
materiales no toxicos, no corrosivos, faciles de
limpiar y estar ubicados en secuencia l6gica del
proceso.

® Elequipo debe ser instalado y conservado de
forma que facilite la limpieza.

e Los equipos y utensilios deben mantenerse en
buen estado.

e Los equipos y utensilios deben ser tratados de
una manera que los proteja de la contaminacion.

e Cuando se realice el lavado manual de los
utensilios, los lavaplatos deben ser de material
liso como, por ejemplo, acero inoxidable y
tener suficiente espacio de modo que no exista
contaminacion cruzada entre utensilios sucios y
limpios.

e Cuando sea necesaria la sanitizacion de los
utensilios posterior a su limpieza, se podran usar
soluciones desinfectantes, siguiendo siempre
las instrucciones establecidas en la etiqueta para
preparacion del producto.

e Se debe tener un programa de higiene y
desinfeccion de las areas de trabajo.

e Se recomienda tener registros para los
procedimientos de higiene, ya sea diario o
semanal. En anexos 1, podras encontrar un ejemplo
de Check-list diario de monitoreo del programa de
aseo (limpieza y desinfeccion).

e Se debe tener un procedimiento escrito para
lavado y desinfeccion de equipos y utensilios,

el cual responda las preguntas: Quién, Cuando,
Donde, Qué, Como. Adicional a eso, debe estar
especificado el tipo de producto utilizado,
productos quimicos y materiales utilizados, asi
como utensilios y medidas de prevenciony

el lavado de los implementos utilizados en el
procedimiento (escobillas, pafios, esponjas, etc).



El Hipoclorito de sodio se puede utilizar como agente desinfectante. A continuacion, se muestra una tabla
con las concentraciones y diluciones recomendadas por la Organizaciéon Panamericana de la Salud (OPS)
para superficies, pisos y utensilios de limpieza.

TABLA 1. Férmulas para la dilucion de solucidn desinfectante a base de hipoclorito de sodio para desinfeccién de superficies y pisos.

(0,1%)

HIPOCLORITO DE SODIO CANTIDAD DE AGUA
1 % 100 ml 900 ml

3 30 m 970 m!
4 25 mi 975 mi
54 20 mi 980 m!
10« 10 m 990 m!

Segun el Reglamento Sanitario de los Alimentos (RSA), en el caso de vajilla, cubiertos y cristaleria, después
de lavados con agua corriente y jabon u otro detergente, deben ser tratados con agua caliente y/o

vapor de agua por dos minutos y sumergidos por veinte segundos, por lo menos, en una solucion que
contenga sesenta partes por millon de cloro libre, con posterior enjuague con agua corriente. Donde no
se desinfecten los vasos, copas y tazas, sera obligatorio el empleo de utensilios de unico uso y de material
autorizado. No se permite el uso de vajilla, platos, vasos, copas y tazas que presenten trizaduras o bordes
rotos.

A continuacion, se visualiza una tabla con las concentraciones de cloro posibles de encontrar y el agua
necesaria para tener una concentracion de hipoclorito a 60 ppm en 1 litro de solucion.
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TABLA 2. Formulas para la dilucion de solucion desinfectante a base de hipoclorito de sodio para desinfeccion de utensilios.

(0,006%)

HIPOCLORITO CANTIDAD GOTAS DE HIPOCLORITO
DE SODIO DE AGUA DE SODIO

1 6 m 994 ., 120 gotas
3% 2 ml 998 i 40 yotas
4 1,5 m 998,5 m! 30 gotas
5% 1,2 m 998,8 ! 24 jotas
10« 0,6 m 999,4 12 jotas

*Calculo de gotas aproximado: 1 ml = 20 gotas.

Los productos como detergentes y desinfectantes deben estar registrados en el Instituto de Salud Publica de
Chile. En este link: https://registrosanitario.ispch.gob.cl/ podras consultar el producto.

Adicional a eso, el personal debe conocer el uso correcto de los productos de limpieza. En anexo 2, puedes
encontrar un instructivo del uso correcto de hipoclorito.

En el caso de limpieza y desinfeccion de frutas y verduras, la Organizacion de las Naciones Unidas para la
Alimentacion y la Agricultura (FAO) recomienda utilizar de 100-200 ppm de hipoclorito sodico. Es importante
que se cumpla esto independiente de las concentraciones existentes en el mercado. A continuacion,

se adjunta una tabla ejemplo de ml de hipoclorito en cantidad de agua, a 100 ppm y a diferentes
concentraciones que se pueden encontrar en el mercado.

TABLA 3. Férmulas para la dilucion de solucion desinfectante a base de hipoclorito de sodio para desinfeccion de frutas y verduras

(0,01 %)

HIPOCLORITO HIPOCLORITO GOTAS DE HIPOCLORITO
DE SODIO DE SODIO DE SODIO

2,62 3,82 m 996,18 ! 76 gotas
3 3,33 mi 996,67 ! 67 gotas
4,9 2,04~ 997,96 m 41 jotas
10 « 1nm 999 i 20 gotas

*Manual Para la Preparacion y Venta de Frutas y Hortalizas, 2003. Organizacion de las naciones unidas para la agricultura y la alimentacion. https://www.
fao.org/4/y4893s/y4893s07.htm
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HIGIENE DEL
PERSONALY
VOLUNTARIOS

TODOS LOS EMPLEADOS O VOLUNTARIOS
QUE TRABAJAN EN CONTACTO DIRECTO
CON ALIMENTOS DEBEN:

e Estar limpios, tanto en sus manos y resto del
Cuerpo, COmMo en su ropa.

e Usar delantales, uniforme o cubre-ropas limpios
y cofia para el cabello y barbijo para barba.

® No debe usar objetos de adorno en las manos
cuando manipule alimentos, como anillos, relojes
y pulseras; se deberdn mantener las ufias de las
manos cortas, limpias y sin barniz. Tampoco usar
aros, collares ni maquillaje (incluyendo pestafias
postizas).

e Deberan mantener sus manos lavadas
constantemente, especialmente lavarse las manos
antes de empezar a trabajar, y cuantas veces

sea necesario, especialmente después de fumar,
comer, manipular carne cruda o verduras no
lavadas, usar el bafio, etc.

e Sise utilizan guantes para manipular alimentos,
éstos deben estar siempre limpios y sin roturas o
agujeros para evitar fugas. Son preferibles los de un
solo uso.

e El uso de guantes no elimina el lavado de manos
regularmente.

e |as personas que trabajan en el banco de
alimentos deberdn mantener un estado de
salud que garantice que no representa riesgo de
contaminacion de los alimentos que manipule.

La administracion del Banco de alimentos debe
tomar las medidas necesarias para evitar que

el personal que padece o es portador de una
enfermedad susceptible de transmitirse por los
alimentos, o tenga heridas infectadas, infecciones

cutaneas, llagas o diarrea, trabaje en las zonas

de manipulacion de alimentos en las que haya
probabilidad que pueda contaminar directa o
indirectamente a éstos con microorganismos
patdgenos. Toda persona que se encuentre en esas
condiciones debe comunicar inmediatamente a su
supervisor su estado de salud.

e Proteger cuidadosamente los cortes o heridas
de las manos con apositos impermeables y
guantes para evitar que entren en contacto con los
alimentos.

¢ No ingerir alimentos ni bebidas en las areas
donde se almacenen y procesen los alimentos o
donde estén expuestos, o en areas utilizadas para
el lavado de equipos y/o utensilios.

Para hacer mas facil el
cumplimiento de este item
se puede utilizar un check-
list de registro diario.

REVISAR ANEXO 3
Ejemplo de check-list
de ingreso.
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MANEJOS,
CONTROL
DE PLAGAS
Y BASURA

e Se deben tomar medidas efectivas para evitar e Toda la basura debe almacenarse en recipientes
que plagas como roedores, insectos o mascotas y a prueba de fugas, no absorbentes y con tapas
otros animales ingresen al recinto. Para esto, evite que cierren herméticamente, como la figura 2.,
acopiar en el exterior del recinto materiales que preferiblemente por color segun tipo de residuo
puedan servir de guarida para plagas o favorezcan como se muestra en la figura 3.

Su propagacion.

e En elinterior del recipiente se pondra una bolsa
® Mantenga los lugares de recepcion de alimentos de plastico de un solo uso y se deberan limpiar y
limpios y libres de desechos que puedan favorecer desinfectar como minimo una vez al dia.
la llegada de plagas u otros animales.

¢ |a habitacion o el area de almacenamiento de la

e Se debe disponer de: basura o desechos debe limpiarse cada vez que se
- Mallas en las ventanas. vacie o retire la basura.
- Conductos y aberturas para ventilacion.
- Rejillas en desagues, sifones y conductos e |abasuray desechos deben ser retirados
que comuniquen con el exterior. con la frecuencia necesaria para mantener las
- Tejado con proteccion o sellamientos. instalaciones de manera higiénica y no favorecer la
- Puertas que se sellen o eviten la entrada presencia de contaminacion y plagas.
de plagas.

o Se debe establecer un programa preventivo
de control de plagas. Calendarice revisiones e
inspecciones periddicas para asegurarse que

no hay plagas presentes y aplique medidas de TIPOS DE TACHOS DE RECICLAJE

erradicacion en caso de presentarse plagas.

DESECHOS PAPEL VIDRIO PLASTICOS DESHECHOS ORGANICO
EN GENERAL Todo tipo de Botellas, vidrios Y ENVASES PELIGROSOS Huesos, restos de
Material papeles y cartones, rotos, IMPORTANTE, METALICOS Baterias, pilas, alimentos etc.
biodegradable periodicos, revistas, no utilizar para Latas o envases de insecticidas, Si no tiene este
papeles de envolver. ceramicas o cristal. alimentos y bebidas, aceites, aerosoles contenedor se
bolsas o productos utiliza el gris

tecnologicos.

FIGURA 3: Ejemplo de tipos de contenedores de Basura



RECEPCION DE
LOS ALIMENTOS

CUANDO EL TRANSPORTE LLEGA A LAS
INSTALACIONES:

e Comprobar que la temperatura de los alimentos
no supera los valores requeridos, segun el tipo de
alimento y se debe registrar la temperatura a la
cual se recepcionan los alimentos, en el registro
para estos fines.

¢ | os alimentos donados deben estar en buen
estado y, en el caso de alimentos envasados, con la
fecha de caducidad no superada.

e |a empresa donante debe adjuntar un acta de
entrega, que ha de acompanar al alimento hasta
las instalaciones y que servira para el control de
trazabilidad.

LA INSPECCION INICIAL DE LOS PRODUCTOS
DEBE CONTEMPLAR:

® Que las frutas y verduras estaran limpias, libres
de parasitos y sin zonas visibles de podredumbre o
enmohecimiento.

ALMACENAMIENTO
Y MANTENIMIENTO
DE ALIMENTOS

TODOS LOS EMPLEADOS O VOLUNTARIOS
QUE TRABAJAN EN CONTACTO DIRECTO CON
ALIMENTOS DEBEN:

¢ Se debe contar con contenedores o mallas
reforzadas para la recoleccion de los alimentos.

e | 0s alimentos deben protegerse de la
contaminacion fisica, quimica y microbiologica
en todo momento y las instalaciones para su
almacenamiento y mantencion deben resguardar
su integridad, sobre todo en aquellos que corren
un mayor riesgo de deterioro y contaminacion si
no se almacenan correctamente.

¢ No colocar los alimentos en el suelo o en
contacto directo con las paredes, para ello es
fundamental hacer uso de estanterias para el
almacenamiento de los alimentos. Las estanterias
de materias primas o productos deben estar
alejadas del suelo como minimo 50 cm, separadas
de las paredes y claramente identificadas.

En la figura n® 4 se muestra un ejemplo de
almacenamiento incorrecto de alimentos.

FIGURA 4: Ejemplo de incorrecto almacenamiento:
Parte del alimento entra en contacto con el suelo.

20 -
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¢ | a temperatura de almacenamiento y
mantencioén es un factor muy importante para

el control de la inocuidad de los alimentos.

Se recomienda que los productos que deben
permanecer refrigerados lo hagan a temperaturas
iguales o inferiores a 4°C y aquellos que deben
permanecer congelados, lo hagan a temperaturas
inferiores a -18°C.

¢ Cuando los alimentos no necesitan refrigeracion
0 congelacion, deben almacenarse en lugares
limpios, que no se encuentren expuestos al
ambiente o temperaturas extremas y libres de
humedad.

e |Los alimentos nunca deben almacenarse o
mantenerse en contacto directo con el suelo,
siempre deben estar a una altura minima de 15 cm
por sobre el suelo 0 mas si es necesario.

e Asimismo, todos los productos deben estar
bien identificados (origen, fecha de vencimiento,
nombre, etc.).

e | 0s alimentos con mas rotacion deben colocarse
en lugares de facil acceso.

¢ Hay que mantener una buena rotacion de las
existencias para garantizar que el alimento que
entra antes sea el que primero sale.

¢ | os productos mas pesados o dificiles de
manipular deben situarse en la parte baja de los
estantes.

¢ | 0s alimentos refrigerados y congelados

deben guardarse rapidamente en las camaras de
refrigeracion para mantener el frio. Entre las filas de
productos hay que dejar un espacio para que el frio
circule ente los estantes o pilas de productos.

e Ordenar los alimentos por tipos, especialmente
en el caso de los congelados.

Debe comprobarse diariamente la
temperatura de los lugares de refrigeracion
y congelacion donde se almacenan los
alimentos, segun el tipo de alimento y

se debe registrar la temperatura de los
alimentos, en el registro correspondiente
para estos fines.




¢ | os vehiculos utilizados para transportar ¢ Asegurarse de que se mantienen las
alimentos deben mantenerse en condiciones temperaturas apropiadas, la cadena del frio no se
limpias e higiénicas para proteger los alimentos de rompa nunca.
la contaminacion.
e |acargay descarga se realizara rapidamente y

e Durante el transporte y dentro de lo posible, cerca del establecimiento de destino.
mantenga todos los alimentos cubiertos y realice el

transporte de los alimentos en contenedoresy /o - Eltransporte debe efectuarse en
embalajes limpios (p. €j., cajas, pallets, etc). condiciones que los alimentos no sean

susceptibles a dafio durante su traslado.
¢ | 3 temperatura durante el transporte

debe ser la adecuada para cada tipo de - El transporte de alimentos perecibles que
alimento, evitando temperaturas extremas que requieren frio debe hacerse en vehiculos
favorezcan su descomposicion o proliferacion cerrados, equipados con sistemas que

de microorganismos. Se deben seguir las mantengan la temperatura adecuada segun el
recomendaciones de las etiquetas para mantener producto, con termometros visibles desde el
congelados aquellos alimentos que lo necesiten, exterior, y siempre en condiciones ¢ptimas de
en camiones bien acondicionados, que no superen higiene.

los -18°C y que cuenten con Resolucion sanitaria
en caso de congelados. Cuando se transportan
alimentos que deben ser refrigerados no se debe
superar los 4°C y para alimentos que se almacenan
a temperatura ambiente no se superen los 25°C.

TEMPERATURAS %
ADECUADAS ' = | %*. 1 |
DEPENDIENDO DEL ALIMENTO wﬂ

ALIMENTOS

CUBIERTOS
CON EMBALAJES LIMPIOS

INTERIOR LIMPIO
E HIGIENICO

FIGURA 5: Condiciones que deben cumplirse durante el transporte de alimentos

- 22 -



- MANUAL DE INOCUIDAD EN BANCOS DE ALIMENTOS 2025 -

ETIQUETADO

SEGUN LA REGULACION NACIONAL, LOS
ALIMENTOS QUE SE VENDEN ENVASADOS
DEBEN CONTAR CON UNA ETIQUETA QUE
CONTIENE UNA SERIE DE INFORMACION
DESTINADA A INFORMAR AL CONSUMIDOR
SOBRE LAS CARACTERISTICAS DEL ALIMENTO Y
DE LA EMPRESA QUE LO PRODUCE

Los alimentos que se venden a granel, como en el
caso de las frutas y verduras sin procesamiento, no
necesitan llevar esta etiqueta.

En Chile, el RSA establece la informacion
obligatoria que debe entregarse al consumidor
por medio de la etiqueta y el formato de esta. Esta
informacion (etiquetado) se puede clasificar en
Etiquetado general y Etiquetado nutricional.

¢ ETIQUETADO GENERAL

informacion relacionada con la identificacion
del productor (nombre, direccion, etc.), las
condiciones productivas (numero de lote, fecha
de elaboracion, fecha de vencimiento, etc.), y

la informacion propia del alimento (nombre,
contenido neto, lista de ingredientes, alérgenos,
modo de uso, modo de almacenamiento, etc.).

¢ ETIQUETADO NUTRICIONAL

Informacion sobre las caracteristicas nutricionales
del alimento. Comprende la declaracion de
nutrientes (tabla nutricional) y la informacion
nutricional complementaria.

Como se puede observar, mucha de la informacion
del etiguetado puede repercutir directamente en

la inocuidad de los alimentos y en la salud de las
personas que los consumen. Debido a lo anterior,
bajo el contexto de un Banco de Alimentos, es
altamente recomendable almacenar los alimentos
en sus envases originales. Sin embargo, en caso de
ser necesario reenvasar alimentos, ya sea por dafio
del envase original, para donarlos porcionados

u otro motivo, es muy importante que esta
informacion sea mantenida en el nuevo envase.
Dentro de la informacion que debe mantenerse en
caso de reenvasar alimentos, pueden mencionarse
la fecha de vencimiento, el listado de ingredientes,
la declaracion de alérgenos alimentarios, el modo
de uso y modo de almacenamiento

Para mas informacion sobre el etiquetado ingresa
al link y revisa el manual de etiquetado nutricional
3era edicion: https://www.dinta.cl/wp-content/
uploads/2022/10/MANUAL-DE-ETIQUETADO-
ALIMENTOS-3%c2%b0Ed.-2022.pdf
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La fecha de vencimiento del alimento es la data
o plazo establecido por el fabricante en que, bajo
determinadas condiciones de almacenamiento,

el alimento deja de conservar la calidad esperada.

Esta informacion es obligatoria y después de
la fecha indicada, el alimento no puede ser
comercializado o donado.

',V i ,cw,,~,.,ﬁ, i ‘
s , consum énie§ de ‘ £

\rgnms mel

2 ” s/

FIGURA 6y 7: Ejemplos de formato de fecha de
vencimiento y fecha o plazo de duracion minima
(consumo preferente)

La fecha de duracion minima o consumo
preferente es el periodo en que el fabricante
garantiza que el producto, conservado bajo
determinadas condiciones de almacenamiento,
mantiene todas sus cualidades significativas que
se le atribuyen, tacita o explicitamente. Esta fecha
o plazo de duracion minimo no es de caracter
obligatorio y puede indicarse por medio de la
expresion “consumir preferentemente antes de
otras formas equivalentes.

Si bien ambos conceptos pueden superficialmente
parecer similares, tienen diferencias que son
importantes considerar a la hora de gestionar

un banco de alimentos, por lo que es de suma
importancia no confundirlos.

Como ya se menciono, la fecha de vencimiento es
obligatoria para todos los alimentos envasados y,
una vez cumplido el plazo establecido, el alimento
no puede comercializarse o donarse. Por su parte,
la fecha de duracion minima es voluntaria y el
alimento se puede consumir y comercializar una
vez finalizado el plazo indicado, en las figuras 6y
7 se muestran ejemplos de rotulacion de fecha de
vencimiento o plazo de duracién minima.
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LISTADO DE
INGREDIENTES Y
DECLARACION DE
ALERGENOS

En Chile, los alimentos que se venden envasados
deben etiquetar obligatoriamente una lista de
todos los ingredientes y aditivos que componen al
alimento, con sus nombres especificos, en orden
decreciente de proporciones.

Nuestra regulacion establece que cuando un
alimento contenga algun ingrediente causante de
hipersensibilidad alimentaria (reconocidos por del
Ministerio de Salud), estos se deben declarar en la
lista de ingredientes, o bajo el titulo “Contiene..." u
otro similar.

Si el alimento tiene riesgo de contaminarse

en cualquier etapa de su produccion o
comercializacion con alguno de estos ingredientes,
se debe incluir debajo de la lista de ingredientes,
alguna de estas frases: “Puede contener...”,
“Contiene pequenas cantidades de ...", “Contiene
trazas de ..." 0 "Elaborado en lineas que también

procesan...”; indicando el alérgeno de que se trate.

Los Ingredientes reconocidos por el Ministerio de
Salud como causantes de hipersensibilidad son los
siguientes:

1. Cereales que contienen gluten: Trigo, avena,
cebada y centeno, espelta o sus cepas
hibridas, y productos de éstos.

Crustaceos y sus productos.

Huevos y sus productos.

Pescados y productos pesqueros.

Mani, soya y sus productos.

Leche y productos lacteos (incluida lactosa).
Nueces y productos derivados.

Sulfito en concentraciones de 10 mg/Kg.

0 mas.
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Debido a que mucha gente tiene alergias
alimentarias o sensibilidades, es muy importante
mantener la informacion de ingredientes y
alérgenos cuando se porcionan o reenvasan
alimentos para donacion. Sin embargo, la mayoria
de los bancos de alimentos nacionales trabajan
con alimentos a granel, es decir no envasados,
por lo que no cuentan con una etiqueta en donde
encontrar la informacion de alérgenos. A pesar

de esto, es recomendable que igualmente se
conozcan y consideren os alérgenos reconocidos
por el Ministerio de Salud, almacenandolos de
forma separada de alimentos no considerados
alergénicos, en recipientes tapados, y al momento
de donar, entregarlos en envases individuales, con
el fin de minimizar el contacto cruzado y posibles
efectos en la salud de las personas. En la figura

N° 8 se ejemplifica la rotulacion para el listado

de ingredientes y declaracion de alérgenos en el
alimento.
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FIGURA 8: Ejemplo de etiquetado de lista de ingredientes y declaracion
de alérgenos



INSTRUCCIONES
DEUSOY
ALMACENAMIENTO

La regulacion nacional indica que se deben poner
en la etiqueta las instrucciones necesarias sobre
el modo de empleo, incluida la reconstitucion, si
es el caso, para asegurar la correcta utilizacion del
alimento. Ademas, se deben indicar las condiciones
especiales que se requieran para la conservacion
del alimento, en caso de que de esto dependa la
validez de la fecha de duracion minima. Ademas,
en caso de que, una vez abierto el envase, el
producto necesite refrigeracion u otro ambiente
especial, se debe también sefialar en la rotulacion.

Para evitar potenciales efectos a la salud y el
desperdicio de alimentos derivados del posible
deterioro y mal uso de los alimentos, ya sea a nivel
del consumidor final o a nivel del almacenamiento
en el banco de alimentos, es importante que esta
informacion se traspase a los nuevos envases en
el caso de que se necesite reenvasar. En la figura
N° 9 se muestra un ejemplo para el rotulado del
almacenamiento y uso del alimento.
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FIGURA 9: Ejemplo de instrucciones de almacenamiento y uso.



ENTRENAMIENTO
DEL PERSONALY
VOLUNTARIOS




ALCANCE DEL
ENTRENAMIENTO

Para minimizar los riesgos de inocuidad en

la recepcion, almacenaje, manipulacion y
distribucion de alimentos, es fundamental que
todas las personas empleadas del banco de
alimentos estén capacitados y capacitadas en los
conceptos de inocuidad conforme a su puesto
de trabajo, desde la gerencia, pasando por la
supervision, personal que manipula los alimentos,
voluntariado y personal de limpieza, para cumplir
los objetivos establecidos en las politicas de
inocuidad y los protocolos de higiene.

La responsabilidad de implementar un programa
de entrenamiento adecuado y continuo es de

la direccién o gerencia del banco de alimentos,
(Reglamento Sanitario de los Alimentos, articulo
52).

Se debe implementar un entrenamiento de
inocuidad e higiene especifico como minimo

en el ambito de manipulacion de alimentos para
los empleados y voluntarios que manipulan
directamente los productos alimenticios por

ser una actividad critica. Esta capacitacion debe
incluir la toma de decisiones sobre la seleccion

de alimentos que son recibidos y reconocer las
condiciones en que llegan estos alimentos, asi
como la toma de decisiones sobre qué alimentos
son aptos o no para ser distribuidos o re-
empaquetados. Para ello, el banco debe contar
con protocolos adecuados y criterios claros

que les permita hacer una buena seleccion, por
ejemplo, para determinar la seguridad o aptitud de
productos con defectos como latas abolladas, con
orificios, paquetes que vienen rotos, alimentos con
colores u olores anormales, etc.

CAPACITADORES

Las personas que entreguen este entrenamiento
deben contar con las competencias necesarias,
sobre todo cuando hablamos de inocuidad
alimentaria, por lo que deberian acreditar sus
competencias. Esto debe ser solicitado por
aquellos encargados de generar los programas de
capacitacion y aprobados por la direccion.

Puede ser necesario que los capacitadores cuenten
con experiencia especifica en bancos de alimentos,
ya que pueden variar los procesos de produccion,
comercializacion o distribucion a otros tipos de
establecimientos de alimentos.

También es importante que tengan conocimientos
sobre la normativa aplicable a bancos de alimentos,
Caodigo Sanitario, Reglamento Sanitario de los
Alimentos y otros reglamentos asociados como,
por ejemplo; la ley Ley N° 21.440 que regula las
donaciones de alimentos en Chile.

—
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El responsable de los entrenamientos (designado
por la direccion del banco) debe identificar las
necesidades de conocimiento, habilidades y
competencias, para lo cual puede utilizar distintos
instrumentos (encuestas de conocimiento,
evaluaciones al personal, monitoreo de las
actividades in-situ, entre otros) para establecer

un programa de capacitacion adecuado a las
necesidades del banco.

Debe considerar los distintos roles desempefiados
en el bancoy el nivel de profundidad que requieren
las capacitaciones, por ejemplo, no es lo mismo

la capacitacion que deberia recibir una persona

a cargo de la supervision que una que manipula
alimentos o la encargada del programa de limpieza
y desinfeccion.

Las personas que lleven a cabo las actividades de
aseo (ya sean empleadas o voluntarias), deben estar
capacitadas en técnicas de limpieza y desinfeccion,
segun corresponda a los procedimientos aplicados
en la instalacion (Art. 41 RSA), como el uso
adecuado de productos quimicos de limpieza

u otras sustancias quimicas potencialmente
peligrosas para evitar la contaminacion de los
alimentos y resguardar su seguridad personal.

Los temas que hay que considerar para los
programas de capacitacion podrian incluir los
siguientes aspectos, segun corresponda a las
funciones de la persona:

e | 0s principios de higiene de los alimentos
aplicables empresa establecimientos de alimentos.

¢ |as medidas pertinentes que se utilizan para
evitar la presencia de contaminacion en los
alimentos.

¢ Higiene personal, incluido el lavado adecuado de
manos y el uso de ropa adecuada.

¢ |as buenas practicas de higiene especificas
aplicables al banco de alimentos.

® Las medidas apropiadas que deben tomarse
cuando se observan problemas de higiene de los
alimentos (acciones correctivas).

e Otras calificaciones necesarias para el puesto de
trabajo (como criterios para seleccionar o descartar
alimentos recuperados).

Ademas, si existen servicios de alimentacion y
venta al por menor y las personas interactuan
directamente con los clientes, puede ser necesario
transmitir a los clientes determinada informacion
sobre los productos (por ejemplo, sobre
alérgenos).

Los entrenamientos deben tener una aplicacion
practica y ajustada a la realidad del establecimiento
Yy SUS procesos, ya que para las personas es mas
facil aprender y recordar a través del ejemplo.

Una referencia relevante para la capacitacion

de personas que manipulan alimentos se puede
encontrar en el manual desarrollado por la Agencia
Chilena para la Calidad e Inocuidad Alimentaria -
ACHIPIA, publicado en su sitio web: https://www.
achipia.gob.cl/wp-content/uploads/2025/05/
MANUAL_MANIPULADORES_ALUMNOS
DIGITALOK-2.pdf

En la figura N° 10 se muestra al personal de
trabajo utilizando el equipamiento y elementos de
proteccion personal adecuados de acuerdo a las
funciones que realizan.

FIGURA 10: Personal de trabajo usando equipamiento adecuado a sus
funciones.



Alidentificar las necesidades de capacitacion, el
encargado del entrenamiento puede definir el tipo
de capacitacion:

¢ ENTRENAMIENTO INTERNO

Realizado por el personal del establecimiento con
los conocimientos necesarios en higiene de los
alimentos o la experiencia suficiente en el area a
capacitar.

e ENTRENAMIENTO EXTERNO

Se realizara cuando el conocimiento no es de
dominio de ningun empleado al interior de la
instalacion de alimentos, por lo que se debe buscar
competencias externas.

* INDUCCION

Como regla general, cada vez que ingresa un
nuevo empleado deberia recibir una capacitacion
de induccion que debe incluir una parte general
0 basica sobre higiene y Buenas Practicas de
Fabricacion e inocuidad alimentaria y una parte
mas especializada o especifica, centrada en los
procesos especificos del banco de alimentos,
politica de higiene y protocolos de inocuidad.

e CONTINUA

Esta capacitacion se debe repetir periddicamente
a todos los empleados y voluntarios del banco

de alimentos para reforzar los conocimientos

ya adquiridos o ensefiar nuevos conocimientos
necesarios para la funcion del banco de alimentos
en materias de inocuidad, por ejemplo, cada vez
que se empieza a trabajar con un producto nuevo
0 se cambia un proceso, sera necesario un NUeVo
entrenamiento.

Las capacitaciones deben contar con un objetivo
de aprendizaje claramente definido, y su duracion
debe ser suficiente para asegurar el logro de
dicho objetivo. Se recomienda que tengan

una duracion minima de 10 horas, y que cada
participante sea evaluado de forma individual

para verificar el cumplimiento del aprendizaje. El
personal manipulador de alimentos debe recibir
capacitacion al menos una vez al afio y cada vez
que sea necesario. Ademas, se debe capacitar

a todo nuevo integrante al momento de su
ingreso, complementando con sesiones breves de
reforzamiento mensual para mantener y actualizar
los conocimientos adquiridos. El programa de
capacitacion deberia detallar las actividades de
capacitacion que se van a desarrollar durante el
afo. Deberia incluir al menos:

¢ Tipo de capacitacion

e Temas de las capacitaciones.

¢ Destinatarios de la capacitacion.
® Frecuencia.

Se deben mantener registros de las capacitaciones
realizadas, su calendarizacion, programas, listas
de asistencia y evaluaciones, si corresponde (Art
52. RSA). Deberan incluir también el nombre del
capacitador y duracion de la capacitacion.

También puede ser necesario establecer monitoreo
y seguimiento continuo de la aplicacion de los
contenidos de capacitacion para evaluar la eficacia
del entrenamiento y si estos programas se deben
ajustar o variar la forma en que se entrega la
capacitacion.



CATEGORIZACION
DE TIPOS DE
ALIMENTOS
RESCATADOS O
RECIBIDOS EN
DONACIONY
PRECAUCIONES
GENERALES




CATEGORIA 1:

Esta categoria incluye alimentos no perecibles,

es decir, aquellos que no requieren refrigeracion;
por ejemplo: alimentos enlatados o embotellados
y productos secos como harina, azucar, pastas,
arroz, etc.

PRECAUCIONES GENERALES:

En la recepcion de estos alimentos se deben
clasificar e identificar latas o frascos que pueden
no ser seguros para el consumo porque presenten
pérdidas de integridad en el envase como
abombamientos o abollamientos.

Cuando se recepcionen cantidades a granel que
requieran dividirse en cantidades mas pequefas

O reenvasar, deben ser acompafiadas con el
etiquetado adecuado como se indica en la
Seccion de Etiquetado de este manual antes de su
distribucion.

CATEGORIA 2:

Los alimentos de esta categoria (frutas y verduras
frescas) pueden o no requerir refrigeracion, la que
esta directamente relacionada con su durabilidad
en el tiempo, pero no constituyen un riesgo
importante para la presencia de peligros para la
salud humana.

PRECAUCIONES GENERALES:

Si los alimentos de esta categoria van a ser
almacenados en el Banco de Alimentos antes

de su distribucion por un tiempo prolongado o
expuestos a temperaturas de calor, es importante
contar con instalaciones de refrigeracion
adecuadas para los alimentos perecederos de
mayor susceptibilidad a la descomposicion de esta
categoria (por ej. frutas frescas).
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CATEGORIA 3:

Los alimentos de esta categoria se consideran
potencialmente peligrosos, por €j., productos
lacteos, huevos y productos de huevo, tofu,

carne y productos carnicos que provengan de un
procesador comercial, distribuidor mayorista o
minorista o un servicio de restauracion establecido
y con autorizacion sanitaria.

PRECAUCIONES GENERALES:

Los alimentos de riesgo medio deben mantenerse
como regla general siempre refrigerados a
temperaturas iguales o inferiores a 5 °C.

La leche fluida y productos lacteos recepcionados
deben ser pasteurizados o haber sido sometidos a
una tecnologia de eliminacion de microorganismos
similar y mantenidos refrigerados o congelados
segun las caracteristicas del producto (menos

de 4°C o congelado -18°C), y distribuidos en su
envase original sin abrir.

La carne y los productos carnicos de todo tipo de
animales deben mantenerse a menos de 4 °C (40
°F) o congelarse a —18 °C y también, en lo posible
ser distribuidos en sus paquetes originales sin
abrir. Sin embargo, si los trozos de carne donados
son muy grandes o corresponden a un ave entera
y es necesario un envasado adicional, debido al
corte en porciones mas pequefias, se debe realizar
por trabajadores entrenados en manipulacion

de alimentos. Este reenvasado de alimentos se
debe realizar en un area separada y destinada

para esto en el Banco de alimentos, de manera

de evitar la contaminacion cruzada de productos
alimenticios terminados y listos para el consumo o
la contaminacion del mismo alimento.

Sélo se pueden recibir donaciones de carne y
productos carnicos cuando estas vienen de una
fuente segura y que cuenta con autorizacion
sanitaria, debidamente empaquetados y que hayan
sido almacenados y transportados sin haber sido
expuestos a temperaturas de abuso y mantenidos
siempre a temperatura de refrigeracion.

Para el reenvasado de estos productos se deben
utilizar materiales de calidad alimentaria para
envasar el producto terminado.

En el caso de los huevos, asi como también los
productos que contengan huevo crudo, deben
mantenerse a temperatura de refrigeracion (igual o
inferior a 4°C), 0 en caso de que no sea posible, se
podran conservar en un lugar fresco, acorde a los
tiempos de conservacion y categorias de producto
establecidos en el titulo XIV del RSA (Dto. 977

del Ministerio de Salud). Los huevos visiblemente
agrietados o rotos en su cascara o con signos de
putrefaccion deben desecharse. Al igual que en el
caso de las carnes, solo se deben recibir huevos en
los que se puede identificar su origen, y que esta
corresponda a una granja o planta de elaboracion
reconocida por las autoridades competentes.

Como regla de seguridad, los alimentos de riesgo
medio o de categorias superiores, que excedan su
fecha de caducidad/ consumir preferentemente
antes de, deben no ser recepcionados ni
distribuidos.



CATEGORIA 4:

ALIMENTOS DE
RIESGO ALTO

En esta categoria se incluyen todos los alimentos
que han sido procesados en el ambiente del
hogar y los alimentos parcialmente consumidos
de cualquier fuente, los cuales en ninguna
circunstancia son aceptables para ser
recepcionados. Estos alimentos se consideran
de mayor riesgo puesto que no se puede saber
en qué medida el alimento ha sido contaminado,
0, en qué condiciones los alimentos fueron
originalmente procesados y almacenados.

En esta categoria ademas se incluyen leches o
productos lacteos no pasteurizados, conservas
artesanales como mermeladas o jaleas, carnes
de animales silvestres o de animales domésticos
en donde no se puede identificar su origen o
condiciones de faenamiento, etc.

34
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TRAZABILIDAD




LOTES

Una herramienta util para realizar trazabilidad

es poder armar lotes de productos similares,
esto permite seguir grupos de alimentos y retirar
una partida completa que fue distribuida si se
evidencian problemas.

Para armar lotes se deben definir los criterios por
los cuales se creardn estos lotes, por ejemplo, por
dia, mes, afio, turno, algun numero correlativo,
etc. Dependiendo de cuan facil sea asignar una
identificacion unica a este lote y registrarlo antes
de su distribucion. Es importante que cada lote
cuente con un identificador unico que permita
diferenciarlo de otro.

36

SISTEMA DE
REGISTROS

La unica forma de realizar trazabilidad es
implementando un sistema de registros que
permita sequir la historia para cada una de las
etapas del proceso. Se debe implementar hojas de
registros de:

RECEPCION DE PRODUCTOS A DONAR,
INSUMOS Y MATERIALES DE EMPAQUE
(“LO QUE SE RECIBE"), LO QUE SE
LLAMA TRAZABILIDAD HACIA ATRAS.

m Registro de productos recibidos

gue contenga informacion de: Nombre de

persona u organizacion de la que se reciben los
alimentos, tipo de alimento recibido, numero

de lote (si corresponde), cantidades recibidas,
fecha de recepcion. El mismo registro se puede
implementar para otros insumos y materiales de
empaque para contar con una trazabilidad mas
completa. Podras encontrar un ejemplo de registro
de productos recibidos, en anexo 4.
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LOTES ARMADOS PARA DISTRIBUCION,
S| CORRESPONDE, POR EJEMPLO,
CON DONACIONES DE CANTIDADES
ESTANDARIZADAS (QUE SE HACE CON
LO QUE SE RECIBE):

m Registro de almacenaje que contenga

informacion de: tipo de producto, cantidad de
producto o cajas, numero de lote, fecha de
organizacion de lotes. Podras encontrar un
ejemplo de registro de productos almacenados en
anexo 5.

% DATOS DE LA DISTRIBUCION (DONDE
IRAN A PARAR LOS LOTES), LO QUE
SE DENOMINA TRAZABILIDAD HACIA
ADELANTE.

m Registro de distribucién que contenga

informacion de: las organizaciones beneficiadas,
gramaje y/o cantidad del producto, tipo de
producto y fecha de entrega. Podras encontrar un

ejemplo de registro de distribucion en anexo 6. FIGURA 11: Acopio de frutas y hortalizas en patio o lugar de recepcién con
uso de pallet para evitar contacto directo con el suelo.

En la figura N° 11 se muestra un ejemplo de
correcto almacenamiento de frutas y hortalizas
para evitar su contaminacion en esta etapa.

FIGURA 12: Ejemplo de planificacion de recepcion y retiro de
alimentos por dia de semana



Es necesario definir la informacion util para la
trazabilidad y el formato en la cual sera registrada,
ademas, que esto sea facil de registrar y no una
complicacion para los empleados.

Un diagrama de flujos me puede ayudar a
identificar qué partes del proceso requieren que
registre para no perder la trazabilidad de los
productos.

Respecto a los registros de trazabilidad, deben
conservarse, como minimo, durante 90 dias
posteriores a la fecha de vencimiento o plazo

de duracion del producto, para los alimentos

de duracion indefinida deberan mantenerse el
registro, al menos, durante tres afios (art. 66 RSA)
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FIGURA 13: Ejemplo de Guia de recepcioén de alimentos
(trazabilidad).

EJERCICIO DE
TRAZABILIDAD

Para verificar que el sistema de trazabilidad es
efectivo, es importante que el procedimiento
establezca al menos una vez al afio un gjercicio de
trazabilidad.

® Para realizar el ejercicio de trazabilidad hacia
atras se debe elegir al azar un lote de distribucion
y a partir de esa informacion recopilar toda la
informacion relacionada con ese producto por
gj., cantidad embalada, dia de armado de lotes,
lugar de almacenamiento, material de empaque,
proveedores, etc.

e Para realizar un gjercicio de trazabilidad

hacia adelante se debe seleccionar un tipo de
producto recibido y a partir de esa informacion
rastrear los productos empacados o donados e
informacion relacionada, por ejemplo, al proceso
de recepcion, almacenamiento y distribucion, si ya
el producto o los productos no se encuentra en el
establecimiento. Es importante registrar los datos
de las entidades receptoras de los productos.

Si no podemos acceder a la informacion o nos
toma un gran tiempo llegar a esta informacion, se
debe volver a revisar el proceso.



AUTORIZACION
SANITARIAY
CUMPLIMIENTO

DE LA REGULACION
NACIONAL




La Autorizacion sanitaria, comunmente conocida
como Resolucion sanitaria, es un permiso
otorgado por la autoridad sanitaria o Secretaria
Regional Ministerial (SEREMI) de Salud regional, que
indica que el establecimiento de alimentos cumple
los requisitos reglamentarios establecidos en el
RSA. Esta autorizacion sera valida por un plazo

de tres afios contados desde su otorgamiento

y se entendera automaticamente prorrogada

por periodos iguales y sucesivos a menos que el
propietario o representante legal comunique su
voluntad de no continuar sus actividades antes

del vencimiento del término original o de sus
prorrogas.

El tramite de obtencion de la autorizacion sanitaria
se puede realizar en linea, a través de la pagina

o en las oficinas de la SEREMI de Salud de la
region en donde se emplace el establecimiento de
alimento. El tramite tiene un costo de arancel base
segun tipo de instalacién, desde $12.100 con un
maximo actualizado a la fecha de $899.700, mas
0,5% de declaracion de Capital Inicial declarado
presentado ante el Servicio de Impuestos Internos
(SH).

Las SEREMIS han subdividido este tramite segun el
tipo de instalacion de alimento en:

CARROS MOVILES

¢ Local de almacenamiento tipo bodega
o Local de distribucion de alimentos
o Local de elaboracion de alimentos

o Local de elaboracion de alimentos con
consumo

¢ Local de elaboracion de alimentos con consumo
al paso

¢ Local de elaboracion tipo envasadora

¢ Local de elaboracion tipo procesadora

¢ Local de expendio de alimentos

¢ Local de expendio de alimentos con consumo

¢ Local de expendio de alimentos con consumo al
paso

¢ Local de expendio de alimentos y elaboracion
¢ Mataderos

¢ Puestos, casetas y carros

¢ Vehiculo de transporte de alimentos

¢ Vendedor ambulante

Dependiendo de las actividades o fines que

realice el banco de alimentos, se debera solicitar
una autorizacion dentro de una o mas de estas
categorias. En Chile, la mayoria de los bancos de
alimentos entrarian en las categorias de: Local de
almacenamiento tipo bodega, Local de distribucion
de alimentos, Local de elaboracion tipo envasadora
y Local de expendio de alimentos.
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INDEPENDIENTE DE LA CATEGOBiA,
PARA COMENZAR CON ESTE TRAMITE,
SE DEBE CONTAR CON UNA SERIE

DE ANTECEDENTES QUE SERAN
EVALUADOS POR LAS SEREMIS:

¢ Autorizacion Municipal de acuerdo con el
Plano regulador (Zonificacién): La municipalidad
correspondiente a la ubicacion del banco de
alimentos, debe indicar si se permite la actividad en
el lugar establecido.

¢ Plano o croquis de planta e instalaciones
sanitarias a escala de la misma (1:50 a 1:100):
Debe contener la ubicacion de los muebles y
las instalaciones sanitarias, como barios, cocina,
hornos, refrigeradores, maquinas, vitrinas, entre
otras cosas.

¢ Croquis de los sistemas de eliminacién de
calor, olor o vapor y sistema de frio: Ademas de
lo anterior, se debe indicar en el plano, los lugares
de mantenimiento o bodegaje de alimentos y
materias primas.

¢ Descripcion general de los procesos de
elaboracion (diagrama de flujo): Documento que
describe los procesos de cada producto con su
respectivo diagrama.

¢ Listado de materias primas que se emplean:
Documento que liste las materias primas que se
utilizan para elaborar los alimentos.

* Rubros a los que destinara su produccion:
En el formulario de solicitud para la autorizacion
sanitaria se deben poner los giros de la empresa
o negocio de alimentos. Debe haber una relacion
entre el fin y el giro municipal.

Tipo de instalacion: Local de
almacenamiento tipo bodega y de distribucion de
alimentos. Fines: Almacenar y distribuir alimentos
en banco de alimentos.

¢ Sistemas de control de calidad sanitaria con

que contara la instalacion: Documento en el que
se describen las buenas practicas de manufacturas
y el control de calidad sanitaria durante el proceso

Limpieza de equipos y de la sala de
elaboracion; sistema de control de calidad sanitaria
del producto terminado.

Control de temperatura de alimentos
preparados).

Ademas, debe incluir las medidas de prevencion
y control en:

A) RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS O
PRODUCTOS

B) ALMACENAMIENTO

C) CONSERVACION (TEMPERATURA,
CONTROL DE EXPOSICION AL CALOR,
ETC.).

El calendario de limpieza y desinfeccion debe
incluir:

e Frecuencias (diaria, semanal, mensual), y
productos que se utilizaran, sus dosis y forma de
uso.

e Boletas de servicios de agua potable y
alcantarillado otorgadas por la empresa sanitaria
correspondiente o autorizacion sanitaria del
servicio particular de agua potable y alcantarillado.

¢ Tipos de alimentos que elaborara: Documento
que liste los alimentos que se elaboraran.

e Sistema de eliminacion de desechos:
Documento que describa las formas de
almacenamiento, recoleccion, eliminaciony
proteccion de los desechos contra plagas. Se

debe tener en cuenta que los desechos deben
mantenerse aislados, en botes de basura con tapay
en una bodega especifica para tal efecto, por tanto,
debe detallarse en el croquis o plano de la planta.



La obtencion de la autorizacion sanitaria se
completa con la visita de un fiscalizador de

la autoridad sanitaria. Sin embargo, en los
establecimientos que el Ministerio de Salud
determine, para alimentos de bajo riesgo, se
podra emitir la autorizacion sin practicar una
inspeccion previa. En caso de necesitar inspeccion,
el fiscalizador realizara la primera visita en 10

dias habiles posteriores al ingreso y pago de la
solicitud. En 30 dias habiles de presentada la
documentacion, se emitird la Resolucion Sanitaria.

Aunque se haya finalizado el proceso y obtenida
la autorizacion, se deben cumplir constantemente
con los requisitos establecidos en el RSA,
particularmente con las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) en infraestructura e
instalaciones, limpieza y desinfeccion, control de
plagas, higiene personal, capacitacion, control de
materias primas y en los procesos y productos
terminados.

ﬁ Eag
o D
Seremi en linea

Plataforma digital de la
Autoridad Sanitaria

encuenties.

FIGURA 14: Plataforma digital de SEREMI en linea.



DIRECTRIZ PARA
LA EVALUACION DE
LOS ALIMENTOS
RESCATADOS O
RECIBIDOS EN
DONACION




La implementacion de las Buenas Practicas en este
punto de la cadena de distribucion es fundamental
con el objeto de mantener y distribuir productos
inocuos por parte de los Bancos y Micro Banco

de Alimentos, para lo cual es necesario cumplir
con un minimo de requisitos para la entrega a
fundaciones y entidades benéficas.

Se requiere del cumplimiento de algunas medidas
basicas de manipulacion y distribucion:

INSPECCION VISUAL:

o Se realiza la primera clasificacion del alimento el
cual puede ser destinado para:

- ALIMENTACION HUMANA
- ALIMENTACION ANIMAL
- COMPOSTAJE

- BASURA

En la figura N° 15 se presenta un flujograma de
ejemplo para definir la seleccion de alimentos
donados y su destino de acuerdo al resultado de la
inspeccion.

NTREGA A
ti' UCION PROCESAMIENTO
SELECCION LAVADO Y TERCERA
SANITIZACION PLANTA
DESTINO FINAL At ey SELECCION

HOJAS Y TALLOS —/

RECOLECCION DESDE
PUNTOS DE VENTA

BANCO DE
ALIMENTOS
» CINSPECCI()N wsum.)
OLOR / MADUREZ / ETC.

FRUTAS Y VERDURAS 1o

DONACION BANCO DE
ALIMENTOS

FIGURA 15: Flujograma de ejemplo
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ALIMENTOS PARA
ALIMENTACION
HUMANA

¢ Se debe analizar textura, color y olor del
producto donado para ser recibidos.

o Al ser recibidos por el Banco de Alimentos, se
debe realizar la primera seleccion de los productos
e identificar los productos que estan con un mayor
deterioro de los que no y realizar su clasificacion y
separacion.

® | os productos con un mayor deterioro se deben
redirigir para su uso final.

¢ |dentificados los productos, la segunda seleccion
sera de acuerdo con:

- Alimentos que requieren refrigeracion.
- Alimentos que no requieren refrigeracion.

e Para ambas categorias se realiza una segunda
inspeccion visual y clasificacion para entrega

de productos a fundaciones. Los productos
deben estar limpios, enteros y visualmente
sanos, sin alteraciones fisicoquimicas tales como
podredumbres (sin hongos).

e Consumo procesado:

- De acuerdo con la calidad del producto
donado a las diferentes fundaciones se
recomendara que este sea consumido en un
periodo no superior a 3 dias.

- Se recomienda el consumo del producto
procesado (en formato compota/salsa o cocido).
Consideraciones:

» Los embalajes o sacos muy pesados de productos
deben almacenarse sobre tarimas o bases
separadas del suelo, cajones vacios o estructuras
similares. Los alimentos nunca deben entrar en
contacto directo con el suelo.

En la figura N° 16 se presenta un ejemplo del
correcto almacenamiento en la zona de recepcion
de alimentos.

FIGURA 16: Acopio o almacenamiento de alimentos en pallet en zona
de recepcion



ANEXOS




ANEXO 1

EJEMPLO DE CHECK-LIST DIARIO DEL PROGRAMA DE ASEO
(LIMPIEZA Y DESINFECCION)

CHECK-LIST DIARIO - PROGRAMA DE ASEO

Banco de alimentos: Afo: Responsable:

Cocina Frecuencia Responsable | Insumos y materiales Firma Observaciones

Pisos, Paredes Diario, Dos veces al | Personal de turno Escoba, recipiente, detergente, cloro,
dia. trapeadores, recipientes y guantes.

Puertas Una vez a la semana Personal de turno | Escoba, recipiente, detergente, cloro,

de alatarde pafio absorbente y guantes.

Ventanas Una vez a la semana Personal de turno Escoba, recipiente, pafio absorbente,
detergente y guantes.

Mesones Cada wez que sea | Personal de turno Detergente, agua, cloro, pafios,
necesario. Dos veces absorbentes, reciplentes destinados
al dia, al finalizar el para actividad y guantes,
turne.

Repisas. Dos  weces por | Personal de turno Detergente, agua, cloro, pafios,
semana absorbentes, reciplentes destinados

para actividad, guantes Il
desengrasante.

Campana Una vez a la semana Personal de turno Esponja abrasiva, detergente, agua,
desengrasante, cloro, pafios
absorbentes, recipiente destinado a la
actividad y guantes.

Lavaplatos Cada wez que sea | Personal de turno Detergente, agua, «cloro, pafios

necesario.  Minima absorbentes, recipientes y guantes.
dos veces al dia.

Utensilios {cuchillos, | Finalizando cada | Personal de turno Detergente, agua, cloro, pafios

bowls, sartenes, | actividad. Las veces absorbentes, recipientes y guantes.

coladores, bandejas, | guesea necesario

licuadera, ollas)

Cocina, plancha Finalizando cada | Personal de turno Detergente, agua, desengrasante, cloro,
Jjornada. las veces pafios abserbentes, recipientes vy
que sea necesario. guantes.

Hormo Finalizando la | Personal de turno Detergente, agua, desengrasante, cloro,
actividad cuya pafios  absorbentes, recipientes y
preparacién requirié guantes.
el horno.

Tablas de picar Finalizanda cada | Personal de turmo Detergente, agua, cloro, pafios
actividad. Las veces absorbentes, recipientes y guantes.
QU 523 necesario.

Refrigeradores Una vez a la semana Personal de turmo Detergente, agua, «cloro, pafios

absorbentes, recipientes y guantes.

Congeladores Una vez a la semana Personal de turno Detergente, agua, cloro, pafios

absorbentes, recipientes y guantes.




AN Exo z USO CORRECTO DEL HIPOCLORITO

ES RECOMENDABLE, PARA REALIZAR
LIMPIEZAY DESINFECCION CON
HIPOCLORITO, SEGUIR LOS SIGUIENTES
PASOS:

1. Limpieza a seco para barrer particulas de
alimentos y suciedades en la superficie.

2. Enjuague previo (rapido) para remover y retirar
particulas que no fueron eliminadas durante la
limpieza en seco.

3. Aplicacion de detergente (con movimientos
mecanicos) para ayudar a soltar la suciedad y las
peliculas bacterianas.

4. Enjuague posterior para retirar el producto de
limpieza y soltar la suciedad de las superficies de
contacto.

5. Aplicacion de desinfectante: Diluir con agua
fria dependiendo del % de concentracion de
hipoclorito). Dejar actuar unos segundos.

6. Enjuague final: para retirar residuos del
desinfectante.

PRECAUCIONES: EL HIPOCLORITO
DE SODIO ES UN OXIDANTE FUERTE.
UTILIZAR GUANTES IMPERMEABLES Y
GAFAS DE SEGURIDAD.

 No utilizar ni mezclarse con otros productos de
limpieza, acidos, amoniaco o productos quimicos
generales.

 Usar en areas bien ventiladas.

« No utilizar en superficies o maderas pintadas.

» Mantener lejos de alimentos y bebidas.

 En caso de contacto con la piel, lavarse inmediata
y abundantemente con agua y acuda a un médico.

* En caso de accidente o malestar, acuda
inmediatamente al médico (si es posible muéstrele
la etiqueta).
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RECOMENDACION DE DILUCION

TABLA 2. Férmulas para la dilucion de solucion desinfectante a base de hipoclorito de sodio para desinfeccion de utensilios.

(0,1%)

HIPOCLORITO DE SODIO CANTIDAD DE AGUA

1« 100 900 m
3 30 m 970 m!
4 25 mi 975 mi
5% 20 m 980 !
10 10 990 m!

(0,06%)

HIPOCLORITO CANTIDAD GOTAS DE HIPOCLORITO
DE SODIO DEAGUA DE SODIO

1 % 6 ml 994 ml 120 gotas

3 2 ml 998 ! 40 gotas
4 1,5 mi 998,5 i 30 gotas
54 1,2 998,8 ! 24 jotas
10 % 0,6 m 999,4 12 jotas

Los productos desinfectantes como hipoclorito deben contar con una etiqueta que tenga instrucciones de
uso. Puede que la dilucion sea diferente o similar a la recomendada en este instructivo; cualquiera de las dos
es valida, siempre y cuando especifique que la dilucion es para utensilios, superficies y pisos. En el caso de
frutas y verduras, solo utilizar cloro liquido concentrado y no cloro gel o cloro para ropa, revisando siempre
la concentracion de cloro activo para diluir.



AN EXO 3 EJEMPLO DE CHECK-LIST DE MONITOREO DIARIO DE
INGRESO PARA EL PERSONAL DEL BANCO DE ALIMENTOS

CHECK-LIST DE MONITOREO DIARIO DE INGRESO
PARA EL PERSONAL DEL BANCO DE ALIMENTOS

Banco de alimentos: Afio: Responsable:
Higiene y presentacion del personal
Mombres Uniforme limpio y en bien | Personal afeitado, ufias | Uso correcto | Personal Habitos Observaciones
estado, adecuado uso de | cortas y limpias, sin | de mascarilla. sin heridas | inadecuados
EPP (cofia, barbijo, zapatos | esmalte, sin maguillaje, en su piel. (ingerir  alimentos
adecuados). sin ufias y pestafias en el drea de
postizas. produccidn, uso
frecuente de
equipos moviles).
Mafiana
Hora:
Tarde
Hora:




AN EXO 4 EJEMPLO DE REGISTRO DE RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS

REGISTRO DE RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS

Banco de alimentos: Aifio: Responsable:
Fecha Hora Producto Cantidad Mo Fecha Proveedor Ll cld Estado T™C Responsable Dbservaciones
Lote De olor Color Textura del
wencmiento pag
Dia/mes B | M| B | m e | Mm[B [m

*B = Bueno [Cumple con la caracteristica organoléptica aceptable establecida)M = Malo (Mo cumple con la caracteristica organoléptica aceptable
establecida).

Observaciones adicionales:




AN EXO 5 EJEMPLO DE REGISTRO DE ALMACENAMIENTO

REGISTRO DE ALMACENAMIENTO

Banco de alimentos:

Afio:

Responsable:

Producto

Cantidad de producto/cajas

No. Lote

Fecha de organizacién de lotes
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AN EXO 6 EJEMPLO DE REGISTRO DE DISTRIBUCION A BENEFICIARIOS

REGISTRO DE DISTRIBUCION A BENEFICIARIOS

Banco de alimentos: Afio: Responsable:
Producto Cantidad de No. Lote Nombre de quien Direccidn Informacién de salida del banco Informacion de recepcion de quien recibe
productoy/cajas recibe de alim
Fecha | Hora TEC Fecha Hora Firma

Observaciones adicionales:




AN EXO 7 EJEMPLO DE CHECK-L!ST DE PRINCIPIOS GENERALES DE
HIGIENE Y BUENAS PRACTICAS

CHECK-LIST DE PRINCIPIOS GENERALES
DE HIGIENE Y BUENAS PRACTICAS

2= Cumple 0= No cumple
1= Cumple parcialmente N/A= No aplica

1- CONSTRUCCION E INSTALACIONES FiSICAS

Descripcion Puntaje | Observaciones
Pisos, paredes y techos en buen estado, limpios, impermeables, lavables, antideslizantes y atéxicos.
lluminacion natural o artificial adecuada en todas las areas del banco de alimentos (incluyendo bafios vy
lavamanas).

Las luces cuentan con proteccion.

Existen mecanismos de ventilacién adecuados en las zonas de almacenamiento de alimentos.

Existen mecanismos de ventilacion adecuados en las zonas de manipulacion de alimentos.

Aberturas de ventilacién cuentan con rejillas u otras protecciones de material anticorrosivo, facilmente
retirables ante su limpieza.

Mesones de trabajo limpios y fécil de limpiar (material), sin roturas o grietas.

Cafierias selladas y lejos del contacto con alimentos.

Todas las areas estdn demarcadas visiblemente incluyendo las dreas de basura o desechos.

Espacio suficiente para la manipulacién de alimentos de manera segura y sin accidentes.

Instalacion cuenta con la autorizacién sanitaria.

Cuentan con camaras de frio para el almacenamiento de frutas y verduras.

Tota /24 pts.

2- EQUIPAMIENTO Y UTENSILIOS

Descripcién Puntaje | Observaciones
Cuenta con utensilios minimos necesarios para el correcto funcionamiento.

Cuenta con zona de lavado de manos, la cual tiene a disposicidn agua fria y caliente, jabdn y toalla de papel.
El equipo que estd instalado esta conservado y es facil de limpiar.

El lavaplatos es de material liso y tiene el espacio suficiente para evitar la contaminacién cruzada entre
utensilios sucios y limpios.

Se utilizan soluciones desinfectantes en concentraciones adecuadas.

Existen un programa de higiene y desinfeccién de las dreas de trabajo.

Existen registros para los procedimientos de higiene.

Se cuenta con un procedimiento escrito para lavado de manos y desinfeccion de equipos y utensilios.

El personal conoce el uso correcto de los productos de limpieza.

Total /18 pts.

3- HIGIENE DEL PERSONALY VOLUNTARIOS

Descripcion Puntaje | Observaciones
Todo el personal y voluntarios estan limpios tanto en las manos como el resto del cuerpo.

La ropa del personal y voluntarios junto con el uniforme/delantal esta limpia.

Todo el personal usa de manera adecuada y en todo momento el uniforme, cofia y/o barbijo.

Todo el personal y voluntarios estd libre de adornos y joyeria.

Todo el personal y voluntarios esta libre de maquillaje (incluyendo pestafias postizas), ademds las ufias estan
cortas, limpias y sin barniz.

Todo el personal y voluntarios lava sus manos de manera frecuente al cambiar de actividades y en especial
antes del turno.

Los guantes estan limpios y sin roturas.

Los cortes o heridas de las manos se protegen con apositos y guantes.

Alimentos y bebidas no son consumidos en las dreas de almacenamiento, lavado de equipos y/o utensilios
y de manipulacién de alimentos.

Total /18 pts.
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4- MANEJO Y CONTROL DE PLAGAS Y BASURA

Descripcion Puntaje | Observaciones

El exterior del recinto estd limpio y libre de materiales que podrian servir de guarida para plagas.

Los lugares de recepcion de alimentos estan limpio y libre de desechos.

Se cuenta con mallas en ventanas, rejillas en desaglies y conductos, tejado con proteccidn, puertas que se
sellen y trampas para plagas en el recinto.

Hay un programa preventivo de control de plagas.

La basura es almacenada en recipientes a prueba de fuga, no absorbentes y con tapas que cierren
herméticamente. Preferiblemente por color seglin tipo de residuo.

Utilizan bolsa de plastico de un solo uso.

Se limpia y desinfectan los basureros una vez al dia.

La habitacién o drea de almacenamiento de la basura o desecho se limpia cada vez que se vacia o se retire
la basura.

Total /16 pts.

5- TRANSPORTE

*
Descripcion Puntaje | Observaciones
Vehiculos de transporte se encuentran limpios.

En el transporte los alimentos estan cubiertos y en contenedores con embalajes limpios.
La temperatura es adecuada (inferior o igual a-18°C para congelados, inferior o igual a 4°C para refrigerados,
y 25°C para alimentos que se almacenen a T° ambiente).
La carga y descarga se realiza rapidamente y cerca del establecimiento destino.
Total /8 pts.
6- RECEPCION DE ALIMENTOS
Descripcion Puntaje | Observaciones
En la recepcidn se comprueba que los alimentos no superen los valores requeridos.
Se realiza una inspeccion inicial.
Total /4 pts.
7. ALMACENAMIENTO Y MANTENIMIENTO DE ALIMENTOS
Descripcion Puntaje | Observaciones

Se cuenta con contenedores o mallas reforzadas para la recoleccion de los alimentos.

Las estanterias de almacenamiento estan alejadas del suelo minimo 50 cm, separadas de las paredes y
claramente identificadas.

La temperatura es adecuada (inferior o igual a -18°C para congelados, inferior o igual a 4°C para refrigerados,
y 25°C para alimentos que se almacenen a T° ambiente).

Alimentos almacenados estan en lugares limpios y a una altura minima de 15 ¢cm por sobre el suelo.

8. ETIQUETADO

Descripcion Puntaje | Observaciones

Los alimentos envasados cuentan con su etiquetado.

Los alimentos reenvasados mantienen el etiquetado o informacién del etiquetado anterior.

Los alimentos envasados tienen la fecha de vencimiento.

Los alimentos reenvasados mantiene la informacién de ingredientes y declaracién de alérgenos.

Los alimentos a granel son almacenados de forma separada de los alérgenos.

Total /10 pts.




9. ENTRENAMIENTO DEL PERSONAL Y VOLUNTARIOS

Descripcion Puntaje | Observaciones
Todos los empleados y voluntarios estan capacitados en conceptos de inocuidad e higiene.
Se cuenta con protocolos adecuados y criterios claros en la manipulacién de alimentos.
Los capacitadores tienen conocimientos sobre la normativa aplicable a bancos de alimentos, Cédigo Sanitario,
Reglamento Sanitario de los Alimentos y otros reglamentos asociados como, por ejemplo; la Ley de
Donaciones.
Personal que lleva a cabo actividades de aseo estd capacitado en técnicas de limpieza y desinfeccion.
Existe un programa de entrenamiento y registros acorde a lo recomendado por el manual.
Total /10 pts.
10. TRAZABILIDAD
Descripcion Puntaje | Observaciones
Existe un sistema de registro en la recepcién, almacenamiento y distribucién.
La informacién es registrada y conservada como minimo, 90 dias.
Se hace al menos una vez al afio un ejercicio de trazabilidad.
Total | /6 pts.

Puntaje total: /130

Medidas correctivas:
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