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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL ESP-003-PNAEQW-UOP
SERVICIO ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL

DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

1. ESPECIFICACIONES GENERALES

ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS QUE FORMAN PARTE DE LA
PRESTACION DEL SERVICIO ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

Lo establecido en toda la extensidn del documento denominado Especificacionas Técnicas ESP-de los
Alimentos que forman parte de la Prestacién del Servicio Alimentario del PNAEQW, es de cumplimiento
obligatorio por parte del proveedor.

Los proveedores del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma - PNAEQW, son los
responsables directos de proveer a las y los escolares, los alimentos que forman parte del servicio
alimentario del PNAEQW, en las Instituciones Educativas Puablicas.

Dichos alimentos deben cumplir con lo establecido en las Especificaclones Técnicas — ESP de los
Alimentos.

La provisién de los alimentos debe realizarse, ademas, de acuerdo a lo establecido en el contraic
suscrito.

Los panes, galletas, harinas extruidas, hojuelas pracocldas y leguminosas cuentan con Anexo, cuyo
listado de productos no limita a otros que correspondan al grupo de alimentos.

Forman parte de las ESP de los alimenlos los requisitos sanitarios obligatorios, los que constituyen
condiciones inapelables y que son de cumplimiento obligatorio por parte del provesdor; bien sea, que
se trate de |as consideraciones especiales, los requisitos de certificacion obligatoria (la documentacion
forzosa a presentar para la liberacién de los productos), o los requisitos facultativos de control por parte
del PNAEQW (para la verificacion inopinada por parte del PNAEQW, cuando as( lo estime necesario).

Conslideraciones especiales

Los productos industrializados que se entregan en las Instituciones Educativas para su consumo
directo, y de forma diaria, deben tener como fecha de vencimiento minima, diez (10) dias adicionales a
la fecha de su consumo (por ejemplo si la fecha de consumo es el dia 10 de abyril de 2019, los produclos
deben vencer como minimo el dia 20 de abril de 2019).

Los productos industrializados y de procesamiento primario, cuya vida 0til sea igual a 6 meses, deben
tener la fecha de vencimiento minimo de treinta (30) dias adicionales a la fecha final del periodo de
atencién correspondiente (por ejemplo si la fecha final del perfodo de atencidn es el dia 10 de abril de
2019, los productos deben vencer como minimo €l dia 10 de mayo de 2019).

Los productos industrializados y de procesamiento primario, excepto conservas de productos cdmicos
e hidrobiolégicos, cuya vida dlil sea mayor a 6 meses, deben tener {a fecha de vencimiento minimo de
sesenta (60) dias adicionales a la fecha final del periodo de atencién correspondiente (por ejemplo si
la fecha final del perfodo de atencién es el dia 10 de abril del 2019, los productos deben vencer como
minimo el dia 10 de junio de 2019).

En el case de las conservas de productos camicos e hidrobiol6gicos deben tener la fecha de
vencimiento minimo de un {01) afio adicional a la fecha final del periodo de atencién correspondiente
(por ejemplo si la fecha final del periodo de atencién es el 10 de abril del 2018, |a conserva debe vencer
como minimo el 10 de abril del 2020).

La harina de trigo utilizada en la elaboracion de los productos de panificacion y/o galleteria, u otros que
utilicen como ingrediente harina de trigo, debe estar fortificada con micronutrientes, en cumplimiento a
lo establecido en el articulo 3° del Reglamento de la Ley que dispone la fortificacién de la harina de
trigo con micronutrientes, Ley N° 28314, “Toda harina de trigo de produccion naclonal, importada, o
recibida en donacién que se destine a la venta, donacién directa o a la elaboracion de productos
derivados en el territorio nacional, debe estar fortificada con micronutrienfes, al igual que los productos
derivados de harina de trigo que se importen para el consumo interno”.

Respecto al empleo de aditivos alimentarios, su uso se encuentra sujeto a lo establecido en las
presenies Especificaciones Técnicas para cada tipo de alimento y en lo no previsto por eslas, lo
establecido en el arliculo 63° del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y

Version N* 01 ‘f-w
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Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA, que dispone: "Queda prohibido el emplao de
aditivos alimentarios que no estén comprendidos en la lista de aditivos permitidos por el Codex
Alimentarius. Tralandose de aromatizantes-saborizanles estan, ademds, permilidos los aceptados por
{a Food And Drug Administration de los Estados Unidos de Norteamérica (FDA), Ia Union Europea y la
Flavor And Extractive Manufacturing Association (FEMA)™; asimismo, queda prohibido el uso de aditivos
alimentarios que estando permitidos excedan los limites maximos establecidos.

Los envases que contienen los alimentos no deben encontrarse raspados, magullados, sucios,
oxidados, abollados, hinchados y/o adheridos con materiales extrafios o ajenos al producto, entre otros
que afecten su calidad e Inocuidad; a fin de, cumplir lo establecido en el articulo 118° del Reglamento
sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-
98-SA, que dispone: “..debe ser de malerial inocuo, estar libre de sustancias que puedan ser cedidas
al producto, en condiciones lales que puedan afectar su inocuidad y eslar fabricado de manera que
mantenga la calidad sanitaria y composicién del produclo durante toda su vida ulil'; asimismo, deben
cumplir lo establecido en el articulo 119° del referido Reglamento, respectoc a materiales de envase, lo
cual podra ser materia de verificacién por parte del PNAEQW, en cualquier momento de la ejecucion
contractual.

El proveedor podra adquirir productos de cualquier presentacién disponible en el mercado, que cuente
con Registro Sanitario 0 de acuerdo a la reglamentacidn establecida por la Autoridad Sanitaria
competente. El tipo de envase y peso neto deben estar consignados en su Registro Sanitario. Sdlo se
puede recibir productos hasta la presentacién maxima establecida en las Especificaciones Técnicas de
Alimentos.

Sin embargo, se debe tener en cuenta que la presentacion a entregar debe guardar correlacion entre
el numero de usuarios, dias de atencion y vida (til del producto, a fin de minimizar su exposicién al
ambiente luego de ser abierto, dentro del periodo a ser almacenado y consumido en las Instituciones
Educativas.

La informacion del rotulado debe ajustarse a lo establecido en las normativas sanitarias
correspondientes, debiendo ser consignado en el envase de presentacion unitaria, con caracteres de
facil lectura, en forma completa y clara, el mismo gue no debe desprenderse ni borrarse por accién del

' |spuesto por ia autoridad sanitaria competente, siempre que no serefieraala composicién ongina] del
producto y cuya disposicién no reemplace ni oculte la informacian del rotulado original.

Se aceptan Certificados y/o Informes de Inspeccién con fecha de emisién no mayor a seis (06) meses,
los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacién correspondiente; asimismo, no se
aceptara que mediante carta o adenda se reclifiquen los resultados de andlisis emitidos en el documento
original, ni las revalidaciones que amplien la vigencia de los certificados o informes de inspeccién y/o
informes de ensayo.

Para el caso de las conservas, leche y productos lacteos, néctares, purés y bebidas UHT, los productos
deben contar con un periodo minimo de observacién de cuarenta (40) dlas, posterior a su fecha de
fabricacidn, antes de su liberacion (incluye el periodo de los andlisis solicitados).

Los establecimientos de elaboracién de alimentos se sujetan a lo establecido en los artfculos 30°, 31°,
32°, 33°, 34°, 35°, 36°, 37°, 38°, 39°, 40°, 42°, 43°, 44°, 45°, 46°, 47°, 48°, 49°, 50°, 51°, 52°, 53°, 54°,
55°, 56°, 57°, 58°, 60°, 61°, 62°, 63°, 64° del Tltulo IV Capiltulo 1, I1, 1ll, IV, V, VI y VIl del “Reglamento
sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimenios y Bebidas” (Decreto Supremo N° 007-98-SA) y sus
modificatorias.

El almacenamiento de alimentos debe realizarse en dreas destinadas exclusivamente para este fin. Se
debe contar con ambientes apropiados para proteger la calidad sanitaria e inocuidad de los mismos y
evitar los riesgos de contaminacién cruzada. En dichos ambientes no se podra tener ni guardar ningtn
otro material, producto o sustancia que pueda contaminar el produclo almacenado. Las materias primas
y los productos terminados se almacenaran en ambientes separados, de acuerdo a lo establecido en
los articulos 70°, 71°, 72° y 73° del Titulo V Capitulo | del “Reglamento sobre Vigilancia y Control

Versidn N° 01
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Sanitario de Alimentos y Bebidas™ (D.S. N° 007-98-SA). Asl también, se debe cumplir con lo establecido
en la *Guia para el Aimacenamiento de Alimentos Agropecuarios Primarios y Piensos”, contenida en
las “Guias de Buenas Practicas de Produccion e Higiene™, aprobadas por Resolucion Directoral N° 154-
2011-AG-SENASA-DIAIA, seguin indica el articulo 18 del Decrelo Supremo N° 004-2011-AG.

Asi también, el envase secundario de los productos, debe contener informacién respecto a la capacidad
de apilamiento, a fin de preservar la integridad del producto.

Los medios de transporte a utilizarse en la distribucién de los productos deben ser de uso exclusivo
para transportar alimentos, el mismo que no debe transmitir al producto caracleristicas indeseables que
impidan su consumo, y deben ajustarse a lo establecido en los articulos 75°, 76 y 77° del Titulo V
Capltulo i del “Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas” (D.S. N° 007-
98-SA). Asimismo deben cumplir con lo establecido en la “Guia para el Transporte de Alimentos
Agropecuarios Primarios y Piensos”, contenida en las “Gulas de Buenas Practicas de Produccitn e
Higiene”, aprobadas por Resolucidon .Directoral. N° 154-2011-AG-SENASA-DIAIA, segun indica el
articulo 17° del Decreto Supremo N° 004-2011-AG.

La fortificacién de los alimentos se realiza en atencion a la polltica nacional de lucha contra la anemia,
razdn por la cual se considera la opcién de fortificacidn con micronutrientes, en algunos de forma
obligatoria y en otras de forma opcional.

El Ministerio de Salud a través del Ceniro Nacional de Alimentacion Nutricional - CENAN! del Instituto
Nacional de Salud {0 la que haga sus veces}, es el responsable de conducir el sistema de vigilancia
nutricional de los alimentos y las investigaciones que se requieren en el campo nutricional; asl como la
validacién de tecnologlas orientadas al cambio de comportamientos alimentarios nutricionales
relacionados a la salud.

Requisitos de certificacion obligatoria

La Direccion General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria — DIGESAZ? del Ministerio de Salud,
es competente en materia de inocuidad de los Alimentos elaborados industrialmente. Para los que
aplican las siguientes certificaciones sanitarias:

1. Certificado del Registro Sanitaric de Alimentos de Consumo Humano® (modificacionss vy
ampliaciones segun corresponda), expedido por la DIGESA. Obligalorio para la comercializacion a
nivel nacional de todo alimento de consumo humano.

2. Certificacion de Principios Generales de Higiene* otorgada por la DIGESA 0 la que esta delegue, ia
misma que expresa la verificacién de la correcta aplicacién de dichos principios. Aplicable para los
productos considerades no de alto riesgos.

1 Norma Sanitaria para la Fabricacién de Alimentos a base de Granos y alras, destinados a Programas Sociales de Alimentacién, aprobado por R.M. 451-
20006/MINSA

2 Artfculo 14* dei Decraio Legislativo N° 1062, que aprueba la Ley da Inccuidad de los Alimentos

3 Anfeula 101° del Decreto Supremo 007-98-SA, que apruaba el Reglamento sabra Vigilancia y Control Sanitario da Alimentos y Bebidas: *Autoridad
encargsda del Registro Saniario. La Direccidn General de Salud Amblental (DIGESA) del Ministerio de Salud es el drganc encargado & nivel
nacional de escriblr, reinscribir, modificar, suspender, y cancelar of registro sanitario de los alimentos y bebidas y de realizar la vigllancla
sanltaria de los productos sujfefos 2 registro”,

4 Decrelo Supremo 004-2014-SA, Medifican e Incorporan algunos articulos del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Afmentos y Bebidas,
aprobada por D.S. 007-98-8A, en el Articule 588 Certificacitn de Princlpics Generales de Higiene del Codex Alimentarius {PGH) establece; “La Micro v
Pequeita empresa MYPE, debe contar abligatoriamente con Ja Certificacién de Principios Generales de Higiene de! Cédex Allmentarius (PGH) a
axcepcidn de aquella que fabrigue o elabore alimentos y bebidas que debe contar con fa Certificacién de la Valldacidn Técnlca Oficial del Plan
HACCP vigents.

5 Alimentos de alto riesgo .- Alimentos de Alto Riesga (AAR) o polencialmente peligrosas, en referencia a paligros asociados a Enfermedades Transmitidas
par los Alimentos (ETA), se basa en la consideracidn de cuatro (4} criterios generales o bdsicos:

a) Composicibn y naturalaza del alimento en relacién a la contaminacidn de arigen.

b} Factores de riesgo asociados a la conservacién y a la forma de procesamiento de los alimentos.

¢} Consumidores vulnerables

d) Frecuencia de alertas sanitarias y brote de ETA Definicién extralda de la Resolucidn Ministerial N* 624-2015/MINSA, que aprueba la Norma Técnica
Sanitaria N 118-MINSA/DIGESA-V.01 “Nomma Sanitaria que establaca la Lista de Alimentos de Alto Riesgo”, Lista de Alimentos de Alto Riesgo (AAR)

Verslén N° 01 ‘{
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3. Certificacidn de Validacion Técnica Oficial del Plan HACCPS, que expresa la verificacion de la
correcta aplicacion del Sistema HACCP por cada linea de produccion y en cada establecimiento de
fabricacién de alimentos y bebidas. Aplicable para los alimentos de alto riesgo.

4. Para el caso de los productos importados se solicita una certificacion equivalente a la Validacién
Técnica Oficial del Plan HACCP, que se otorga en Penl. La cual debe ser otorgada en el pais de
origen y que de manera analoga, exprese la correcta aplicacion del sistema HACCP.

El Servicio Nacional de Sanidad Animal —-SENASAT del Ministerio de Agricultura y Riego, es competente
en materia de inocuidad de los Alimentos de Produccién y Procesamiento Primario. Para los que
aplica la siguiente certificacion sanitaria:

5. Autorizacion Sanitaria de establecimiento dedicado al procesamiento primario de alimentos
agropecuarios y piensos?, expedido por el SENASA.

El Organismo Nacional de Sanidad Pesquera —SANIPES? del Ministerio de la Produccién, es
competente en materia de inocuidad de los Alimentos de origen hidrobiolégico y acuicolas. Para
los que aplican las sigulentes certificaciones sanitarias:

6. Protocolo Técnico de Habilitacidn o Registro de Planta de Procesamiento Industrial'?, otorgado por
el SANIPES.

7. Protocolo Técnico de Registro Sanitario del Producto!!, otorgado por &l SANIPES.

8. Certificado Sanitario'2, que incluya la conformidad respecto a las caracleristicas organolépticas,
flsico quimico, microbiolégico {prueba de esterilidad comercial).

8. Resultados de los andlisis organolépticos, fisico-quimicos y micrabiolbgicos de los alimentos, los
cuales son realizados en un laboratorio acreditado por el INACAL-DA, a excepcidn de los analisis de
los alimentos de alto riesgo, en cuyo caso, los mélodos de ensayo para los andlisis microbiologicos
deben ser acreditados por el INACAL-DA. Los certificados o informes de inspeccién, deben ser
emitidos por los Organismos de Inspeccién acreditados por el INACAL-DA, los que deben contener
los reportes de ensayo {cerlificados de andlisis o informes de ensayo).

Pl PNAEQW, durante [a ejecucién contractual, podré:

1. Solicitar al proveedor el estudio que sustenta la vida itil de los productos, dicho estudio debe ser
sustentado por el fabricanie.

2. Para el caso de las conservas, solicitar los estudios del tratamiento térmico (penetracién de calor,
otros), a fin de verificar que el producto sea sometido a un proceso de esterilizacién, en el cual se
deberd tener en cuenta el lugar de destino del producto final, siende el valor de esterilizacion del
proceso térmico (Fo, efecto letal} aplicado, minimo de 6 minutos para envases de hojalata y 10
minutos para envases flexibles.

3. Realizar andlisis microbicldgico de superficies en contacto directo con los alimentos que se elaboran
y/o almacenan en los establecimientos de los proveedores, a fin de verificar el cumplimiento de lo
eslablecido en la “Guia Técnica para el Analisis Microbioldgico de Superficies en contacto con
Alimentos y Bebidas", aprobada por Resolucion Ministerial N° 461-2007/MINSA.

Sarticulo 58-B del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimenios y Bebidas, aprobados por Dacreto Suprema N° 007-98-5A y su modificatoria
medlante Decreto Supremo N° (04-2014-SA,

7 Articulo 16* del Dacreto Legislativo N* 1062, que aprueba la Ley de Inocuidad de los Alimentos

¥ Decreto Supremo N* 004-2011-AG, que aprueba el Reglamento de Inocuidad Agreatimentana y Resolucién Direcioral N* 154-2011-AG-SENASA-DIAIA,
qQue aprueba las Guias de Buenas Practicas de Produccién e Higiene,

? Articulo 18° del Decreto Leglsiativo N 1062, que aprueba la Ley de Inocuidad de los Aimentos

1% Decrato Supremo N* 040-2001-PE, qua apueba ta Nomma Sanitaria para (as Actividades Pasquera y Aculcolas

" Decreto Suprema N* 040-2001-PE, que aprueba la Norma Sanitaria para las Aclividades Pesqusra y Aculcolas

YResohucion de Direccién Ejecutiva N°057-2016- SANIPES-DE *Indicadores Sanitarios y de Inocuidad para los Producios Pesquercs y Acuicolas para
Mercado Nacional y de Exportacidn
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL ESP-003-PNAEQW-UOP
SERVICIO ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL

DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA
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Realizar la verificacion del cumplimiento de los Limites Maximos de Residuos (LMR) de Plaguicidas,
Medicamentos Veterinarios y Contaminantes, establecidos por la autoridad sanitaria competente o
en su defecto lo establecido por el Codex Alimentarius.

Realizar la verificacion en los alimentos, del conlenido bajo de sodio, azucares totales, grasas
saturadas y grasas trans, a fin de verificar el cumplimiento de lo establecido en la Ley N* 30021, Ley
de 1a Promocién de |la Alimentacion Saludable para nifios, nifias y adolescentes, y su Reglamento,
aprobado con el Decreto Supremo N° (17-2017-SA, asi como lo eslablecido en el Decreto Supremo
N° 012-2018-SA, Manual de Advertencias.

ESPECIFICACIONES TECNICAS POR GRUPO DE ALIMENTOS
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