MINISTERIO DE SALUD
DIRECCION DE AREA RECTORA DE SALUD

Guia de evaluacion sanitaria de servicios de alimentacioén al puablico

FECHA N° Consecutivo
Nombre del establecimiento

Motivo de la inspeccién

Verificacién o Seguimiento o Denuncia o Otro o
N° de PSF Vigencia Cédigo CllU
Razoén Social Cédulajuridica
Representante legal Cedula

Lugar de Notificaciones

Fax: Correo:
N° de empleados:
. . ] Soda o Restaurante o Bar o Catering
Tipo de establecimiento: -
o Servicio Express o Ventana o...... Otros o

Nombre de la Autoridad Sanitaria
DARS DRRS
Representante de la empresa que atiende la visita

Observaciones

Firma de la Autoridad Sanitaria Firma del representante de la empresa



INSTRUCCIONES
1 Llene cada una de las tablas de acuerdo a las areas que le aplique segun el tipo de establecimiento, conforme se establece en
el siguiente cuadro.

Tipo de Establecimiento Secciones Puntaje total
Soda, Restaurante o Bar con servicio Express A-B-C-D-E-F-G | 210
Soda, Restaurante o Bar sin servicio Express A-B-C-D-E-F 199
Servicios de Catering A-B-C-D-E-H 171
Servicio Express A-B-C-D-E-G 180
Ventana A-B-C-D-E 177

2. Aplicar la Guia al establecimiento.

3 Evaluar punto por punto cada item de las tablas correspondientes. Si existe conformidad asignar el valor indicado de cada item.
De no haber conformidad asignar un valor de 0.

4, Si se diera la condicion de que uno o varios de los items de una determinada tabla no aplican, estos no deben ser considerados
para el calculo de la calificacion por tabla.

5. Sumar los puntos de cada tabla para obtener una calificacion total.

6 La calificacion total del establecimiento se asigna segun los siguientes rangos:

Hasta 69 %: Condiciones inaceptables. Por el riesgo eminente a la salud debera notificarse mediante orden sanitaria la
suspension de la actividad. Dicha suspension podra efectuarse hasta que cumpla con lo ordenado.

70% — 80 %: Condiciones deficientes. Medidas sanitarias a tomar, se gira orden sanitaria.

81% — 100 %: Buenas condiciones. Sin embargo se debe notificar mediante orden sanitaria al administrado los incumplimientos,
cuando existan, para que aplique las medidas correctivas.

En cualquier caso, el incumplimiento de algun punto critico (resaltado en negrita y fondo amarillo) se debe notificar mediante orden
sanitaria.

En caso de incumplimiento de lo establecido en el articulo 10 que dice “Ningln establecimiento de los aqui regulados
puede operar sin suministro de agua potable”, se debe girar orden sanitaria para suspender el permiso sanitario de
funcionamiento de forma inmediata hasta que se corrija la no conformidad.

No obstante lo anterior, cuando en un establecimiento se encuentre una situacion que atente contra la salud publica, se debe
aplicar lo establecido en el articulo 65 del presente reglamento, aunque la calificacion obtenida supere el 70%.

JAN CONDICIONES FiSICAS Y SANITARIAS GENERALES DE LAS INSTALACIONES
ITEM CAL

Ubicacion Distancia mayor o igual a 3m de expendios y bodegas de agroquimicos que no realizan mezclas y mayor o igual a 10m. de 1
Art. 5 aquellas que realizan mezclas.
Limpios, libres de basura o equipo en desuso 1
Libres de aguas estancadas 1
Alre;-Ad?dgres Zonas verdes y ornamentales recortadas y libres de maleza 1
& Se observan equipos o materiales en desuso que puedan constituirse en atraccion y refugio para insectos y roedores 1
Mantenimiento adecuado de los conductos o canales exteriores que drenan las aguas, para evitar su estancamiento. 1
T La edificacion se encuentra en buenas condiciones fisicas e higiénicas. 1
Edificaciones —
Art. 7 Cumple con las condiciones de acceso reguladas por la Ley 7600 1
Esta independiente de viviendas u otras actividades de naturaleza distinta 1
———— Segun corresponda, cuenta con las areas claramente definidas de: almacenamiento y conservacion, Preparacion, Consumo, 1
DIEIERN C6 6 Servicios sanitarios
Areas Art. 8y 9 - - - —
Las dimensiones permiten el desarrollo adecuado de cada actividad 1
Las tuberias 0 mangueras de gas se encuentran en buenas condiciones de funcionamiento ( sin fugas) 2
NS EIEEI NI R R LM LOs cilindros se encuentran en buenas condiciones fisicas y sus llaves de salida operan correctamente 2
Art 11 Los cilindros se encuentran en un area ventilada, segura y debidamente protegida, fuera del area preparacion de alimentos. 2
Cuentan con una bitacora donde se anota el mantenimiento preventivo y correctivo de las instalaciones de gas. 2
PR ClelnillieXe [CIll Disposicion de agua potable siempre 3
Agua Potable Agua suficiente para ejecutar todas las operaciones en el establecimiento 3
Art. 10 Existe un procedimiento escrito para la higienizacion de tanques de almacenamiento cuando cuenten con éstos. 2
El cableado eléctrico, tomacorrientes, interruptores y enchufes se mantiene en buenas condiciones de funcionamiento. 2
instalaciones Cuenta con caja de Brecker en buen estado de funcionamiento 1
eléctricas El cableado eléctrico se encuentra entubado 1
Art. 12 Tomacorrientes e interruptores se encuentran anclados. 1
- RESULTADO Puntos obtenidos
=] AREA DE PREPARACION DE ALIMENTOS (COCINA)



ITEM

CONDICIONES FiSICAS Y SANITARIAS

El proceso de preparacion de alimentos permite realizarlo de forma secuencial para evitar la contaminacién cruzada.

El area de cocina cuenta con zona de preparacion previa, zona de preparacion intermedia y zona de preparacion final o se
divide el trabajo en etapas.

Sin fracturas, fisuras o irregularidades en su superficie o uniones

Deben estar construidos de materiales que faciliten su limpieza y desinfeccion, impermeables, antideslizantes, resistentes y
Piso Art 16 faciles de limpiar.

Deben mantenerse limpios y desinfectados, libres de grasa y sin acumulaciones de agua. 1
Los desagties funcionan eficientemente para evacuar los fluidos. 1
Paredes Deben ser de material impermeable, lisas, _f?ciles_d_e lavar y desinfectar, de color claro y sin grietas 1
Art. 13 Deben estar en buen estado de conservacion e higiene 1
Los angulos entre las paredes y pisos son concavos y de facil limpieza y desinfeccion. 1
Debe ser de construccion sdlida, tener un disefio que impida la acumulacién de suciedad 1
(OIS W N AUV Ill Estar construidos de materiales lisos y resistentes a las operaciones de limpieza 1
La altura minima ente el cielo raso y piso es de 2.50m. 1
Estan provistas de proteccion contra insectos u otros animales. 1
Ventanas Art 19 El sistema de proteccion se desmonta con facilidad para su limpieza y mantenimiento 1
Se mantienen limpias 1
Son de material liso e impermeable y ajustadas a sus marcos 1
FUERES AL 2 Cuentan con cierre automatico o el sistema de vaivén (cuando aplique) 1
: - La intensidad de la iluminacién alcanza los 220 lux. 1
Ilu'ror:;tr-lazc;on Altera los colores de los alimentos 1
Las fuentes luminicas se encuentran con protectores. 1
Ventilacion Cuenta con sistema de ventilacion natural o artificial funcionando adecuadamente. 1
Art. 22 Hay calor excesivo y condensacion de vapores en la cocina 1
=e[f[elel Yol (e ) W-\e@ll Deben contar con campana extractora con capacidad suficiente para eliminar eficazmente vapores generados 1
17
B2 EQUIPO Y UTENSILIOS
Caracteristicas del Los equ.ipos y utensilios qu‘g estan en cont‘acto directo.conllo.s alimentos, son de facil Iimpigza y desinfeccion 1
Equipo Art, 23 Son rg&stentes z.a.la corrosion y no transmiten sustancias toxicas, olores ni sabores a los alimentos. 1
Se utilizan utensilios de madera o con mangos de madera 1
Tablas de picar A, Las tablas de picar son .de nja?terial impermeable, superﬁcie lisa y se mantienen en buen estado de conservacioén e higiene 1
24 Las_tablas deben estar identificados segun su uso, cor_15|derando I_a naturaleza del producto: para carnes crudas, (pollo, 2
bovino y pescado), vegetales y frutas crudas y para alimentos cocidos.
Campanas La campana y ductos _c!e extraccion deben e_star ubicado_srde manera que permitan una adecuada extraccion. 2
extractoras Art. 25 El Slstema de gxtrgccmn cubre la zona destinada a coccion o fritura 2
Se mantienen limpias y en buen estado de mantenimiento. 1
e e ks El fregadero sg en.cuentran en buen gstadq de consgrvacién, limpieza e higiene 1
Art. 26 Son de acero inoxidable u otro material resistente y liso 1
Su capacidad es acorde con el volumen del servicio. 1
. La vajilla, copas y vasos se guardan boca abajo sobre una superficie limpia, seca y protegida de contaminantes y a mas de
AUUETEUCIIEYICRE 30 cm sobre el piso. !
equipo y utensilios Los equipos que no estan siendo utilizados se mantienen cubiertos 1
Al Los equipos y utensilios se encuentran alejados de desagties y de recipientes de desechos. 1
La manteleria se mantiene en buen estado y limpia 1
Manteleria Art. 28 La mantglerl’a se conserva en un lugar exclusivo pares este uso, libre de polvo y humedad. 1
Las servilletas de tela se reemplazan para cada cliente 1
Los individuales de plastico u otro material se limpian y desinfectan después de cada uso 1
B3 OPERACIONES DE PREPARACION DE LOS ALIMENTOS
Lavado A las hortalizas, verduras y frutas sin procesar, antes de utilizarlas aplican el procedimiento de lavado y desinfeccion. 3
Art. 29
Descongelado Art. 30 El persona~| responsable de la preparacion de los alimentos describe correctamente el procedimiento de descongelacion de 2
carnes sefalado en el reglamento.
Coccion Art. 31 El p_er_sonal respons_able de la preparacion de alimentos cuenta con termémetros para verificar las temperaturas de 1
cocimiento establecidas en el reglamento
El aceite se observa libre de particulas 1
[CI-EEERIGCEYCEWAG M L a filtracion de los aceites, para eliminar particulas sélidas se realiza al menos unas vez al dia. 1
32 Depositan el aceite filtrado a temperatura ambiente en un recipiente tapado. 1
Aplican el procedimiento de fritura establecido en las buenas practicas de manejo de aceites y grasas (anexo 1) 1
. Los alimentos recalentados se llevan hasta la temperatura de 74 °C en el centro por 15 segundos y se mantienen a
CEIMCIEIICICI 50°C cuando no se sirven de inmediato 2
comidas Art. 34 Los alimentos recalentados que no se consumen el mismo dia son descartados 2




Conservacion de Los alimentos preelaborados y cocinados se conservan tapados, rotulados y en refrigeracion. 2
alimentos Los ingredientes crudos o cocidos y embutidos deben mantenerse rotulados y en refrigeracion. El tiempo de conservacion no 2
TS Ml debe alterar sus caracteristicas organolépticas.

33 Los productos a base de leche y huevo crudo se mantienen en refrigeracion 1
Los alimentos crudos se almacenan en los equipos de refrigeracién en recipientes de material higiénico resistente y 2

tapados o bolsas plasticas y se colocan separados de los cocidos
Contaminacion Las mesas de trabajo se lavan y desinfectan después de utilizarse con alimentos crudos. 2

cruzada Art. 35 El personal se lava y desinfecta las manos después de manipular alimentos crudos, para entrar en contacto con alimentos

preparados. 2
Los utensilios como cuchillos y cucharones se encuentran identificados seguiin su uso en productos crudos y cocidos 2

RESULTADO Puntos obtenidos

DEL ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS
ITEM

CONDICIONES FISICAS Y SANITARIAS

Lugar de Se cuenta con un lugar o espacio exclusivo para almacenar productos no perecederos

ElnElREINIEIICIEH Se cuenta con camara de refrigeracion o congelacion para almacenar productos perecederos segun corresponda.
36

Construidos de materiales impermeables, antideslizantes, resistentes, faciles de limpiar y desinfectar, mantenerse en buen
Pisos estado de conservacion e higiene.

Art. 39 Sin fracturas, fisuras, grietas ni irregularidades en su superficie o uniones.

Deben mantenerse limpios y desinfectados

Deben ser de material impermeable, lisas, faciles de lavar y desinfectar y de color claro

FaiziEs Deben estar en buen estado de mantenimiento e higiene

Art. 37
Los angulos entre pisos y paredes son concavos de facil limpieza y desinfeccion

Debe ser de construccion sdlida y su disefio y acabado debe impedir la acumulacion de suciedad.

D REED A ¢ Los materiales utilizados deben ser lisos y resistentes a las operaciones de limpieza

Puertas Art. 40 Es de superficie lisa e impermeable y esta ajustada completamente a sus marcos.

La iluminacién es suficiente para la realizacion de las actividades.

lluminacién Art 41 —
Las fuentes luminicas se encuentran con protectores.

C2 CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO

El lugar se encuentra limpio, seco y ventilado

Alalalalalalalala—

Protegido del ingreso de posibles plagas

Productos no

Perecederos Art 42 Envases tapados e identificados y no estar en contacto con el piso

Existe control documental en la rotacién de los productos

El producto debe estar sobre estantes o tarimas, separados del piso 0,15 m.

Almacenamiento de alimentos separados de acuerdo a su naturaleza y debidamente identificados

Productos Alimentos refrigerados a una temperatura igual o menor a 5°C

poiccodorss It by Alimentos congelados de -12°C a -18°C

i d
equipos de El equipo de refrigeracién no sobrepasa su capacidad

refrigeracion y — -
Carnes colocadas en recipientes o bolsas plasticas

congelacion Art. 44 - . , _ — , _
Los alimentos estan colocados separados de manera que permita la circulacion de aire frio

NN win] === =

RESULTADO Puntos obtenidos

ART =Y

Tl EINER L[Nl de limpieza y desinfeccion

D MEDIDAS DE SANEAMIENTO

CAL

Servicios sanitarios
Art 62

El establecimiento cuenta con un programa documentado de higiene y desinfeccion que incluye los procedimientos 2
VR CH e aWNa S0l Se tiene evidencia de la implementacion del programa de limpieza y desinfeccion 2
Los productos de limpieza estan autorizados e identificados y correctamente almacenados 1
En caso de requerir aplicar plaguicidas el personal que realiza esta labor esta capacitado, o si esta tarea es hecha por una 1
empresa externa esta autorizada por le MS

SERERRELINEIEME Se lleva un registro de los resultados de la aplicacion del plan de control de plagas 1
Art 61 Los plaguicidas utilizados estan autorizados por la autoridad competente. 1
Se toman las debidas previsiones para evitar el ingreso de animales domésticos no permitidos 1
Los plaguicidas se mantienen cerrados, identificados y fuera del area de preparacion de alimentos 1
Cuenta con los elementos indispensables para su correcto funcionamiento (jabon, toallas desechables o secador automatico 2

de aire fuera del recinto del servicio sanitario, papel higiénico, lavamanos, recipientes para eliminacion papeles)
Su ubicacién no comunica directamente con el area de preparacion de alimentos y cuenta con ventilacién al exterior. 1
Su disefio cumple con lo establecido en la ley 7.600 1
Recintos separados para hombres y mujeres 1
Cumple con la relaciéon de n° de loza sanitaria vrs. N° de usuarios 1
Operan correctamente, se mantienen en buen estado de conservacion e higiene 2




Cuenta con plan documentado de manejo de residuos y lo tiene implementado 2
Los recipientes destinados a los residuos solidos y sustancias no comestibles estan bien ubicados y se encuentran 2
identificados, limpios y estan construidos de material impermeable
De los residuo Se dispone correctamente de los residuos solidos
olido quidos A Los residuos liquidos se conducen correctamente hacia el sistema de tratamiento o al alcantarillado sanitario, los conductos
6 estan protegidos por rejillas para impedir el ingreso de roedores.

Se cuenta con trampas de grasas y aceites, y se mantienen en buen estado de funcionamiento e higiene.
Se destina un area aislada y protegida contra plagas para el almacenamiento temporal de recipientes con residuos sélidos y 1
se encuentra en buen estado de conservacion e higiene.

RESULTADO Puntos obtenidos

N | =

= SALUD E HIGIENE DEL PERSONAL

ART ITEM

Art. 4 carné El personal cuenta con el carné de manipulador de alimentos vigente
manipulador

Se observa al personal libre de lesiones externas como heridas abiertas o infectadas, infecciones cutaneas o llagas
Salud del personal

Art 57 El propietario o administrador toma medidas para evitar que el personal enfermo trabaje en zonas de manipulacion 3
de alimentos.
Los empleados mantienen las ufias limpias, recortadas, sin esmalte, no utilizan maquillaje y no portan joyas durante las horas 2

laborales y se observan buenos habitos de higiene. (En su area de trabajo: no comen, no fuman, no mascan chicle entre
RN AE 1R Sl Ootros). Esto aplica para el drea de preparacion de alimentos.
personal Art 58 El personal encargado de caja que manipula dinero no debe participar en actividades relacionadas con la manipulacion de 1

alimentos durante el tiempo que realiza esta funcion.
Se aplica correctamente el procedimiento establecido para el lavado de manos 2
El personal destacado en el area de preparacion de alimentos lleva ropa de trabajo limpia, cobertor de cabello, calzado 2

VS s ey sl Bl cerrado de material no absorbente.
‘ La ropa del personal en general se encuentra limpia y en buen estado de conservacion

= AREA DE CONSUMO (COMEDOR)
ART ITEM CAL

RESULTADO Puntos obtenidos

Materiales de El espacio permite la circulacion adecuada de los usuarios y se mantiene en buenas condiciones de limpieza 1
_ construccion y Mobiliario de material resistente, de facil limpieza 1
d'St”bUC'Zg AU | s pisos, paredes y cielo raso se mantienen en buen estado de conservacion e higiene 1
. Los equipos utilizados para mantener alimentos calientes alcanzan una temperatura mayor o igual a 60 C 2
Mantenlmleqto de Si cuenta con servicio tipo buffet cada recipiente con comida cuenta con su propio utensilio para servir 2
alimentos calientes - i s - i
Art. 47 Las urnas o exhibidores de alimentos como pollo frito, rostizado o carnes preparadas cuentan con bombillos o reflectores 2
protegidos y alcanzan la temperatura de 60° C
WEMCHINIEIIGCK Il Las vitrinas refrigeradas para exhibicion de alimentos preparados se mantienen en buen estado de funcionamiento, 2
I EHICER{IEW.Ns Ml conservacion e higiene.
48
WEMCHInIETIGCK-IMl L as vitrinas no refrigeradas para exhibiciéon de alimentos se mantienen en buen estado de funcionamiento, conservacién e 1
otros alimentos Art. gle[CIH
49
VETIER LT EL MMl Cuando se utilicen utensilios de material desechable se descartan, no se permite el reuso. 1
Art. 50
Di d Art Los recipientes dispensadores de salsas, aderezos, mayonesas, azucar u otros se mantienen rotulados y en buen estado de 1
|spensg1ores Bl conservacion e higiene y cerrados.
Se mantienen en refrigeracion segun la naturaleza de su contenido. 2
Sl Xe [ XeleI e La vaijilla, cubiertos y vasos se encuentran limpios, secos y en buen estado de conservacion e higiene 1
Art. 52 Los operarios manipulan los utensilios correctamente a la hora de servir los alimentos 1
Hiel El hielo para consumo se elabora a partir de agua potable o proviene de una fabrica autorizada por el MS 2
Ar;eé)s El hielo se manipula con pinzas y los recipientes se mantienen en buen estado e higiene. 1
’ El hielo utilizado para enfriamiento de bebidas o copas no se usa para consumo humano. 1
- RESULTADO Puntos obtenidos
€ | SERVICIO A DOMICILIO
| ITEM CAL
Transporte para Se utilizan envases desechables de primer uso para entregar los alimentos al cliente 1

SElyiveRERe el Salsas y aderezos debidamente empacados 1




Los contenedores térmicos del vehiculo cuenta con cierre hermético y seguro

RESULTADO Puntos obtenidos

SERVICIO DE CATERING
ITEM

Vehiculos que transportan alimentos se mantienen en buenas condiciones de higiene
Cuentan con carroceria cerrada de forma que impidan el ingreso de contaminantes externos
Transporte para Los contenedores térmicos destinados al transporte de alimentos calientes los mantienen a 60°C

SN [N e=1C 1o [slilll | oS recipientes utilizados que tengan contacto directo con los alimentos deben ser de materiales resistentes, de facil limpieza
Art 55 y desinfeccién y no transmitir sustancias tdxicas, olores o sabores a los mismos.

Los alimentos frios se mantienen a temperatura igual o inferior a 5°C
Los utensilios y manteleria se transportan debidamente protegidos de posibles contaminantes. 1

RESULTADO Puntos obtenidos

N I C) Y N

N




