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APRUEBA REVISION N°01 CODIGO IT-DAE-
SUP036 PARA LA APLICACION DEL ACTA DE
SUPERVISION DE LA GESTION OPERATIVA Y
PROPUESTA TECNICA DEL PAE PARA LA
LICITACION ID-85-37-LP15 Y FIJA TEXTO
REFUNDIDO DE LA INSTRUCCION DE
TRABAJO.

RESOLUCION EXENTA N° 479

SANTIAGO, 09 de Marzo de 2017

VISTOS:

Lo dispuesto en la ley N°15.720 que crea la Junta
Nacional de Auxilio Escolar y Becas; en el Decreto Supremo N° 5311 de 1968, del
Ministerio de Educacién que contiene el Reglamento General de la Junta Nacional de
Auxilio Escolar y Becas; en el Decreto Supremo de Salud N°977 de 1996 actualizado y
vigente; en la resolucion N°398, de 20 de octubre 2015, que aprueba bases
administrativas, técnicas y operativas de la propuesta publica ID 85-37-LP15: en la
resolucion exenta N°2.792 de 30 de diciembre de 2015, que aprueba acta de evaluacion
de ofertas teécnicas presentadas en la licitacion ID 85-37 LP15, para las regiones de Arica
y Parinacota, Tarapaca, Antofagasta, Maule, Los Lagos, Los Rios y parte de la regién
Metropolitana; en el informe final de la comisién evaluadora de fecha 26 de Enero de
2016, que aprueba evaluacion de ofertas econémicas, evaluacion final y adjudica licitaciéon
publica ID 85-37-LP15, para la contratacién del servicio de suministros de raciones
alimenticias para los beneficiarios de los Programas de Alimentacién Escolar y
Alimentacion de Parvulos, para los afios 2016, 2017, 2018 y enero y febrero de 2019; en el
Decreto Supremo N°292 de fecha 02 de Noviembre de 2016 que designa a don Cristdbal
Acevedo Ferrer en el cargo de Secretario General de Junta Nacional de Auxilio Escolar y
Becas y en la Resolucion Exenta N°1600 del afio 2008 de la Contraloria General de la
Republica, que fija normas sobre exencion del tramite de toma de razon.
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CONSIDERANDO:

1 Que JUNAEB, JUNJI e INTEGRA ejecutan
los Programas de Alimentacién a través de prestadores externos, para lo cual definen los
requisitos nutricionales, alimentarios y operativos que regulan dicha entrega, a través de las
respectivas bases de licitacion o términos de referencia, segln corresponda;

2. Que, para verificar el cumplimiento de la
calidad e inocuidad de la alimentacién que se entrega a los beneficiarios, JUNAEB define
metodologias de supervision, control, auditorias y realiza el respectivo seguimiento a los
resultados obtenidos;

3. Que, tratandose de las Variables de Control
“Servicios de Alimentacion (C1)” y “Operacion y Mantencién Logistica (C6)”, JUNAEB,
efectla controles a través de su red de supervisores a nivel nacional con la colaboracién de
servicios externos contratados para estos efectos y se utiliza el instrumento de control R-
DAE-SUPO042 “Acta de Supervisién Variable C1 y C6”, para dejar constancia de los hechos
que se verifican en las supervisiones que llevan a cabo;

4, Que, el Acta de supervision, antes descrita,
se encuentra contemplada en el anexo N°11 que forma parte integrante de las Bases de la
licitacion publica ID85-37-LP15, aprobadas mediante la Resolucién N°398 de 2015:

5. Que el referido anexo N°11 establece que
“JUNAEB se reserva el derecho de realizar cambios al presente instrumento, tanto de forma

como de contenido, con el objeto de resguardar y garantizar el buen servicio del Programa’;

6. Que, los cambios aludidos en el
considerando anterior se materializan en Instrucciones de trabajo, cuyo objetivo es entregar
instrucciones y orientaciones para el correcto registro de informacion en el Acta de
supervision;

7. Que, la version N°00 de la Instruccion de
trabajo cédigo IT-DAE-SUP036 aplicable a las contrataciones vigentes derivadas de la
licitacion 1D-85-37-LP15 y la resolucién N°398 del 2015 que aprueba las Bases de licitacion
antes individualizada, fue aprobada por resolucién N°852 de fecha 19 de Abril del 2016;




8. Que, JUNAEB periédicamente revisa y
actualiza las definiciones contenidas en las versiones de las Instrucciones de trabajo e
incorpora aclaraciones solicitadas por los actores involucrados, asi como, mejoras
tecnologicas que permitan una mejor carga de la informacion y resultados en forma mas
agil y rapida;

9. Que, en virtud de lo anterior el presente
acto administrativo tiene por objeto aprobar la versién N°01 de la Instruccién de trabajo,
codigo IT-DAE-SUP036, para que sea aplicada en las contrataciones vigentes derivadas de
la licitacion ID 85-37-LP15 y la resoluciéon N°398 del 2015 que aprueba las Bases de
licitacion antes individualizadas, fijando un texto refundido de la misma.

RESUELVO:

ARTICULO UNICO: APRUEBESE la version N°01
de la Instruccion de trabajo codigo IT-DAE-SUP036, para la aplicacion del Acta de
supervision de la gestion operativa y propuesta técnica del PAE para la licitacién 1D-85-37-
LP15, y se fija texto refundido de la Instruccién de trabajo, el que se inserta a continuacién.
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1. OBJETIVO

Entregar instrucciones y orientaciones para el correcto registro de informacion en el formulario Acta de
Supervision del PAE 2016/2018 hasta febrero 2019 para la licitacion 37/2015, la cual es aplicada en terreno
por el personal Supervisor(a) de JUNAEB y Monitoreo Externo, y que tiene por objeto evaluar la operacién
del Programa de Alimentacién Escolar (PAE), el cual es ejecutado por las empresas prestadoras en los
establecimientos Educacionales adscritos al programa, de acuerdo a los requerimientos establecidos en las

Bases Técnicas y Administrativas de la licitacion mencionada.

2. ALCANCE
Las presentes instrucciones son aplicables para el registro de informacién en el formulario "Acta de

Supervision del PAE", R-DAE-SUP042, ejecutadas durante las visitas en establecimientos educacionales
adscritos al PAE que se realizaran durante la vigencia de los contratos asociados la licitacion 37/2015.

3. RESPONSABILIDADES
— Departamento de Alimentacioén Escolar: Es responsable de asegurar el cumplimiento de los requisitos

estipulados en las Bases de Licitacion 37/2015 y TDR 37/2016, a traves del disefio e implementacion de
métodos de supervision y control de las Variables “Calidad de Ejecucién del Servicio de Alimentacion”
(C1), “Operacion y Mantencion Logistica” (C6) y aspectos responsabilidad del sostenedor del
establecimiento. Parte de estos métodos es la presente Instruccion de Trabajo (IT).

— El Director(a) Regional de JUNAEB es responsable de tomar conocimiento de la presente IT, distribuir y
hacer cumplir esta Instruccion de Trabajo en la Direcciéon Regional de JUNAEB.

— El Encargado(a) Regional del PAE es responsable de tomar conocimiento de la presente IT, coordinar
la actividad de supervision en terreno, de recibir y administrar el proceso de supervision regional, de
asesorar a los Supervisor(a)s y de verificar que la presente Instruccién de Trabajo sea aplicada con
exactitud, precision por estos funcionarios conforme a lo indicado.

— EI Supervisor(a) de JUNAEB es responsable de tomar conocimiento de la presente IT y seguir las
instrucciones establecidas en el presente documento, al aplicar el “Acta de Supervision del PAE" en las
visitas a los recintos en donde se entregue el servicio de alimentacion, en la cual deben describir con
precision, exactitud, oportunidad e integridad lo detectado y observado durante la supervisién. Ademas
debe seguir las instrucciones del Encargado Regional del PAE en los establecimientos educacionales.
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DESCRIPCION DE ACTIVIDADES

4.1 Actividades previas a la supervision

El Jefe(a) del Departamento de Alimentacién Escolar, establecera y aprobara el método de supervision
y control a ejecutar durante la vigencia de los contratos asociados a la Licitaciéon 37/2015 y TDR
asociado.

El Jefe(a) de la Unidad de Supervisién DAE, debe disefar e implementar el método de supervision y
control, establecido y aprobado, a ejecutar durante la vigencia de los contratos asociados a la Licitacion
37/2015 y TDR asociado.

Unidad de Supervision DAE: Al inicio del afo lectivo del PAE emitira la presente IT, la cual estara
alineada con el método de supervision aprobado. También proporcionara el aplicativo Tablet (apk)
actualizado para su instalacion y uso en el dispositivo mévil “Tablet” si es necesario y de acuerdo a la

disponibilidad de recursos tecnoldgicos y del departamento de informatica.

El Encargado(a) Regional del PAE y/o el Director(a) Regional como respuesta al método de supervision
disefiado, implementado y comunicado por la Unidad de Supervision de la Direccion Nacional, debera
planificar la operatividad y logistica de las visitas a establecimientos educacionales correspondientes a

su region.

Ademas el Encargado(a) Regional del PAE debe planificar y ejecutar reuniones de trabajo con el objeto
de informar, orientar y capacitar al equipo regional de supervision con respecto al método de supervision
establecido y aprobado para los afios de ejecucion de la licitacién, y la correcta aplicacion de la presente

instruccién de trabajo.

El Encargado Regional PAE, debera realizar revisiones tipo auditorias a las actas comunicadas a los
prestadores ya sea via web, Tablet o papel, con el fin de realizar seguimiento a la muestra dada,
corregir errores o sustentaciones erréneas en las imputaciones en préximas supervisiones y corregir en
solucidon de incumplimientos, indicando al supervisor de dichas observaciones y capacitando e

instruyendo en las correcciones.

El Encargado(a) Regional del PAE y/o el Director(a) Regional podra solicitar la modificacion del plan de
visitas determinado, de acuerdo al método de supervision aprobado. La solicitud mencionada y los
motivos deben ser remitidos a la Unidad de Supervision de la Direccidén Nacional.

Al momento de planificar y/o realizar una supervisiéon por parte de JUNAEB y/o Personal Externo, se
debe considerar la realizaciéon de los sigquientes pasos gue a continuacién se detallan:

Datos de la Visita

a)

Identificar Supervisor(a) Asignado: Registrar Rut

Tipo de Visita: Seleccionar el tipo de visita de acuerdo a licitaciéon y/o trato directo (TDR) a la cual
pertenece la UT asociada al establecimiento a controlar.

Motivo: Registrar si la supervision a planificar corresponde a un SEGUIMIENTO, corresponde a Solicitud
de la Direccion Nacional o Direccién Regional (registrar como PLANIFICADA) o corresponde a Monitoreo
Externo.

Fecha de Supervision Propuesta: Registrar fecha

Identificacion del Establecimiento: Registrar nombre, R.B.D., region, comuna, teléfono y e-mail.




Dependencia: Seleccionar la dependencia del establecimiento: sostenedor municipal o particular
subvencionado.

Acceso: Seleccionar el nivel de dificultad para acceder al establecimiento (F4cil, Normal, Dificil).
Servicio a Controlar: Seleccionar el tipo de servicio a supervisar (Ej: Almuerzo o Desayuno).

Nivel y Programa: Seleccionar el nivel y programa que se va a supervisar.

Estrato y Tipo de Cocina: Seleccionar el estrato y el tipo de cocina asociado al servicio que se va a

controlar (Convencional, Sistema Mixto, Colacién o Vacaciones).

La fuente de la Informacion antes sefialada corresponde al Maestro de Asignacion de Raciones el cual se

actualiza de forma mensual y es emitida por Departamento de Alimentacién Escolar a través de la aplicacién
SISPAE.

El Supervisor(a) de JUNAEB y/o el Monitor Externo debe tener presente antes de realizar una supervision y

previo a la salida debe tener en consideracién los siguientes puntos:

Conocer y manejar los requerimientos contenidos en las Bases Técnicas y Operativas de la Propuesta a
supervisar (85-37-LP15 y TDR asociados).

Conocer, manejar y verificar los conceptos contenidos en la presente Instruccién de trabajo.

Solo para el Supervisor(a) de JUNAEB, se debe revisar los resultados de la lista de chequeo aplicada
por el Monitor Externo antes de la fecha de la supervision a realizar, con el fin de conocer y tener en
consideracion los incumplimientos detectados en el recinto a visitar. Ademas se debe revisar en la
aplicacion SIGPAE los resultados de visitas anteriores aplicadas por JUNAEB y respectivas soluciones

de Incumplimiento (Verificacion en terreno).

Preparar con anticipacion el material de apoyo para supervisar, de acuerdo al servicio a controlar; la
Asignacion de Raciones, para definir el N° de manipuladoras a controlar en cada establecimiento Acta
papel (En el caso de dificultades técnicas con el equipo Tablet), Tablet con bateria cargada, Instruccion
de trabajo, minuta de la empresa respectiva, camara fotografica (En el caso de no contar con equipo
Tablet), balanza de precision, termémetro laser, Delantal blanco limpio, cofia, Tabla Maestra de
Proveedores de Productos, Materias Primas, Alimentos y Preparaciones (TPMPAP)

Previo a la supervision, realizar las consultas y/o aclaraciones que surjan, al Depto. De Alimentacidn
Escolar, respecto del contenido del Instructivo de Trabajo o de las Normas Técnicas y Operativas

4.2 Actividades durante la supervision.

El

Encargado PAE y/o Supervisor(a) de JUNAEB y/o el Monitor Externo una vez presente en el

establecimiento educacional debe:

A.

C.

Presentarse con el Director (a) del establecimiento o Encargado(a) del PAE, para efecto de poner en su
conocimiento el objetivo y propdsito de la visita.

Dirigirse al Servicio de Alimentacion del establecimiento (recintos: cocina, bodega, patio de servicio). La
presentacion con las manipuladoras de servicio de alimentacién deber ser de saludo cordial y amable.
Durante la supervisién debe utilizar un vocabulario coloquial, no imperativo, solo sugiriendo para un
mejor logro de la operacién a controlar.

Para el caso de efectuar una supervision electronica utilizando el dispositivo mévil asignado (Tablet), se
deberd verificar que éste se encuentre siempre con capacidad de almacenamiento disponible de datos o
acceso a una red Wifi Institucional o con cobertura de la sefial de datos (3@G) institucional cuando esté
disponible, para poder sincronizar y enviar las actas aplicadas, iniciando con esto automaticamente todo

el proceso de comunicacion de las actas de supervision. Es importante indicar que independiente que
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estos dispositivos tienen la posibilidad de aplicar el acta web, se solicita que siempre se utilice la version
local pre instalada en cada dispositivo, ya que su utilizacién no estd condicionada a posibilidades de
conectividad.

D. Al aplicar el acta en formato digital se debera tomar siempre una fotografia al frontis del establecimiento
(al inicio), como a cada incumplimiento registrado en la visita, esto servird como medio de verificacion de
la aplicacién del acta en el lugar, fecha indicada y su incumplimiento. El acta aplicada y sus resultados
serén informadas en forma automatica por la plataforma SIGPAE al prestador correspondiente, una vez
finalizado el proceso de supervision. Adicionalmente, podra comunicar la informacion contenida en el acta
de supervision con el envio de esta, por correo electronico al prestador, sostenedor, director (a) y/o
profesor encargado del establecimiento visitado.

E. Apoyar y capacitar al Encargado(a) PAE del establecimiento, respecto de la importancia y
responsabilidad administrativa y/o judicial que implica el manejo de la certificacion diaria de raciones;
tanto en el PAE ONLINE (PAE.JUNAEB.CL) asi como en el formulario en papel. El supervisor de
JUNAEB, debera instruir al Encargado PAE que registre las raciones verificadas durante la visita
correctamente, ademas de hacerle presente que él (profesor) tiene la facultad de registrar en PAE ON
LINE(PAE.JUNAEB.CL) y en papel, incumplimientos de 11 aspectos que son de importancia para el
desarrollo del PAE y de facil verificacion y observacién, como son :

1.- Programacién de minuta 5.-Mat.Primas aptas para el consumo 9.- Alcohol Gel

2.- Estado y funcionamiento de equipo 6.- Mater .Primas y/o productos. | 10,.- Combustible
pendientes

3.-Falta de ingredientes 7.- Indice de manipuladoras 11.- Productos perecibles

4.- Elementos extranos 8.-Higiene del Servicio Alimentacion

F. Solicitar y verificar la existencia del listado de alumnos seleccionados y/o beneficiarios del

establecimiento educacional a los cuales esta dirigido el servicio de alimentacion.

@

Al final de la visita el Supervisor debera asistir al Encargado PAE del establecimiento, en la certificacion
de raciones servidas en el PAE ON LINE para el dia de la visita y asi confirmar que la cifra mencionada
sea la misma que la registrada en el item “Numero de raciones verificadas” del acta de supervision
aplicada y la verificada en la visita.

H. Aplicar UN ACTA POR RBD para un solo estrato (no debe aplicarse un acta por cada estrato).

I. En el caso de situaciones especiales como son :

» Que por instrucciones del sindicato de manipuladoras, no se permita el ingreso al recinto del
servicio de alimentacion sin la presencia de un supervisor de la empresa, €l supervisor debe
aplicar el acta de supervisién imputando todos los aspecto y subaspecto como No Cumple
(NC). Para certificar esta situacién al terminar la supervisién se debe quedar una constancia de
la situacién en el formulario R.DAE-SUP 043 el que debe ser firmado en primera opcion por el
Director del Establecimiento y si no se encuentra el Director, firma Encargado PAE del
establecimiento.

» Que las manipuladoras permiten el ingreso al supervisor y/o externo, pero no responden las
preguntan que se requieren para la supervision. El supervisor debe imputar como no cumple
(NC) a aquellas respuestas no entregadas por las. manipuladoras.

» Por otra parte el supervisor pueda observar, cuantificar, verificar, aquellos aspectos que no
requieren respuesta del personal manipulador y registrar de acuerdo a los cddigos segln sea el
caso C = Cumple, NC = No cumple, NA= No Aplica y NV= No verificado. Para el presente
caso se debe dejar la constancia en el formato R.DAE-SUP 043 el que debe ser firmado en




primera opcion por el Director del Establecimiento y si no se encuentra el Director del
establecimiento, debe firmar el Encargado PAE del establecimiento.
Para cada caso, segun sea la situacion, se debe imputar en el numeral 12 "OTROS ASPECTOS
CONTRALAR (PRESTADOR), En el subaspecto 1, se debe registrar con un no cumple (NC).

4.3 Aplicacion del Acta de Supervisién

Llenar el formulario ya sea digital o en papel del R-DAE-SUP042 “ACTA DE SUPERVISION DEL PAE", de
acuerdo a lo siguiente:

1. Informacion General

Fecha Supervision: Registre la fecha del dia de la supervisién (dd,mm y aa)

Hora Inicio: Anote la hora de inicio de aplicacion del acta de supervision en el establecimientos.

Hora de término: Anote la hora de término de aplicacién del acta de supervision en el establecimiento.
2. Identificacién Del Establecimiento

Nombre y Nimero del establecimiento: Registre el nombre y nimero del establecimiento si es que
existieran estos antecedentes.

R.B.D.: Ingrese el RBD correspondiente al establecimiento.
Region: anote la regién correspondiente, la comuna, teléfono del establecimiento y correo e-mail.

3. Dependencia: Seleccionar la dependencia del establecimiento, sostenedor municipal o particular

subvencionado
4. Matricula: Registre la matricula total del establecimiento al momento de la supervision

5. Nivel y Programa: Registre el nivel y programa a supervisar. (Otro: Indique el cédigo o sigla que lo

representa)

6. Numero de Raciones verificadas: registrar las raciones asignadas, preparadas, servidas, las no
servidas y servicios incompletos ya sea contabilizando en el momento los nifos asistentes al comedor y
que reciben su racién en el mesdén de servicio o, por consulta directa al Encargado(a) del PAE del
establecimiento, respecto del servicio inmediatamente anterior al momento de la visita de supervision. El
objetivo al incorporar este recuadro fue obtener informacién de terreno para mensualmente realizar un
cruce entre lo registrado por el Supervisor(a) en el Acta y lo registrado por el Encargado (a) del PAE del
establecimiento, en el Certificado de Servicio de Raciones (PAE), de manera de pesquisar desviaciones o
diferencias en la certificacion de raciones asociadas al dia controlado. La descripcién de cada

componente es la siguiente:

a) Raciones asignadas: Registrar nimero de raciones asignadas al establecimiento asociadas al
servicio supervisado, considerando todas las raciones incluida la del profesor (Solo en el servicio

de almuerzo del Nivel Béasica).

b) Raciones preparadas: Registrar nimero de raciones preparadas efectivamente el dia de la visita
en el servicio supervisado, considerando todas las raciones preparadas (solamente alumnos y
Profesor, Solo en el servicio de almuerzo del Nivel Basica), informacion relevante para verificar la
Cantidad/Porcionamiento (item 13). Las raciones del personal manipulador deben ser informadas

en el campo observaciones del acta de supervision.
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c) Raciones servidas: Registrar nUmero de raciones servidas durante el servicio controlado,
considerando todas las raciones del establecimiento (raciones alumnos + Profesor, solo en el
servicio de almuerzo del Nivel Basica). Esta debe coincidir con la cantidad de raciones certificadas

en PAE online para el dia de la visita.

d) Raciones no servidas: Registrar nimero de raciones no servidas en el servicio de la supervision,
considerando todas las raciones del establecimiento (raciones alumnos + Profesor, solo en el
servicio de almuerzo del Nivel Basica), y se debe identificar con la misma codificacion del
Certificado PAE ONLINE y certificado en papel, la causal de las raciones no servidas.

e) Raciones servidas incompletas: Registrar nimero de raciones servidas incompletas en el
servicio de la supervision, considerando todas las raciones del establecimiento (alumnos +
Profesor, solo en el servicio de almuerzo del Nivel Basica), y se debe identificar con la misma
codificacion indicada en el Certificado PAE ONLINE o certificado en papel y la causal de las

raciones servidas incompletas.

7.- Muestra de Supervision: Definir si la supervision que esta realizando corresponde a solicitud de la
Direccion Nacional, Direccion Regional, monitoreo o corresponde a un seguimiento, marcando una sola
alternativa de la cuatro indicadas.
8.- Lista de beneficiarios:
— Registrar si existe en el establecimiento un listado con los nombres de los seleccionados del PAE
para el presente afo
— Asignacién por SINAE, Verificar si la asignacién corresponde a la del Sistema SINAE.
- Verificar si esta presente la lista de los nifios/nifias del chile solidario
— Empresa: Anote el nombre del prestador que atiende en el establecimiento.
— Resolucion Sanitaria N°: Verifique la existencia de Resolucién Sanitaria (RS) del servicio de
Alimentacion del establecimiento visitado, anote el nimero y fecha del documento, si no existiere

el documento, registre 0.

MODULOS VARIABLES C1Y Cé6

El Acta de Supervisiéon R-DAE-SUP042 "ACTA DE SUPERVISION DEL PAE”; debe ser aplicada de forma
completa por el supervisor y se debe ingresar la totalidad de la informacién contenida en el dmbito de
informacién general para posteriormente evaluar la totalidad de los aspectos contenidos en el acta cuando
corresponda, en todas las visitas de supervision realizadas. A continuaciéon se presenta cuadro descriptivo

con la codificacion para la evaluacion de cada sub aspecto:

Cadigo Definicién Descripcién

NV No verificado No es posible obtener la informacién, ya sea por ausencia de la fuente informativa
(Encargado(a) del PAE del establecimiento, personal manipulador, Director
establecimiento, documentacién, etc.) o porque no se dispone de los instrumentos o
materiales de consulta que permitan verificar algun aspecto.

C Cumple Lo encontrado es igual o mejor a lo requerido en el aspecto consultado
NC No Cumple Lo encontrado es inferior a lo requerido en el aspecto consultado
NA No Aplica El aspecto requerido no es aplicable a la consulta que se esta realizando

En el caso de registrar codigos NV, y NA, debe |justificarse brevemente en el cuadro de observaciones las

razones.

En el caso de detectar un incumplimiento en algln sub aspecto, se debe registrar con cédigo NC y describir
la situacion observada de forma precisa en el cuadro de observaciones. Se recomienda indicar como
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afecta la situacion detectada en la entrega del servicio de alimentacion y en caso de requerir mas espacio,
complementar la descripcion en “Observaciones Generales” e identificando en forma clara el sub aspecto

evaluado.

Modulo Variable de C1:
El Supervisor (a) de JUNAEB y/o Monitor Externo debera verificar el cumplimiento por parte del prestador

del servicio de alimentacion, de los siguientes aspectos y los correspondientes sub aspectos asociados.

1 Cumplimiento de minuta:
Cumplimiento Tipo de incumplimiento |Tipo de
= s e infraccién
1.-La planificacién preparada (o por preparar) del servicio controlado, el dia de la visita 1.1.- Grave 1.1.- Sin solucién
es la aprobada por JUNAEB.,
1.2.- Gravisima 1.2.- Con solucién
Acciones de Verificacion
1.3.- Grave 1.3.-Sin solucién
a.- Verificar presencia del documento “ Minuta Aprobada por JUNAEB”
b.- Verificar que todos los elementos de la racién cumplen con lo establecido en la “Minuta
Aprobada por JUNAEB" en el dia controlado. 1.4.-Grave 1.4.-Sin Solucién

2.- Todos los equipos presentes (generacién de calor y generacién de frio) y entrega del
servicio se encuentren funcionando. En caso de incumplimiento, sefialar todos aquellos 1.5.- Grave 1.5.- Sin Solucién
equipos que no estén funcionando correctamente.

Acciones de Verificacion 1.6.- Critica 1.6.- Sin solucion

a. Verificar que el equipo este instalado.

b. Verificar que el equipo mantenga las temperaturas de refrigeracion, congelacién, coccién y
mantencién de calor, indicadas para las materias primas o preparaciones del dia controlado.

c. Solo para Bafio Maria y Horno , si el espacio entregado por el sostenedor no permite la
instalacion y la Direccion Regional autorizo la situacién previamente, registrar N/A

3.- La preparacion en la linea de servicio (o fondo en caso que no haya) cumple con la
Temperatura establecida para ser entregada a los beneficiarios. (T° de mantencién)

Acciones de Verificacién

a. Verificar el cumplimiento de la temperatura de mantenciéon en gastronom de Bafio Maria o
fondo con termémetro laser o termémetro de varilla sanitizado.

4.- No se evidencia la falta de ingredientes para el servicio controlado, en la racién
servida en la bandeja, con respecto a lo indicado en el manual de operaciones. La
foto del plato de dicho manual, representa una referencia.

Acciones de Verificacién

a. Verificar que se utilice la cantidad por ingredientes (gramajes) para la totalidad de raciones
preparadas segun manual operaciones.

b. Si falta ingredientes en 1 o mds raciones servidas, orientar al profesor PAE para que se
impute en variable C2 “Raciones incompletas” de acuerdo a codificacion PAE ONLINE.
(Registrar N/A en la presenta Acta).

¢. Si se observa raciones no servidas por falta de ingredientes orientar al profesor PAE para que
se impute en variable C2 "Raciones No Servidas” de acuerdo a codificacion PAE ONLINE.
(Registrar N/A en la presenta Acta).

5.- La racion de desayuno/almuerzo (preparacién controlada y terminada) cumple con el
gramaje planificado a servir, indicado en el manual de operaciones de la empresa.

Acciones de Verificacion

a. Para desayuno verificar que el componente sélido de las bandejas controladas cumplen
en porcionamiento y gramaje de acuerdo a lo establecido en el manual de operaciones.
Cumplimiento de acuerdo a lo indicado en Anexo n°7: Procedimiento para el pesaje de
bandejas.

b. Para almuerzo verificar que el componente plato de fondo o guiso de las bandejas
controladas cumplen en porcionamiento y gramaje de acuerdo a lo establecido en el
manual de operaciones. Cumplimiento de acuerdo a lo indicado en Anexo n°7:
Procedimiento para el pesaje de bandejas

.6.- Preparaciones no presentan elementos extrafios (pelos, elementos metalicos,
insectos, polvo, etc.). El control se realizara en la preparacién y/o en la entrega del
servicio auditado en ese momento.

Nota:
Solo se acepta cambio autorizado por JUNAEB y/o por el bloque completo.

Se entiende por Bloque completo a cambiar la planificacion de un dia completo por otro dia.

Se considerara incumplimiento situaciones como:

1. Desabastecimiento por falta de productos no distribuidos por la empresa.

2 Estado de maduracién de productos (muy verdes por lo que no se pueden utilizar, 0 muy maduros, lo que provoca la anticipacién de entrega)
3 Alimentos en mal estado, por lo que no se puede cumplir con la minuta establecida.

4 Falta de implementos para la elaboracién de las preparaciones planificadas.
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5 Minuta disponible en el establecimiento no corresponde a la autorizada por JUNAEB,
6 Se cambia la minuta por decisién de la manipuladora o del supervisor de la empresa.

En caso de racién incompleta, serd responsabilidad del Supervisor(a) efectuar el seguimiento de la racién servida incompleta en la certificacion.

Se entiende por racién incompleta a /a falta de alguno de los siguientes items: ensalada, plato de fondo y/o postre; o falta alguno(s) de los ingredientes
principales o preparaciones de éstos.

SE DEBE REGISTRAR LAS RAZONES DEL INCUMPLIMIENTO EN LAS OBSERVACIONES.

2 Uso del Manual de Operacién
Cumplimiento i ' Tipo de incumplimiento [Tipo de

S infraccion
1.- El Manual de Operaciones se utiliza en forma correcta: 2.1.-Grave 2.1.-Con solucién

a) El/Los manual(es) esti(n) presente(s) para su uso y es o son los vigente(s)
b) Para técnicas Culinarias

c) Para pesaje y célculo de ingredientes

d) Para presentacién de la preparacién

e) Para uso correcto de agentes sanitizantes

NOTA: Al registrar un incumplimiento, marque las letras que causan esta imputacién (a, b, ¢ 6 d)

¥" Los manuales de operacion de todos los estratos asignados al establecimiento deben estar presentes en el servicio de alimentacién.

v" Laverificacién de este aspecto esta orientada a observar la correcta aplicabilidad del manual de operacidn por parte del personal manipulador.

v Laverificacion de estos sub-aspectos debera ser controlada al momento de la supervisién en base a la minuta en ejecucién y cuaderno de célculo de
la manipuladora.

v SE DEBE REGISTRAR LAS RAZONES DEL INCUMPLIMIENTO EN LAS OBSERVACIONES.

¥" Elsub aspecto b debera ser evaluados solo si el Supervisor(a) presencia la preparacién y entrega del servicio,

En el caso que no se verifique la condicién antes sefialada se debe registrar con NA (No Aplica).

3 Materias Primas Rotuladas y Preparaciones en Condiciones Apropiadas:
Cumplimiento Tipo de incumplimiento |Tipo de
infraccién
1.- Materias primas y/o preparaciones se encuentran con rotulo legible, sin modificacién alguna|3.1.-Critica 3.1.- Sin Solucién
de su rétulo original y no adulteradas.
2.- Materias Primas estdn dentro de su vida Util y en su envase de origen, sellado o amaradas|3.2.-Critica 3.2.- Sin Solucién
y/o cerradas con elastico en su mismo envase.. 3.3.-Critica 3.3.- Sin Solucién
3.- Materias Primas envasadas no tienen roturas, ni abolladuras o no estan hinchadas.
4.- Ausencia de materias primas y/o alimentos 3.4.-Leve 3.4.- Con solucién
a.  No declaradas por el prestador en tabla TPMPAP 3.5.-Grave 3.5.-Sin solucién
b.  Etiquetadas con sello “alto en” de acuerdo a RSA modificado de acuerdo a decreto
N°13 / 2015 ( Ley 20.606)
5.- Frutas y verduras y/o hortalizas para la preparacién se encuentran en buenas condiciones
para su utilizacion.
4 Abastecimiento y Almacenamiento de Materias Primas y Productos
Cumplimiento : Tipo de incumplimiento (Tipo de
o S S . : infraccién
1.- Materias Primas, frutas y verduras se encuentran estibadas de manera adecuada, con el fin|4.1.-Grave 4.1.- Con solucion
de mitigar los riesgos de contaminacién, darios y deterioros de los mismos.
2.- Ausencia de productos pendientes para las raciones preparadas en el servicio controlado|4.2.-Grave 4.2.- Sin solucién
de acuerdo a “minuta aprobada por JUNAEB".
3.- Materias primas y/o productos no aptos para el consumo se encuentran identificados y
claramente separados del resto de los productos en un compartimento delimitado y
especifico. ( Nicho o Producto No Conforme/PNC)
4.- Los detergentes, agentes sanitizantes y Utiles de aseo se encuentran almacenados en forma|4.3.-Gravisima 4.3.- Con solucién
separada de los productos alimenticios. (En caja plastica cerrada y/o gabinete cerrado, en
un espacio delimitado especifico. 4.4.-Grave 4.4.- Con solucién
5.- Productos ylo materias primas que requieran refrigeracién y se encuentren
almacenados en el refrigerador y dentro de rango de temperatura (T) de 0 a 5°C.
4.5.-Critica 4.5.- Sin solucioén
Acciones de verificacion
4.6.-Critica 4.6.- Sin solucion
a. En caso de incumplimiento indicar en observacién el producto controlado y temperatura que
registra.
6.- Productos y/o materias primas que requieran congelacién y se encuentren
almacenados en el congelador a una temperatura (T) menor o igual a - 18°C.
Acciones de verificacion
a. En caso de incumplimiento indicar en observacion el producto controlado y temperatura que
registra.

Nota: Para los incumplimientos 5 y 6 , cuyos productos o materias primas se encuentren fuera de rango de T°, solicitar separacién como PNC
(Producto No Conforme), retiro y reposicién a empresa prestadora (registrar identificacién y cantidad afectada).
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5 Control y Registro de Temperatura

Cumplimiento : Tipo de incumplimiento |Tipo de
i S . L infraccién
1- Se verifica que : 5.1.- Gravisima 5.1.- Con solucién

a) Existe un termémetro en el establecimiento

b) El termémetro esta en funcionamiento

c) Se realizan los registros diarios de T°

d) Se realizan las medidas correctivas cuando hay quiebres de T°,

Actividad de verificacion

a. Al registrar un incumplimiento, marque las letras que causan esta imputacion (a, b, ¢
0 d) y su descripcién del incumplimiento.

b. Para la letra d) revisar si la medida correctiva se encuentra registrada.

¢. Si los quiebres de temperatura o fuera de rango de temperatura y sus medidas
correctivas son permanente y continuas en el tiempo (mayor a 1 dias en el mes)
registrar incumplimiento con letra d)

6 indice de Gestion

Cumplimiento A - Tipo de i{Tipo de
incumplimiento infraccién

1.-. Se cumple con el indice, de la cantidad de personal manipulador (indice de gestién) definido pa
establecimiento de acuerdo a la designacion de servicios entregados por el maestro de asignacién y e
de cocina vigente. 6.1-Grave 6.1.-Sin
o . . . . e < Solucién
indice de Gestién para Raciones con Sistema de Alimentacion Convencional en los
Niveles de Transicién, Basica, Media y Adultos.

Nota: El indice de gestion se aplica a raciones de desayuno mas almuerzo, (desayuno/once + almuerzo = 1 racién),

que son las raciones que recibe un alumno durante el dia.

indice de Gestién para Raciones con Sistema de Alimentacién Convencional en Hogares
y Vacaciones.

Rango N° Raciones | N° de Manipuladoras
1 - 70 1
71 - 140 2
141 - 210 3
211 - 280 4
281 - 350 5
351 - 420 6
421 - 490 7

Nota: El indice de gestién se aplica a raciones de desayuno més almuerzo, (desayuno/once + almuerzo = 1 racion),
que son las raciones que recibe un alumno durante el dia. Debe contemplar un méaximo de 45 horas semanales por
cada manipuladora, segun lo establecido en el Cédigo laboral vigente. Por lo tanto, se debe considerar el recambio o
asignacién de otro personal para atender la entrega de onces mas la cena en estas raciones de hogares y vacaciones,
de acuerdo a lo definido en la presente referencia laboral.

indice de Gestién para Raciones con Sistema de Alimentacién Mixto en los Niveles de
Transicién, Basica, Media y Ed. Adultos.

Rango N° Nro. de Manipuladoras
1 - 130 1
131 - 260 2
261 - 390 3
391 - 520 4
521 - 650 5
651 - 780 6
781 - 910 I
911 - 1040 8
1041 - 1170 9
1171 - 1300 10
1301 - 1430 11
1431 - 1560 12
1561 - 1680 13
1691 - 1820 14
1821 - 1950 15
1951 - 2080 16
2081 - 2210 17
2211 - 2340 18
2341 - 2470 19
2471 - 2600 20

Nota: El indice de gestion se aplica a raciones de desayuno mas almuerzo, (desayuno/once + almuerzo = 1 racién),
que son las raciones que recibe un alumno durante el dia. Debe contemplar un maximo de 45 horas semanales por
cada manipuladora, segun lo establecido en el Cédigo laboral vigente.

Nota:

Es obligacién que al momento de imputar el incumplimiento, debe registrar en el sistema el nimero de
manipuladoras faltantes en el recuadro de informacién general, como también dejar establecida las causales
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del incumplimiento para su observacion en este sub-aspecto.

En el caso de existir diferencias entre el nimero de raciones correspondientes al desayuno y el almuerzo, el i

de gestién debe calcularse de acuerdo a las raciones del almuerzo.

2.- Verificado el indice de manipuladoras de acuerdo al maestro del mes a supervisar, debe definir el tif g 5 _ Grave

tipo de contrato, el cual debe ser indefinido y jornada completa, de acuerdo a las Bases Administra 6.2- Sin
de la Licitacion 37/15, punto 23 "Del personal manipulador de Alimentos". Este sub aspecto deb solucién
verificado con la documentacién que cada manipuladora tenga en su poder en el momento de la visita
caso de no constatarlo debe imputarlo como NC.
7 Equipamiento de Manipuladora
Cumplimiento Tipo de incumplimiento |Tipo de
infraccién
1.- Verificar que estén presentes y en buen estado los siguientes elementos: 7.1.- Leve 7.-1.-Con solucién
a) Delantales
b) Pechera blanca PVC
c) Gorras o cofia
d) Pechera de Genero
e) Guantes de Latex
f) Mascarillas
g) Calculadora
h)Cuaderno de Registro
i) Libro Asistencia
J) Casillero
NOTA: : Al registrar un incumplimiento, marque las letras que causan esta imputacion (a, b, ¢ d,
e f,ghi,j)
8 Higiene
Cumplimiento Tipo de incumplimiento |Tipo de infraccién
1.-Verificar la Ausencia de polvo, grasa impregnada, restos de alimentos u otros tipos de 8.1.- Grave 8.1.-Sin solucién

desechos sobre equipamientos , mobiliario, artefactos , bandejas, vajilla y/o recinto del
servicio de alimentacién

2.- El personal manipulador mantiene estandares de higiene acorde a lo establecido en el RSA,
art. 52 al 60.

3.- Verificar que los objetos personales de las manipuladoras no se encuentren en el area de
servicio (cocina-bodega).

4.- Verificar que los utensilios, vajillas, cubiertos y elementos que no estan siendo utilizados se
encuentren limpios, guardados y ordenados en las estanterias correspondientes para evitar
contaminacién.

5.- Verificar que exista alcohol en formato gel, disponible en recipiente que permita dosificar
para el uso de los beneficiarios durante el servicio de alimentacién.

8.2.-Gravisima
8.3.-Leve
8.4.-Grave

8.5.-Grave

8.2.- Con solucién
8.3.- Sin Solucidn
8.4.- Sin Solucién

8.5.- Con solucién

9 Manejo de Plagas y Otras Especies de Animales _

Cumplimiento Tipo de incumplimiento |Tipo de

GEa infraccién
1- Se verifica la NO presencia de : 9.1.- Critica 9.1.- Sin Solucion

a) Cucarachas, roedores y sus fecas en bodega y cocina

b) Plagas, parasitos u otros agentes (por ej. Moscas, palomas, hormigas, tijeretas,
zancudos y otros animales) en las areas del servicio de alimentacién
10 Prevencion de Riesgos
Cumplimignte =~ = = o Tipo de incumplimiento |Tipo de
' infraccién

1.- Verificar la presencia, uso y buen estado de los elementos de seguridad:
a)Calzado de seguridad
b)Guantes aislantes de altas T°,
c)Extintores cargados he instalados (decreto supremo N° 594)
d) Botiquin con implementos
e)Senalética,
f)Certificado de capacitacién en prevencién riesgo de manipuladora, ( Modulo incluido en
capacitacién “Inicio PAE” impartido por OTEC)
g) Anclaje equipos.

NOTA: : Al registrar un incumplimiento, marque las letras que causan esta imputacién (a, b, ¢ d,
e f g

10.1.-Gravisima

10.1- Con solucién

Nota: b) Debe existir como minimo un par de guantes aislantes de T°, que cubran hasta el codo.

d) El Botiquin debe contener, alcohol, suero fisiclégico, apdsitos estériles y algoddn, tijera quirdrgica de uso exclusivo, tela adhesiva, gasa esterilizada,
venda de género y elasticada. f) La capacitacién corresponde a que este incluida en el mddulo del curso de inicio de PAE, el que debera ser verificado a
través del programa y de la asistencia de la manipuladora a él g) él anclaje corresponde a Bafio Maria, Hornos, Fogones, Refrigeradores y Estanterfa. .

11 Combustible

Cumplimiento

Tipo de incumplimiento

Tipo de
infraccién

1.-El combustible esta presente y en condiciones de uso inmediato (en caso de lefa que este
picada) para una correcta elaboracién de las preparaciones.

11.1.- Critica

11.1.- Sin solucién
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12 Educacién Alimentaria

Cumplimiento

Tipo de incumplimiento

Tipo de
infraccion

1.- Los poster de educacién alimentaria est4n desplegados en lugares visibles y concurridos en
el establecimiento | (casinos, entrada al establecimiento, pasillos, patios, diarios murales)
exigidos en las Bases de Licitacién, en buen estado, en la versién correspondiente al
periodo indicado y en las cantidades seglin matricula del establecimiento (Ver cuadro).

Rango de matriculadel | N® de poster que deberan ser

Establecimiento Instalados en los establecimientos
1-140 4

141 - 280 6

281 - 420 8

421 - 560 10

561 - 780 12

781 -910 14

911 y mas 16

Periodos de instalacién de los posters en cada aio:

Poster periodo N° 1: abril a julio
Poster periodo N° 2: agosto a diciembre

12.1.- Leve

12.1.- Con solucién

13 PAE Fluorurado

Cumplimiento Tipo de incumplimiento [Tipo de

I . : o infraccién

1.- Se utilizan materias primas y/o alimentos correspondientes al PAE fluorurado, de acuerdo a|13.1.- Gravisima 13.1.- Con
lo establecido en las Bases de Licitacién, (solo aplica para los establecimientos adscritos al Solucién
programa fluorurado).

14 Tipo de cocina

Cumplimiento Tipo de incumplimiento Tipo de

: infraccién

1.- Se evidencia cambio en el tipo de cocina sin autorizacion. 13.1.- Grave 13.1.- Con

Se debe verificar con el maestro de asignacién el tipo de cocina determinado para el Solucién

establecimiento controlado. (Solo se permite el cambio con autorizacién de JUNAEB).

Modulo Variable C6

Variable de Control “Operacién y mantencion logistica” (C6)

El Supervisor(a) de JUNAEB y/o Monitor Externo debera verificar el cumplimiento por parte del prestador

del servicio de alimentacion, de los siguientes aspectos y los correspondientes sub aspectos asociados. A

continuacién considerar los siguientes conceptos para la evaluacion:

Disposicion= corresponde a la existencia y cantidad de equipamiento, implementos, aparatos y

elemento y/o vajillas y cubiertos (de acuerdo a lo indicado en el anexo N°70), insumos y articulos de

aseo necesarios para la higienizacion del servicio de alimentacion.

Operatividad = Corresponde a la capacidad de funcionamiento y buen estado, que deben cumplir

los equipamientos, implementos, aparatos, elemento y/o vajillas/cubiertos para realizar las tareas en

el proceso productivo del servicio de alimentacion.

1.- Bodegaje

Cumplimiento

Tipo de incumplimiento

Tipo de
infraccién

Almacenamiento, verificar la_disposicién y operatividad :
1.- Estanteria de bodega

2.- Refrigerador (excepto operatividad que se evalia en C1.2)
3.- Congelador (excepto operatividad que se evalia en C1.2)
4.- Tambor Hermético (solo en caso de presencia de plagas

Documentacién de bodega
5.- Archivador y/o carpeta.

.- Grave
.- Gravisima
.- Gravisima
.- Grave

[Ergprayerary
Py~

- Leve

1.1.- Con Solucién
1.2.- Con Solucién
1.3.- Con Solucién
1.4.- Con Solucién

1.5.- Con Solucién

2.- Operaciones Preliminares

Cumplimiento Tipo de incumplimiento |Tipo de
infraccion

Elementos Operaciones Preliminares, verificar la_disposicién y operatividad:

1.- Mesén de preparacion de acero inoxidable (Anexo N°70) 2.1.- Grave 2.1..-Con solucién

2.- Balanza (Anexo N°70)* 2.2.- Grave 2.2.- Con solucién

3.- Procesador de verduras ( Anexo N°70)** 2.3.- Leve 2.3.- Con solucién

4.- Pelador de papas*™ 2.4.- Leve 2.4.- Con solucién
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5.- Gamela*

6.- Cuchillo de cocina*

7.- Tabla de cortar o picar (no de madera)*
8.- Abridor de latas*

9.- Rayador*

Elementos de limpieza operaciones preliminares, verificar la_disposicién y operatividad
10.- Lavafondos ( Anexo N°70)
11.- Basurero plastico*
12.- Pala Basura*
13.- Escobillén plastico*
14.- Balde Plastico*
15.- Bolsas Basura*

2.5.- Leve
2.6.- Leve
2.7.- Leve
2.8.- Leve
2.9.- Leve

2.10.- Grave
2.11.- Leve
2.12.- Leve
2.13.- Leve
2.14.- Leve
2.15.- Leve

2.5.- Con solucién
2.6.- Con solucién
2.7.- Con soluciéon
2.8.- Con solucién
2.9.- Con solucidén

2.10.- Con solucién
2.11.- Con solucién
2.12.- Con solucién
2.13.- Con solucién
2.14.- Con solucién
2.15.- Con solucion

Nota: * El supervisor debe verificar la existencia de al menos 1 de los elementos mencionados.

en la Base de licitacion.

o E_I prestador _deﬁniré cual es la caracteristica de peladora/pelador de papas de acuerdo al sistema de alimentacién a emplear. Por lo tanto es
opcional a su sistema de alimentacién pelador y/o cuchillo pelador de papas. Para Procesador de Verduras, se debe registrar (NA), es opcional

3.- Operaciones Fundamentales de Preparacion

Cumplimiento

Tipo de incumplimiento

Tipo de
infraccion

Equipamiento para operaciones fundamentales, verificar la_disposicién y operatividad
1.- Campana con extractor eléctrico

2.- Fogén/cocina casa (excepto funcionamiento que es C1.2)

3.- Horno(excepto funcionamiento que es C1.2)

4.- Marmita/horno combinado (solo cook and chill). ( excepto operatividad que se evalla en
C1.2)

Utensilios y Elementos para Operaciones Fundamentales, verificar la__disposicién y
operatividad

5 Colador de aluminio*

6 Batidor*

7 Paleta de acero inoxidable/teflon* / cuchara de acero (de acuerdo a raciones)* (NO de
madera)

8 Budinera*

9 Olla a presion (Para establecimientos ubicados a 1.000 mts. sobre el nivel del mar)*

10 Olla arrocera*

11 Espumador*

12 Fondo* / olla (de acuerdo a raciones)*

13 Sartén*

14 Jarro medidor*

15 Fosforo/encendedor*

3.1.- Grave
3.2.- Critica
3.3.- Gravisima
3.4.- Leve

3.5.- Leve
3.6.- Grave
3.7.- Leve
3.8.- Leve
3.9.- Grave
3.10.- Leve
3.11.- Leve
3.12.- Grave
3.13.- Leve
3.14.- Leve
3.15.- Leve

3.1.- Con Solucién
3.2.- Sin Solucién

3.3.- Con Solucién
3.4.- Con Solucién

3.5.- Con solucién
3.6.- Con solucién
3.7.- Con solucién
3.8.-Con solucién
3.9.- Con solucién
3.10.- Con solucién
3.11.- Con solucién
3.12.- Con solucién
3.13.- Con solucién
3.14.- Con solucién
3.15.- Con solucion

Nota: SOLO en subaspectos 2, 3 y 4 se debe evaluar existencia y estado
(operatividad/mantencién), ya que el funcionamiento esta considerado en C1.2.-

El cumplimiento los subaspectos 1, 2, 3 y 4, se evaluard con la cantidad de equipamiento
solicitado por medio del Anexo N°70 de las bases de licitacién 37/2015.

*El supervisor debe verificar al menos la existencia de 1 de los utensilios y/o elementos
mencionados.

4.- Entrega del servicio

Cumplimiento

Tipo de incumplimiento

Tipo de
infraccién

Elementos para el Servicio, verificar la_disposicién y operatividad
1.- Bafo Maria/Linea de Servicio (Anexo N°70) ( excepto operatividad que se evalla en C1.2)

2.- Panos cubre bandejas
3.- Cucharones

Vajilleria, verificar la_disposicién y operatividad
4.- a) Jarros ABS y b) Pocillos de postres y ensaladas

5.- a) Cubiertos y b) Cuchillo desechable
6.- Bandejas
7.- Vasos de policarbonatos

4.1.- Gravisima
4.2.- Leve
4.3.- Leve

4.4.- Leve
4.5.- Leve
4.6.- Leve
4.7.- Leve

4.1.- Con solucién
4.2.- Con solucién
4.3.- Con Solucion

4.4.- Con solucién
4.5.- Con solucién
4.6.- Con solucién
4.7.- Con solucién

N° Servicios ( D/A) Bandejas y jarros Cubiertos
1=< 300 100 % 100 %
> 300 80% 80%

Nota: Para la presente licitacion, se exige que las bandejas, jarros, cubiertos y vasos deben ser nuevas para cada establecimiento (Sub-aspectos
4.5.6 y 7). Se debe solicitar el primer afio de contrato, medios de verificacién de compra y/o de distribucién de estos articulos
CUADRO : DE VAJILLAS Y CUBIERTOS PARA LOS NIVELES TRANSICION — BASICA Y MEDIA

5.- Retorno de Vajilla y Desconche

. ; Tipo de incumplimiento |Tipo de
Cumplimiento . . e o
Elementos para la recepcion y desconche verificar la_disposicién y operatividad
1.- Mesén de desconche 5.1.- Leve 5.1.- Con solucién
2.- Basurero Plastico para desconche* 5.2.- Leve 5.2.- Con solucién

Nota: * El supervisor debe verificar que el basurero plastico para desconche sea independiente (no sea el mismos) al basurero utilizado
para desperdicios que resultan de la operaciones preliminares ubicado en el patio de servicio.

6- Aseo, higiene, Sanitizacion y Ordenamiento

[Cumplimiento

[Tipo de incumplimiento [Tipo de ]

17



infraccién

Ordenamiento, verificar la_disposicién y operatividad
1.- Mueble articulos de aseo (Anexo N° 70) o caja plastica
2.- Mueble para guardar vajilla (Anexo N° 70)
3.- Mallas mosqueteras (en todos los lugares que requieren) (Anexo N° 70)
4.- Eliminador de insectos e instalados en correcto lugar
5.- Ampolletas / Tubos fluorescentes (En todos los lugares que se requieren )
6.- Protecciones de ampolleta / Tubos (En todos los lugares que se requieren).

Limpieza, verificar la disposicién y operatividad de los siguientes articulos de aseo:
7.- Secador de goma para piso
8.- Calefén (Anexo N° 70)
9.- Mopa/trapero
10.- Escobilla de ufas (individual para cada manipuladora)
11.- Pafio absorbente
12.- Toalla papel y servilleta de papel para beneficiarios.
13.- Elemento para visitas (Cotona/cofia)*
14.- Basurero industrial (segtin aplique por cantidad de raciones)

Articulos de Aseo, verificar la disposicién y operatividad de los siguientes articulos:
15.- Esponja abrasiva (NO metdlica)
16.- Detergente desengrasante
17.- Cloro
18.- Jabén desinfectante
19.- Abrasivos (crema o polvo)
20.- Papel Higiénico

6.1.- Leve
6.2.- Leve
6.3.- Grave
6.4.- Grave
6.5.- Leve
6.6.- Leve

6.7.- Leve

6.8.- Grave
6.9.- Leve

6.10.- Leve
6.11.- Leve
6.12.- Leve
6.13.- Leve
6.14.- Leve

6.15.- Leve
6.16.- Grave
6.17.- Grave
6.18.- Leve
6.19.- Leve
6.20.- Leve

6.1.- Con solucién
6.2.- Con solucién
6.3.- Con solucion
6.4.- Con solucién
6.5.- Con solucion
6.6.- Con solucion

6.7.- Con solucioén
6.8.- Con solucion
6.9.- Con solucién
6.10.- Con solucién
6.11.- Con solucién
6.12.- Con solucién
6.13.- Con solucién
6.14.- Con solucién

6.15.- Con solucion
6.16.- Con solucion
6.17.- Con solucion
6.18.- Con solucién
6.19.- Con soluciéon
6.20.- Con solucién

Nota: *El supervisor debera verificar la existencia permanente de este elemento en todos los establecim

ientos,

INFRAESTRUCTURA DE RESPONSABILIDAD DEL PRESTADOR
7.- Pintura

Cumplimiento Tipo de incumplimiento| Tipo de
infraccién
1.- Con respecto a la pintura en recinto de cocina, bodega y bafio manipuladora (cuando sea de|7.1.a.b.c.d.- Gravisima 7.1.ab.cd- Sin
uso exclusivo, se verifica que: solucién

a) Ha sido aplicada en el plazo establecido

b) Es de color claro, es esmalte al agua, es lavable y con una aplicacién minima de 2
manos

¢) No hay presencia de hongos

d) No se evidencia descaramiento que pueda afectar la inocuidad.

Nota: Con respecto a la letra a), para el primer afo de contrato, la aplicacion de pintura no debera superar el mes de Julio 2015, a partir del
segundo afo de contrato la primera aplicacién de pintura debe ser durante el mes de marzo y la segunda aplicacién de pintura debe realizarse

durante el mes de agosto.

Requisitos de pintura: esmaite al agua de color claro y lavable (de preferencia color blanca y anti hongos) y con una aplicacién minima de 2

manos

8.- Servicios Basicos

Cumplimiento

Tipo de incumplimiento

Tipo de
infraccién

1.- Red de agua; Con respecto a la Red de agua , se verifica que:

No existen filtraciones a nivel de caferias superficiales de fitting al interior de los recintos
del servicio de alimentacion ni en los de servicios higiénicos del personal manipulador.

2.- Red de electricidad: Respecto a la Red de electricidad , se verifica que:

Toda la red se encuentra en buen estado a nivel de cables, interruptores, enchufes, cajas
de distribucién y aparatos de iluminacion en el interior de los recintos del servicio de
alimentacion y servicios higiénicos del personal manipulador,

3.- Red de Combustibles, se verifica que:

Todas las conexiones se encuentran en buen estado, cumpliendo la normativa vigente en el
interior del recinto del servicio de alimentacién y servicios higiénicos del personal
manipulador, también se considera las casetas externas para el abastecimiento de
estanques y cilindros.

4.- Aguas residuales, se debe verificar que:

Los ductos para la evacuacién de aguas residuales se encuentran operativos y estan
acorde a las cargas generadas por el servicio de alimentacion e servicios higiénicos del
personal manipulador.

5.- Manejo de Basura: Con respecto al manejo de la basura se verifica que:

La capacidad de basureros es acorde a la generacion de residuos y frecuencia del sistema

de retiro de basura.

Los Basureros al interior de la cocina y los del patio de servicio (cuando es exclusivo del

PAE, presentan buenas condiciones de higiene.

No se acumula basura en las zonas de manipulacién que pueda constituir foco de

contaminacion.

No se mezclan basuras procedentes de otras partes del establecimiento educacional, que

no sean del servicio de alimentacién.

8.1.- Gravisima.

8.2.- Gravisima.

8.3.-Gravisima

8.4.- Grave

8.5.- Gravisima

8.1.- Con solucién

8.2.- Con solucién

8.3.- Con solucion

8.4.- Con solucién

8.5.- Sin solucién

OTROS ASPECTOS DE RESPONSABILIDAD DE SOSTENEDOR

El Supervisor(a) de JUNAEB y/o Monitor Externo deberd verificar el cumplimiento por parte del sostenedor del establecimiento, de los

siguientes aspectos y los correspondientes sub aspectos asociados.
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9.- Recintos

‘Cumplimiento Tipo de incumplimiento |Tipo de
: : b : infraccién
1.- El sostenedor dispone de Servicios higiénicos para el uso exclusivo del personall9.1.- Registro No Aplica
manipulador en el establecimiento educacional. En caso de ser compartido con personal del
establecimiento, indicar en las observaciones esta situacién. 9.2.- Registro

2.- Con respecto al espacio y aseo del comedor:

a) El sostenedor dispone recintos de comedor.

b) El espacio y capacidad es suficiente para que se distribuyan y se consuman las raciones
alimenticias del Programa a través del servicio que entregue el prestador.

c) Cumple las condiciones adecuadas de aseo del comedor (no se encuentran alimentos
derramados, presencia de animales, etc.)

d) El sostenedor dispone de personal para realizar el aseo del recinto de comedor.

3.- Con respecto a los espacios cocina, bodega y patio de servicio , verificar:

a) El sostenedor dispone de Recinto de cocina,

b) Elsostenedor dispone de recinto de bodega exclusivo para el PAE.

¢) Elsostenedor dispone de patio de servicio. .

d) Lacapacidad de cada recinto es adecuada de acuerdo al numero de raciones asignadas al
establecimiento.

e) Las llaves de la bodega tienen manejo de responsabilidad de la empresa prestadora.

10.- Encargado PAE

Cumplimiento i Tipo de incumplimiento [Tipo de
S e e infraccion
1.- Se cumple que: 10.1.- Registro No Aplica

a) El sostenedor dispone de un personal o encargado responsable del Programa de
Alimentacién para la certificacion de las raciones del PAE, verificando la distribucién, expendio
y consumo de las raciones alimenticias que entregue el prestador.

b) El encargado PAE se encuentra presente al momento de la entrega del servicio

c) El encargado PAE dispone lista de beneficiarios para el control al momento del servicio

Nota: Con respecto a letra ¢, el supervisor deberd verificar que el Profesor PAE durante la visita controle la entrega del servicio a los
beneficiarios por medio de lista de asistencia extraida desde SINAE. Ademas debera verificar que las raciones servidas durante el dia de la
supervision coincidan con la cantidad de raciones certificadas en PAE online, acompaiiado con el profesor PAE. (Siempre y cuando se controle
las raciones servidas). Si el Supervisor observa que para los dias anteriores a la visita de supervision, el Profesor PAE no utiliza la lista de
asistencia para certificar raciones servidas, debe imputar un incumplimiento en el presente sub-aspecto.

11.- Agua apta para el consumo (origen)

Cumplimiento Tipo de incumplimiento [Tipo de
e e : infraccién
1.- El Suministro de agua es apta para el consumo humano en el recinto de cocina, y proviene|11.1.- Registro No Aplica
del sistema de red de agua potable o en su defecto de pozo, noria, etc. Registrar el tipo u
origen
ASPECTOS A CONTROLAR

El Supervisor(a) de JUNAEB y/o Monitor Externo deberéa verificar el cumplimiento por parte del Prestador
en el establecimiento, del siguiente aspecto y los correspondientes sub aspectos asociado.

12.-OTROS ASPECTOS A CONTROLAR (PRESTADOR.)

Cumplimiento Tipo de incumplimiento |Tipo de
s R = __|infraccién
1.- Se permite el acceso de los Funcionarios y/o supervisores (JUNAEB y/o Externo) al servicio[12.1.- Gravisima N°12. Sin Solucion.

de alimentacion (cocina, comedor, bodegas, patio de servicio y otros) del establecimiento
educacional al momento de la supervision

2.- Verificar al momento de la supervision que no existe cambio en el tipo de cocina, esto|12.2.- Grave N°3. Sin Soluci6n.
considera que el prestador, NO trasgredio el sistema de alimentacién adjudicado, sin contar
con la autorizaciéon de JUNAEB.

12.3.- Grave N°4. Sin Solucién.

3.- Verificar que el personal manipulador presente al momento de la supervisién cumple con las
siguientes obligaciones Laborales descrito en su contrato Indefinido y jornada completa.

Nota: 1.- Este sub-aspecto se registra con incumplimiento cuando la empresa prestadora a través de algunos de sus trabajadores no permite el
ingreso al servicio de alimentacién del establecimiento a un supervisor de JUNAEB yfo empresa externa que se destine para estos fines.

2.- Este sub-aspecto se registra con incumplimiento cuando la empresa esté utilizando un tipo de cocina (sistema de alimentacion) distinto
al tipo de cocina declarado por maestros de asignacién para el mes. (Sin autorizacion de JUNAEB).

3.- Este sub-aspecto debe ser verificado con la documentacién que la manipuladora tenga en su poder en el momento de la visita. En caso
de no ser constatado se debe imputar como no cumple “NC”.
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OBSERVACIONES

Deben registrarse todas aquellas situaciones que apoyen la justificacién de incumplimientos, las cuales
deben describir la situacién observada de forma precisa. Se recomienda indicar como afecta la situacién
detectada en la entrega del servicio de alimentacién. Estos registros permiten sustentar una imputacion de
incumplimiento o de no conformidad, junto con las fotografias, en el proceso de reclamacion (nivel nacional),
respecto de los antecedentes presentados por las empresas prestadoras.
Se recuerda que al cerrar el acta de supervision el sistema requiere que ingrese la informacién de:

» Matricula total del Establecimiento

» Numero de resolucion sanitaria y fecha de este documento, correspondiente al servicio de

alimentacién (No debe ser la RS del establecimiento, si no tienen RS, se debe registrar 0).

4.4 Instrucciones y consideraciones que debe tener presente el Supervisor(a) de JUNAEB ylo

Monitor Externo al final de la supervisién.

Una vez terminada la supervision, el supervisor debe revisar minuciosamente las imputaciones
realizadas teniendo la seguridad que lo registrado, no tiene errores y la redaccién debe ser clara
definiendo la imputacién, indicando la falta, el lugar y el producto, esta de acuerdo a lo verificado.

- Al término de la visita, Supervisor(a) y/o Monitor debe leer e informar todos los incumplimientos
detectados a Encargado PAE del establecimiento, indicando que el acta aplicada sera comunicada via
correo electronico y/o via aplicacion web (SIGPAE). Si la aplicacion web SIGPAE no estuviere
disponible oportunamente, el Supervisor(a) tiene el deber de enviar por medio de correo
electronico o Postal de copia digital (PDF) o fisica del acta de supervision.

- Llenar todos los recuadros de respuesta, segun instrucciones. (Formato Papel)

- No enmendar imputaciones (Formato Papel)

- No aplicar acta de supervision, si al momento de la visita, no se encuentran en el establecimiento
los actores involucrados, siendo la causal, visita fuera del horario laboral de estos.

- Respaldar en observaciones los codigos registrados con un comentario breve y preciso, especialmente
los de incumplimiento, respecto de las causales que los originan.

— Utilizar los elementos correspondientes: delantal, gorro, jockey o cofia, balanza, termémetro
laser, camara fotogréfica, la presente instruccién de trabajo y el formulario R-DAE-SUP042 “Acta
de Supervisién licitacion 37/2015”, Minutas, Manual de Instrucciones de la empresa y TPMPAP.

- Utilizar la visita de supervisién, como instancia de coordinacién con el Encargado(a) del PAE del
establecimiento, asesorando y capacitdndolo, en materias administrativas y técnicas del Programa de
Alimentacion, especialmente con la certificacion de las raciones servidas.

- Aplicar un acta de supervision por RBD, a un sélo estrato o programa.

- Al termino de la visita el Supervisor(a) de JUNAEB debe dejar una copia del ACTA DE SUPERVISION
DEL PAE aplicado en el establecimiento educacional para el caso de la aplicacién en papel. En el caso
de utilizar el dispositivo mévil el acta quedara disponible una vez sincronizada o enviada al servidor

central.

- En el caso de requerir mas espacio para detallar los hallazgos detectados en la supervisién podra

utilizar cuadro “Observaciones Generales”

- Una vez verificado lo anteriormente mencionado el Supervisor(a) JUNAEB y/o Monitor Externo debera
cerrar la auditoria (Acta Tablet) y luego debera sincronizar con SIGPAE WEB para el envio y registro
final del acta en la mencionada aplicacién. Estas actividades se deben realizar el mismo dia de la
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supervision.  Si estas actas no son cerradas antes de las 23:59 Horas del dia de la supervision, el acta
se anulara automaticamente.

4.4 Actividades Posteriores a la Supervision

Las diferencias encontradas con respecto a la certificacién de raciones servidas entre lo registrado en el
acta de supervision y la certificacion en PAE Online, deben ser informadas oficialmente a la Direccién del
establecimiento o al representante y/o coordinador PAE via Carta Certificada o correo electrénico por
parte de la Direccion Regional de JUNAEB, solicitando la regularizacién de esta situacion. Sera
responsabilidad del encargado PAE Regional hacer prevalecer lo informado en el acta en caso de existir
inconsistencia entre lo registrado por el Supervisor(a) en el acta y el Certificado de Servicio de Raciones
(PAE).

Si el Supervisor(a) PAE o Monitor Externo realiz6 un acta de supervisién en formato papel, debera
traspasar los datos registrados en ella a la aplicacion web SIGPAE de manera integra, correcta y precisa.
Ademas debera adjuntar la copia digitalizada del mencionado documento.

El Supervisor(a) de JUNAEB y Monitoreo Externo debe verificar que la aplicacion SIGPAE remiti6
el correo electrénico a los prestadores y a los sostenedores una vez que se validen las direcciones
de correo electrdnico, el cual tiene por objeto informar el acta de supervision. El Encargado(a) Regional
del Programa de Alimentacién Escolar debera disefar e implementar actividades de control de manera
de asegurar que la totalidad de las actas de JUNAEB sean informadas a los prestadores. La aplicacién
SIGPAE cuenta con la herramienta llamada “Ver envios” en el médulo aseguramiento. El Prestador por
su parte tiene un perfil de acceso Unico a la aplicacién web SIGPAE, por medio del cual tendra la
facultad de acceder a la totalidad de los datos y documentos asociados a la supervision realizada y
comunicada.

En el caso de detectar actas no enviadas por la aplicacion SIGPAE, la Direccién regional respectiva
debera comunicar la situacion oportunamente a la Unidad de Supervisién y Control de la Direccién
Nacional y enviar via correo electrénico, con el objeto de cumplir los plazos estipulados en las bases de
licitacién respectivas, para lo cual, la Direccién Regional dispone el plazo méximo de 48 Horas desde la
emision o cierre del acta de supervisién.

Para revisar la documentacion presentada por los prestadores, asociada a la solucién de
incumplimientos, se debera utilizar la Pauta de medios de verificacion Cédigo D-DAE-SUP003, vigente
al momento de la supervisién, la cual tiene objeto entregar un listado de documentos requeridos para
evidenciar la solucién de los incumplimientos del PAE detectados en el acta de supervision.

El Supervisor(a) de JUNAEB y/o el encargado de esta funcion debe realizar la verificacion de la solucion
de los incumplimientos utilizando la aplicacion SIGPAE a través del médulo inspeccién que permite
evaluar por sub-aspecto la solucién del incumplimiento respetando lo estipulado por su respectiva base
de licitacion. Es necesario sefialar, que es obligatorio responder en el recuadro “RESUELVO”
seleccionando una de las opciones ,Sin Solucion, Acoge, Rechaza, el cual no puede quedar sin registro
En el caso particular de las supervisiones de PAE fluorurado, las actas aplicadas para este programa
deben entregadas al Encargado de Salud Oral de la regidén y se realizan con el R-DAE- SUP010.
Cualquier otra consulta estas deben ser formuladas a Andrea Weitz o Barbara Herndndez de la Direccién
Nacional (andrea.weitz@junaeb.cl o barbara.hernandezc@junaeb.cl).

Como medio opcional los prestadores podran utilizar el Anexo n°16 de las Bases de Licitacion (Solucion
de los incumplimientos del Acta de Supervisién y Seguimiento del PAE) para ser incorporado en el
sistema SIGPAE.

El comité regional de multas podra opcionalmente aplicar (si es requerido) cualquiera de estas dos

alternativas:
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» Con una segunda visita o seguimiento de supervision al o los establecimientos con
incumplimientos.
> Por otros medios, tales como: via telefonica, correo electrénico, verificacion de Certificados PAE, u

otra forma que para la region sea operativa y efectiva.

Con el fin de cumplir con el objetivo de la aplicacién del Acta de Supervisién y Seguimiento PAE, es
imprescindible realizar las siguientes actividades:

» Cumplir rigurosamente la planificacién y distribucién de las muestras mensuales.

» Validar la calidad de la informacion que sera registrada en la Tablet o en el sistema.

> Resguardar que la informacién de las actas aplicadas llegue oportunamente a las empresas
prestadoras

> Cumplir con el 100% de seguimiento regional de JUNAEB a las alertas rojas y/o puntos criticos

detectados por sistema.

Las Direcciones Regionales a través de la unidad PAE deben organizar periédicamente reuniones de

equipo, con el objeto de analizar el resultado del seguimiento a la solucién de los incumplimientos, y tratar

materias propias de la actividad de supervision, como aplicacién de criterios, definiciones de la presente

Instruccion de Trabajo, entre otros.

- Convocar a reuniones de trabajo a las empresas prestadoras y/o empresa de monitoreo
externo a traves del Director (a) Regional, donde se analice el comportamiento obtenido producto del
seguimiento a las soluciones de los incumplimientos informados y sus respectivos plazos comprometidos
por las empresas.

Estas reuniones deben ser registradas en el Acta de Reunion/Visitas (R-SGC-AR001) de JUNAEB, para la
Solucién de incumplimientos y/o reclamos de las empresas prestadoras u otros.

5. REGISTROS
- R-DAE-SUP042: Acta de supervisidn licitacién 37/2015.

- R-DAE-SUP010: Anexo del Acta de supervision y seguimiento del PAE fluorurado.

- R-DAE-SUPQ001: Registro de comunicacién de Actas de supervision y seguimiento del PAE.
— ANEXO N°16: Registro de solucion de los incumplimientos del Acta.

- R-SGC-AR001: Registro de Acta de reunion de JUNAEB

- R-DAE-SUP032: Medicion de ingesta de la preparacion y consumo de las raciones del PAE
- R-DAE-SUP043: Acta Complementaria Declaracién jurada

6. REFERENCIAS
- Bases Administrativas, Técnicas y Operativas de la Propuesta Publica 37/2015.

-~ Decreto Supremo N° 977. Reglamento Sanitario de los Alimentos. Actualizacién Junio 2015 .
— Decreto Supremo N? 594 “Aprueba condiciones sanitarias y ambientales basicas en los lugares de

trabajo”

7. CONTROL DE CAMBIOS

Revisiéon |Cambio Fecha Aprobado por:
00 Creacién de la Instruccion de trabajo para la licitacion del PAE 37/2015 19.04.2016 |Jefe DAE D.N.
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Anexo 1. Vajilla y utensilios

Cantidad

Requerimientos Bases de Propuesta: Cantidad:

Jarros y bandejas 100% segun numero de raciones.

Cubiertos o servicios 100% segun nUmero de raciones.

Tipo de cubiertos o Educacién parvularia - cuchara de sopa y de postre, sin bordes filosos;

servicios Educacion basica y media - cuchara de sopa, cuchara de postre y tenedor.
Hogares estudiantiles > cuchara de sopa, cuchara de postre, tenedor y cuchillo

Vajilla Educacién Parvularia

- Jarros de ABS o melamina (minimo 69 %).

- Cubiertos (cuchara de sopa y de postre, sin bordes filosos).

- Bandejas de material de fabricacién ABS (acrilo nitrilo butadieno y estireno) o Policarbonatos.

- Laforma de las bandejas debe ser de facil manipulacion, anidables, apilables, formas redondeadas en los bordes y fondos que
permitan facil limpieza y lavado asegurando la eliminacion de materias extranas.

- Compartimientos: Minimo 4 (plato de fondo, ensalada, postre, servicio)

- Resistente a altas temperaturas (100°C) sin sufrir deformacién, resistente a golpes y caidas, que no absorba olores ni colores de los
alimentos y que no confiera olores ni coloraciones a los alimentos.

- No debe ser téxico.

- Dimensiones minimas: Ancho-23 cm.; Largo-25 cm.

- Alto interno de los compartimentos: definidos por la Empresa prestadora de acuerdo a las caracteristicas de sus preparaciones.

— Vasos de policarbonato translucido, 100cc. Minimo.

Vajilla Educacién Basica y Media

— Jarros de ABS o melamina (minimo 69 %).

- Cubiertos (tenedor, cuchara de sopa y de postre sin bordes filosos).

- Bandejas de material de fabricacién ABS (acrilo nitrilo butadieno y estireno) o Policarbonatos.

- La forma de las bandejas debe ser de facil manipulacion, anidables y apilables y con formas redondeadas en los bordes y fondos
que permitan una facil limpieza y lavado que asegure la eliminacién de materias extranas.

- Compartimientos: Minimo 6 (plato de fondo, ensalada, postre, servicio, pan y jarro)

- Resistente a altas temperaturas (100°C) sin sufrir deformacién, resistente a golpes y caidas, que no absorba los olores ni colores de
los alimentos, que no confiera olores ni coloraciones a los alimentos.

- No debe ser téxico.

— Dimensiones:

Minimas Maximas
Ancho 25 cm. 28 cm
Largo 35cm 37 cm

- Altointerno de los compartimentos: definidos por la empresa prestadora de acuerdo a las caracteristicas de sus preparaciones.

~ Vasos de policarbonato, 100cc. Minimo.

Vajilla para Hogares Estudiantiles

- Platos de loza (de ensalada, sopa, guiso y postre), tazas o jarros de loza, vasos de vidrio o melanina, bandeja para transportar
alimentacién.

- Cubiertos: cuchara sopera, de postre, tenedor.

— Vasos de policarbonato translicido, 100cc. Minimo.
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Anexo 2. Infraestructura Servicios de Alimentacion

Infraestructura por tipo de servicio de Alimentacion y raciones equivalentes.

Tipo de equipamiento <=25 | >25<=60 | >50 <=160 :ggo :iigo :2280
A |IC |A [C A C A o] A [¢] A _|C
Cocina casa con horno 1 (1 (0 |0 0 0 0 0 0 0 0 |O
Fogén x 2 quemadores *** o |0 [1 2 2 3 3 4 4 5 5
Horno con 1 camara (PLUS) 0o (0 (1 [t 1 1 1 1 0 0 0 |0
Horno con 2 camaras (PLUS) 0 |0 [0 |0 0 0 0 0 1 1 1 1
Horno con 3 cdmaras (PLUS) 0 [0 [0 |0 0 0 0 0 0 0 0 |0
Marmita>150Litros-Horno combinado. *** 0 |0 [0 |0 0 0 0 0 0 0 0 |0
Linea serv. (bafio maria) min 3 comp. (GAS) 0 |0 [0 |0 0 1 1 1 1 1 1 1
Linea serv. (bafio maria) min. 4 comp. (GAS) 0 |0 [0 |0 0 0 0 0 0 0 0 |0
Refrigerador c/freezer 1 puerta. 230-275L 1 10 |0 |0 0 0 0 0 0 0 0 |0
Refrigerador 2 puertas 300L o [0 |1 |0 1 0 2 1 2 0 1 1
Refrigerador visicooler 1 puerta. (aire forz.) o |1 |0 |1 0 2 0 1 0 2 0 0
Refrigerador visicooler 2 puertas (aire forz.) 0o |0 |0 |0 0 0 0 0 0 0 0 0
Refrigerador(es) >1400 litros (aire forzado) con visor de temperatura o 1o |9 | 9 o 0 b 0 0 2 2
X . ) . o |0 |0 |0 0 0 0 0 0 0 0 0
Refrigerador(es) >2000 litros (aire forzado) con visor de temperatura
Camara modular refrigerada 0 |0 [0 |0 0 0 0 0 0
Control de temperatura que refleje las variaciones producidas en un espaciolp |0 [0 |o 0 0 0 0 0 0 1 11

de tiempo (fin de semana)

Congelador 90 Litros
Congelador 120 Litros
Congelador 300 Litros
Lavafondo minimo 50 Litros
Lavafondo minimo 90 Litros

Lavafondo minimo 170 Litros

Campana con extractor eléctrico 1 quemador ****
Campana con extractor eléctrico 2 quemadores ****
Campana con extractor eléctrico 4 quemadores **+*
Campana con extractor eléctrico 6 quemadores ***+*
Campana con extractor eléctrico 8 quemadores ****
Campana con extractor eléctrico 10 quemadores ***+*

Mesén prepar. Acero inox. 120cm x 60cm

Extintor Decreto 594 / art.44
Calefont minimo 5 litros
Calefont minimo 10 litros
Calefont minimo 16 litros
Mueble guardar vajilla**
Estanteria bodega**

Carro de transporte de bandejas
Eliminador eléctrico de moscas

Mallas mosquiteras
Dispensador de jabén/alcohol gel escolares LR LCA fy SR 1 1 1 1 1 1 2
* El tipo y cantidad de equipamiento descrito depende de que el establecimiento disponga o no de espacio suficiente para la preparacién con uno u otro sistema de cocina.

** El mueble para guardar vajilla y la estanteria de bodega, dependeran de las condiciones de espacio de que disponga el establecimiento, asi como su medelo y distribucién,
debiendo cautelar |a calidad de material en relacién con la duracién del contrato.

*** El nimero de marmitas esta en directa relacién con la capacidad en litros de la que se instale por la empresa ejemplo: 300 litros = 2 (dos) de 150 (ciento cincuenta) litros, lo
mismo cuando se implemente en reemplazo de marmitas, hornos combinados.

***En caso de utilizar fogones para ser utilizados como equipo de retermalizacién, el nimero definitivo a implementar debe ser autorizado por JUNAEB D.N. o quien este estime
responsable.

weo as campanas a parte de cubrir el nimero total de fogones debe responder a la necesidad de extraccion de vapor u otros de hornos convencionales, marmitas u otro
equipamiento que genere lo anteriormente sefalado.

Nota: La procesadora de alimentos y la peladora de papas, no aplican en ninguna de las opciones de preparacion, debiendo abastecer los productos vegetales pre-elaborados y
sanitizados, para lo cual se ha reforzado la capacidad de frio en la opcion tipo de cocina B (mejorada).

—“|0O|0O|=|=|O|O|=|=|O|O|O|Cc|O|O|=|O|O|=|O|O]|O
—|lolo|=|=lo|lo]=T=T=lc/clololc/l=lc|o|=clo|o
= |lO|O|=|=|O|O|=|=|O|o|o|o|o|=|loc|lo|o|=|oc|o]|o
—|lo|lo|=|=|Oo|Oo|=|=]—=|Oo|lo|ojo|=|lc|lo|o[=]clalo
= |=|jOo|=|=|O|=|O|=|=|O|C0|0|=|Oo|lo|o|=|Oo|o|o]| =
—|=lol==lcl=lo==[clclo[=lclcle|=|clo|o|o
= |=|O|=|=|O|=]|O|=|n|o|o|=|o|lojlo|o|=|oclo|=]c
—wl=lOo|l=|=|Oo|l=|o|=]=|oo/=|lclo/lclo=lclolocloc
= |=|O|=|n|Oo|=|O|=|n|o|=|o|lo|lojo|=|c]|o|=|c|o
= |l=lO|=|NM|O|=|O|=|n|o|w|oloojo|=|o|lo|o|c|o
e e e e I R = = N N =1 =1 = == 1 Y =2 =1 N =1 =)

N|=|=|=|=IN|=|lOjO0|=|Mm|=|Ojlolc|lo|Oo|=|O|Oo|Oo|=|O
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Continuacion

>500 >750 >1000 >1200 >1600 >2000 >2400
Tipo de equipamiento <=750* | <=1000* |<=1200* |<=1600* | <=2000* |<=2400* | <=2800* >2800

C Cc C C o] C Cc Cc
Cocina casa con horno 0 0 0 0 0 0 0 0
Fogén x 2 quemadores **** 2 3 3 2 3 2 2 2
Horno con 1 cdmara (PLUS) 0 0 1 0 0 0 0 0
Horno con 2 cdmaras (PKUS) 0 0 0 1 0 0 0 0
Horno con 3 camaras (PLUS) 1 1 1 1 2 0 0 0
Marmita>150 Litros-Horno combinado. *** 1 1 1 2 2 3 3 4
Linea serv. (bafio maria) min 3 comp. (GAS) | 0 1 0 0 0 0 0 0
Linea serv. (bafio maria) min. 4 comp. (GAS) | 1 1 2 2 3 3 3 3
Refrigerador c/freezer 1 puerta. 230-275L 0 0 0 0 0 0 0 0
Refrigerador 2 puertas 300L 1 1 2 1 0 0 0 0
Refrigerador visicooler 1 puerta. (aire forz.) 0 0 0 0 0 0 0 0
Refrigerador visicooler 2 puertas (aire forz.) 0 0 0 0 0 0 0 0
e Nl cs) RN L RN L 0 0
e e D G ] g L o o : :
Cémara modular refrigerada 0 0 0 1 1 1 1 1
Control de temperatura que refleje las
variaciones producidas en un espacio de| 1 1 1 1 1 1 1 1
tiempo (fin de semana)
Congelador 90 Litros 0 0 0 0 0 0 0 0
Cangelador 120 Litros 0 0 0 0 0 0 0 0
Congelador 300 Litros 0 0 0 0 0 0 0 0
Lavafondo minimo 50 Litros 0 0 0 0 0 0 0 0
Lavafondo minimo 90 Litros 0 0 0 0 0 0 0 0
Lavafondo minimo 170 Litros 1 1 1 2 2 2 2 2
gsx:;:rﬂ extractor eléctrico 1 0 0 0 0 0 0 0 0
c(l:t?é?#:::rgglsﬁractor eléctrico 2 0 0 0 0 0 0 0 0

n ext gctri
g:é?-ﬁ:;:recg “3“ ractor eléctrico 4 0 0 0 0 0 0 0 0
IC

qu::::g:l_;:rl:ﬁracmr eléctrico 6 1 0 0 0 0 0 0 0
ng}:;:rggmtramor eléctrico 8 0 1 4 1 0 0 0 0
gﬁxggoar:gwracmr eléctrico 10 0 0 0 0 4 1 i 1
Mesén prepar. Acero inox. 120cm x 60cm 3 4 4 5 5 6 6 6
Extintor Decreto 594 / art.44 1 1 1 1 1 1 1 1
Calefont minimo 5 litros 0 0 0 0 0 0 0 0
Calefont minimo 10 litros 0 0 0 0 0 0 0 0
Calefont minimo 16 litros 1 1 1 1 1 2 2 2
Mueble guardar vajilla** 2 3 3 4 4 4 4 5
Estanteria bodega™* 1 1 1 1 1 1 1 1
Carro de transporte de bandejas 1 2 2 2 3 3 4 5
Eliminador eléctrico de moscas 1 1 1 1 1 1 1 1
Mallas mosquiteras 1 1 1 1 1 1 1 1
Dispensador de jabén/alcohol gel escolares | 2 3 3 3 3 3 3 3

* El tipo y cantidad de equipamiento descrito depende de que el establecimiento disponga o no de espacio suficiente para la preparacién con uno u otro sistema de cocina.

** El mueble para guardar vajilla y la estanteria de bodega, dependerén de las condiciones de espacic de que disponga el establecimiento, asi como su modelo y distribucién,
debiendo cautelar la calidad de material en relacion con la duracion del contrato.

*** El nimero de marmitas esta en directa relacién con la capacidad en litros de la que se instale por la empresa ejemplo: 300 litros = 2 (dos) de 150 (ciento cincuenta) litros, lo
mismo cuando se implemente en reemplazo de marmitas, hornos combinados.

****En caso de utilizar fogones para ser utilizados como equipo de retermalizacion, el nimero definitivo a implementar debe ser autorizado por JUNAEB D.N. o quien este estime
responsable.

o as campanas a parte de cubrir el nimere total de fogones debe responder a la necesidad de extraccién de vapor u otros de hornos convencionales, marmitas u otro
equipamiento que genere lo anteriormente senalado.

weeoLa infraestructura del tipo de cocina esté sujeto a las ofertas adjudicadas por las Empresas prestadoras y los posibles escenarios que sean evaluados en el modelo matemético
de adjudicacion de la licitacién, segin lo descrito en el Articulo N° 27 de las Bases Administrativas de la presente Propuesta de Licitacién del PAE.

Nota: La procesadora de alimentos y la peladora de papas, no aplican en ninguna de las opciones de preparacion, debiendo abastecer los productos vegetales pre-elaborados y
sonetizados, para lo cual se ha reforzado la capacidad de frio en la opcién tipo de cacina B (mejorada).
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Anexo 3
Instrucciones para el llenado del Anexo del Acta de Supervision y Seguimiento del PAE fluorurado

El formulario se debe aplicar en conjunto con el Acta de Supervision y Seguimiento del Programa de
Alimentacion Escolar (PAE), en aquellas escuelas rurales que desarrollen el Programa PAE Fluorurado.

Fecha de Supervision: Registrar dia, mes y afio de la supervision.

1. Identificacion del Establecimiento: Registrar nombre, cddigo R.B.D., regién, comuna y teléfono del
establecimiento.

2. Tipo de Fuente de Agua: Marcar con una equis (X) sobre la fuente de obtencion del agua que utiliza la
escuela para beber y preparar sus alimentos.
Ademas, si corresponde a:

- Agua Potable: indicar el nombre de la empresa sanitaria que abastece de agua potable.

- Se extrae de otro lugar: indicar de donde se extrae el agua.

- Proyecto agua potable rural: indicar para que afio esta planificado el inicio de este proyecto.

3. Programa de Fluor ejecutado en el Establecimiento Educacional: Marcar con una equis (X) sobre el
Programa de prevencidn de caries que se esté desarrollando en la escuela.

Se entendera por: Definicién

PAE Fluorurado La escuela recibe productos lacteos fluorurados por las empresas prestadoras, a través del
Programa de Alimentacion Escolar de JUNAEB vy las manipuladoras preparan este producto para
los ninos todos los dias en el desayuno.

Enjuagatorios fluorurados La escuela recibe bidones de enjuagatorios con flGior desde el Servicio de Salud y los nifios
realizan enjuagatorios 1 vez por semana en la escuela.
Cepillado pasta con fitGior La escuela cuenta con un proyecto de promacidn con el componente Salud Bucal que considera

cepillos y pastas dentales para los nifios, cepillado diario después de las comidas y espacio
destinado a realizar esta actividad.

Nota: Tener presente que:

- La escuela puede haber ejecutado el Programa de Enjuagatorios fluorurados en afos anteriores, pero esto no se debe considerar para
marcar esta alternativa.

- La escuela puede estar ejecutando el Cepillado de pasta con fitior junto al Programa PAE Fluorurado o al Programa de Enjuagatorios
fluorurados.

Debe identificarse en Observaciones, la causal que esta generando el incumplimiento.

Observaciones: En este Recuadro, deben registrarse todas aquellas situaciones que aporten a aclarar o reforzar las actividades
realizadas en el Programa de Fluor ejecutado en la escuela.

4. Rotulacién de los productos lacteos: Registrar con equis (X), sobre la respuesta que corresponda, la
existencia (Con Flior) o no (Sin Fldor) en el establecimiento. Si la respuesta es negativa, debe informarse la
causal en el recuadro de "Observaciones”.

Se entendera por: Definicién

Con Flaor Envases de productos lacteos fluorurados utilizados para el desayuno, rotulados indicando que
contienen flior (Monofitor fosfato de Sodio: MFP).

Colores de estos envases: amarillo y/o naranjo.

Sin Fldor Envases de productos lacteos utilizados para el desayuno, rotulados sin la indicacién que
contienen fltor (Monofltor fosfato de Sodio: MFP).

5. Informaciéon de los Alumnos: Registrar con equis (X), sobre la respuesta que corresponda, el
conocimiento (SI) o no (NO) de los beneficios de la leche con flGor por parte de los nifios de la escuela. Si la

respuesta es negativa, debe informarse la causal en el recuadro de “Observaciones”.

Se entendera por: Definicién

Si Los nifos y ninas conocen los beneficios de la leche con fltor relacionados con la prevencion de
caries y la importancia de ingerirla todos los dias que asisten a la escuela.

NO Los nifios y nifias no conocen los beneficios de la leche con flGor relacionados con la prevencion
de caries ni la importancia de ingerirla todos los dias que asisten a la escuela.

6. Informaciéon de la manipuladora: Registrar con equis (X), sobre la respuesta que corresponda: el
conocimiento (Sl) o no (NO) de la existencia Programa PAE fluorurado; la distincién (SI) o no (NO) de la
leche con fldor en su despensa; la revision (Sl) o no (NO) de los alimentos en el momento del reparto por
parte de las manipuladoras de la escuela. Si la respuesta es negativa, debe informarse la causal en el
recuadro de “Observaciones”.

Se entendera por: Definicién

Sl La manipuladora conoce los beneficios de la leche con fltior relacionados con la prevencion de caries, la
importancia de una preparacion correcta y la ingesta diaria por parte de los nifos.

La manipuladora distingue la leche con flior en su despensa por el color de los envases (amarillo y/o naranjo).
La manipuladora revisa los productos lacteos que seran utilizados para el desayuno en el momento del reparto
confirmando que corresponden al color amarillo y/o naranjo.

NO La manipuladora no conoce los beneficios de la leche con flGor relacionados con la prevencidn de caries, ni
importancia de una preparacion correcta y la ingesta diaria por parte de los nifos.

La manipuladora no distingue la leche con fllior en su despensa por el color de los envases (amarillo y/o
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naranjo).
La manipuladora no revisa los productos lacteos que seran utilizados para el desayuno en el momento del
reparto confirmando que corresponden al color amarillo y/o naranjo.

Nombre y RUT Supervisor JUNAEB:
Al término de la visita, debe registrar su nombre y RUT.
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Anexo 4 Medicién de ingesta de la preparacién y consumo de las raciones del PAE

JUNAEB
i de REGISTRO Codigo: R-DAE-SUP032

f Rawcucis

CONTROL DE ACEPTABILIDAD A TRAVES DE ik
MEDICION DE INGESTA DE LA PREPARACION v | " S on 00 del 09/10/2012
CONSUMO DE LAS RACIONES DEL PAE EN EL
ESTABLECIMIENTO EDUCACIONAL Pagina: 1 de 1

Fecha medicién:
Establecimiento Educacional: RBD:
Comuna: Regidn:
Empresa Prestadora:
Nivel a evaluar:

Preparacion a evaluar:

[ N° Raciones asignadas: | N° Raciones preparad | N° Raciones servidas:

=

Gramajes por ingn
Ingredientes Cantidad preparada Cantidad indicada por Manual

Control de aceptabilidad por medicién de ingesta
Preparaciones liquidas, semiliquidas-semisélides, solidas

Fondo con preparacion a servir N1 N°2 N°3 N°4 N°5 N°6 N°T N°8 N°9 N°10
Altura del fondo (cm) (H)

Diametro del fonde (em) (D)

Volumen (V=3,14 x [D/2] x H) (cm")

Volumen total preparado (cm®) VP = (FN°1..N°n)

Fondo con preparacion con retorno N1 N°2 N°3 N°4 N°5 N°6 N°7 N°B N°9 N°10
Altura del fondo {cm) (H)

Diametro del fondo (cm) (D)

Volumen (V=3,14 x [D/2] x H) (cm®)

Volumen total reforno (em®) VR = (JA°1..N°n)

Ingesta (%) 1=(1- [VRIVP]) x 100

Control de aceptabilidad por medicién de ingesta
Alimentos netos a servir (cook and chill, frutas, ensaladas preparadas, pan y agregado, galleton, cereales)

Peso neto alimento a servir N*1 N°2 N°3 N°4 N5 N°6 N°7 N°B N°9 N°10
Peso alimento preparado (g)

Peso total alimento preparado (g) PP = (JN°1._N°n)

Peso neto alimento con retorno N°1 N°2 N°3 N°4 N°5 N°6 N°7 N°8 N°9 N°10
Peso alimento con retomo (g)

Peso total alimento retomo (g) PR = (3 N°1...N°n)

Ingesta (%) 1={1-[PR/IPP]}x 100

Observaciones generales (preparacion, operacién, manipulacién, servicio, consumo, ingesta, retorno, etc}:

Anexo 5: Caracteristicas Organolépticas de las Preparaciones

USO EXCLUSIVO PERSONAL SUPERVISOR PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR (PAE): Caracteristicas de las preparaciones
segun lo ofertado

Servicio evaluado Desayuno: Almuerzo: |Once: Cena:

Preparacion evaluada 1:

Sabor e Color Olor ~ |Textura . Consistencia

Preparacién evaluada 2:

Sabor . |Color Olor Textura Consistencia




Preparacién evaluada 3:

Sabor 3 ~ |Color Olor Textura Consistencia

Definiciones:

Sabor: P= propio de los componentes / S= salado /D= dulce /A= amargo /AC=4cido / R= rancio PI= picante /G= graso [I= insipido / Otro:

Color: P= propio de los componentes /D= descolorido, palido / C= colorido, atractivo /Otro:

Olor: P= propio de los componentes / A=agrio /PU= putrefacto /M= mohoso / D= dulce /G= graso /A= dcido /Otro:

Textura: P= propia de los componentes / D= dura /B= blanda /Q=quebradiza /H= humeda /$= seca /Su= suave /R= rugosa / F=fibrosa /
Otro:

Consistencia: P= propia de la preparacién /A= aguada /E= espesa / V= viscosa, pegajosa /F= flaccida / F= firme /Otro:

Nota: pude marcar mas de una definicién por caracteristica
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ANEXO 6: Declaracion Jurada Simple.

REGISTRO Cadige: R-DAE-SUPD43

DECLARACION JURADA SIMPLE Revisidn: X del DD/MIWAAAA

Para visitas a establecimientos educacionales
en donde no se permita el acceso a JUNAEB
al serwvicio de alimentacién ( Cocina, Bodega, pagins: 1 de 1
Gablerna de Qe Patio de Servicio) v no se enfrega informacién

en la supervision

Con fecha.............. , el sefior Director/ra del Establecimiento o Profesora Encarmgado/a del Programa de
Alimentacion Escolar, .(Sr.,Sra,Smia). ... G RUT ... del
establecimiento, Nombre ......__.............................,RBD............ Dejaconstancia, que al momento

de realizar la supervision al Programa de Alimentacién que entrega la JUNAEB, el Sr/sra/srta supervisor/a,

...eldia...... . de........... del afio....... Al cual el personal manipulador de la empresa
que presta servicios en la preparacién de la alimentacion para los escolares, estas no otorgaron el acceso
al servicio de alimentacion (Cocina, Bodega Patio de servicio) yo no se entrega informacién durante la
supervision. Por lo tanto, el supervisor de JUNAEB, no pudo realizar la supervision al Programa de

Alimentacion Escolar en nuesiro establecimiento.

Firma y Timbre del Establecimiento
Encargado PAE o Director
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1.

Anexo 7: Procedimiento para el pesaje de bandejas

Se seleccionara la muestra de bandejas a pesar de acuerdo al siguiente cuadro definido por la
Norma Chilena NCh 44.0f2007:

Cuadro n°1

Raciones Tamano de Ila|AQLS6,5

Preparadas Letra (Tabla'1} muestra Acepta Rechaza
2 a 15 raciones A 2 0 1

16 a 50 raciones B 3 1 2

51 a 150 raciones C 5 1 2

151 a 500 raciones D 8 1 2

501 a 3200 raciones | E 13 2 3

. Raciones preparadas: total de raciones preparadas para el estrato supervisado

. Letra: letra cédigo del tamario de muestra. Niveles especiales de inspeccién S-3

=  Tamano de la muestra: cantidad de bandejas que deben ser seleccionadas de acuerdo a la cantidad de raciones preparadas.
. AQL: Nivel de calidad de aceptacién

. Cuadro realizado de acuerdo a Tabla 2-A- Planes de muestreo simple para inspeccién normal

Servicio supervisado: Desayuno (solo componente sélido)

Para el control del pesaje de bandejas en el servicio de desayuno, el supervisor debera solicitar a los
alumnos seleccionados de la muestra la bandeja y/o componente que serd evaluado, para lo cual
deberd seguir las siguientes indicaciones:

1. Recepcionar la bandeja y/o componente entregado por el beneficiario

2. Pesar el componente sdlido a entregar en el estrato supervisado

3. Registrar el peso obtenido por cada bandeja y/o componente muestreado.

4, Verificar que el gramaje servido corresponda a lo establecido en el manual de operaciones para el
estrato supervisado

5. Contrarrestar la cantidad de bandejas y/o componentes en relacién con lo declarado en el cuadro
n°1 en la columna rechaza.

6. Siel resultado de los pesajes de las bandejas y/o componente seleccionado de la muestra es igual o
superior a lo declarado en la columna rechaza del cuadro n°1 estarda considerado como
incumplimiento del aspecto evaluado.

7. En el caso de existir incumplimiento debera estar registrado con el codigo (NC) en el Acta de
supervision correspondiente, ademas, debera describir en la columna observaciones de la misma
acta, la cantidad de bandejas seleccionadas y los pesajes obtenidos. Por ejemplo; si tomaron 8
bandejas y dos de ellas no cumplen deben registrarlo de la siguiente manera en la observacion del
aspecto: 8 bandejas y/o componentes evaluados; bandeja 1: 30gr; bandeja 5: 50gr.

8. En el caso que el producto sea cereal de desayuno, chips de manzana o granola, se debe tarar la

balanza con el recipiente a utilizar y luego pesar con el producto servido.

Servicio supervisado: Almuerzo (plato de fondo o guiso)

Para el control del pesaje de bandejas en el servicio de almuerzo, el supervisor debera solicitar a los
alumnos seleccionados de la muestra la bandeja y/o componente que sera evaluado, para lo cual
debera seguir las siguientes indicaciones:
1. Tarar la balanza con una bandeja vacia. En el caso de que el postre vaya incluido en la bandeja y no

se pueda retirar, tarar la bandeja con este.

Recepcionar la bandeja y/o componente entregado por el beneficiario

Pesar el plato de fondo o guiso a entregar en el estrato supervisado

Registrar el peso obtenido por cada bandeja y/o componente muestreado.
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4. Verificar que el gramaje servido corresponda a lo establecido en el manual de operaciones para el
estrato supervisado. Para esto, debera consultar al beneficiario a que curso pertenece.

5. Contrarrestar la cantidad de bandejas y/o componentes en relacién con lo declarado en el cuadro
n°1 en la columna rechaza.

6. Si el resultado de los pesajes de las bandejas y/o componente seleccionado de la muestra es igual o
superior a lo declarado en la columna rechaza del cuadro n°1 estard considerado como
incumplimiento del aspecto evaluado.

7. En el caso de existir incumplimiento debera estar registrado con el codigo (NC) en el Acta de
supervision correspondiente, ademas, debera describir en la columna observaciones de la misma
acta, la cantidad de bandejas seleccionadas y los pesajes obtenidos. Por ejemplo; si tomaron 8
bandejas y dos de ellas no cumplen deben registrarlo de la siguiente manera en la observacion del
aspecto: 8 bandejas y/o componentes evaluados; bandeja 1: 30gr; bandeja 5: 50gr.

8. Es importante, que la muestra incluya la primera y la Gltima bandeja servida.

ANOTESE, COMUNIQUESE Y PUBLIQUESE.
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Distribucién:

- Oficina de Partes.
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