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MARCO LEGAL:





DEFINICIONES

Enfermedad transmitida por alimentos. Síndrome originado por la
ingestión de alimentos o agua, que contengan agentes etiológicos
en cantidades tales que afecten la salud del consumidor a nivel
individual o grupal. Las alergias por hipersensibilidad individual a
ciertos alimentos no se consideran ETA.

ETA (Enfermedad Transmitida por Alimentos)

"Año de la Universalización de la salud"



Son las ETA producidas por la ingestión de alimento o agua
contaminados por agentes infecciosos específicos como bacterias,
virus, hongos, parásitos, que en la luz intestinal pueden
multiplicarse o lisarse y producir toxinas o invadir la pared
intestinal y desde allí alcanzar aparatos y sistemas.

Infecciones alimentarias

"Año de la Universalización de la Salud "



"Año de la Universalización de la Salud "



Episodio en el cual dos ó
más personas presentan
una enfermedad similar
después de ingerir
alimentos, incluido
bebidas, del mismo origen
y donde la evidencia
epidemiológica o el
análisis de laboratorio
implica a los alimentos,
como vehículos del agente
causal de la misma.

Brote de ETA

"Año de la Lucha contra la Universalización de la Salud "



Episodio en el cual una persona se ha enfermado
después del consumo de alimentos o agua, considerados
contaminados, vista la evidencia epidemiológica o el
análisis de laboratorio.

Caso de ETA

Rastreabilidad

Es la capacidad para seguir el desplazamiento de un
alimento a través de una o varias etapas específicas de su
producción, transformación y distribución.

"Año de  la Universalización de la Salud "



"Año de  la Universalización de la Salud "









I. INSTALACIONES

13



14

C NC

1
Pisos, paredes y techos sólidos de material duradero, no absorbentes,
fáciles de limpiar y desinfectar en buen estado de conservación y de
color claro.

OBSERVACIONESI. INSTALACIONES

X Pisos y paredes con grietas, los
techos son de Eternit con vigas
de madera.



15

C NC

2
Ventanas y otras aberturas cuentan con medios de protección que
impide el ingreso de vectores (insectos, roedores, pájaros, etc.) y están
en buen estado de conservación.

I. INSTALACIONES OBSERVACIONES

X
Las mallas de las ventanas en los
ángulos del bastidor se
encuentran desprendidas.



16

C NC

4

Iluminación (natural o artificial) suficiente y bien distribuida, para realizar
la recepción, estiba e inspección de los alimentos. Fuentes de
iluminación protegidas que eviten la contaminación de los alimentos en
caso de rotura.

I. INSTALACIONES OBSERVACIONES

X



17

C NC

5
Ventilación (natural o forzada) suficiente, que permita mantener la
calidad de los alimentos.

I. INSTALACIONES OBSERVACIONES

X Insuficiente ventilación, se
percibe calor excesivo.



II. LIMPIEZA
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C NC

6
Se realizó la limpieza y la desinfección de los ambientes donde se
recepciónan los alimentos, según sus procedimientos establecidos por
el Programa Nacional Cuna Más.

II. LIMPIEZA OBSERVACIONES

X



20

C NC

7
Cuenta con implementos de limpieza: paños, escoba, recogedor,
trapeador, son de uso exclusivo y están en buen estado de
conservación e higiene.

II. LIMPIEZA OBSERVACIONES

X
No cuentan con paños exclusivos
para la limpieza de las
superficies como mesas,
parihuelas, estantes.



21

C NC

8
Se cuenta con recipientes para residuos sólidos diferenciados para
orgánicos e inorgánicos identificados por colores y rótulos.

II. LIMPIEZA OBSERVACIONES

Los recipientes para residuos
sólidos no cuentan con bolsa
interior.

x



22

C NC

9

Cuenta con un lavadero de manos exclusivo, con instructivo ubicado en
un lugar visible, provisto de útiles de higiene y desinfección como jabón
liquido, alcohol de 70 grados, papel toalla y tacho para la eliminación
de los residuos del lavado de manos.

II. LIMPIEZA OBSERVACIONES

X



II. PERSONAL MANIPULADOR

23



24

C NC

10

El Personal manipulador usa ropa protectora , gorro cubre cabello,
calzado cerrado de uso exclusivo u otra indumentaria que se considere
necesaria para la actividad (mascarilla, guantes, etc.), limpias y en
buen estado de conservación.

III. PERSONAL MANIPULADOR OBSERVACIONES

X
El personal manipulador no usa
adecuadamente la mascarilla, no
cubre la nariz.



25

C NC

11

Personal manipulador tiene las manos limpias con uñas cortas, sin
adornos personales (joyas, relojes, etc.), sin maquillaje y no se
observan prácticas inadecuadas de higiene como: comer, fumar, entre
otras.

III. PERSONAL MANIPULADOR OBSERVACIONES

X



26

C NC

12
El Personal cuenta con "Ficha de sintomatología COVID-19, para
regreso al trabajo"  vigente.

III. PERSONAL MANIPULADOR OBSERVACIONES

X El personal manipulador no
cuenta con su ficha de
sintomatología de la COVID – 19.



27

C NC

13

El personal se lava las manos en los momentos establecidos según
dispuesto y desinfecta las manos antes, durante y al terminar el
armado de las canastas y lo establecido por el Programa Nacional
Cuna Más.

III. PERSONAL MANIPULADOR OBSERVACIONES

X El personal manipulador no
cumple con el lavado y
desinfección de manos durante
el armado de las canastas.



28

C NC

14
El personal cumple con el distanciamiento social de al menos un (01)
metro durante sus actividades.

III. PERSONAL MANIPULADOR OBSERVACIONES

Al menos 1 metro

El personal manipulador
durante el armado de canastas
no cumple con el
distanciamiento social.

X



29

C NC

15
Se desinfectan los empaques secundarios de los alimentos
recepcionados con alcohol de 70 grados con rociador o spray.

III. PERSONAL MANIPULADOR OBSERVACIONES

X

ALCOHO
L



30

C NC

17
Los alimentos envasados, luego de su limpieza y desinfección son
colocados sobre anaqueles, mesas, recipientes, tarimas o parihuelas
limpias, desinfectadas  y conservadas.

III. PERSONAL MANIPULADOR OBSERVACIONES

X Se encontraron alimentos en
conserva contenidos en cajas
sobre el piso.



III. MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS

31
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C NC

18

Se realiza la verificación del rotulado de productos (nombre del
producto, marca, lote, registro sanitario/autorización sanitaria, fecha de
vencimiento) y se consigna en la ficha de Control de Calidad de
Productos No perecibles dispuesto por el Programa Nacional Cuna
Más.

IV. MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS OBSERVACIONES

6. Fecha de
vencimiento

7. Código de
Lote

8. Registro
Sanitario

9. Condiciones
de
Conservación

1. NOMBRE DEL ALIMENTO

2. Contenido neto

3. Ingredientes

4. Nombre y
domicilio legal
del fabricante.

5. País de
Origen

X
No se consignan los datos del
rótulo en la ficha de Control de
Calidad de Productos No
Perecibles.
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C NC

19
Se verifica si el rótulo la integridad de envase de los productos y se
consiga en la ficha de Control de Calidad de Productos No Perecibles
dispuesto por el Programa Nacional Cuna Más.

IV. MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS OBSERVACIONES

X No se verifica la integridad de
envase de los productos.
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C NC

20 Se verifica la hermeticidad y el peso de los productos.

IV. MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS OBSERVACIONES

X



















MUCHAS GRACIAS


