JUNTA NACIONAL DE AUXILIO
ESCOLAR Y BECAS

APRUEBA LINEAMIENTOS, ORIENTACIONES Y
ESPECIFICACIONES DE ASPECTOS TECNICO -
OPERATIVOS PARA EL PROGRAMAS DE
ALIMENTACION ESCOLAR (PAE) Y
PROGRAMA DE  ALIMENTACION DE
PARVULOS (PAP), EN EL MARCO DE LA
LICITACION PUBLICA 85-27-LR18, DE JUNAEB.

RESOLUCION N° 1275
SANTIAGO, 25 de junio de 2018.
VISTOS:

Lo dispuesto en la ley N° 15.720 que crea la Junta
Nacional de Auxilio Escolar y Becas; en el decreto supremo de educaciéon N° 5.311 de 1968 que
reglamenta a la Junta Nacional de Auxilio Escolar y Becas; en ei decreto ley N° 180 de 1973 que
declara en receso el consejo de JUNAEB cuyas facultades otorga a su secretario general; en la ley
N° 18.575 Organica constitucional de bases generales de ia administracién del estado; en la ley N°
19.880 que establece Bases de los procedimientos administrativos que rigen los actos de los
organos de la administracion del estado; en el Decreto N°05 de 12 de enero de 2018, del Ministerio
de Educacion que designa al Secretario General de JUNAEB y en la resolucion N°® 1.600 de 2008
de la Contraloria General de la Republica, que fija normas sobre exencién dei tramite de toma de
razon;

CONSIDERANDO:

1. Que, la Junta Nacional de Auxilio Escolar y
Becas, en adelante JUNAEB, es una Corporacion auténoma de derecho publico, del sector
educacional, responsable de desarrollar acciones destinadas a hacer efectiva la’ igualdad de
oportunidades frente a la educacién de los estudiantes en condicion de vulnerabilidad socio
economica;

2. Que, con este proposito, se asignan
anualmente a la Junta Nacional de Auxilio Escolar y Becas, los recursos necesarios para financiar
entre otros programas asistenciales, el Programa de Alimentacion Escolar y Programa de
Alimentacién Parvulos, en adelante e indistintamente el “PAE”", en virtud del cual se entregan

diariamente a sus beneficiarios 4.126.645 raciones alimenticias aproximadamente;

3. Que, es necesario tener presente, que el
Programa de Alimentacién Escolar y de Parvulos beneficia a lactantes, parvulos, estudiantes jovenes
y adultos de nuestro sistema escolar publico y subvencionado, proveyéndoles hasta cuatro comidas
diarias por beneficiario, las cuales constituyen gran parte de los nutrientes necesarios péra el normal
crecimiento y desarrollo de una persona. Por otra parte, este programa es coherente con el deber
constitucional del Estado referido a fomentar el desarrolio de la educaciéon en todos sus niveles ya
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que la alimentaciéon entregada constituye, en muchos casos, un factor relevante para evitar la
desercion escolar;

4, Que, para la entrega del servicio de
alimentacion escolar y de parvulos, JUNAER desarrolla cada afio un proceso de licitacion publica
con el objeto de seleccionar las ofertas que representen la combinacién més ventajosa entre todos

los beneficios del servicio por adquirir y fodos sus costos asociados, presentes y futuros;

5. Que, JUNAEB requiere realizar el llamado a
licitacion publica |D 85-27-1.R18, para contratar del servicio de suministro de raciones alimenticias
para los beneficiarios de los Programas de Alimentacion Escolar y Programa de Alimentacion
Parvulos paré los afos 2019, 2020, 2021 y hasta fehrero de 2022, en determinadas unidades
territoriales pertenecientes a las regiones de Arica y Parinacota, Tarapaca, Antofagasta,
Metropolitana, Maule, Los Rias y Los Lagos;

8. Que, para la adecuada ejecucion de los
servicios a contratar en virtud del procesos licitatorio sefalado precedentemente, se hace
indispensable contar con lineamientos, orientaciones y especificaciones de aspectos técnico —
operativos, dirigidos tanto a los funcionarios de JUNAEB como a los prestadores del Programa de
Alimentacion Escolar y de Parvulos;

7. Que, en virtud de las consideraciones
antedichas;

RESUELVO:

ARTICULO PRIMERO: APRUEBASE los
lineamientos, orientaciones y especificaciones para los Programas de Alimentacion Escolar (PAE) y
Programa de Alimentacion de Parvulos (PAP), en el marco de la licitaciéon publica 85-27-LR18, cuyo
texto es el siguiente;

ORIENTACIONES PARA EL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR (PAE) Y PROGRAMA

DE ALIMENTACION DE PARVULOS (PAP), EN EL MARCO DE LA LICITACION PUBLICA 85-27-
LR18. '

Titulo 1. Generalidades

1.1. Programas de Alimentacion

Los programas de alimentacion corresponden a la agrupacion de los distintos tipos de raciones que,
en funcidn de su aperte nutricional, se definen para los/as beneficiarios/as de cada nivel educacional,

de acuerdo al tipo de actividad que se realice y al tiempo de permanencia en el establecimiento
respectivo.

Los programas de alimentacion podran ser regulares o eventuales, segun los siguientes criterios:

Programas Regulares: Son aquellos en que ios distintos tipos de raciones contratadas deberan
suministrarse todos los dias en los establecimientos educacionales adscritos al PAE, y de manera

permanente dentro del afio lectivo, ya que estan asociadas al desarrollo de la jornada escolar regular,
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En esta categoria se consideran los servicios de régimen regular para los niveles de transicién {NT1
y NT2), basica, media, adultos y hogares estudiantiles.

Los Hogares Estudiantiles corresponderan a establecimientos con regimen de internacion
administrados por JUNAEB, en los que residen alumnos vulnerables, quienes mediante esta
posibilidad pueden continuar sus estudios.

Las caracteristicas de la alimentacion que se entrega en estos programas se encuentran descritas
en el anexo N° 28 de las respectivas bases de licitacién, denominado “Estructuras Alimentarias para
los Pragramas Regulares y Eventuales JUNAEB".

Por otra parte, dentro de los programas regulares se considera a aquellos alumnos que reguieren
modificaciones de consistencia en su alimentacion por presentar problemas de deglucion y aquellos
que han sido diagnosticados con enfermedad celiaca y estudian en establecimientos educacionales
adscritos al Programa de Alimentacién. Dichos alumnos recibiran los servicios de desayuno u once
y almuerzo adecuados a sus patologias, de manera de apoyar a las familias, poniendo a su
disposicion alimentos que podran contribuir a mantenerios en el sistema educacional.

Las caracteristicas de la alimentacion que se entrega en estos casos, se encuentran descritas en el
anexo n° 29, denominado “Protocoio de Atencién a Estudiantes con Enfermedad Celiaca PAE" y en
el anexo n® 30, denominado "Protocolo para la Atencién de Estudiantes con Requerimiento de
Régimen Papilla”.

Programas Eventuales: Corresponden a las raciones de alimentacion que deberan ser
suministradas en actividades ocasionales o estacionales. Estas pueden ser desarrolladas dentro o
fuera de la jornada escolar regular, durante el afio lectivo, tales como programas de refuerzo
educativo, de re-escolarizacion, programas extraescolares, y otros. Por otra parte, estan aquelias
asociadas a programas recreativos, las que se desarrollan principalmente en periodos de vacaciones
y/o fines de semana, tales como escuelas de vacaciones, colonias escolares, campamentos, trabajos
voluntarios y otros.

Los programas eventuales pueden realizarse en los establecimientos educacionales adscritos al PAE
regular, o en otros recintos que cuenten con la infraestructura y equipamiento necesario para la
entrega del servicio.

Las caracteristicas de la alimentacion que se entrega en estos programas se encuentran descritas
en el anexo N° 28 de las respectivas bases de licitacion, denominado “Estructuras Alimentarias para
los Programas Regulares y Eventuales Junaeb”.

Se consideran también en esta categoria las raciones entregadas en situacion de contingencia y/o
emergencia. Las caracteristicas de la alimentacién en estos casos, se encuentran establecidas en
el subtitulo 3.9 de las respectivas bases de licitacién, denominado “Sistemas de servicio de
Alimentacion en contingencias y emergencias”.

Los programas de alimentacion se ejecutaran cada afio, segun el calendario escolar y sus
modificaciones, de acuerdo a lo que fijen las Secretarias Regionales Ministeriales de Educacion
correspondientes, a las directrices dadas por JUNAEB, y a lo que se indica en el subtitulo “Horarios



referenciales de servicio”, del titulo 3 “Requisitos operativos del Programa de Alimentacion Escolar”
del sefialado pliego de condiciones.

1.2. Actores del Programa de Alimentacion Escolar

Para la atencién de los programas de alimentacién de JUNAEB, se han definido los siguientes

actores participantes del praceso y sus rales, segun se describe en la fabla siguiente:

ACTOR

DESCRIPCION

Estudiante
beneficiario/a del
PAE

Son los/as nifios/as, jovenes y adultos que reciben alimentacion, de acuerdo a
los criterios de focalizacion definidos por JUNAEB.

Realiza el retirc de las bandejas con las preparaciones desde la linea de

servicio.

Encargado/a del
Programa de
|Alimentacion en el
establecimiento

educacional

Es elfla docente u otro/a funcicnario/a o trabajador/a de un determinado|
del|

comportamiento del servicio a través de la certificacion del mismo, y de la

establecimientc  educacional, encargado/a del registro diario
coordinacién de acciones operativas necesarias para la entrega del PAE al
interior del establecimiento.

Es ellla responsable de informar a JUNAEB regional las situaciones que
afecten la calidad de 1a atencion de los/as estudiantes en los establecimientos.
La sola declaracion de este encargado a través de los medios que JUNAEB|
|determine, bastara para acreditar los hechos que daran lugar al pago de

[raciones, la aplicacion de sanciones y/o multas.

Director/a del
establecimiento

educacional

Es quien dirige la administracion del establecimiento educacional y es
responsable ante JUNAEB de |la gestién de! PAE alinterior del mismo, asi como
de la informacidon que se entregue a fravés de la certificacion de raciones.

Pcdra designar alfia encargadofa del programa de alimentaciéon en su

establecimiento.

Sostenedor/a de!
|establecimiento

educacional

|Es la persona juridica de derecho publico o de derecho privado, representante|
(legal y administrador de entidades sostenedoras, cuya responsabilidad es
‘disponer la infraestructura necesaria para que se enfregue el servicio de
alimentacion, de acuerdo a lo dispuesto por la Seremi de Salud.

Se distinguen las siguientes categorias de sostenedores:

Sostenedor de colegios Municipalizados

Sostenedor de colegios Particulares Subvencionados

Servicios locales de Educacion Publica

Supervisor/a

Es el/lla funcionario/a de JUNAEB encargado/a de controlar la entrega del

|JUNAEB \Programa de alimentacion en el establecimiento velando por el cumplimiento
\de las normas técnicas, operativas y administrativas que regulan el PAE.
Pertenece a la Direccidn regional de JUNAEB respectiva.

Encargado/a Es ella encargado/a de la gestion operativa del PAE en cada regién, para lo

Regional PAE cual debe planificar y monitorear la correcta ejecucidon del programa en

terminos programaticos, técnicos y presupuestarios.
Es ademas responsable de la coordinacion que para estos efectos se requiera
con la empresa prestadora, sostenedor y red colaboradora.

Director/a Regional
JUNAEB

Es el/la responsable integral de la gestién regional del PAE durante todo el

contrato, velande por que cada uno de los actores cumpla con las funciones




ACTOR

DESCRIPCION

asignadas, coordinando acciones que tengan como objetivo resolver cualquier
situacion que perturbe el normal desarrollo del programa en la region. Ademas,
es la contraparte institucional responsable de JUNAEB frente a la empresa
prestadora en la region.

jﬁepartamento de
Alimentacion
|Nacional de
[JUNAEB

Es el departamento responsable del disefo y gestidn integral del PAE,
elaborando bases de licitacion, manuales e instrucciones de trabajo.
Monitorea la gestion de las empresas con el fin de detectar desviaciones,
generar datos y acciones, que permitan evaluar y mejorar en forma periodica
su desempefio en el Programa.

Coordina, apoya y supervisa la gestion de las Direcciones regionales,

Sirve de contraparte con la red colaboradora a nivel nacional, que tienen
relacion con la entrega del Programa.

Personal de Area
|de gastronomia (

Isélo Junaeb)
i

Es el técnico gastronomico asignado a establecimientos con mas de 750
raciones de almuerzo. Debe cumplir con las Iabores de un jefe de cocina,
siendo responsable de todo el proceso productivo del servicio de alimentacion
al cual esta asignado.

‘Manipulador/a de

|alimentos:

'y entrega de la alimentacién en los establecimientos. Ademas, es responsable

Es el trabajador/a contratado/a por la empresa prestadora para la elaboracion

de la administracion y resguardo de los alimentos e insumos de propiedad de|
la empresa que se almacenan en los establecimientos educacionales.

L
[Supervisorfa de
Empresa
|prestadora en

\Establecimiento(s)

L

dentro del servicio de alimentacién, lo que incluye el abastecimiento de

Es ellla profesional o técnico contratado/a por la empresa prestadora,
responsable de supervisar, capacitar, corregir y evaluar el desempefio del

personal manipulador, velando por la correcta operatividad del programa

materias primas, implementacion del equipamiento, mobiliario y utensilios.
Debe aplicar actas de supervision, y coordinarse con elfla encargado/a del
PAE/Director/sostenedor/a en los establecimientos adscritos al Programa.

Empresa

|prestadora del PAE

licitacién y su respectivo contrato.

Es la persona natural o juridica que suscribe un contrato con JUNAEB para
proveer el servicio de suministro de raciones de alimentacion del Programa,
Debe cumplir con las exigencias establecidas en las respectivas bases de

Las empresas prestadoras a través de su personal manipulador deberan
planificar, preparar, recibir y entregar las raciones alimenticias difectamente a
los/as estudiantes beneficiarios/as en el comedor del establecitniento
educacional.

|Laboratorios de
|control en los

|establecimientos

Son prestadores de servicios contratados por JUNAEB para analizar la calidad
nutricional de la racién servida, de productos, materias primas, preparaciones
y superficies en los servicios contratados a ias empresas prestadoras, en
establecimientos educacionales,

bodegas, transporte y/o plantas de

elaboracion.

iAgente de control
|del PAE

JUNAEB, que pueden realizar el levantamiento y notificacién de situaciones
x

Se denomina en forma genérica a todos los actores internos y/o externos
provenientes de instituciones del Estado (Contraloria General de la Republica,|

inspectores de Subvenciones, u otros), o contratados para esos fines por




ACTOR DESCRIPCION

gue afecten la calidad de la alimentacién y de la atencion que deben recibir los
estudiantes y que corresponde a JUNAEB resolver.

El servicio de‘alimentacion que entrega JUNAEB a los estudiantes a través de los prestadores, debe
cumplir con los requisitos alimentarios, nutricionales y de inocuidad establecidos en el presente titulo.

1.3. Plan contra la Obesidad Estudiantil de JUNAEB “Contrapeso”

Coma parte de su historia, JUNAEB contribuyd significativamente a la reduccidn de la desnutricién
infantil en el pais, especiaimente con el Programa de Alimentacion Escolar, siendo referente a nivel
internacional. En la actualidad, fruto de una serie de factores que medificaron el comportamiento de
la pobtacion, Chile enfrenta un nuevo desafio de salud plblica con datos alarmantes de prevalencia
de obesidad.

Datos del Mapa Nutricional de JUNAEB arrojan cifras preocupanies de sobrepeso y obesidad en
estudiantes de pre-kinder, kinder, primero basico y primero medic!. El permanente incremento de
estas cifras con el impacto negativo que tiene para la calidad de vida y el desempefio escolar, no
pueden guedar indiferentes al rol de las instituciones.

En este escenario, JUNAER ha decidido ser parte de la solucion, para lo cual ha disefiado una politica
institucional materializada en el “Plan contra la Obesidad Estudiantil — Contrapeso” y de esta manera,

creando sinergia publica y privada, contribuir con e} Estado de Chile en la reduccion de la obesidad.

El Plan Contrapeso ha sido concebido a través de la integracion, adecuacion y rearticulacion de la
oferta programatica institucional en una intervencién planificada, conocida y articulada con todos los
integrantes de la comunidad escolar de cada establecimiento educacional, padres y apoderados,
profesores, estudiantes y prestadores de servicios de alimentacion para el caso especifico del PAE,

definiendo una estrategia para el cambio de comportamiento de la poblacidn estudiantil, siendo parte

Para que este plan centra la obesidad logre sus objetivos y metas en beneficio de los estudiantes,
es estrictamente necesario que exista una integracion de esfuerzos bajo reglas claras que permitan
alcanzar resultados superiores.

Por lo expuesto, las Bases de Licitacion tD 85-27-LR18 incorporan un enfogue basado en
componentes nutricionales de alimentacion saludable, equilibrada y prioritariamente natural, ademas
de acciones que contribuyen al plan, potenciando el consumo y aceptabilidad de las preparaciones
por parte de los estudiantes. Dentro de éstas, se encuentran:

. Aumento en la frecuencia de entrega de verduras en ensalada dentro del servicio de
almuerzo del programa.

. Trabajo del personal gastrondmico de acuerdo a lineamientos de JUNAEB, con el objetivo
de mejorar las caracteristicas culinarias de las preparaciones, acompafiando en su labor al
personal manipulador,

' JUNAEB (2017) Mapa Nutricional. Disponible en hitp:/ww.JUNAEB.cl/mapa-nutricional



. Redisefio de directrices metodologicas e instrumentos para evaiuacion de aceptabilidad y
participacion de profesionales nutricionistas del prestador con foco en mejorar este aspecto.

Titulo 2. Requisitos Nutricionales y Alimentarios del Programa de Alimentacion Escolar
21. Requisitos Alimentarios
2.1.1. Sistemas de Servicio de Alimentacion

Figura N° 1. Flujograma de etapas del Sistema de Servicio de Alimentacién Colectiva Convencional.
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a) Transporte y almacenamiento de materias primas: Las Materias primas seran transportadas

desde los proveedores directos a las bodegas centrales y/o zonales de los oferentes prestadoras,
donde eéstas deberan realizar el control de calidad definido por la empresa y de acuerdo a lo
eslablecido en el Reglamento Sanitario de los Alimenios (RSA) al momento de la recepcion y
almacenamiento. El transporte se debera realizar en camiones con el equipamiento adecuado para
fa mantencién de la cadena de frio si la caracteristica de la materia prima lo requiere, segun lo
descrito en el RSA.

b) Recepcién y_almacenamiento de materias _primas: La recepcion se realizard en los
establecimientos desde las bodegas centrales o zonales, almacenandolas a temperatura ambiente,

equipos de refrigeracion o congelacion segin corresponda, lo que se define por las caracteristicas
del producto, debiendo ejecutarse el procedimiento de control a la recepcién y almacenamiento
definido por la empresa y de acuerdo a lo establecido en el Reglamento Sanitario de los Alimentos.

c¢) Dosificacion de Materias Primas: Aquella labor que se realiza en el area de cocina del

establecimiento educacional, que involucra determinar la cantidad de cada materia prima que sera
necesaria para cada preparacion a elaborar, segun Manual de Operacion ¥ namero de raciones a
preparar.



d) Operaciones preliminares: Las operaciones preliminares son aqusllas realizadas en la zona de

cocina del servicio de alimentacion, donde se efectian las primeras acciones de manipulacion, como:
limpieza, corte, deshojado, entre otros. Deben realizarse en area separadas segun sea materia prima
de origen carnico, vegetal o frutas, entre otros.

e) Operaciones fundamentales y definitivas: Las operaciones fundamentales y definitivas son

realizadas en zona de cocina del servicio de alimentacion, destinada a procesos gue producen
cambios, como: coccién, cambios de consistencia, mezclas, sazones, entre otras. Opera para

preparaciones en frio o por calor.

f) Porcionamiento y entrega: Etapa realizada en zona de cocina del servicio de alimentacion

destinada al porcionamiento, montaje, presentacion de las preparaciones en las bandejas y posterior
entrega.

g) Desconche: Etapa realizada en la zona identificada para esta etapa del proceso, que consiste en

la separacion y eliminacién total de los residuos organicos de las bandejas y utensilios.

h) Lavado y Sanitizado: Etapa realizada en el lugar destinado al lavado y sanitizado de materiales,

vajilla, utensilios y equipamientas, ejecutando pre enjuague, lavado, enjuague y sanitizado cuando

corresponda.”
Figura N° 2. Flujograma de etapas del Sistema de Servicio de Alimentacién Mixto.
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a) Transporte, recepcion y almacenaje (bodegas centrales y/o zonales) de materias primas:

Las Materias primas seran transportadas desde los proveedores directos a las bodegas centrales,
zonales de los oferentes prestadoras o de los establecimientos, donde éstas deberan realizar el
control de calidad definido por las mismas y de acuerdo a lo establecido en el Reglamento Sanitario
de los Alimentos (RSA) al momento de la recepcion y almacenamiento. El transporte se debera
realizar en camiones con el equipamiento adecuado para la mantencion de la cadena de frio si la
caracteristica de la materia prima lo requiere, segan lo descrito en el RSA,

b) Recepcion y almacenaje de materias primas y/o preparaciones en el establecimiento: La
recepcion se realizara en los establecimientos educacionales, desde las bodegas centrales o

zonales, almacenando a temperatura ambiente, equipos de refrigeracion o congelacion segun
corresponda, |o que se define por las caracteristicas del producto, debiendo realizarse procedimiento
de control a la recepcién definido por la empresa y de acuerdo a lo establecido en el Reglamento
Sanitario de los Alimentos, asimismo para el almacenamiento.

c) Dosificacion de Materias Primas y/o preparaciones y/o aditivos: Aquella labor realizada en el

area de cocina del establecimiento educacional, que involucra determinar la cantidad de cada
materia prima que serd necesaria para cada preparacion a elaborar, segan Manual de Operacién y
numero de raciones a preparar.

d) Operaciones preliminares: Las operaciones preliminares son aquellas realizadas en la zona de
cocina del servicio de alimentacion, donde se efectian las primeras acciones de manipulacién, como:

limpieza, corte, deshojado, entre otros. Deben realizarse en area separadas segun sea materia prima
de origen carnico, vegetal o frutas, entre otros.

) Operaciones fundamentales y definitivas: Las operaciones fundamentales y definitivas estan
destinada a procesos que producen cambios, como: retermalizacién, cambios de consistencia,

mezclas, sazones, temperaturas, entre otras. Opera para preparaciones en frio o por calor; son
realizadas en zona de produccion o elaboracion de una central de alimentacién o planta elaboradora
combinada con preparaciones del sistema convencional elaboradas en las cocinas de los
establecimientos educacionales.

f) Porcionamiento y entrega de servicios y/o raciones: Etapa realizada en zona de cocina del

servicio de alimentacion destinada al porcionamiento, montaje, presentacion de las preparaciones
en las bandejas y posterior entrega.

g) Desconche: Etapa realizada en la zona identificada para esta etapa del proceso, que consiste en
la separacion y eliminacién total de los residuos organicos de las bandejas y utensilios.

h) Lavado y Sanitizado: Etapa realizada en el lugar destinado al lavado y sanitizado de materiales,

vajilla, utensilios y equipamientos, ejecutando pre enjuague, lavado, enjuague y sanitizado cuando

corresponda.



Figura N° 3. Flujograma de etapas del Sistema de Servicio de Alimentacion Centralizado
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a) Transporte de preparaciones listas: Las preparaciones seran transportadas desde los
proveedores directos (central o planta elaboradora) a las bodegas centrales, zonales de los

prestadores o de los establecimientos, donde éstas deberan realizar el control de calidad definido
por las mismas y de acuerdo a lo establecido en el Reglamento Sanitario de los Alimentos al
momento de Ia recepcién y almacenamiento. El transporte se debera realizar en camiones con el
equipamiento adecuado para la mantencion de la temperatura de la preparacién segun lo requiera

la preparacion, de acuerdo lo establecido en el RSA actualizado y vigente.

b) Recepcion y almacenaje de preparaciones listas en el establecimiento: La recepcién se
realizara en los establecimientos educacionales, desde la bodega central o zonal del prestador, o de

una central o planta elaboradora, almacenando las preparaciones a la temperatura correspondiente
segun la lo requiera cada preparacién o producto, debiendo realizarse un procedimiento de control
a la recepcion definido por la empresa y de acuerdo a lo establecido en el RSA actualizado y vigente.

c) Retermalizacién: Consiste en calentar los alimentos mediante horno convencional, microondas

o bafio maria hasta llegar a la temperatura de consumo, la cual debe cumplir con lo establecido en
el RSA actualizado y vigente. Debiendo el prestador realizar los controles de calidad que
correspondan a esta operacion.

d) Montaje: Consiste en la preparacion o montaje de cada una de las preparaciones y productos en
la bandeja, quedando lista para ser recepcionadas por los estudiantes.

e) Entrega de la racién; Etapa realizada en zona de cocina del servicio de alimentacion destinada

entregar la bandeja lista al estudiante, con todos los constituyentes del servicio que corresponda.



f) Recuperacion, lavado de vaijilla y utensilios sucios, y sanitizado: Etapa realizada en la zona
identificada para esta etapa del proceso, que consiste en la separacion y eliminacién total de los

residuos organicos de las bandejas y utensilios, disponiéndola en los recipiente destinados para este
proceso, para su transporte a la central o planta elaboradora. La eiapa de lavado de vajilla ¥
utensilios, y sanitizado es una operacién realizada en la central o planta elaboradora.

2.1.2 Requisitos de las Materias Primas, Productos y Preparaciones

Metodo para calcular los aziicares libres sobre la base del total de azucares declarados en los

envases de alimentos y bebidas

Para el registro de azucares libres en las tablas de composicién de alimentos (TCA) y cuadros de
informacion de las programaciones de minutas mensuales (cuadros 2 y 3), la empresa debera
obtener la informacion de sus proveedores. En su defecto, estara permitide de forma excepcional
durante el primer afio de contrato, utilizar el método para calcular los azicares libres sobre la base
del total de azlcares declarados en los envases de alimentos y bebidas propuesto por panel de
expertos en el Modelo de Perfil de Nutrientes de la Organizacion Panamericana de ia Salud (OPS)
que se sefiala en el cuadro a continuacion; para los afios siguientes, la informacién debe provenir
directamente de las fichas técnicas de cada producto.

; ENTONCES LA
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' DECLARA... AZUCARES LIBRES Es | -~ cMPLO DE PRODUCTOS

3 IGUALA...
0 g. de total de azticares. | 0g. | Pescados enlatados.
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Titulo 3. Aspectos Qperativos del Programa de Alimentacién Escolar
3.1. Manual de Operacidn y Manual de Recetas del PAE
Los contenidos minimos exigidos del Manual de Operacion y Recetas son los siguientes:

Contenido del Manual de Operacién
Este manual debera contener los siguientes temas como minimo:



Normas generales de funcionamiento, cumpliendo ¢on la normativa sanitaria, en relacion al flujo
de personal y de materias primas.

Funciones del persenal manipulador.

Buenas Practicas de Fabricacion o Manufactura (art. 69 del RSA).

Procedimientos Operacionales Estandarizados (POE) y Procedimientos Operacionales
Estandarizados de Sanitizacién (POES).

Procedimiento de lavados de manos.

Normas y procedimientos de higiene de los recintos de cocina, bodega, y patio de servicio (art.
62, 63 y 64 del RSA).

Procedimigntos o practicas para uso eficiente del agua, de la energia y de los equipos (eléctricos
y a gas).

Plan de tratamiento de residuos ¢ basura: segregacion, reutilizacién, reciclaje y/o recuperacion
(En caso que la empresa cuente con una oferta con un Sistema de Tratamiento de Residuos
puede citar el documento correspondiente y anexarlo al Manuat).

La tapa del Manual de incluir: Logos de JUNAEB vy del prestador, periodo de vigencia y afo de
edicidn y codigo de licitacién.

Se debe considerar sélo un ejemplar de este Manual por cada establecimiento educacional.

Contenido del Manual de Recetas o Libro de Recetas

Este Manual debe contener las técnicas y procedimientos culinarios de las recetas de cada

preparacion presentada por la empresa prestadora durante el procesc de licitacién y que

corresponden al conjunto de preparaciones que la empresa declara que utilizara durante la vigencia

del contrato este documento debera considerar lo siguiente:

Glosario técnico que expligue en detalle los concepios, cortes, técnicas, entre otros que estime
necesario.

Descripcion paso a paso de cada receta, la que idealmente debié haber sido probada con
supervision del personal gastrondmico, antes de ser plasmada en el Manual. La descripcién paso
a paso debe incluir los siguientes detalles: materias primas, procesos de limpieza, cortes, #écnicas
de coccidn, tiempo y temperaturas de coccién, utensilios y material de cocina a utilizar entre otros,
todo ello expresado de modo claro, didactico, de facil comprensién y en el orden en que debe
realizarse la receta, incluyendo su mantencién una vez terminado el proceso de coccion, para su
correcta conservacion hasta el momento del servicio. De preferencia utilizar fotografia o dibujos
donde se reflejen con claridad las descripciones que requieren destacarse dentro del proceso de
elaboracion.

Debe incluir ademas recomendaciones para un correcto resultado, por ejempio, si se trata de una
preparacion que cambia sus caracteristicas, ejemplo: consistencia, si se mantiene un rato
prolongadb en el fondo, como la pasta, debera darse una recomendacion con indicaciones claras
que eviten esta situacion y aseguren un correcto servicio.

Tablas de dosificacién de materias primas (pesos netos y brutos para alimentos perecibles).
Cantidades en gramos y volimenes a servir por preparacién. En preparaciones liquidas declarar
el volumen y gramaje asociado.

Porciones a servir, asociadas a elementos porcionadores o equivalentes a unidades de medicién
casera representativas. Incorporar fotografias de cada preparacion o receta terminada, donde se
constate el disefic original de la presentacion y caracteristicas de cada una de ellas.
Especificaciones de temperaturas coccion, retermalizacion y mantencion de preparaciones
calientes, segun corresponda.

Descripcidn de la presentacion de cada preparacién en la bandeja del servicio de almuerzo y
porciones solidas del servicio de desayuno, apoyadas por fotografias a color de cada preparacion.




= Listado de vajilla, utensilios y equipamiento.

* Logos de JUNAEB y del prestador en la tapa del Manual.

= Periodo de vigencia y afio de edicion en la tapa del Manual de Operacion y Preparacion.

= Cédigo de licitacian.

El prestador debera resguardar el respectivo balance de materiales para el cumplimiento de la
estructura alimentaria cuando se planifique y se haga operativa la programacion en un

establecimiento educacional con mas de un programa o nivel.

El Manual de Recetas debe ser coincidente con los gramajes del cuadro 3 aprobado; este material
sera revisado con la finalidad de verificar que los contenidos minimos exigidos se encuentren
desarroliados en éste.

La revision de ambos Manuales, sera efectuada por Departamento de Alimentacion Escolar (DAE)
de la Direccion Nacional y/o Direcciones Regionales respectivas de JUNAEB. El plazo de revision
por parte de JUNAEB sera de 10 dias habiles contados desde el dia posterior a la recepcion de
dichos documentos en la institucion. No obstante fa revisién antes indicada, JUNAEB podra seguir
validando, observando y solicitando modificaciones en relacién a las preparaciones gastronémicas,
durante toda la vigencia del contrato.

En el caso que JUNAEB detecte inconsistencias, efrores, omisiones, entre otros, se solicitara al
prestador su correccién mediante correo electrénico, en el que se incluiran todas las observaciones
encontradas, las que deberan corregirse en un ptazo no superior a 5 dias habiles, debiendo enviar
nuevamente los manuales a JUNAEB. Una vez efectuadas las correcciones solicitadas por JUNAEB
y recibida la confirmacion de la institucion, el prestador debera proceder a imprimir la cantidad total
de manuales requerida conforme al nimero de establecimientos educacionales adjudicados y tipos
de programas de alimentacion.

Asimismo, antes del inicio de la prestacion del servicio, el prestador debera remitir a las Direcciones
Regionales correspondientes, con copia al Departamento de Alimentacién Escolar de la Direccidon
Nacional de JUNAEB, ejemplares en formato digital (pdf), en Cd, flash disk/pendrive, de los
Manuales de Operacion y de Recetas definitivos. No se recibiran formatos impresos. La no entrega
de ambos manuales definitivos en las Direcciones Regionales antes del inicio de la prestacion del
servicio, sera sancionada de acuerdo al titulo de las bases administrativas |D 85-27-LR18
denominado “De las sanciones”. '

Al inicio de la ejecucién del servicio, todo establecimiento debera contar con el Manual de Operacién
y Manual de Recetas completo y vigente, siendo responsabilidad del prestador adoptar todas las
medidas necesarias para que dicho Manual sea entregado con la respectiva capacitacion al personal
manipulador.

Cualquier modificacion posterior que sea incorporada por el prestador durante la ejecucion del
contrato, debera ser informada a la Direccion Regional de JUNAEB respectiva, con copia al
Departamento de Alimentacion Escolar de la Direccion Nacional de JUNAEB.

El prestador debera garantizar que el Manual de Operacion y el Manual de Recetas, se encuentre
completo y en buen estado ademas de que sea usado y aplicado por el personal en forma correcta,
a través de la induccién en las buenas practicas de manejo. El incumplimiento de lo anterior serd

motivo de sancién conforme al titulo de las bases administrativas denominado "De las sanciones”.



JUNAEB aceptara incorporar tecnologia en el uso de este material, por gjemplo: el prestador podra
remitir al equipo de personal manipulador de los establecimientos educacionales el archivo
electrénico del Manual, dotando para ello de equipamiento de su cargo a la Unidad Productiva para
el manejo de éste por parte del personal.

El Manual de Operacién y el Manual de Recetas deberan ser actualizados cuando:
« Presente deterioro por su uso (hojas sueltas, incompleto, con manchas. ilegible, etc.).

* Se incorporen modificaciones en preparaciones y/o alimentos.

Por otra parte, en cada recinto de cocina ademas de los Manuales de Operacion y de Recestas,
debera disponer de:

» “Diagrama de Flujo de los Procesos del Servicio de Alimentacion”, que se presente coma parte
del material de apoyo para optimizar el resultado de la actividad de manipulacién. Este material
debe ser reemplazado cuando presente deterioros que impida el cumplimiento de su objetivo.

» Listado de.equipamiento de cocina y de los elementos y materiales que resguarden la seguridad
del personal manipulador dentro del servicio de alimentacién en el establecimiento educacional,

segun lo establecido en las respectivas bases de licitacion.

JUNAEB se reserva el derecho de solicitar modificaciones al contenido del Manual de Operacién y
Manual de Recetas, durante el transcurso del contrato. Asimismo el equipo técnico gastronémice del
prestador, debera monitorear sistematicamente la aplicacién y uso de este material, con la finalidad

de pesquisar oportunidades de mejora de la calidad culinaria de la alimentacién.

3.2. Infraestructura y Requerimientos de Activos Fijos para la Prestacion del Servicio

Infraestructura, mobiliario, equipamiento, elementos yfo aparafos para la prestacién del

servicio

a. Infraestructura de Responsabilidad del Sostenedor de Establecimiento Educacional

Al inicio de la iicitacién, JUNAEB Direccién Regional informara, a través de carfa al sostenedor de
los establecimientos educacionales, sus responsabilidades respecte al funcionamiento del programa
de alimentacion escolar.

La responsabilidad del sostenedor del establecimiento educacicnal sera poner a disposicion del
programa de alimentacion escolar lo siguiente:

a.1 Infraestryctura y Recintos: el sostenedor debera asegurar la disposicion de todos los recintos
en los cuales se produzcan, elaboren, preserven, almacenen, distribuyan, expendan y consuman las
raciones alimenticias del Programa a fravés del servicio que entregue el prestador, considerando
todas las areas del servicio de alimentacion (cocina, bodega y patio de servicio) y de un recinto de

comedor para el consumo de ia alimentacién por los estudiantes,

a.2 Instalaciones de Servicios Basicos: el sostenedor debe asegurar la disposicién de los servicios

basicos necesarios para que se produzcan, elaboren, preserven, almacenan, distribuyan, expendan



y consuman las raciones alimenticias del Programa a través del servicio que entregue el prestador,
considerando:

» Suministro de agua apta para el consumo humano en el recinto de cocina, que provenga del
sistema de red de agua potable o en su defecto de pozo, noria, etc., fiscalizado y autorizado por
la SEREMI de Salud respectiva. La calidad de potabilizacion del agua en el area rural es de
responsabilidad del sostenedor del establecimiento educacional. También es responsable de las
respectivas instalaciones y conexiones del sistema de agua disponible hasta los recintos del
servicio de alimentacién. El sostenedor debe cumplir con lo establecido en el art. 27 del RSA.

» Suministro de electricidad que provenga de la red publica o privada, como también de las
respectivas instalaciones y conexiones hasta los recintos del servicio de alimentacién destinados
para el PAE (cuando exista red de suministro de electricidad). El suministro de electricidad deberd
estar disponible de forma continua todos los dias de la semana, incluyendo sabados, domingos
y festivos, con el fin de asegurar el funcionamiento de la linea de frio que mantienen los alimentos
almacenados en ios recintos del servicio de alimentacion del establecimiento respectivo sefialada
en la letra a de este punto. La mencionada instalacion eléctrica debe cumplir con {a normativa
vigente emitida por la Superintendencia de Electricidad y Combustible (SEC), la cual en uso de
sus atribuciones, podra controlar las mencionadas instalaciones.

* Instaiacién y conexién de la red de suministro de combustibles a los recintos del servicio de
alimentacion, por medio de sistemas de abastecimiento por gas de cafierfa o estanques de gas,
los cuales deben estar protegidos, o de cilindros de gas de hasta 45 Kg, estos dltimos deben
estar dispuestos en casetas externas ai recinto de cocina. La mencionada instalacion de red de
suministro de combustible debe cumplir con la normativa vigente emitida por la Superintendencia
de Electricidad y Combustible (SEC), la cual en uso de sus atribuciones, podra controlar las
mencionadas instalaciones.

* Instalacion de alcantarillado y/o evacuacion de aguas servidas, conectado al sistema publico
de alcantarillado y/o al disponible e implementado por el sostenedor, que asegure el cumplimiento
de lo sefalado en el art. 31 del RSA.

» Traslado y retiro de basuras, desde el patio de servicio al lugar de destino final para disposicién
final o eliminacion de los desechos desde el establecimiento educacional a través del sistema de
recoleccion de basuras publico o particular que disponga el sostenedor, con el fin de asegurar el
cumplimiento de lo sefialado en el art. 36 del RSA. La frecuencia y modalidad de extraccion de la
basura generada por el servicio de alimentacion, dependera del sistema o mecanismo definido
por el Municipio para el sector donde se encuentre ubicado el establecimiento.

a.3. Recinto de comedor: espacio destinado para que los estudiantes hagan uso de [a alimentacion,
el que contara con las condiciones adecuadas que permitan que estos consuman su alimentacién
debidamente sentados (un asiento por estudiante segun turno) y en un tiempo razonable, es decir

que le permita consumir al estudiante su alimentacién a un ritmo normal.



Para el recinto de comedor, se debera disponer de mallas mosquiteras en todas las ventanas y brazo
mecanicos en puertas si es que estas ne permanecen cerradas, ademas la luminaria debera
encontrarse protegida contra roturas de los tubos o ampoiletas.

Siendo el momento de la alimentacion también una instancia educativa donde se socializa con los
compafieros, se pueden ensefiar habitos de comportamientc o urbanidad, incorporar habitos
saludables a través de la alimentacion del PAE, entre otros, por tanto, este espacio resulta clave
dentro del programa y es importante que sea utilizado exclusivamente como comedor o sea una sala
multiuso o multipropdsito.

a.4. Requisitos y Condiciones Sanitarias y Ambientales Basicas:
El Sostenedor sera responsable de realizar las gestiones para la tramitacion y obtencién de los
siguientes documentos y autorizaciones:

» Reconocimiento oficial del establecimiento y los niveles que en el operan.
» Resolucion Sanitaria del servicio de alimentacion

= Sello verde certificacion SEC de las instalaciones de gas del servicio de alimentacién

Ademas debe realizar los trabajos que involucren cambios estructurales de infraestructura
relacionados con aberturas para instalaciones de ductos de exiraccion y/o ventilacion de las areas
de proceso de elaboracidn del servicio de alimentacién, tales como: aberturas para ductos de
calefon, ductos para campana y/o de extractores de aire/vapor/olores/calor gue se requieran por
indicacion de las respectivas bases de licitacion o por las que indique la SEREMI de Salud respectiva,
para dar cumplimiento a lo establecide en el art. 35 del RSA,

Por otra parte, deben realizar los cambios estructurales y/o ampliaciones que permitan mejorar las
condiciones de planta, flujos de proceso, capacidades de almacenamiento y comedor, entre otros,
gue mejoren el servicio de alimentacion, considerando la complejidad y caracteristicas de las
preparaciones y volumen a producir segun raciones asignadas y/o beneficiarios del establecimiento,

todas estas acciones deben estar informadas y coordinadas con JUNAEB.

En caso de que el establecimiento educacional no cuente con los recursos econdmicos, tiempo y/o
aprobacion legal o administrativa para efectuar los trabajos sefialados anteriormente, el sostenedor
deberd declararlo formaimente a JUNAEB Direccion Regional, quienes deberan establecer los
mecanismos de acuerdo, compromiso y autorizacion que permitan efectuar los trabajos por parte de!
prestador, considerando las responsabilidades del pago final del costo involucrado y plazos de
ejecucién de los trabajos.

Los recintos de cocina, bodega y patio de servicio son de usc exclusivo del PAE, no pudiendo ser
utilizados con ofros fines, a menos que se cuente con la autorizacion de JUNAEB vy la empresa
Prestadora.

En el patio de servicio que se utilice para el servicio de alimentacion, el sostenedor no debe disponer
desechos o basuras provenientes de otros lugares del establecimiento educacicnal en los
contenedores dispuestos por el prestador para las basuras y desechos del servicio de alimentacién,
con la finalidad de evitar cualquier tipo de contaminacion cruzada u otro foco de contaminacion.
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ARTICULO SEGUNDO: PUBLIQUESE el
presente acto administrativo en ia intranet de JUNAEB.

ANOTESE Y ARCHIVESE.

‘fﬁﬂ G/ALY

Distribucién:

Gabinete Direccién Nacional

Departamento Alimentacion Escolar

Departamento Administracion y Finanzas
Departamento Procesos de Compras y Licitaciones
Departamento Juridico

Oficina de Partes
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