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Este documento ha sido impulsado por la Agencia Chilena para la Inocuidad y Calidad Alimentaria ACHIPIA
como un aporte a la Mesa de Trabajo Intersectorial coordinada desde la Oficina de Estudios y Politicas Agrarias,
ODEPA en donde participa el Ministerio de Salud, MINSAL, ACHIPIA, el Instituto de Desarrollo Agropecuario,
INDAP y la Fundacion para la Innovacion Agraria, FIA; y en el marco del Convenio de Cooperacion Técnica entre
el Ministerio de Agricultura, MINAGRI y el Instituto Interamericano de Cooperacion para la Agricultura, [ICA,

El presente documento se ha redactado con fines Gnicamente informativos, para ser utilizado por instituciones
plblicas y privadas que busquen instalar salas de procesos comunitarias de alimentos destinados al consumo
humano, para apoyar el crecimiento economico y cultural de agricultores familiares en sus respectivos
territorios.

A pesar de que las orientaciones de esta publicacion estan basadas en requisitos normativos y en experiencias
adquiridas por diferentes salas de procesos comunitarias, los ejemplos presentados no deben ser considerados
como una garantia suficiente para lograr productos seguros y para la obtencion de Resoluciones Sanitarias,
por lo tanto, la utilizacion de las declaraciones, recomendaciones o sugerencias aqui contenidas no pueden ser
consideradas como vinculo para crear responsabilidad en caso de pérdida de inocuidad o evidencia suficiente
para la Autorizacion Sanitaria.
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Presentacion

El Ministerio de Agricultura ha elaborado su Agenda Social "Accion Rural por un Chile mas Justo”, la cual, a
través de diferentes medidas contempladas en cuatro ejes estratégicos, propone ayudar a los agricultores en
importantes problematicas que afectan al pais.

Del plan, se desprenden medidas claves para la Agricultura Familiar Campesina (AFC), como la promulgacion
de la Politica Nacional de Desarrollo Rural (PNDR); y el apoyo a la obtencion de la Resolucion Sanitaria y disefio
e implementacion de salas de procesos comunitarias.

Por su parte, la Agencia desde su creacion ha tenido como proposito coordinar y conducir el Sistema Nacional
de Inocuidad y Calidad Alimentaria para mejorar su desempefio, ejercitando una mirada integral, sistémica y
colaborativa para resolver sus brechas, a través de un marco metodologico basado en el analisis de riesgo.

La hoja de ruta para esta tarea es la Politica Nacional de Inocuidad y Calidad Alimentaria 2018-2030. Uno de
sus objetivos es promover en la industria alimentaria, a nivel de todos sus eslabones, practicas de autocontrol
basadas en la prevencion y control de los peligros y el desarrollo de la trazabilidad de los alimentos, sin
perjuicio de las actividades ineludibles de fiscalizacion, control y vigilancia que el Estado deba ejecutar.

Eneste contexto, y para atender los requerimientos de los territorios vinculados a la formalizacion y obtencion
de Resoluciones Sanitarias para la Agricultura Familiar Campesina, se constituyd una mesa de trabajo
intersectorial coordinada por la Oficina de Estudios y Politicas Agrarias, ODEPA, con la participacion activa del
Ministerio de Salud, MINSAL, el Instituto de Desarrollo Agropecuario, INDAP, la Fundacion para la Innovacion
AgrariaFIA 'y las Agencia Chilena para la Inocuidad y Calidad Alimentaria, ACHIPIA,

Como parte de este trabajo, la Agencia se propuso aportar el presente Manual gue busca orientar y asesorar
el disenio, instalacion e implementacion de salas de procesos comunitarias para productores de la Agricultura
Familiar Campesina (AFC). Este Manual conto con la revision del Ministerio de Salud y se elabord como parte
de las actividades contempladas en el Convenio de Cooperacion Tecnica entre el Ministerio de Agriculturay el
Instituto Interamericano de Cooperacion para la Agricultura (IICA).

Nuri Gras Rebolledo

Secretaria Ejecutiva de [a Agencia Chilena
para la Inocuidad y Calidad Alimentaria



Introduccion:

Si bien, la AFC es un actor clave del sistema agroalimentario nacional (representa casi el 90% del total de
unidades productivas del pais?), cuenta con una incipiente presencia en los circuitos comerciales mas amplios
y competitivos, donde una de sus principales limitaciones para su desarrollo es el acceso a la obtencion de
Resoluciones Sanitarias, que corresponde al reconocimiento que hace la autoridad sanitaria de salud a una
instalacion de alimentos destinados al consumo humano, lo que da cuenta del alto grado de informalidad en el
mundo rural, trayendo importantes consecuencias para el desarrollo integral de estos territorios. Por un lado,
estainformalidad se relaciona estrechamente con bajos niveles de ingresos economicos para las familias rurales,
transformandose en una importante barrera para la formalizacion de negocios, comercializacion y acceso a
nuevos mercados. Y, por otro lado, se relaciona a posibles riesgos sanitarios, tanto para las familias agricultoras
como para potenciales consumidores, ya que existe el riesgo de que el alimento pueda estar contaminado,
puesto que muchos procedimientos no garantizan un adecuado nivel de inocuidad durante su elaboracion,

En los dltimos anos, Chile ha venido trabajando en la implementacion de salas de procesos de alimentos,
cumpliendo con los requisitos normativos, para subsanar las dificultades que enfrenta la AFC. Se pueden
encontrar ejemplos de estas intervenciones en el norte del pais con la produccion de queso de cabra, y en el sur
con quesos de bovinos y chacinerias que, mediante procesos tradicionales, y en ocasiones con laimplementacion
de procesos tecnologicos mas sofisticados, buscan comercializar formalmente sus productos. Estas iniciativas
permiten asegurar la inocuidad de los productos y agregar valor a la produccion, posibilitando la generacion de
mejores ingresos para las unidades productivas.

A partir del éxito de estas actividades, se ha venido desarrollando una nueva iniciativa que se conoce como
"Sala(s) de Procesos Comunitaria(s)?’, también llamadas, "Salas Multipropositos’, “Salas Multiusos”, “Cocinas
Comunitarias” y “Plantas Comunitarias’, la cual consiste en implementar una instalacion donde diferentes
productores puedan elaborar alimentos con Resolucion Sanitaria, dando la oportunidad de cumplir con la
normativa vigente para ingresar en los mercados formales y mejorar los ingresos econoémicos que de forma
individual no podrian lograr.

Generalmente, este tipo de proyectos es impulsado por municipalidades que buscan mejorar la calidad de vida
del mundo rural en sus territorios. Para su implementacion, se puede trabajar con los gobiernos regionales
mediante el Fondo Nacional de Desarrollo Regional (FNDR), con el Instituto de Desarrollo Agropecuario (INDAP)
mediante proyectos asociativos, como también, de acuerdos publico-privados mediante corporaciones
vinculadas a la responsabilidad social corporativa de empresas que trabajan en los territorios.

Si bien es posible contar con la voluntad y el financiamiento para instalar una sala de procesos comunitaria,
existe un desconocimiento generalizado sobre como comenzar con su disefio cumpliendo con todos los
requisitos legales y normativos vigentes para la obtencion de la Resolucion Sanitaria, la cual, busca asegurar
el cumplimiento de un marco legal para que los alimentos que se elaboran en dicha sala no enfermen a sus
consumidores, es decir, busca proteger a la poblacion de enfermedades transmitidas por alimentos (ETAS).

Eneste sentido, el Reglamento Sanitario de los Alimentos (RSA) establece que los establecimientos de alimentos®
deben contar con Resolucion Sanitaria para su funcionamiento, la que es otorgada por las Secretarias Regionales
Ministeriales de Salud (SEREMIs de Salud), quienes a través de un proceso de formalizacion resuelven si un
establecimiento redne todas las condiciones basicas para controlar los riesgos alimentarios asociados a las
actividades que alli se van a desarrollar,

El presente documento es una guia para el diseiio, instalacion e implementacion de ‘sala(s) de procesos
comunitarials)" que cumplan con la normativa vigente y que obtengan una Resolucion Sanitaria para cada
tipo de establecimiento que se busque autorizar. También, busca ser una guia para la implementacion de
un sistema de inocuidad alimentaria basado en riesgo, como complemento a as Buenas Practicas de
Fabricacion (BPF) en la proteccion de la salud de los consumidores.

!nstituto de Desarrollo Agropecuario (INDAP). Lineamientos Estratégicos 2014 - 2018, Octubre de 2014,
2 Para efectos del presente manual, solo se utilizaran los términos “Sala(s) de Procesos Comunitaria(s)” o “Cocina(s) Comunitaria(s)”.
? Los establecimientos de alimentos estan vinculados a las actividades (fines) que se van a desarrollar. Para mas informacion ver el apartado de “Establecimiento de alimentos’.
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Objetivos:

OBJETIVO GENERAL

Orientar y asesorar el disefo, instalacion e implementacion de
salas de procesos comunitarias para productores de la Agricultura
Familiar Campesina (AFC) desde los requerimientos normativos y
técnicos en inocuidad alimentaria.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

o Identificar los 9 Guiar la solicitud de
requerimientos normativos Resolucion Sanitaria
para disenar salas de para salas de procesos
procesos comunitarias. comunitarias.

e Identificar elementos claves e Guiar la implementacion
para la gestion de salas de de un sistema de inocuidad
procesos comunitarias. alimentaria basado en

riesgo.




Tipos de establecimientos de
alimentos:

Un establecimiento de alimento se define como “lugar fisico con direccion donde se desarrolla una actividad
denominada Fin®. Estas actividades pueden ser: producir, elaborar, preservar, envasar, almacenar, distribuir,
expender y consumir alimentos y/o aditivos alimentarios.

EJEMPLOS DE TIPOS DE ESTABLECIMIENTOS AUTORIZADOS
EN SALAS DE PROCESOS COMUNITARIAS:

Local de elaboracion de alimentos

Local donde se elaboran productos generalmente envasados que posteriormente son distribuidos a las
instalaciones que los comercializan en forma directa al publico consumidor. En este tipo de locales, estan las
fabricas y/o elaboradoras de conservas, helados, productos lacteos, confites y chocolates, cecinas, pan, fideos
y pastas, bebidas alcohdlicas, etc®.

Local de elaboracion de alimentos tipo procesadora
En esos establecimientos se procesan alimentos sin mayores transformaciones, es decir, a diferentes alimentos
se le aplica alguna tecnologia como el deshidratado en las frutas, corte y envasado en las carnes, etc®.

Local de elaboracion de alimentos tipo envasadora

Se refiere a los establecimientos donde solo se puede realizar el envasado de un alimento proveniente de un
establecimiento autorizado o productos primarios como legumbres y cereales, en ningln caso podra moler,
picar, refinar, o realizar cualquier otro tipo de proceso’.

Local de expendio de alimentos

Son los establecimientos en los que se expenden diferentes tipos de alimentos que requieren y no requieren
refrigeracion, donde se incluye los alimentos congelados. Todos los alimentos elaborados que se expenden en
este tipo de locales deben provenir de fabricas autorizadas®

5 Secretaria Regional Ministerial (SEREMI) de Salud de la Region Metropolitana (RM). Instructivo Local de Elaboracion de Alimentos.
© SEREMI de Salud de la RM. Instructivo Local de Elaboracion de Alimentos Tipo Procesadora.

7 SEREMI de Salud de la RM. Instructivo Local de Elaboracion de Alimentos Tipo Envasadora.

8 SEREMI de Salud de la RM. Instructivo Locales de Expendio de Alimentos.
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Esquema general para iniciar
actividades en la comercializacion
de alimentos:

El primer paso que un emprendedor debe tomar para formalizar su emprendimiento en alimentos es ingresar
a la plataforma de tramites de la SEREMI de Salud v realizar una simulacion para conocer los requisitos
normativos e indagar en el proceso de solicitud de Resolucion Sanitaria (RS). En esta primera etapa vera la
necesidad de acercarse a la municipalidad para levantar una solicitud de patente en el departamento de
renta y solicitar una autorizacion para el emplazamiento del local (zonificacion) en el departamento de obras.
La primera esta asociada al giro municipal y la segunda al uso de suelo. Con esta informacion en su poder,
sumado al resto de antecedentes solicitados, es posible levantar la solicitud de Autorizacion Sanitaria y, con su
resolucion emitida, ir a la municipalidad para obtener la patente comercial y finalmente acercarse al Servicio
de Impuestos Internos (SII) para iniciar la actividad comercial.

Figura 1. Pasos para iniciar actividades comerciales vinculadas a la comercializacion de alimentos.

RESULTADO

Conocimiento de los requisitos sanitarios

SEREMI DE SALUD
(ASDIGITAL)

MUNICIPALIDAD

Solicitud de patente y emplazamiento del local

RESULTADO

Obtencion de resolucion sanitaria

SEREMI DE SALUD

MUNICIPALIDAD

Patente comercial

RESULTADO

Inicio de actividades

v v ¥ V¥



Consideraciones para el diseno de
salas de procesos comunitarias:

Antes de generar las bases para licitar la construccion de una sala de procesos comunitaria, €5 necesario
definir quién sera el responsable (a nombre de quién estara la autorizacion), quiénes seran los usuarios
(a quién va dirigida su construccion), y cuales seran los objetivos que se pretenden conseguir (vender,
envasar, producir, elaborar, etc.). Esta informacion es de suma importancia, ya que en virtud de los tipos y fines
establecidos seran los requisitos normativos solicitados por la Autoridad de Salud.

- TIPOS DE INSTALACION

Se refiere al negocio que se quiere autorizar,

Ejemplo:
Local de elaboracion de alimentos, local de elaboracion tipo envasadora, local de elaboracion tipo
procesadora, entre otros,

- FINES DE LA INSTALACION

Actividades que se realizan dentro de una instalacion, las que determinan el riesgo
sanitario y caracterizan univocamente a una instalacion especifica. Cada fin esta
conformado por un par [accion + objeto],

Ejemplo:
Elaborar + productos lacteos, expender + confites, transportar + alimentos que requieren refrigeracion, etc®.

@ MINSAL. Instructivo. Aplicacion Lista Chequeo BPM. Abril de 2020.
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Sibusca implementar una sala de procesos comunitaria con diferentes tipos y fines a desarrollar en un mismo
espacio de tiempo, es necesario evaluar si los diferentes procesos productivos pueden coexistir en su interior,
y posiblemente tendra que disefiar e instalar mas de una zona de produccion con el fin de separar los procesos
productivos para cumplir con (as exigencias sanitarias y las necesidades de cada productor. Esto requerira una
alta inversion economica y un mayor desafio en su gestion,

Por lo tanto, es aconsejable que [as salas de procesos comunitarias consideren alimentos “similares en cuanto
a requerimientos’, mantengan una organizacion de actividades "un turno - un productor”, y establezcan un
correcto programa de limpieza y desinfeccion. Casos de ejemplo como [as salas de proceso comunitarias de
Pro Til-Til*® (ver Anexo I) y Casa Blanca® han demostrado que un establecimiento de alimentos estandar?,
sumado a una buena organizacion de actividades y un correcto programa de limpieza y desinfeccion (antes,
durante y después de cada jornada laboral), es suficiente para que diferentes agricultores puedan elaborar un
variado nimero de alimentos con Resolucion Sanitaria.

Simulacion para conocer los
requerimientos normativos:

La normativa chilena exige que todas las instalaciones de alimentos deben dar cumplimiento al Reglamento
Sanitario de los Alimentos (RSA) DS 977/96 MINSAL, el cual establece las condiciones sanitarias a que debe
cenirse la produccion, importacion, elaboracion, envases, almacenamiento, distribucion y venta de alimentos
para uso humano, con el objeto de proteger la salud y nutricion de la poblacion y garantizar el suministro de
alimentos saludables e inocuos.

La plataforma de tramites de la Seremi de Salud permite realizar una simulacion (sin costo) para conocer los
requerimientos normativos especificos para el tipo de establecimiento y fines establecidos que usted busca
autorizar, los cuales seran verificados por la Autoridad Sanitaria al momento de la inspeccion. A continuacion,
se presentan 0s pasos para realizar la simulacion y conocer [0S requisitos normativos.

10 Sala de proceso comunitaria Pro Til-Til: Primera sala de proceso comunitaria en la RM. Proyecto conjunto de Pro Til-Til, la Municipalidad de Til-Til y Angloamerican. Para mas
informacion visite: https://www.protiltil.cl/

1t Sala de proceso comunitaria Casa Blanca: Proyecto conjunto de la Municipalidad de Casa Blanca y el Programa de Desarrollo Local (Prodesal) de INDAP. Para mas informacion
visite: https.//www.indap.gob.cl/

12 Establecimiento con las siguientes areas: a) Recepcion, seleccion, limpieza y preparacion de las materias primas, b) Produccion, y ¢) Almacenamiento de materias primas,
envases, etiquetas, alimentos en proceso y de producto terminado.



PASOS PARA REALIZAR LA SIMULACION EN LINEA:

o Ingresar a la ey
plataforma de - Bienwenido a Seremi en linea

Tramites de la .
; - tems =R
Seremi de Salud G —— —_—
en la siguiente e | I s o
direccion: e ==

https://seremienlinea.minsal.cl

¥ ansivanien be dewrrn
¢
3 bt Peworyeba vl et 14141 1S
>

¥ Exvmitn whsunel

T

P teiibiacen i Lhepetinins

9 Realizar el registro
oingresar ala

plataforma con su i
“Clave Unica®".
CLAVE I
o
L] aer
[ s

Freasdsd Thmrss

6 Clave Unica: Contraseia que permite al usuario identificarse en todos los servicios del Estado, Para mas informacion visite:
https://www.registrocivil.cl/principal/canal-tramites/clave-unica
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Seleccionar

el tramite e
“Autorizacion de 7 -
Alimentos”. > - i |
¥ Cutioson houstial
bR T
> Cortficacitn dr Gomprimtinn
CET—
K
[ Exeroén ge s
? iotarme aritann
> st socha |
V.
En el apartado
“Autorizacion 7 et
de Alimentos”, -y
seleccionar el tipo M iy
. e Local de distribucién de alimentos
de InStalaCIon que ? | oeal de elaboracitn de allmentas.
qUiel'e al.ltOI"izal'. * Local de elaboracitn de alimentas con consuma
* Local de elaboracion de alimenios con consume al paso
* Local de elaboracion tipo envasadora
> Local de elaboracin tipo procesadosa
* Local de expendio de slimentos
* Local de expendio de alimentos con consumo
¥ Lecal de expendio de alimentos con consumo al pase
¥ Local de expendio de alimentos y elabaracidn
* Mataderos
? Puestos, casetasy carmos
* Vehiculo de transparte de alimentos
? Vendedor ambulante
y




Revisar los

requisitos Fines
normativos en
funcién de los = Elaborar aditivos para la industria de alimentos. (ver requisitos)
. = Elaborar agentes leudantes y levaduras de panificacion. (ver requisitos)
fines que busca = Elaborar aguas tratadas. (ver requisitos)

realizaren la
sala de procesos
comunitaria.

Elaborar alimentos derivados de cereales y tubérculos. (ver requisitos)

Elaborar alimentos deshidratados. (ver requisitos)
Elaborar alimentos para deportistas.(ver requisitos)
Elaborar alimentos para regimenes especiales. (ver requisitos)

Elaborar bebidas analcohdlicas. (ver requisitos)
Elaborar cecinas y/o hamburguesas. (ver requisitos)
Elaborar cereales para el desayuno. (ver requisitos)
Elaborar confituras o similares. (ver requisitos)
Elaborar conservas. (ver requisitos)

Ejemplo de algunos fines para el tipo de establecimiento “local de elaboracion de alimentos” (MINSAL, 2020).

Analizar los o
requisitos Requisitos para elaborar conservas

normativos

Segun los f,nes Debe estar situada en zonas alejadas de focos de Insalubridad, olores objetables, humo, polve y
= otros i yno a inundaciones.

seleccionados. Lo o e e o decrlcin e s om0

o en sus inmediaci deben tener una superficie dura, pavimentada o tratads | Art.23 D.5.577/96 MINSAL
de manera tal gue len la p de pohus
Los edificios it deben proy de tal manera que las operaciones se realicen en
las debldas [ higié ¥ se la fluidez del proceso de elaboracién desde la
Illsadadllnmnnrhpﬁm. hasta la ot on del prods o, asegurand di
de das para el proceso de elak én y para el
Debe contar con las areas: recep laccién, | v prep dn de las

primas.

Contar con pisos de les bles, no absorb lavabh esl
atdxicos; no tendrdn grietas y serdn facilas de limpiar. Segiin el caso, se les dara una pen:lien.!e Art 25 D.5.977/96 MINSAL
suficlente para que los hgnHM hada Ias Iu:u:as de los lles__gggg
Contar con paredes de  atd de color
claro. Hasta una altura iad pnu las como minime 1.80 m, deberdn ser lisasy | Art 25 D.5.977/96 MINSAL
sin grietas, faciles de limpiar y di
Los cielos rasos deben p y acab: de manera que se implida la
acumulacidn de suciedad y se reduzca al minimo la condensacion de vapor de agua y la Art 25 D.5.977/96 MINSAL
i i6n de mohos y deberdn ser faciles de limpiar.
Las s y atras at as deben irse de manera que se evite la acumulacidn de
suciedad, y las que se abran deben estar i dep contra | Las
pr deben ser bles para facilitar su limpieza y buena conservacion. Los alféizares Art 25: DS.977/96 MINSAL
de las ventanas deben estar construidos con pendiente para evitar que se usen como estantes.

Art.22 D.5.577/96 MINSAL

Art.24 D.5.977/96 MINSAL

Art.24 D.5.977/96 MINSAL

Ejemplos de algunos requisitos para el fin "elaborar conservas” (MINSAL, 2020).
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Consideraciones para el proceso de simulacion:

Sibusca autorizar una sala de procesos comunitaria para elaborar, envasar y procesar, debe revisar los 32 fines
reconocidos por la Autoridad de Salud para el tipo de establecimiento “local de elaboracion de alimentos’, los
4 fines para "local de elaboracion tipo envasadora” y los 13 fines para "local de elaboracion tipo procesadora’,
y analizar los que se asocian con la actividad comercial que busca desarrollar.

Levantados los requisitos normativos exigidos por la Autoridad Sanitaria, debe asegurar su consideracion en el
disefio de la sala de procesos comunitaria previo al proceso de instalacion.




Resolucion Sanitaria de Alimento:

Una vez instalada la sala de procesos comunitaria, se debe realizar la “Solicitud de Autorizacion Sanitaria”
(presencial o digital) presentando una serie de antecedentes vinculados a los Art. N°7, Art. N©27 (agua potable),
Art. N°31 (sistemas de alcantarillado), y Art. N°69 (sistema de control de calidad sanitaria) del RSA. Si bien, la
solicitud de autorizacion se realiza una vez instalada la sala de procesos comunitaria, el levantamiento de los
antecedentes sera Gtil para las etapas de disefio, instalacion e implementacion.

En una sala de procesos comunitaria es coman solicitar diferentes Resoluciones Sanitarias segn los tipos de
establecimientos que se busquen implementar, por ejemplo, la sala de procesos comunitaria Pro Til-Til cuenta
con tres Resoluciones Sanitarias (una para cada tipo de establecimiento autorizado) y en cada una de ellas se
encuentran todos os fines asociados (18 lineas de produccion).

A continuacion, se presentan los antecedentes solicitados para tramitar la autorizacion de una sala de procesos
comunitaria estandar. Es importante recordar que los requerimientos varian en funcion de los tipos y fines que
se busquen autorizar.

ANTECEDENTES PARA SOLICITAR LA RESOLUCION
SANITARIA DE ALIMENTO:

o Plano o croquis de planta e instalaciones sanitarias a escala:

Tener conocimiento sobre los procesos que se van a realizar en la sala de procesos comunitaria permite disefiar
las diferentes zonas considerando las necesidades de cada productor, por ejemplo, si todos nuestros alimentos
requieren de una zona caliente, tendremos que destinar mas metros cuadrados para colocar un gran horno,
si en cambio los alimentos son productos que requieren refrigeracion, sera necesario destinar mas espacio
para colocar equipos o una camara de frio donde almacenar estos alimentos. En este sentido, los planos seran
disefiados en funcion de las necesidades de los usuarios potenciales.

Una sala de procesos comunitaria debe contar con diferentes “zonas” para operar, por ejemplo, la sala de
procesos comunitaria de Pro Til-Til (Figura 2) cuenta con una ‘zona sucia” para recibir, seleccionar, limpiar
y preparar las materias primas, una “zona limpia” para manipular los alimentos, y una “zona de envasado”
para envasar los alimentos que provienen de la zona limpia. También, cuenta con una camara frigorifica para
almacenar productos que requieran refrigeracion.

NOTA 8
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Figura 2. Plano de planta e instalaciones sanitarias de sala de procesos comunitaria Pro Til-Til.
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Figura 3. Modelo croquis local de elaboracion de pasteles y empanadas.
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Fuente: aporte de MINSAL, 2020.

NOTA 9
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Para acreditar el funcionamiento del sistema de alcantarillado puede presentar el documento “Certificado de
dotacion sanitaria de alcantarillado’, el cual, se solicita a la empresa concesionaria de aguas potable y aguas
servidas, 0 presentar el comprobante de pago de sistema de alcantarillado pablico.

Si cuenta con un sistema de alcantarillado particular, debe presentar el documento ‘Autorizacion de
funcionamiento de proyecto de agua potable y aguas servidas”. También, es posible que una cooperativa preste
servicio de tratamiento de aguas servidas en sectores rurales, en estos casos debe presentar la boleta o
certificado de la cooperativa (solicitado en el municipio correspondiente al sector).

Figura 4. Certificado de dotacion sanitaria de alcantarillado.

=

Feaibin de Chis
| Municipaidad e Eapaler
Direscide du Sk

CERTIFICADO DE DOTACION DE ALCANTARILLADO N* 21/2018
Zapallar, 20 de Noviembre de 2019

El Director de Obras de la llustre Municipalidad de Zapallar,
certifica que la propiedad ubicada en Av. José Maria Mercado n®335,
Localidad de Cataplico, Comuna de Zapallar, Rol de Avaldo N°215-
28,Delagacion Municlpal , revisados nuestros registros de |a propiedad
en comento:

a. se verifica que la propiedad, si cuenta con dotacién de
Alcantarillado y se encuentra conectado al sistema de
Alcantarillado Local.

Se extiende el presente certificado a la solicitud de la Departamento de
SECPLA | para los fines que estime pertinentes.-

DIRECTOR DE OBRAS (S)
L WNICIPT_IHB DEZAPALLAR

SSN#ﬂUme 1.
IDAD CE ZAPALLAR DE DBRAS

L
0 German Rissco N°399 Zapalar - (33 ) 742000- & 74141
Ewmall : obras@munizapatiarcl

Fuente: Aporte de sala de procesos comunitaria de Zapallar (Aprocatapilco), 2020.



Comprobante de pago de agua potable de red publica o
Resolucion de la obra de agua potable particular:

Para acreditar el funcionamiento del sistema de agua potable puede presentar el documento “Certificado de
dotacion sanitaria de agua potable’, el cual, se solicita a la empresa concesionaria de agua potable y aguas
servidas, o presentar el comprobante de pago de agua potable de la red publica.

Si cuenta con un sistema de agua potable particular, debe presentar el documento "Autorizacion de
funcionamiento de proyecto de agua potable y aguas servidas”. También, es posible que a vivienda se conecta
a una red pablica de APR (Agua Potable Rural), en este caso debe solicitar un certificado al comité de APR
(Figura 5).

Figura 5. Certificado de Agua Potable Rural (APR).

CERTIFICADO N° 50/19

COOPERATIVA DE AGUA POTABLE RURAL JOHN KENNEDY,
de Catapilco, Comuna de Zapallar, Provineia de Petorca; certifica que el terreno
ubicado en calle José Mara Mercado N°335, de propiedad de L
MUNICIPALIDAD DE ZAPALLAR, Rut 69.050.400-6 en donde funciona
DELEGACION MUNICIPAL, cuenta con Suministro de Agua Potable,
proporcionado por esta Cooperativa.

Se extiende el presente certificado, para los fines que se estime conveniente.

Fuente: Aporte de sala de procesos comunitaria de Zapallar (Aprocatapilco), 2020.

NOTA 10
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NOTA 11

o Autorizacion municipal de acuerdo con el plano regulador:

Certificado de uso de suelo o zonificacion, otorgado por el departamento de obras de la municipalidad
correspondiente.

Es necesario demostrar que la sala de procesos comunitaria se encuentra alejada de focos de contaminacion
y de actividades industriales que constituyan un riesgo para la inocuidad de los alimentos.

Figura 6. Certificado de uso de suelo o zonificacion.

Huatre Municiealidad du 2apaller
Elrecclén de Obras

CERTIFICADO N®30/2019
Zapallar, 27 de noviembre de 2019

El Director de Obras (5) Municipales que suscribe, certifica que la propledad Rol 215-28, ubicada
en Avenida José Marfa Mercado N'335, Localidad de Catapilco, Comuna de Zapallar, sector en el

que se emplaza |a s2la de p s del progi Prodesal, se Zona AEU-
1, segin Plan _ de unas de Puck i~ Zapallar - Papudo — La Ligua,
Satélite Borde Costera Norte.

Zona AEU-1: Vivienda, Equipamiento Comunal y vecinal de Salud, Educacién, Culto, Cultura,
Org [ Deportes, Esy ¥ turismo, Comercio, Servicios Piblicos,
Seguridad, Servicios artesanales Inofensivos, Areas Verdes.

Se prohiben todos los usos no especificados anteriormente,

Se extiende el presente certificado 2 solicitud de SECPLA para los fines que estime pertinentes.

Direcchin de Obras
= Mclsds Chacde M'245, 2° Plia, Comuea de Zapallar - Tebifonn 337296332
E-mall: obers@munizapallar.d

Fuente: Aporte de sala de procesos comunitaria de Zapallar (Aprocatapilco), 2020.
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NOTA 12

Croquis o memoria técnica de los sistemas de eliminacion
de calor, olor, vapor y sistema de frio, segun corresponda:

El documento solicitado puede ser presentando de mdaltiples formas, por ejemplo, una hoja Word donde
se describen los equipos y estructuras para extraer el calor, olor, vapor (p. e]. areas de ductos, campanas y/o
extractores) y el sistema de frio (p. ej.: refrigeradores, conservadoras y camaras de frio). La manera mas comin de
presentar este antecedente es en el mismo plano de la planta sefalando los sistemas de eliminacion y de frio.

NOTA 13

G Sistema de control de calidad sanitaria con que contara:

EL Art. N°69 del Reglamento Sanitario de los Alimentos (RSA) sefiala que: “Los establecimientos de produccion,
elaboracion, preservacion y envase de alimentos deberan cumplir con las Buenas Practicas de Fabricacion (BPF),
en forma sistematizada y auditable”. Estas BPF se encuentran descritas en el reglamento y [as salas de procesos
comunitarias deberan demostrar a través de documentos escritos que han sido implementadas.

Con el objeto de ir avanzando en el cumplimiento del Art. N°69 del RSA, la Autoridad de Salud le solicitara
una declaracion escrita donde se comprometa a implementar y desarrollar un “Sistema de control de calidad

sanitaria”.

Dependiendo de la complejidad de los procesos, la SEREMI de Salud podra requerir mas detalles alos documentos
presentados para cumplir con este requerimiento.

Junto conleer el RSA paraidentificar los programas que debe implementar, puede utilizar como guia los siguientes
documentos para identificar e implementar los programas:

PER
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1. Guia para el disefo, desarrollo y aplicacion de los Procedimientos Operacionales Estandarizados (POE -
SOP). Elaborado por ACHIPIA, Ministerio de Salud, SAG y Sernapesca.

2. Guia para el disefo, desarrollo e implementacion de los Procedimientos Operacionales Estandarizados de
Sanitizacion (POES - SSOP). Elaborado por ACHIPIA, MINSAL, SAG y SERNAPESCA.

3. Norma Técnica N°174 MINSAL sobre “requisitos para a aplicacion de sistemas de analisis de peligros y
puntos criticos de control (HACCP) en establecimientos de alimentos”, revisar el apartado de “programas de
prerrequisitos”.

4. Instructivo Aplicacion de Lista de Chequeo BPM 2020. Elaborado por MINSAL

5. Guia técnica para la obtencion de Resolucion Sanitaria y programas de prerrequisitos para instalaciones de
alimentos de la pequena y mediana agricultura. Elaborado por INDAP.

6. Norma Chilena N°3235. Industria de los alimentos - Buenas Practicas de Manufactura - Requisitos. 2010.

En términos generales, y con base en el instructivo del MINSAL “Aplicacion Lista de Chequeo BPM 2020”, podemos
sefialar que los programas que debera implementar (los cuales requieren medios escritos que acrediten su
existencia) deben ir en linea con los siguientes temas:

- Ejemplo: Programa de mantenciones preventivas de las instalaciones, equipos y utensilios. (POE)

- Ejemplo: Programa de limpieza y sanitizacion preoperacional y operacional. (POES)

- Ejemplo: Programa de control de plagas. (POES)

- Ejemplo: Programa de higiene del personal. (POES)

- Ejemplo: Programa de capacitacion del personal en materia de manipulacion higiénica de los
alimentos e higiene personal. (POE)

- Ejemplo: Programa de control de materias primas. (POE)

- Ejemplo: Procedimientos escritos de los procesos (formulacion del producto, flujos de operacion,
procesos productivos). (POE)

*Cada programa tiene que contar con sus respectivos registros (Ver ejemplos en Anexos).



Los programas seleccionados deben contener una descripcion con la
siguiente informacion:

1. Titulo: Nombre que se le asigne al documento (vinculado al requisito).

2. Objetivo y alcance: Descripcion del proposito del documento y ambito de aplicacion.
3. Responsabilidades: Definicion de roles o cargos y responsabilidades asociadas.

4. Definiciones: Terminos (tiles para el entendimiento del documento.

5. Texto del Procedimiento: Descripcion propiamente tal de [as acciones, actividades o procesos
involucrados en el programa.

6. Indicadores de desempefio; Elementos de referencia para evaluar las ejecuciones y/o efectividad del
programa. Se asocia a una meta.

7. Anexos: Documentos con informacion de apoyo. Son ejemplos los diagramas de flujo, cuadros
descriptivos, lista de chequeos o monitoreo, etc.

Es admisible la simplificacion de documentos asociados a un programa, a través del uso de tablas, flujogramas,
esquemas u otros, siempre y cuando conserven elementos para su evaluacion, tales como titulo del programa,
objetivo, descripcion y ejecucion.

NOTA 14

o Sistema de eliminacion de desechos:

Debe definir la forma de manejo, retiro y eliminacion de basura generada en la sala de procesamiento comunitaria,
estableciendo las medidas de seguridad e higiene apropiadas de manera de garantizar que estas no constituyan
un foco de contaminacion.

En su desarrollo, debe considerar como realizara el manejo de la basura en general (papeles, carton, plasticos,
etc.), quién es el responsable, como eliminara la basura, como realizara la mantencion, limpieza y sanitizacion de
basureros y contenedores, y quién y cuando retirara la basura de la zona establecida.
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NOTA 15

0 Descripcion general de los procesos de elaboracion:

Descripcion general de los procesos de elaboracion indicando el flujo de materias primas, aditivos, proporcion de
ingredientes, tecnologias a utilizar, entre otros.

A continuacion, se presenta tres ejemplos de procesos de elaboracion, uno para cada tipo de instalacion que

podria implementar en su sala de procesos comunitaria (elaboracion de alimentos, elaboracion tipo procesadora,
y elaboracion tipo envasadora).

Figura 7. Descripcion general para la elaboracion de mermeladas.

MermEIada: La fruta o verdura sera clasificada de acuerdo con su grado de madurez. La que se
encuentra apta para el proceso, sera lavada y sanitizada. Posteriormente, sera pelada y se le dara un prensado,
separando el jugo de la pulpa, para esta Gltima sera llevada a ebullicion. En este punto, se agregara el azlcar, la
pectina y el jugo de limon, obteniendo un concentrado, luego de ser cocinado a fuego lento por unas 2 horas.
Finalizando el proceso de coccion, el producto sera envasado en frascos de vidrios, previamente esterilizados, y
se enfriara a temperatura ambiente para su posterior almacenamiento,

Diagrama RECEPCION MATERIA PRIMA
de flujo:
CLASIFICACION

LAVADO

PELADO CASCARAS

PRENSADO (JUGO, PULPA) RESTOS/PEPILLAS

EBULLICION

CONCENTRADO

ENVASADO

ENFRIADO

ALMACENADO

Fuente: Aporte de corporacion Pro Til-Til, 2020.



Figura 8. Descripcion general para el procesamiento de sal de mar con especies.

Sal de mar con eSpeClaS: Las especias utilizadas son pimienta, comino, merquen, 0régano

y ajo. Estas se mezclan con la sal de mar en grano, se pesa y se sellan [as bolsas en formatos de 250g y 500g para
luego ser almacenadas a temperatura ambiente.

Dlagr?ma RECEPCION MATERIA PRIMA SAL DE MAR, ESPECIAS
de flujo:

MEZCLADO

(437.¥]3

SELLADO

ALMACENAMIENTO

Fuente: Aporte de corporacion Pro Til-Til, 2020.

Figura 9. Descripcion general para el envasado de frutos secos.

Frutos $@CO0S: Los frutos secos y las semillas son adquiridos en proveedor autorizado. Para la
elaboracion de estos snacks saludables se toman diferentes semillas, se pesan para tener un control de la
cantidad que cada envase llevara con el fin de que todos lleven el mismo gramaje. Luego se depositan en [as
bolsas de papel Kraft con ventana y se les coloca el sello con el nombre del producto e ingredientes.

Dlagr?ma RECEPCION MATERIA PRIMA SEMILLAS (GOJI.
de flujo: MARAVILLA, ZAPALLO,
CRAMBERRY)
PESAJE

ENVASADO

ALMACENAMIENTO

Fuente: Aporte de corporacion Pro Til-Til, 2020.
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Q Listado de materias primas que empleara:
Debe indicar todas las materias primas a utilizar en la sala de procesos comunitaria, por ejemplo:

I. FRUTAS DE LA ESTACION, EDULCORANTE SUCRALOSA

Il. ACEITUNAS VERDES, MORADAS, MERQUEN, AJO Y OREGANO

ll. HARINA, HUEVOS, MANTEQUILLA, CHOCOLATE, AZUCAR, COLORANTE CARAMELO
IV. ACEITE DE OLIVA, HIERBAS AROMATICAS, ANTIOXIDANTE BHA

V. HARINA, TE, AGUA

VI. FRUTAS DESHIDRATADAS, REGULADOR DE LA ACIDEZ LACTATO DE SODIO

VIl. ENVASE - TIPO DE ENVASE

@ Listado de tipo/s de alimento/s que elaborara:

Debe indicar todos los productos finales de la sala de procesos comunitaria, por ejemplo:

Listado de productos elaborados:

L CONSERVAS DE FRUTAS (MERMELADAS)
I MANJAR
Il PAN INTEGRAL

Listado de productos procesados:

L SAL DE MAR
L. MIX DE FRUTOS SECOS

Listado de productos envasados:

L SEMILLAS
I FRUTOS SECOS
Il VERDURAS

NOTA 16




Como ya mencionamos en el apartado “solicitud de Resolucion Sanitaria”, el tramite para la
obtencion de la Resolucion Sanitaria de Alimentos se puede realizar de forma remota digital
en https://seremienlinea.minsal.cl/ ,asi como también de forma presencial en las oficinas de
las SEREMIs de Salud. A continuacion, se presentan Los pasos para el ingreso de antecedentes e
informacion:

BLOQUE N°1: ANTECEDENTES DE LA INSTALACION

SEREMI ; ==
e Seremi en linea ryeTE—
n linea B [ T [ p——

AUTORIZACION DE ALIMENTOS

Descripcion: Debe seleccionar el tipo de instalacion del listado desplegable y seleccionar al menos un fin.
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Al presionar “fines”vera el listado de actividades asociadas a la instalacion seleccionada previamente. Por

ejemplo, para “local de elaboracion de alimentos” existen los siguientes fines,

Fines

ELABORAR ADITIVOS PARA LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
ELABORAR AGENTES LEUDANTES ¥ LEVADURAS DE PANIFICACION
ELABORAR AGUAS TRATADAS

ELABORAR ALIMENTOS DERIVADOS DE CEREALES ¥ TUBERCULOS
ELABORAR ALIMENTOS DESHIDRATADOS

ELABORAR ALIMENTOS PARA DEPORTISTAS

ELABORAR ALIMENTOS PARA REGIMENES ESPECIALES
ELABORAR BEBIDAS ANALCOHOLICAS

ELABORAR CECINAS ¥/O HAMBURGUESAS

ELABORAR CEREALES PARA EL DESAYUND

ELABORAR CONFITURAS O SIMILARES

ELABDRAR CONSERVAS

ELABORAR EMPAREDADOS QUE NO REQUIEREN COCCION
ELABORAR EMPAREDADDS QUE REQUIEREN COCCION
ELABORAR FIDECS Y PASTAS

ELABORAR GRASAS Y ACEITES COMESTIBLES

ELABORAR HARINA

ELABORAR HELADDS

ELABORAR HIELD

ELABORAR INFUSIONES DE TE Y CAFE

ELABORAR JUGDS O ZUMOS DE FRUTAS U HORTALIZAS
ELABORAR LECHE ¥ PRODUCTOS LACTEODS

ELABORAR MEZCLAS PARA HELADOS

ELABORAR FLATOS PREPARADDS QUE NO REQUIEREN COCCION
ELABORAR PLATDS PREPARADDS QUE REQUIEREN COCCION
ELABORAR PRODUCTOS DE CONFITERIA

ELABORAR PRODUCTOS DE PANADERIA

ELABORAR PRODUCTOS DE PASTELERIA

ELABORAR PRODUCTOS FARINACEDS PARA COCTEL
ELABDRAR SALSAS ¥ ADEREZOS

ELABORAR SUPLEMENTOS ALIMENTARIOS

ELABORAR INFUSIONES DE YERBA MATE

También, debe ir a la Municipalidad y realizar la “solicitud de patente”, donde se le entregara el giro municipal
segln la glosa seleccionada (p. ej.: elaboracion de conservas).

BLOQUE N°2: ATRIBUTOS

Descripcion: Debe completar los atributos asociados al tipo de instalacion seleccionada. Por ejemplo, para
“Local de elaboracion de alimentos” tiene los siguientes atributos que deben ser ingresados;

CANTDAD DE PESSHAL FENENIG | I
CANTIOAD DE PESBONA MASCULND I:I
CAPRCIGAT MAKMA DE PROCUCSTN I:I

AR D TRABAID

TR AR COLIMDANTES A WORTE

IKSTALACIORES COLNIANTES A DENTE

INETHACICRR G4 D

TES 4 PORIENTE
IRBTRLACIORES CHLMDANTES 22 BUR
HVEL B VENTAS

SUFERRICE TOTAL CORETRLICA

SUPEAFICE TOTAL OE Z0%AE DE ELABCRACION

e

Fertai

P




La solicitud de informacion sobre la cantidad de personal femenino y masculino va de la mano con el Decreto
N°594 “Reglamento Sobre Condiciones Sanitarias y Ambientales Basicas en los Lugares de Trabajo”, el cual
sefiala en su Art. N°22 “..cuando el nimero total de trabajadores sea de diez o menos, el empleador podra
habilitar un servicio higiénico de uso universal para hombres y mujeres”.

Las salas de procesos comunitarias suelen ser espacios reducidos (40 a 50 m?), por lo que, de utilizar la
sugerencia de flujo de trabajo “un turno - un productor”, no debiese superar el nimero establecido de 10
personas por turno.

La superficie total construida se refiere a todo el perimetro vinculado a la sala de procesos comunitaria, es
decir: vestidores, bafos, zonas sucias, zonas limpias, zona de envasado, hall de entrada, etc. Y la superficie total
de zonas de elaboracion es a sala de procesos propiamente tal, por ejemplo, en la Figura 2, seria la suma de la
zona sucia, zona limpia, zona de envasado y camara de frio.

BLOQUE N°3: REQUISITOS

Descripcion: Blogue informativo sobre los requisitos y la normativa asociada al tipo de instalaciones y a los
fines seleccionados. Este apartado viene a recordar los requerimientos levantados en el proceso de simulacion
y que deben ser cumplidos.

RIS, POL A 1305 BTTO6 MSAL

DEBE CONTAR 6N LAB SI0LAENTES AREAR AECEPCI0N, BELECTAIN, LIMPHEEA ¥ PREFRANGIN O LAR MATERIAS PARAG 5 BT WAL
Lt e - N CABE -

LAABLEE RS, 190 £ 1300 57T AEhGAL
GAETAR. FACILES [ LIMFINR Y DERISFECTAR

rov Mo ¥ 24 BT AL

CEHEUAN SER FACLES DE LMW

B EVITEL VLS UE

240 BT M AL

1205 AT ABKSAL

Y LIS 0 BT AL
APREICH A COND DE s 37 0 S AT MNEAL

EL, g i WENTOR DEBE DS AL

Ejemplos de algunos requisitos para el fin “elaborar conservas” (MINSAL, 2020).
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BLOQUE N°4: ANTECEDENTES PARA SALA DE ELABORACION DE
ALIMENTOS

Descripcion: Hace referencia a los antecedentes que se deben adjuntar para la emision de una autorizacion
de alimentos.

| SETENADE ELMPADON DB TESECHS

| LIETADK) D WATERIAE PRIVAS DUE EMPLERRA

L R T Y

LIRTADE) 0 1P B ALIMENTE GURE ELADORARA

NOTA 18

BLOQUE N°5: IDENTIFICACION DE SOLICITANTE

Descripcion: Hace referencia a la persona responsable o representante de la instalacion que se busca
autorizar. Para completar esta seccion debe ingresar el RUT del responsable, una vez ingresado, y si el usuario
se encuentra registrado en el sistema, el resto de los datos se cargaran automaticamente. En caso de no
estarlo, el sistema le guiara para el registro del solicitante.

BLOQUE N°6: DIRECCION DE LA INSTALACION

Descripcion: Se solicitan los datos geograficos de la instalacion que desea autorizar. Para ello debe ingresar
la direccion, recuerde que es obligatorio ingresar tanto la region como la comuna de la instalacion.



BLOQUE N°7: CONTACTO PARA EL TRAMITE

Descripcion: Datos de la persona natural para ser contactada respecto del tramite.

BLOQUE N°8: DATOS GENERALES

Descripcion: Debe ingresar su capital inicial (valor en pesos invertidos en la instalacion), y sefialar si posee
algln beneficio social para el pago de la Resolucion Sanitaria.

Capital Declarade

Beneficio Social PYME pvs

— SIN BENEFICIO -

MICROEMPRESA FAMILIAR

PROYECTO FOSIS

FAMILIA CHILE CRECE CONTIGO

REGISTRO SOCIAL DE HOGARES PERTENECIENTE AL 40% MAS VULNERABLE DE LA POBLACION NAGIONAL
Decumsnto Bensficis Social l OTRO PROGRAMA SOCIAL

PYME

Sobre la base del capital inicial se calcula el arancel asociado al tramite que esta solicitando. Si usted cuenta
con beneficio social debe adjuntar la documentacion requerida. Por ejemplo, siusted es PYME debe seleccionar
esta opcion que le permitira pagar un arancel de $1.000.-, posterior a la validacion de dicha condicion por
parte de la SEREMI de Salud, para lo cual debera adjuntar el documento que entrega el Servicio de Impuestos
Internos (SII) acreditando dicha condicion.

Para obtener el documento que lo acredite como PYME, debera ingresar al SII con su Rut, consultar su situacion
tributaria, tomar una captura de pantalla y adjuntarlo al tramite.

Al momento de guardar el tramite, quedara en estado ‘A la espera de visar Beneficio”, lo que significa que la
Autoridad Sanitaria esta revisando dicho adjunto que acredite su condicion de PYME.

Cuando la municipalidad es la responsable de la sala de procesos comunitaria y del tramite, es posible solicitar
a la SEREMI de Salud quedar "exenta del pago’, en estos casos, la SEREMI debe pronunciarse, a través de una
Resolucion que debera adjuntar al ingresar el tramite. Esta solicitud puede ser ingresada a través del mismo
sitio en la opcion “Exencion de Pago o Rebaja de Arancel”, recomendandose consultar previamente por l0s
requisitos de este beneficio.
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Figura 10. Solicitud de exencion de pago de la Resolucion Sanitaria.

\_/

ZAPALLAR

OF. ORD. N":113/2020
ANT.: NO HAY
MAT: 15 16n

Zapallar, 09, De Marzo 2020

A:  JEFA OFICINA PROVINCIAL PETORCA, SEREMI SALUD
FRANCISCA ARENAS ESPINOSA

DE: GUSTAVO ALESSANDRI BASCUNAN
ALCALDE I.M. ZAPALLAR.

Por medio del presente, junto con saludar, tengo a bien solicitar a
usted la Exencién de pago de la Resolucién Sanitarias para Sala de
Proceso ubicada a un costado de Delegacién Municipal con direccién en
calle José Marfa Mercado n° 335 Catapilco comuna de Zapallar.

Sin ofro particular y conforme a lo solicitado le saluda atentamente,

Fuente: Aporte de sala de procesos comunitaria de Zapallar (Aprocatapilco), 2020.

NOTA 19

NOTA 20




Consideraciones generales para
la gestion de salas de procesos
comunitarias:

En virtud de la figura por la cual se constituye una sala de procesos comunitaria, cada sala debera evaluar
la mejor forma de organizarse, por ejemplo, la sala de procesos comunitaria de Zapallar (Aprocatapilco) (ver
Anexo I1) esta enmarcada en una figura bipartita denominada "Mesa Directiva Cocina Zapallar”. La conforman
dos representantes de los usuarios de la sala y tres funcionarios de la Municipalidad, teniendo por obligacion
reunirse al menos tres veces al afo en fechas establecidas por un coordinador(a) de la sala de procesos
comunitaria. En esta reunion deben participar los cargos de funcionarios municipales:

- Delegado(a) Oficina Municipal Catapilco.
- Jefe Departamento Desarrollo Economico Local.

- Jefe Oficina Desarrollo Rural.

Ademas de miembros de la Organizacion funcional sin fines de lucro con Personalidad Juridica, integrantes de
la sala de procesos comunitaria de Zapallar.

- Presidente de la Organizacion

- Secretario de la Organizacion

En las reuniones que establezca la Mesa Directiva se deberan atender 0s siguientes requerimientos:

- Recoger peticiones desde usuarios hacia municipio con el propésito de mejorar
funcionamiento, logistica y/o detalles de la sala de procesos.

- Promover mejoras de la sala de procesos comunitaria por parte de la Mesa Directiva.

- Sancion de usuarios que no cumplan el reglamento interno de la sala de procesos
comunitaria.

- Planificacion anual de capacitaciones ligadas a usuarios.

- Alza o disminucion de cobros.

- Bisqueda de estrategias para fomentar el emprendimiento y que la sala no se encuentre
con tiempos libres.

- Entre otros.
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Otro elemento importante de la organizacion es elegir a un encargado(a) de a sala de procesos comunitaria
con funciones claras y especificas, por ejemplo:

Administrar la sala de procesos comunitaria.

Coordinar, planificar y distribuir los turnos de usuarios.

Supervisar orden y limpieza de la sala una vez terminada la faena de cada usuario.
Gestionar las compras de gas, insumos de limpieza, retiro de basura, entre otros.
Convocar a reuniones de Mesa Directiva.

Asegurar el libro de registros de usuarios y utilizacion de la sala de procesos.
Entre otros.

NOTA 21

INSTRUMENTOS CLAVE DE GESTION DE SALAS DE
PROCESOS COMUNITARIAS:

Las salas de procesos comunitarias deben elaborar una serie de herramientas de gestion vinculadas a la
inocuidad y otros, que permitan esclarecer los compromisos y responsabilidades de las partes previo al inicio
de actividades. Entre los instrumentos claves de gestion que cuenta la sala de procesos de Pro Til -Til, se

encuentran:

1 Contrato marco de arrendamiento (firmado por ambas partes).

2. Reglamento de uso de sala de procesos comunitaria (firmado por ambas partes).
3. Manual de Buenas Practicas de Manufactura (firmado por ambas partes).

4, Carta de compromiso de uso (ver Anexo lll).

2.1 CONTRATO MARCO DE ARRENDAMIENTO:

El contrato de arrendamiento se establece entre quien lidera la iniciativa (el arrendador) y el
productor familiar (el arrendatario). Con este contrato, la arrendadora y el arrendatario pactan el
‘Contrato Marco”, que regira las relaciones entre las partes. Por ejemplo, si se toma la decision de
realizar un turno- un productor, este contrato regira las relaciones para cada periodo diario que se
arriende el inmueble y su mobiliario, y que previo cumplimiento de las formalidades y requisitos,
podra el beneficiario utilizar la sala para la elaboracion, procesamiento o envasado de sus productos
alimenticios.



A continuacion, se mencionan algunos ejemplos de items que podrian ser considerados en el
contrato marco de arrendamiento de salas de procesos comunitarias;

- Antecedentes.

- Uso y destinacion.

- Vigencia.

- Renta.

- Obligaciones de las partes.

- Termino anticipado del contrato.
- Conservacion del inmueble y su mobiliario.
- Mejoras.

- Restitucion del Inmueble.

- Responsabilidades.

- Gastos.

- Exencion de responsabilidades.

- Visitas.

Cadasala debe contar conun “Reglamento de uso de sala de procesos comunitaria”, el cual establezca
las condiciones, requisitos, derechos, beneficios, obligaciones, prohibiciones y, en general, las formas
y condiciones de trabajo, de uso y funcionamiento, de higiene y seguridad de la sala de procesos
comunitaria.

Este reglamento debe ser considerado como parte integral del “Contrato Marco” y sera obligatorio
para el productor/a el fiel cumplimiento de las disposiciones contenidas en su texto, desde la fecha
de contratacion.

A continuacion, se mencionan algunos ejemplos de items que podrian ser considerados en el
reglamento de uso de salas de procesos comunitarias:

- Requisitos y plazo para el uso de la cocina.

- Reserva de dias para uso de la cocina.

- Valores y pago por uso de la cocina.

- Buenas practicas y supervision del uso de la cocina.
- Prevencion y seguridad.

- Etiquetado de Autorizacion Sanitaria.

- Responsabilidades.
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Seguidamente, se mencionan ejemplos de articulos claves a considerar en el item “Buenas practicas
y supervision del uso de la cocina”, para asegurar la elaboracion de productos inocuos.

Todas las personas que hagan uso de la sala de procesos comunitaria deberan hacerlo en conformidad
alo establecido en el Manual de Buenas Practicas de Manufactura de la sala de procesos comunitaria
X, asi como en el Reglamento Sanitario de los Alimentos (DS. 977/96) y en el Codigo Sanitario (DF.L
725/67).

0 Quienes vayan a hacer uso de la sala de procesos comunitaria, deben presentarse ese dia en primer
lugar a la supervisora de la sala, para que ésta realice los protocolos de supervision. En caso de no
cumplirse alguno de los requisitos, la supervisora podra impedir el uso de la cocina hasta que sus
observaciones se hayan subsanado.

La sala de procesos se entregara aseada y desinfectada respecto de los procesos realizados
previamente,

G Posterior al uso de la sala, ésta se debe entregar en las mismas condiciones de limpieza y desinfeccion
que fue entregada, para evitar cualquier riesgo de contaminacion cruzada para quienes la utilicen
posteriormente.

El aseo lo podra realizar el mismo productor o bien solicitar el servicio al personal de a cargo de
la iniciativa, el cual debera ser remunerado adicionalmente. Se debera realizar la solicitud a la
institucion, quien respondera indicando el valor adicional a pagar.

La persona que haya finalizado su turno debe solicitar la presencia de la supervisora, para la inspeccion
del aseo realizado v la verificacion del buen estado de los materiales y equipos utilizados,

S6lo una vez que se haya verificado el cumplimiento de los estandares de aseo y desinfeccion, asi
como del buen estado de los equipos, la supervisora entregara las etiquetas de Autorizacion Sanitaria
(la cual tendra un nimero de lote y la fecha de elaboracion), con lo que se podra dar por finalizado el
dia de uso de la sala de procesos.

Las personas gue no cumplan con cualquiera de las obligaciones impuestas para los/as usuarios/as
de la sala en el presente reglamento, podran ser sancionadas con prohibicion de uso de la sala de
procesos. La cantidad de dias de dicha prohibicion estara determinada por el nivel de la falta, la que
podra ser menor o grave,

NOTA 22
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Un paso fundamental para la gestion de la inocuidad y calidad de los alimentos en salas de procesos
comunitarias es la elaboracion de un "Manual de Buenas Practicas de Manufactura (BPM)", que
establezca los métodos y modos de proceder con los que se logra producir alimentos asegurando
su inocuidad, junto a la documentacion que respalda cada uno de los procesos que se realizan. Estos
elementos constituyen la base de un sistema de aseguramiento de calidad.

La implementacion de las BPM forma parte de la normativa sanitaria exigida a toda empresa que
elabora alimentos y estipulada en el actual Reglamento Sanitario de los Alimentos (RSA, Art. 69). Por
lo tanto, el documento debe cubrir todas las obligaciones legales.

Las BPM comprenden las practicas aplicadas de higiene, orientadas a asegurar las condiciones
basicas y favorables necesarias para la produccion de alimentos inocuos y que estan en conformidad
con los cadigos, normas, leyes y reglamentos referentes a la produccion, elaboracion, manipulacion,
etiquetado, almacenamiento y venta de ellos.

Un Manual de BPM puede contar con diferentes elementos vinculados a garantizar la inocuidad y
calidad alimentaria, por ejemplo: politica de inocuidad, definiciones, disefio higiénico e instalaciones
de la planta, control de operaciones, trazabilidad, manejo de desechos, capacitaciones, entre otros.

A continuacion, se presentan algunos ejemplos de elementos claves a considerar en el item “control
de las operaciones” para asegurar la elaboracion de productos inocuos. Este procedimiento aplica
desde la recepcion de las materias primas hasta el producto final.

0 Recepcion de materias primas: Se realizara una inspeccion visual de la materia prima evaluando

que el producto este apto para su uso. Estos registros incluyen la siguiente informacion: fecha,
producto, cantidad, N° de factura, proveedor, N° Lote, fecha de elaboracion, fecha de vencimiento y
rotulacion. Se realizara control de temperatura, registrando esta informacion en Registro Recepcion
de Materia Prima (ver Anexo V).

Se registraran todos los alimentos, especialmente 0s criticos: lacteos y productos refrigerados. Se
considerara como punto de control para la temperatura de refrigerados entre 0°Cy 5°C, y congelados
-18°C a -24°C,

Almacenamiento: Los productos refrigerados seran almacenados en equipos que tengan una
temperatura entre 0 y 5 © C, los congelados entre -18 a -24°C. Los abarrotes se dispondran en
sector bodega. La fruta y verdura a granel debe ser almacenada en recipientes de plastico, teniendo
precaucion de no almacenar a ras de suelo.

Tareas preliminares y de sanitizacion; La materia prima a granel debe ser lavada y sanitizada
en lavadero dispuesto para estas tareas, eliminando objetos extrafios. La sanitizacion de frutas y
verduras debe realizarse con agua clorada. Una vez realizada la sanitizacion, se procede a pelado y
trozado. Se registra en Registro Sanitizacion de frutas y verduras (Ver Anexo V).
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Q Elaboracion y Mantencion: Los alimentos a procesar deben ser trabajados en area definida,
realizando control de temperatura de coccion sobre 70°c, y de enfriamiento cuando corresponda.
Para preparaciones frias se debe controlar el tiempo de exposicion, que sea menor a 20 minutos,
mantener producto a temperaturas de refrigeracion menor a 5°c. Se registra en Registro control de
temperatura camara de frio (Ver Anexo VI).

e Producto final y Envasado: Los productos terminados de consumo inmediato deben ser envasados
en envases de uso exclusivo para alimentos, dispuestos en zona libre de contaminacion. Los productos
terminados deben estar en una zona de uso exclusivo, evitando contaminacion cruzada por contacto
con materias primas o alimentos en proceso. Dentro de la informacion que contienen las etiquetas
de cada producto se encuentran: tipo de producto, marca comercial, informacion nutricional, listado
de ingredientes, N° y fecha de la resolucion y el nombre de la SEREMI de Salud que autoriza al
establecimiento que elabora o envasa el producto, informacion acerca del fabricante como direccion
y teléfonos, y fecha de elaboracion/vencimiento. Se debe rotular segln normativa chilena, indicando
alérgenos. Se lleva cuenta en el registro de control de producto terminado.

Supervision mensual de los controles: Se supervisara mensualmente, de manera aleatoria, que se
hayan realizado todos los controles definidos y se lleve registro de ello, asi como que efectivamente
se estén cumpliendo los estandares definidos. Se dejara registro de esta supervision.

Como se ha mencionado, el Manual de BPM debe considerar todos los registros necesarios para
controlar laejecucionde las actividades que allise van a desarrollar, por ejemplo: registro de recepcion
de materias primas, registro sanitizacion de frutas y verduras, registro control de temperatura camara
de frio, registro control producto terminado, registro supervision control integrado de plagas, entre
otros.

NOTA 23
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La implementacion de salas de procesos comunitarias proviene, por lo general, de iniciativas lideradas por
municipalidades o corporaciones que buscan mejorar el desarrollo de un territorio, por lo tanto, el representante
legal suele ser una autoridad de dicho organismo y no los mismos productores de alimentos. Esta figura pone
a la autoridad que lidera la iniciativa en el centro de la responsabilidad frente a un sumario sanitario, en caso
de incumplimiento reglamentario, denuncia o brote de enfermedad transmitida por alimentos.

FUNDAMENTO LEGAL:

- El Art. N°542 del RSA seiiala: “Las infracciones a las disposiciones del presente reglamento
seran sancionadas por los Servicios de Salud en cuyo territorio se hayan cometido, previa instruccion
del respectivo sumario, en conformidad con lo establecido en el Libro X del Codigo Sanitario”.

- EL Art. N°95 del RSA seiiala: “La responsabilidad derivada de las actividades de produccion,
importacion, envase y comercializacion de alimentos correspondera individual o conjuntamente,
segln determine el Servicio de Salud competente, al productor, importador, envasador, distribuidor,
vendedor o tenedor del producto.

De los articulos citados podemos desprender que la responsabilidad frente a la perdida de inocuidad y dafio
a la salud de las personas podria ser compartida entre el representante legal y el productor de alimento, para
ello, es necesario que las instituciones que lideran la iniciativa tomen ciertas medidas de proteccion.

Ejemplos de medidas tomadas por Pro Til-Til para esclarecer responsabilidades:

1. Contrato Marco (ambas partes deben firmar).

2. Reglamento de Uso de Cocina Comunitaria: (se entrega y el usuario debe firmar un
documento que queda en su carpeta como Recibido y Leido conforme).

3. Carta Compromiso Cocina (ver Anexo Il1).

PUNTOS QUE DESTACAR EN CONTRATO MARCO
(ARRENDADORA - ARRENDATARIO):

- El item “obligacion de las partes”, sefala que: ‘El arrendatario (usuario) se obliga a responsabilizarse
de los reclamos que puedan generar el producto elaborado, ya sea en términos de CALIDAD e INOCUIDAD
alimentaria, frente a los clientes y a las diferentes entidades”.

- El item “Exencion de responsabilidad”, sefiala que: “Las partes convienen expresamente que la
arrendadora queda desde luego totalmente exonerada de cualquier responsabilidad en el evento que alguna
autoridad, sea administrativa, judicial, municipal o de cualquiera otra naturaleza, por cualquier causa, gravara
de cualquier forma el ejercicio de la actividad comercial, profesional y o lucrativa que el arrendatario se
propone realizar en el inmueble y mobiliario arrendados”.
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PUNTOS QUE DESTACAR EN “REGLAMENTO DE USO DE COCINA
COMUNITARIA":

Elitem “responsables” sefala:

- Elresponsable de la calidad e inocuidad de los productos elaborados/procesados y/o envasados en la Cocina
Comunitaria sera el/la Productor/a.

- Laresponsabilidad frente a un caso de enfermedad transmitida por alimentos (ETAS) sera del Productor/a.

- Frente a una fiscalizacion a la Cocina Comunitaria, estando o no en uso, el responsable sera la Corporacion
Pro Til-Til.

NOTA 24

NOTA 25

INCORPORACION DE NUEVOS USUARIOS A LA SALA DE
PROCESOS COMUNITARIA:

Cada sala debera establecer sus protocolos y bases de postulacion para la incorporacion de nuevos usuarios a
la sala de procesos comunitaria. En Pro Til-Til existe una “Comision Evaluadora” la cual realiza visitas técnicas a
los postulantes para verificar en terreno las condiciones de proceso, instalaciones, materias primas, materiales
de envasadoy transporte de los productos, y establecer acciones correctivas (cuando es necesario) entregando
un plazo de 30 dias para su implementacion la cual es acreditada en una segunda visita.

La comision evaluadora esta integrada por:

- Directora Pro Til - Til.

- Representante de usuarios/as Sala de Procesos Comunitaria.

- Ingeniera en Alimentos/Asesora Pro Til - Til.

- Encargado de Fomento Productivo y Turismo Municipalidad de Til - Til.
- Gerente Pro Til-Til.



Entre las preguntas para postular a ser usuario de la sala de procesos comunitaria se encuentran:

1. ¢Eres persona natural o juridica?

2. ¢Cual es la localidad en la que habita dentro del territorio?

3. ¢Tu empresa esta formalizada, es decir, cuenta con boleta o factura?

4, ¢Qué productos esperas elaborar en la sala de procesos comunitaria?

5. ¢Cual es el formato y envase de tus productos? (p. ej: bolsas de 1kg, frascos de 300cc, etc.)
6. ¢Qué procedimiento realizaras en la sala de procesos comunitaria?

7. ¢Tu producto es una idea nueva o algo que realizas frecuentemente?

8. ¢Tu producto tiene etiquetado que cumple con la normativa vigente?

9. ¢Realizaste un curso de higiene y manipulacion de alimentos? (se debe acreditar)

10. ;Cuantas unidades de tus productos elaboraste el afio anterior?
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Guia para implementar un sistema
de aseguramiento de la inocuidad
alimentaria basado en riesgo:

Si bien, el disefio, implementacion y registro de las BPF (también [lamadas BPM) es suficiente para obtener
la Resolucion Sanitaria y aprobar las posibles fiscalizaciones de la Autoridad de Salud, desde la perspectiva
de la salud publica es necesario avanzar hacia un siguiente nivel respecto a la prevencion de Enfermedades
Transmitidas por Alimentos (ETAs), mediante la implementacion de Sistemas de Aseguramiento de la Inocuidad
basado en riesgo.

Segun el Art. N°69 del RSA el siguiente nivel es la implementacion de las metodologias de Analisis de Peligros
y Puntos Criticos de Control (HACCP), sin embargo, esta herramienta de gestion de la inocuidad puede ser
engorrosa y de dificilimplementacion para la AFC, en este sentido, ACHIPIA ha venido trabajando en un modelo
alternativo para implementar un Sistema de Aseguramiento de Inocuidad basado en el analisis de los factores
de riesgo y las medidas de mitigacion, sustentadas por la ciencia.

A continuacion, se presentan las etapas claves para trabajar en la implementacion de un plan de inocuidad
alimentaria basado en riesgo para salas de procesos comunitarias.

Para su desarrollo se puede guiar por la Resolucion Exenta N°187 de 2008, la cual sefala en su Art. N°14
los grupos de alimentos priorizados, conforme al riesgo epidemiologico nacional, para la implementacion de
HACCP.

l. PRIMERA PRIORIDAD:

1) Alimentos de uso infantil

2) Leche y productos lacteos

3) Conservas de baja acidez

4) Productos de la pesca

5) Carnes y productos carneos

6) Helados y mezclas de helados

7) Frutas y hortalizas preelaboradas



Il.  SEGUNDA PRIORIDAD:

1) Ovoproductos y salsas a base de huevos

2) Productos de pasteleria

3) Platos preparados

4) Bebidas analcoholicas, aguas minerales y envasadas

5) Zumos de frutas, néctares u hortalizas

6) Alimentos para deportistas y suplementos alimentarios

lll.  TERCERA PRIORIDAD:

1) Salsas, aderezos, especias y condimentos

2) Productos de confiteria

3) Productos grasos

4) Productos de panaderia

5) Productos elaborados a partir de cereales

6) Caldos, sopas, cremas y mezclas deshidratadas
7) Conservas

8) Aziicares y miel

9) Estimulantes y fruitivos

NOTA 26

IDENTIFICAR EL PROCESO PRODUCTIVO DEL
ALIMENTO SELECCIONADO:

Para su desarrollo seran de gran ayuda los trabajos realizados en la “descripcion general de los procesos
de elaboracion” descritos en la solicitud de Resolucion Sanitaria, asi como también el diagrama de flujo del
proceso.
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Figura 11. Diagrama de flujo de la elaboracion de mermeladas.

RECEPCION MATERIA PRIMA
CLASIFICACION
LAVADO
PELADO CASCARAS

PRENSADO (JUGO, PULPA) RESTOS/PEPILLAS

EBULLICION (PULPA)

CONCENTRADO

ENVASADO

ENFRIADO

ALMACENADO

Fuente: Aporte de corporacion Pro Til-Til, 2020.

IDENTIFICAR LOS FACTORES DE RIESGO ASOCIADOS A
CADA ETAPA DEL PROCESO PRODUCTIVO:

Los factores de riesgo se definen como “circunstancias” que pueden causar enfermedades sino se controlan
apropiadamente. Estos pueden estar vinculados a higiene del personal, plagas, equipos, aguas utilizadas en los
procesos de elaboracion, entre 0tros.

IDENTIFICAR LAS MEDIDAS DE MITIGACION
ASOCIADAS A CADA FACTOR DE RIESGO:

Cada factor de riesgo tiene una medida de mitigacion la cual tiene la capacidad de prevenir, reducir o controlar
el factor de riesgo hasta niveles aceptables. Estas medidas pueden surgir de etapas especificas en la linea
de produccion que permiten mitigar o controlar los peligros (por ejemplo: tratamiento térmico), o de los
programas de BPF ya establecidos anteriormente (por ejemplo: limpieza y desinfeccion), de ser este el caso, se
debe destacar esta medida cubierta por los prerrequisitos e incorporar al plan de inocuidad.



Ejemplo de factor de riesgo y medida de mitigacion en la elaboracion de mermelada:

' Proceso: ebullicion.
' Factor de riesgo: temperatura de ebullicion por debajo de los 70°C.
' Medida de mitigacion: control de temperatura (termometro) en el centro de (3 pulpa.

NOTA 27

Una vez realizado el analisis a todos los procesos de los alimentos seleccionados, usted podra trabajar en un
plan de inocuidad alimentaria que complemente a las BPF en el resguardo de la salud de los consumidores.

NOTA 28
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Consideraciones finales:

Previo al disefio de la sala de procesos comunitaria, es aconsejable tener identificados a los emprendedores
del territorio que tengan el potencial, competencias e interés de producir y comercializar en los mercados
formales de alimentos.

En este sentido, las iniciativas de Pro Til-Til y Casa Blanca dejan de manifiesto la necesidad de contar con
proyectos paralelos para alcanzar el éxito del programa (ver Anexo VII), por ejemplo: 1) capacitaciones
(manipulacion higiénica de alimentos, limpieza y desinfeccion de superficies, etiquetado), i) canales de
comercializacion (banqueteras, regalos corporativos, participacion en ferias), iii) asociatividad, iv) marketing
(desarrollo de marca), etc. En resumen, mas que implementar una sala de procesos comunitaria se requiere
ofrecer a la AFC un servicio de "mini incubadora®®".

Una vez que la sala de procesos comunitaria esté operativa, establezca un plazo de tiempo para que os
productores formalicen sus actividades (p. ej.: tres meses), de lo contrario, la sala corre el riesgo de no alcanzar
los objetivos propuestos, ya que los productores seguiran vendiendo en la informalidad.

Los tiempos y los costos para la implementacion de una sala de procesos comunitaria varian en funcion de:
i) la prioridad de quien ejecuta la iniciativa, i) asesoria técnica disponible, i) voluntad del territorio, etc. En
términos generales, podemos sefalar que la instalacion demora entre 4 a 5 meses, con un costo que bordea
los 45 millones de pesos (CLP). Para acelerar los tiempos es recomendable trabajar con empresas contratistas
que tengan experiencias en este tipo de construcciones.

Respecto al financiamiento, la sala de procesos comunitaria de Pro Til-Til fue financiada por “La Corporacion
Empresarial para el Desarrollo de Til-Til", la cual surge a partir de la vision de siete empresas productivas que
buscaron crear en la localidad una instancia capaz de generar iniciativas para el desarrollo de la comuna.
Por otra parte, la sala de procesos comunitaria de Zapallar fue financiada por la Municipalidad y por INDAP,
el primero cedio el terreno, el personal para el diseno, la construccion de la sala, entre otros, con un aporte
cercano a los 28 millones de pesos (CLP), y el segundo aporté mediante un fondo asociativo IFP (Incentivo al
Fortalecimiento Productivo), en el cual los productores se tuvieron que asociar, nombrar un representante de
la comunidad y financiar entre todos (22 agricultores) el 10% del fondo, el cual se utilizd para la compra de
equipamiento, entre 0s que destacan: mesones, envasadora de miel, deshidratador, picadora de hortalizas,
entre otros. Al tener el apoyo de ambas instituciones se llegd a un acuerdo para que el municipio pudiera
incorporar productores de la comuna que no estén inscritos en INDAP.

En cuanto a la renta de arrendamiento diario de las salas de procesos comunitarias, cada institucion tendra
que evaluar el valor mas apropiado en funcion de los acuerdos y actividades que alli se van a desarrollar. Por
ejemplo, para los socios fundadores de la cocina de Zapallar, quienes invirtieron en la implementacion de la
sala de procesos, el costo es cero. Por otra parte, en la sala de procesos comunitaria de Pro Til-Til el valor
fluctda en funcion de las actividades que alli se van a desarrollar (elaboracion, produccion y/o envasado). Como
marco general, el valor de la renta diaria de la sala varia entre los 4.000CLP y los 10.000CLP aproximadamente.

14 Para efectos del presente manual, ‘mini incubadora” se define como: apoyo técnico y/o financiero a los agricultores en diferentes ambitos de la produccion y comercializacion
de los alimentos.



1. DS N°977/1996 Reglamento Sanitario de los Alimentos (RSA).

2. DS N°594 “Condiciones Sanitarias y Ambientales Basicas en los Lugares de Trabajo”.

3. Certificacion de instalacion de electricidad (TE1) y certificacion de gas (TC6) (superintendencia de
electricidad y combustible (CEC)).

4, DS 735/1969, Reglamento de los Servicios de Agua Destinados al Consumo Humano.
DS 236/1926, Reglamento General de Alcantarillados Particulares.

6. DTO. 50/2003, Reglamento de Instalaciones Domiciliarias de Agua Potable y de Alcantarillado
(RIDAA); y su modificacion Dto. 669/2009.
7. Entre otros.

Algunos de los requisitos anteriormente expuestos se encuentran en los requerimientos para la Autorizacion
Sanitaria, pero otros no, en este sentido, se sugiere indagar con la municipalidad todos los permisos necesarios
para la recepcion final.

Es aconsejable analizar las cadenas alimentarias de todos los alimentos que busca elaborar, procesar o envasar,
con el fin de evitar gastos innecesarios, por ejemplo: no es recomendable contar con una camara de frio si los
productores no cuentan con las capacidades para mantener la temperatura hasta el consumidor final.

En Pro Til-Til, el principal riesgo de contaminacion es por alérgenos (p. ej.: gluten), y la principal medida de
mitigacion es el control de materias primas y un buen programa de limpieza y desinfeccion.

Respecto a los riesgos microbiologicos, los alimentos mas riesgosos son aquellos perecibles que requieren
congelacion o refrigeracion, los asociados a carnes o cocciones de carne, y los vinculados a procesos de
pasteurizacion o esterilizacion.

En los casos donde un territorio busque elaborar bebidas alcohdlicas (licores, vinos, cerveza, etc), debera
buscar asesoria en el Servicio Agricola y Ganadero (SAG), ya que esta es la institucion encargada de autorizar
la elaboracion de estos productos.

Finalmente, con el tiempo es importante ir estandarizando los procesos productivos y trabajando en la calidad
de la produccion vinculada a las caracteristicas organolépticas de los productos (color, olor, sabor, aroma, etc.).
Al ser procesos artesanales, es comprensible que sea dificil la homogeneidad de la produccion, pero a medida
que se avanza en el tiempo se deben ir incorporando variables vinculadas a la calidad de los productos.
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ANEXO I.
Imagenes de la sala de procesos comunitaria Pro Til-Til:

"'ﬁ s ol
. W e f .-'-..'.-"_ ‘.{
Radier acceso Acopio basura Baiio para personas con
discapacidad

Zona de elaboracién (interior) Zona de envasado (interior) Camara de frio (puerta interior)
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ANEXO II.
Imagenes de la sala de procesos comunitaria de Zapallar:

Ventana conecta zonas

64:4(2/5«4
PASOS Ciionnd

I "ENCIENDA EL BOTON ROJO

DESDE LA PARTE DE ATRAS,
I

2" PRESIONE LA TECLA

START @ + @ TimE A LA
MISMA VEZ POR 2 SEGUNDOS.
(PARA MODHFACAR TOMIERATLA e FaACY)

3" PRESIONE LA @) TECLA START,
(PARA FECSTASLECER wALDRES 5 00 0

Refrigerador Instrucciones uso de equipo Acopio basura



ANEXO III.
Carta de compromiso de uso de sala de procesos comunitaria:

CARTA DE COMPROMISO DE USO

Por medio de la presente, yo,

L LE Y [ oS , manifiesto mi interés por hacer uso de las instalaciones

de la Cocina Comunitaria Til Til, ubicadas en Avda. La Paz 395-B, comuna de Til Til, y acceder con
ello a la autorizacién sanitaria para la elaboracién, procesamiento y/o envasado de productos

alimentarios con que cuenta dicha instalaciéon.

Ademds, declaro que he recibido, y que leeré, previo al uso de la cocina:

- Manual de Buenas Précticas,

- Reglamento de uso y funcionamiento de la Cocina Comunitaria Til Til,

- Plan de Emergencias y Evacuacién,

y que daré fiel cumplimiento a las disposiciones planteadas en estos documentos, asi como a los

requerimientos indicados en el Reglamento Sanitario de los Alimentos (Dcto. 977/96).

Til Til,

Fecha:

Version 2: 24 de noviembre 2020
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ANEXO IV.

Registro recepcion de materias primas:

COCINA COMUNITARIATILTIL
P

~ Manual de Buenas Practicas

ANEXOS: REGISTROS

PLANILLA 1: Registro recepcion de materia prima

REGISTRO

Revisién N2: 00 Version: 01

Ultima fecha de modificacion

limpieza

Parametros Rotulacion, Sellado de envases, (si aplica), materias extrafias o suciedad
presente, T para productos congelades, producto no corresponde a lo
solicitado, laj

Frecuencia Cada vez que se recepcionen materia primas, insumos y productos de

Mivel de Aceptacion y rechazo

MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y
PRODUCTOS DE LIMPIEZA

Vehiculo de transporte

Curnple {C): Exento de materias extrafias y
suciedad, Embalado que impida |a exposicion del
envase o embalaje al medio ambiente, rotulacion
adecuada (cantidad, contenido, fecha de
elaboracion, N* de lote o caja, Proveedor), T" no
mayor a-15°C para pulpas congeladas. No
Cumple (NC): Presencia de materias extrafias y
suciedad, presencia de perforaciones, embalaje
deficiente, rotulacion incompleta, T' de
congelados mayor a - 15°C. Producto no
corresponde a lo solicitado

Cumple (C): Limpio, en buenas condiciones
higiénicas No Cumple [NC): Sucio, en malas
condiciones higiénicas

Accion Correctiva

1. RECHAZO DEL PRODUCTO
2.- RECEPCIONAR CON REPAROS




ANEXO IV.
Registro recepcion de materias primas: (continuacion)

COCINA COMUNITARIATIL TIL

Manual de Buenas Practicas

Nombre | Fecha | Producto | Proveedor | N° Cantidad | Fechade Temperatura | Nivel de Accidn Estado Firma de
de recibido | o Factura o elaboracion aceptacidn | correctiva | higiénico | Responsable
usuario Productor | Guia de o y rechazo del
despacho lote/Fecha vehiculo
de
venc
VERIFICACION
Responsable Supervisora Fecha: ..ol iimsnsid vrns Firma:
Frecuencia Diaria Nombre
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ANEXO V.

Registro sanitizacion de frutas y verduras:

G, COCINA COMUNITARIA TIL TIL

T Manual de Buenas Practicas

PLANILLA 2: Registro Sanitizacion de Frutas y verduras

REGISTRO Revision N2: 00 Version: 01
Ultima fecha de modificacién
FECHA NOMBRE SANITIZANTE CANTIDAD (KG) RESPONSABLE
PRODUCTO
VERIFICACION
Responsable Supervisora Fecha: ........ Firesarei Fiierss Firma:
Frecuencia Diaria Nombre




ANEXO VI.
Registro control de temperatura camara de frio:

COCINA COMUNITARIATIL TIL

Manual de Buenas Practicas

PLANILLA 3: Registro Control de Temperatura Camara de Frio

é.;,w""“"‘%i REGISTRO Revision N2: 00 Version: 01
@s
T
Ultima fecha de
modificacion
Registro Mensual de Temperatura Camara de Frio Mes,
Dia 2 El 4 5 i ? B [l ) " 1 EY) " 1 1 1 1 1 n 1 E) E] 3 F] 1 1 El ] E]
ST T T 30 2l A
-
3
-2
0
1
2
3
4
5
Maii
ana
-3
-2
EY
0
1
2
E]
4
5
tarde
VERIFICACION
Responsable Supervisora Fecha: ........ Y S Eivvact Firma:
Frecuencia Diaria Nombre




ANEXO VII.
Sala de procesos comunitaria Pro Til-Til, ejemplo de éxito:

= | Nuvis
-;_“" L Manjar de Leche
de Cabra -

Jessica Lazo:

Mujer, duefa de casay trabajadora.
Cuenta con 50 cabras que utilizaba para elaborar quesos 'y
manjares de manera informal.

Hoy, es parte de los productores de la sala de procesos
comunitaria de Pro Til-Til. Cre0 su propia empresa, con razon
social, facturacion y etiquetas, y trabaja de la mano con sus
companeros para potenciar los productos que elaboran en la
sala de procesos.

Lidera al equipo de los productores de la sala de procesos
comunitaria de Pro Til-Til y participa en el comiteé,

iFelicitaciones!
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