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1. INTRODUCCION

Mediante el Decreto Supremo N° 008-2012-MIDIS se dispuso la creacion del Programa Nacional de
Alimentacion Escolar QALI WARMA, como Programa Social del Ministerio de Desarrollo e Inclusién Social
(MIDIS), con fa finalidad de brindar un servicio alimentario de calidad, adecuado a los habitos de consumo
locales, cogestionado con la comunidad, sostenible y saludable, para nifias y nifios del nivel de educacion
inicial & partir de los tres afios de edad y de! nivel de educacion primaria de la educacion basica en
instituciones educativas ptblicas.

Con el Decreio Supremo N°® 006-2014-MIDIS, se hace la modificacidn del D.S. N° 008-2012-MIDIS, dictando
medidas para la determinacion de la clasificacién socio econdmica con criterio geogréafico, por la cual ef
Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma, de forma progresiva, atendera a los escolares del
nivel de educacion secundaria de la educacion basica en instituciones educativas pliblicas localizadas en los
pueblos indigenas que se ubican en la Amazonia Peruana,

El Programa para fa provision del servicio alimentario para los usuarios e instituciones educativas, adjudica
proveedores a través de los Comités de Compra, los que tienen como documentos normativos ef Manual y
las Bases del Proceso de Compra, que cuenta con anexos, enfre los cuales se encuentran las Fichas
Técnicas de Alimenlos.

Considerando lo establecido en el Manual de Compras del PNAE Qali Warma para el 2015, el mismo que
establece que °...con fa finalidad de cautefar el adecuado cumplimiento de la prestacion del servicio a cargo
de los proveedores contratados, el Programa ... se encuentra facultado para desarollar acciones de
supervision en las plantas de preparacién de raciones y/o almacenes, fas que se realizaran conforme a los
lineamientos técnicos y protocolos de supervision, inspeccion o liberacion aprobados por el PNAEQW..." y
para lograr los objetivos del Programa se ha establecido el Protocolo para la Supervisién de los
establecimientos de almacenamiento y liberacion de productos alimenticios; segin se detalla en el presente
documento.

2. ENFOQUES

EI MIDIS define a los Programas Sociales como ‘foda infervencion pablica, previamente planificada y
articulada de acciones, prestaciones y beneficios temporales, estructurada a través de objetivos,
estrategias, instrumentos y metas, que brinden bienes y/o servicios destinados a fograr un propésito
especifico sobre personas o poblaciones en sifuacion de pobreza, vuinerabilidad o riesgo social, con el
fin de atender una necesidad urgente o revertir un problema que les afecte.”

- El Decreto Legislativo N° 1062, que aprueba la Ley de Inocuidad de los Alimentos, prevé el principio de
alimentacion saludable y segura que “las autoridades competentes, consumidores y agentes econdmicos
involucrados en toda la cadena alimentaria tiene el deber general de actuar respetando y promoviendo
el derecho a una alimentacion saludable y segura, en concordancia con los principios generales de
Higiene de Alimentos def Codex Alimentarius. La inocuidad de los alimentos destinados al consumo
humano es una funcién esencial de salud pablica, y, como tal, integra el contenido esencial de! derecho
constitucional reconocido a la salud.”

- El Decreto Supremo N° 034-2008-AG, que aprueba el Reglamento de la Ley de Inocuidad de los
Alimentos, establece que “fas entidades administradoras de programas sociales de alimentacion, estan
obligadas a notificar oporfunamente a la autoridad competente cualquier irreguiaridad en materia de
inocuidad en el suministro de los alimentos que impliguen riesgo para la salud publica, adoptando las
acciones inmediatas a fin de mitigar ef riesgo correspondiente”.

- Laley N°® 29571- Codigo de Proteccion y Defensa del Consumidor, en su articulo 30° establece que
*los consumidores tienen derecho a consumir alimentos inocuos. Los proveedores son responsables de

/ y/ la inocuidad de los alimentos que ofrecen en el mercado, de conformidad con la legislacion sanitaria.”
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3. BASELEGAL
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3.21.

3.22.

3.23.

3.24.

3.25,

Ley N° 29792, Ley de Creacién, Organizacion y Funciones del Ministerio de Desarrollo e Inclusion
Social.

Decreto Supremo N° 008-2012-MIDIS, crea el Programa Nacional de Alimentacion Escolar QAL
WARMA.

Ley N° 26842 Ley General de Salud.

Decreto Legislativo N° 1062 - Ley de Inocuidad de los Alimentos.

Ley N® 29571-Codigo de Profeceion y Defensa del Cansurnidor.

Decreto Supremo N° 001-2013-MIDIS, que establece dispasiciones para la transferencia de recursos
financieros a comités u organizaciones que se constituyan para proveer los bienes y servicios del
Programa Nacional Cuna Mas y el Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma.

Decreto Supremo N° 007-98-8A, que aprueba el Reglamenio sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas.

Decreto Supremo N° 004-2014-MINSA que modifica e incorpora algunos articulos al D.S. N° 007-98-
SA.

Decreto Supremo N° 038-2014-SA, Modifican Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas aprobado por D.S. N® 007-98-SA y sus modificatorias.

Decreto Supremo N° 034-2008-AG - Reglamento de la Ley de Inocuidad de los Alimentos.

Decrete Supremo N° 022-2001-SA, que aprueba el Reglamento Sanitario para las actividades de
Saneamiento Ambiental en Viviendas y Establecimiento Comerciales, Industriales y de Servicio.
Decreto Supremo N° 031-2010/SA, que aprueba el Reglamenlo de |a calidad del agua para consumo
humano.

Decreto Supremo N° 004-2011-AG, Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria.

Decreto Supremo N° 006-2014-MIDIS, Modificacion del D.S. N° 008-2012-MIDIS, que crea el
Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma y dictan medida para la determinacion de la
clasificacion socio econdmica con criterio geogréfico.

Decrelo Supremo N° 040-2001-PE — Norma Sanitaria para las Actividades Pesqueras y Acuicolas.
Resolucion Ministerial N° 192-2012-MIDIS, que aprueba la Directiva N° 007-2012-MIDIS
‘Lineamientos para la evaluacion, seguimiento y gestion de la evidencia de las politicas, planes,
programas y proyectos del Ministerio de Desarrollo e Inclusidn Sacial’.

Resolucion Ministerial N° 174-2012-MIDIS, que aprueba el Manual de Operaciones de! Programa
Nacicnal de Alimentacion Escolar Qali Warma.

Resolucitn Ministerial N°® 451-2006/MINSA - “Norma Sanitaria para la Fabricacion de Alimentos a
base de granos y otros, destinados a Programas Sociales de Alimentacion”.

Resolucion Ministerial N° 222-2009/MINSA, que aprueba la Norma Sanitaria para el procedimiento de
atencién de alertas de alimentos y bebidas de consumo humano.

Resolucion Ministerial N° 461-2007/MINSA, que aprueba la Guia Técnica para el analisis
microbioldgico de superficies en contacto con alimentos y bebidas.

Resolucion Ministerial N° 449-2001-SA-DM, que aprueba la Norma Sanitaria para trabajos de
desinsectacion, desratizacion, desinfeccion, limpieza y desinfeccion de reservorios de agua, limpieza
de ambientes y de tanques sépticos.

Resolucion Ministarial N® 531-2008/MINSA, aprueba la Nomma sanitaria que establece los Criterios
Microbiologicos de Calidad Sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano.
Resolucion Ministerial N° 1020-2010/MINSA, Norma Sanitaria para la Fabricacidn, Elaboracion y
Expendio de Productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria.

Resclucion Ministerial N° 016-2013-MIDIS, que aprob6 la Directiva N°001-2013-MIDIS, que establece
los procedimientos generales para la operatividad del modelo de cogestion para atencion del servicio
alimentario del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma.

Resolucion de Direccion Ejecutiva N° 7344-2014-MIDIS/PNAEQW, que aprueba el Manual
de Compras del Modelo de Cogestion para la Atencién del Servicio Alimentario del Programa
Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma.
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NORMAS DE REFERENCIA

4.1, CAC/RCP 1-1969, Rev. 4 (2003) - Cédigo Intemacional Recomendado de Practicas de Principios
Generales de Higiene de tos Alimentos.

4.2, Norma Técnica Peruana - NTP 1SO 2859-1 (2013). Procedimientos de Muestreo para Inspeccionar
por Atributos. Parte 1: Esquemas de muestreos clasificados por limites de calidad aceptable (LCA)
para inspeccion lote por lote.

4.3.  Norma Técnica Peruana ~NTP ISO 5538 (IDE 113:2004) 2010. Leche y Productos Lacteos. Muestreo.
Inspeccién por atributos.

4.4. Norma Técnica Peruana ~ NTP 700.002-2012 Lineamientos y Procedimientos de Muestreo del
Pescado y Productos Pesqueros  para Inspeccion.

4.5. Norma Técnica Peruana —~ NTP 204.007-1974 (Rev. 2010} Conservas de Productos de la Pesca en
Envases de Hojalata. Métodos de Ensayo Fisicos y Organolépticos.

JUSTIFICACION

El presente protocolo se sustenta en el Manual de Compras, Bases del Proceso de Compra de Raciones y
Productos y el Manual de Operaciones del PNAE Qali Warma, el mismo que fue elaborado como un
instrumento que permite optimizar la gestién y mejorar la prestacion de los servicios del programa en el marco
de su visidn, misién y objetivos estratégicos.

La ocurrencia de eventos de Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA) se presenta en toda la cadena
alimentaria considerandose también al almacenamiento, como consecuencia de las malas practicas de
almacenamiento, distribucion y manipulacion de los alimentos por parte de los proveedores.

Por ello, resulta necesario contar con un protocolo para la supervision de los establecimientos de
almacenamiento de productos alimenticios de proveedores y las etapas del servicio alimentario en las
Instituciones Educativas, de manera que se facilite la identificacion oportuna de posibles debilidades que
puedan afectar la calidad de los productos y asi minimizar los riesgos que pudieran afectar la salud e
integridad de las nifias y nifios usuarios.

OBJETIVO GENERAL

Disponer los procedimientos para reafizar la supervision de los establecimientos de almacenamiento,
liberacion de productos alimenticios y condiciones de los medios de transporte de los mismos, por parte de
los proveedores del PNAEQW.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

» Uniformizar criterios para la ejecucion de las supervisiones a los establecimientos de almacenamiento y
liberacion de productos alimenticios de los proveedores del PNAEQW.

¢ Uso adecuado de las herramientas y frecuencias establecidas en el presente protocolo.

« Verificar las condiciones higiénico-sanitarias de los establecimientos de almacenamiento de productos y
las unidades de transporte de los proveedores.

» Realizar la liberacion de productos alimenticios que cumplen con los requisitos establecidos en las Fichas
Técnicas de Alimentos y Contratos.

» Establecer los canales de comunicacion para el buen desarrollo de las actividades de supervision de
establecimientos de Aimacenamiento de Productos vy el adecuado reporte de la informacion generada.

ALCANCE

El presente protocolo aplica a todas las supervisiones y liberaciones que se realizaran en los establecimientos
de almacenamiento de productos alimenticios (perecibles y no perecibles); asimismo, las condiciones de los
medios de transporte de los alimentos, por parte de los proveedores del PNAEQW en cada Unidad Territorial.
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9. RESPONSABLES

a)

b)

Supervisor de Planfas y Almacenes

a.1) Verificar las condiciones higiénico sanitarias de los almacenes del proveedor.

a.3) Verificar las existencias de los productos alimenticios almacenados def proveedor,

a.4) Realizar la evaluacion de los lotes de productos para su liberacion o no liberacion.

a.5) Verificar las condiciones higlénico sanitarias de fas unidades de transporte para la distribucidn de
los productos alimenticios.

a.6) En los casos de evidenciar incumplimientos durante la supervision de establecimientos de
almacenamientoe, no procede 1a liberacion, debiendo comunicar a la Unidad Teritorial {Coordinador
Técnico Territorial o quien haga sus veces) y generar el informe comespondiente, en un plazo no
mayor a 24 horas.

a.7) Generar los registros y actas de acuerdo a la frecuencia establecida. Estos documentos quedaran
en el archivo de la Unidad Territorial.

a.8) Reportar ios resultados de las supervisiones de acuerdo al cronograma establecido, en el sistema
establecido por ef PNAEQW.

a.9) Generarinformes sobre las actividades de supervision.

a.10)Otras, que en el ambito de su competencia se e asigne o delegue.

Coordinador Técnico Territorial (o quien haga sus veces)

b.1} Elaborar €l cronograma de supervisiones y establecer la rotacion de los Supervisores de plantas y
almacenes.

b.2) Supervisar las actividades de los Supervisores de planfas vy almacenes.

b.3) Coordinar con |a Unidad de Supervision y Moniloreo v otras Unidades Técnicas del Programa para

" implementar acciones gque conduzcan a la mejora continua de la prestacion del servicio alimentario.

0.4} Solicitar los resultados de la evaluacion documentaria obligatoria realizada por el especialista
alimentario presentado por los proveedores del PNAEQW ‘

b.5) Mantener en custodia los documentos e informes de las supervisiones.

b.6) Verificar la data en el sisterna establecido por el PNAEQW, que permita el reporte de manera precisa
y aporfuna.

b.7) Coordinar con las Autoridades Sanitarias en caso de alertas.

b.8) Generar los informes sobre el sequimiento de las Alertas Sanitarias u otros.

b.9) Brindar la informacion técnica pertinenie relacionada a las raciones y produclos de los proveedores
del PNAEQW, en caso de DQR.

b.10} En los casos de incumplimientos reportados por los Supervisores de plantas y almacenes durante
la supervisién de establecimientos de almacenamiento, comunicar al Jefe de 1a Unidad Territorial y
generar el informe correspondiente.

b.11) Otras, que en el dmbito de su competencia se le asigne o delegue.

Jefe de [a Unidad Territorial

¢.1) Comunicar al Comité de Compra sobre las penalidades y/o resoluciones que puedan aplicar por
incumplimientos defectados durante la supervision de los establecimientos.

c.2) Emitir los oficios para las Autoridades Sanitarias y reporta a la Unidad de Supervision y Monitoreo.

¢.3) Generar Informes y atender los requerimientos por la Unidad de Supervisidn y Monitoreo.

c.4) Hacer cumplir el presente protocolo por todos los involucrados en su Unidad Territorial,
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10. ESQUEMA DE LA SUPERVISION

Ambito de aplicacién: % IS
Unidades Territoriales que cuentan {4
con la modalidad producto.

Frecuencia de supervisién: [
Segtn cronograma,

Responsables:
Jefe de la Unidad Territorial

mnkm%%%-
e

Coordinador Técnico Territorial
E Supervisor de Plantas y Almacenes 5
1%&1‘ g

11. PROCEDIMIENTO PARA LA SUPERVISION DE LOS ESTABLECIMIENTOS DE ALMACENAMIENTO Y
LIBERACION DE LOS PRODUCTOS ALIMENTICIOS

11.1.PROCEDIMIENTOS PREVIOS A LA SUPERVISION Y LIBERACION DE PRODUCTOS:

Debe considerarse que el proveedor debera ingresar por Mesa de Partes de la Unidad Territorial,
- dentro de los primeros cinco (5) dias calendarios posterior a la firma del contrato, o a los cinco (5)
primeros dias del periodo anterior de atencion siguiente, la documeniacion (foliados, firmados y
sellados) que acredite el cumplimiento de los requisitos obligatorios detallados en las Bases yfo en el
.Manual de Compra, los que son indispensables para la liberacion de los productos; los mismos que
seran derivados al Coordinador Técnico Territorial, quien a fravés de los Supervisores de Plantas y
Almacenes revisaran y verificaran estos documentos previo a la liberacion. Asi mismo, el proveedor
debe poner a disposicion los productos a entregarse para su verificacion por elflos Supervisor(es) de
Plantas y Aimacenes, a partir del sexto dia del periodo anterior a la atencion. Para el computo de los
dias se debera tomar como referencia, la fecha de la firma del contrato. De producirse intercambios o
modificaciones en relacion a la entrega anterior, cambio de volimenes y dias de atencion, que
ameritan suscripcién de adenda, esta informacion debera ser proporcionado por el Especialista
Alimentario y Supervisores de Compra, para transmitirlo af Coordinador Técnico Territorial, quien a su
vez dara a conocer a los Supervisores de Plantas y Aimacenes para su verificacion,

11.2.PROGRAMACION DE SUPERVISION:

A almacenes de proveedores del PNAEQW: mensualmente o segiin lo establecido por el Coordinador
Técnico Territorial.

Durante la prestacion del servicio alimentario del afio escolar, se presentan dos (2) situaciones
claramente definidas a considerar; a) Atenciones en las cuales ef periodo de tiempo entre fa firma del
contrato del proveedor y el inicic de la prestacién del servicio son iguales a 15 dias (Al iniciar la
atencion de servicio afimentario del afio escolar y cada vez que se adjudiquen nuevos proveedores)
y, b) Atenciones regulares postetiores, periodo entre la firma del contrato del proveedor y el inicio de
la prestacién son mayores a 15 dias. Por consiguiente, a fin de no afectar en lo posible los dias de
N atencién anual programados, se establece:
I / y
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Etapas preliminares para el caso en las que el periodo entre la firma del contrato del
proveedor y el inicio de la prestacion son iguales a 15 dias (Al iniciar la atencién del servicio
al inicio y cada vez adjudiquen nuevos proveedores):

Etapa 1: Presentacion de documentos obligatorios para la liberacion (Dia 1 al dia 5): A
partir de la firma del contrato, el proveedor tiene hasta 5 dias para presentar toda la
documentacion obligatoria, incluyendo copia simple de la Factura y/o Boleta con la que fue
adquirida los productos, lo cual sera contrastada con el original durante la liberacion, de
acuerdo al Contrato y Fichas Técnicas de Alimentos.

Etapa 2: Revision y verificacién de los documentos y liberacion de productos (Dia 6 al
dia 10); A partir del sexto hasta el décimo dia, los Supervisores de Plantas y Almacenes, sblo
procederan a la liberacion de fos productos, si toda la documentacién se encuentra conforme,
en caso contrario, sera devuelta al proveedor para la subsanacion considerando el tiempo
estipulado en las Bases de Compra.

Etapa 3: Distribucion de los productos (Dia 11 al dia 15): A partir del undécimo hasta el
decimo quinto dia, el proveedor fiene plazo para realizar la distribucion de los alimentos a las
instituciones educativas. Salvo en situaciones excepcionales y debidamente sustentadas, el
proveedor debera solicitar al Comité de Compras la ampliacion de dias para la entrega de
los productos, modificacion de dias de atencién que debera establecerse mediante adenda.

Etapas preliminares a la prestacion del servicio en los periodos regulares:

Etapa 1: Presentacion de documentos obligatorios para la liberacion.- Los primeros
cinco dias del periodo anterior de atencion, el proveedor debera presentar por Mesa de
Partes de ia Unidad Territorial, los documentos obligatorios por item y/o contrato, incluyendo
copia simple de fa Faclura y/o Boleta con la que fue adquirida los productos, para liberacion
de los preductos, firmados, sellados y foliades.

Etapa 2: Revision y verificacion de los documentos.- En un lapso no mayor de 3 dias de
recibido los documentos obligatorios del proveedor, el Coordinador Técnico Territorial a
través de los Supervisores de Plantas y Almacenes revisaran y verificaran estos documentos
previo a la liberacion, contrastando con la informacién proporcionada por el Especialista
Alimentario, siendo esta la Lista de Alimentos a entregar, de acuerdo a Ias aliernativas de
alimentos establecidos en la “Tabla de alternativas para [a provision de alimentos Modalidad
Productos”, conteniendo sub-grupo, producto, marca (hasta 5 marcas), presentacion(es),
canfidad de presentaciones y total (Kg/L). Asimismo, dicha Lista en lo que respecta a la
presentacion{es) debera ser validada y visada por el Especialista Alimentario o el que haga
sus veces y por la Jefatura de la Unidad Territorial, como requisito para la suscripcion del
contrato y cada vez que esta sea modificada. Asimismo, el provedor a los 6 dias del petiodo
anterior de atencion, debera poner a disposicion los productos para su inspeccion y liberacion
de corresponder. Solo se procedera a la Etapa 3, si toda la documentacion se encuentre
conforme, en caso contrario, serd devuelia al proveedor para la subsanacion considerando
el tiempo estipulado en las Bases de Compra.

Etapa 3: Liberacion de los productos.- Desde el dia 6 del periodo anterior a la atencion y
como méximo hasta el dia 20, los Supervisores de Plantas y Aimacenes podran realizar la
liberacion de los productos de los almacenes declarados por los proveedores.

Etapa 4: Distribucion de los alimentos liberados.- Una vez liberado el producto el
proveedor debera iniciar la distribucion de los productos a mas tardar el dia 25 del periodo
anterior de atencion. En casos excepcionales, la Unidad Territorial podré proponer pericdos
mayores de entrega a 1a Unidad de Prestaciones para su aprobacion, dependiendo de fa
complejidad de las vias de acceso yfo el nimero de usuarios por HEE v la dispersion de las
mismas u otros factores. La frecuencia de la entrega debe estar expresamente contemplada
en el contrato y corresponde al PNAEQW su determinacion.
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11.3. SUPERVISION DE LOS ESTABLEGIMIENTOS DE ALMACENAMIENTO Y LIBERACION DE L.OS
PRODUCTOS ALIMENTICIOS

Antes de realizar las supervisiones, el Supervisor de Plantas y Almacenes de establecimientos,
debera contar con los siguientes documentos:

Oficio de presentacion ylo credencial del PNAEQW.

- Copia de las bases de compra.

- Copia de las Fichas Técnicas de Alimentos Medalidad Productos del PNAEQW.

- Documentacién proporcionada por el proveedor, con la conformidad de la revision de la
documentacion obligatoria para fa liberacion.

- Copia del Protocolo y herramientas de supervision de establecimientos de almacenamiento de
productos.

El Supervisor de Plantas y Aimacenes de establecimientos, para realizar las supervisiones, debera
portar indumentaria adecuada, completa (calzado adecuado, mandil, toca, prolecior naso bucal,
guantes) y respetar las normas de higiene del establecimiento. Asimismo, debera levar consigo la
Tablet asignada, con la finalidad de ingresar los resultados de la supervision del almacén en los
campos del aplicativo informatico (ficha electronica); paralelamente debera Henar las herramientas
fisicas que corresponda.

El Coordinador Técnico Territorial debera alcanzar a fos Supervisores de Plantas y Aimacenes, una
matriz donde se identifigue a los proveedores que hayan presentado en su Propuesta Técnica las
Peclaraciones siguientes: ‘

« Promesa de compra de alimentos a productores locales.

o Acreditacién como distribuidor autorizado de alimentos para consumo humano U operador
logistico en distribucion de alimenfos para consumo humano ¢ consorcio con distribuidor
autorizado de alimentos para consumo humano u operador logistico.

Ademas el Especialista Alimentario a través del Goordinador Técnico Territorial debe proporcionar
los voltmenes de los productos no perecible a liberar en el establecimiento del proveedor
adjudicado. :

En el caso que no se permita el ingreso al Supervisor de Plantas y Aimacenes, esperara un maximo
de (15) minutos, levantara el Acta de Ocurrencias consignando el motivo por el cual no se permite
la inspeccion e indicando el incumplimiento al contrato, y dejara la copia por debajo de la puerta del
establecimiento. Asimismo, obligatoriamente debera consignar el nlimero de tomas fotogréficas o
audiovisuales que evidencien dicha situacion.

En la primera supervision se verificara que la ubicacion del establecimiento corresponda con lo
declarado por &l proveedor a la firma del contrato. En caso de no encontrarse la direccion, serfalsa
o incorrecta el Supervisor de Plantas y Almacenes, hard constar en el Acta de Supervisidn, la
irregularidad e informara a la Unidad Terdtorial del PNAEQW.

Previo a las acciones de supervision el Supervisor de plantas y almacenes debera verificar que el
proveedor programado cuente con observaciones por subsanar, a fin de constatar su cumplimiento.

Las supervisiones siempre se realizaran contando con la presencia o el acompafamiento del

Representante Legal del establecimiento o profesional de Control de Calidad. El Supervisor de

/ Plantas y Almacenes, podra formular preguntas af personal que se encuentre {rabajando en el

/\/k almacén, sobre los procedimientos empleados en alguna operacion en particular y para evaluar sus
conocimientos sobre el impacto de sus tareas con la inocuidad del producto manipufado.
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Durante la supervision ef Supervisor podra recoger evidencias fotograficas y/o audiovisuales de las
condiciones del establecimiento o de las observaciones enconfradas, las mismas deberan ser
tomadas o capturadas por la Tablet asignada.

El Supervisor de plantas y almacenes, debera requerir copia vigente, de los Cerlificados de
Saneamiento Ambiental del establecimiento y control médico del personal {Los examenes médicos
deben incluir cuando menos los siguientes examenes clinicos: Baciloscopia y coproculiivo).

Ettiempo de duracion de la supervision, sera el necesario para realizar la evaluacion de las materias
primas y liberacién de productos, verificacion de las condiciones higiénico-sanitarias, verificacion de
fas unidades de transporie y almacenamiento de los productos alimenticios y liberacion de
productos,

L.as observaciones deberan ser claras, concisas, precisas, no sesgadas, relevantes y suficientes
para asignar una calificacion objetiva.

La redaccion, orden y ortografia deberan ser impecables, asimismo las observaciones guardaran
relacion con la supervision realizada.

Los Supervisores de Plantas y Almacenes, seran los responsables de la liberacion de los productos
alimenticios en los establecimientos del proveedor.

El Supervisor de Planta y Almacenes procedera a realizar Ia liberacién por producto, por cada codigo
lote y por cada contrato del proveedor del PNAEQW.

El Coordinador Técnico Terriforial debera gestionar que la informacion de las liberaciones de
productes realizados por los Supervisores de Plantas y Almacenes, sea de conocimiento de los
Monitores de Gestion Local para su verificacion en los almacenes de las Instituciones Educativas,

El Coordinador Técnico Territorial debera consolidar |a informacion de las liberaciones de productos
realizados por los Supervisores de Plantas y Almacenes, a fin de proporcionar obligatoriamente
dicha informacion a los Monitores de Gestion Local para su verificacion en los almacenes de las
Instituciones Educativas.

Los productos que se empleen en la evaluacion sensorial {pruebas destructivas), seran asumidos
por el proveedor sin que represente incremento en &l monto establecido en el contrato, ni reduccidn
de la cantidad a entregar. La evaluacion sensorial en el caso de conservas de productos
hidrobiolégicos y leche envasada, se realizara por cada codige de lote.

Los Supervisores de Plantas y Almacenes, durante las supervisiones o liberacion de productos,
deberan tener en cuenta las causales de suspension ylo resolucion de contratos, con la finalidad de
en caso presentarse, informar en forma clara y oportuna a fa Unidad Territorial. En ese sentido se
reiteran en el presente protocolo;

D¢ los casos de suspensién

El Supervisor de Plantas y Almacenes debera suspender la prestacion del servicio, si dentro de sus
actividades de supervision o liberacion de productos se encontrara en los supuestos siguientes:

a) Cuando la autoridad sanitaria haya cancelado o suspendido fa certificacion de Principios
Generales de Higiene — PGH o ésta cerfificacion haya vencido para los almacenes.

b} Cuando el proveedor no cumpla con realizar el Saneamiento Ambiental de almacenes en la
frecuencia establecida por el PNAEQW.
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¢) Cuando el proveedor no cuente con los documentos que acrediten la realizacion de controles
medicos semestrales del personal manipulador de alimentos.

d) Cuando el proveedor no cuente con los certificados microbioldgicos, fisico quimicos, de calidad
u otros especificados como obligatorios en las Fichas Técnicas de Alimentos.

e) Cuando verifique que el almacén del proveedor no mantiene el calificativo minimo de
Satisfactorio de las condiciones higiénico sanitarias o presenta observaciones o se verifique
que fos insumos, producto final ylo envasesfempagues u otros presenten observaciones por las
que su uso podria significar un riesgo de inocuidad. En el presente supuesio el Coordinador
Técnico Territorial contemplara que se tendra que comunicar a la autoridad sanitaria dicha
situacion.

fy Cuando verifique situaciones susceptibles de poner en riesgo la salud de los usuarios, en
atencion a la regulacion sobre fa materia y/o los lineamientos técnicos aprobados por la Unidad
de Supervisién y Monitoreo,

g) Si el proveedor no permite el ingreso al Supervisor u otro personal acreditado por PNAE Qali
Warma a las instalaciones del almacén.

h) Cuando se detecta presencia de algin animal, tales como: roedor, perro, gato, ave, cucaracha,
mosca, u ofros, yfo se evidencia excremento, orina, pelos u ofros de fos mismos en las
instalaciones del almacén.

i) Cuando durante sus actividades de supervision, verifique que fa licencia municipal de
funcionamiento del almacén del proveedor no se encuentra vigente o ha sido suspendido por la
Municipalidad,

i) Cuando, durante sus actividades de supervision, verifique que los almacenes no sean de uso
exclusivo de almacenamiento de alimentos para consumo humano.

Si durante la supervision al proveedor, el Supervisor de Planta y Aimacenes, evidenciara supuestos
de suspension de la prestacion del servicio, marcara en Ficha ef item correspondiente, suspendera
la supervision asi como fas actividades en el establecimiento de aimacenamiento, comunicaré a la
Unidad Territorial y levantara el Acta de Ocurrencias correspondiente comunicando al proveedor
que, para la subsanacién, el plazo perentorio no sera mayor a cinco {05) dias habiles de acuerdo a
lo establecido en las Bases de Compra. Asimismo que, cumplido el plazo perentorio se verificara el
levantamiento de las observaciones, motivo de la suspension e informara a la Unidad Territorial, £l
motivo de la suspension y el plazo de subsanacion indicado por el proveedor, sera consignado por
el Supervisor de Plantas y Almacenes en el Acta de Ocurrencias, en ¢aso aplique complementara
indicando el nimero de toma (s) fotografica (s) o audiovisual {es) que evidencie {n) el (los)
incumplimiento (s) encontrado (s). :

El Coordinador Técnico Teritorial, deberd considerar que si como resuffado de las acciones de
supervision, el PNAEQW detectara situaciones que resulten susceptibles de poner en riesgo la salud
de los usuarios, se suspendera el servicio y sera puesto en conocimiento de la Autoridad Sanitara
competente y ademnas al Ministerio Pablico para las acciones que correspondan.

De los casos de resolucién confractual

Los Supervisores de Plantas y Almacenes, deberan considerar los casos de resolucidn contraciual,
a fin de comunicar inmediatamente al Coordinador Técnico Territorial yio Jefe de la Unidad
Territorial, quien dard a conocer al Comité de Compra para las acciones correspondientes. A
continuacion se describe los supuestos de resolucion confractual, establecido en las Bases de
Compra:

a) Cuando se constate en el almacén |a existencia de productos o insumos prohibidos; vencidos;
sin Registro o Autorizacién Sanitaria; o con registro sanitario, fecha de produccion o vencimiento
adulterados; sin rotufado; infestados; u otra causa que afecte la inocuidad del producto.

b} Cuando el proveedor utilice envases no autorizados por el PNAEQW.
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¢) Cuando el proveedor uiliza menaje, utensilios, recipientes yfo cualquier equipamiento yio
envases elaborados de materiales que contengan arsénico, cobre, antimonio, mercurio, plomo,
uranio, zinc, cadmio, o cualquier otro metal pesado u ofro elemento nocivo que pudiera ser
absorbido por los alimentos o que pudiera afectarios de cualquier modo.

d) Cuando en ef almacén del proveedor, durante la supervision, se verifique en dos oportunidades
la presencia de alglin animal, tales coma: roedor, perro, gato, ave, cucaracha, mosca, u otros,
ylo se evidencia excremento, orina, pelos u otros de los mismos.

e) Cuando el proveedor presente documentacion falsa o documentos adulterados durante la efapa
de ejecucion contractual.

f) Cuando el proveedor no entrega, en los plazos esiablecidos, los documentos que acreditan el
cumplimiento de requisitos obligatorios de acuerdo a las declaraciones juradas presentadas
durante [a etapa de postulacion.

) De encontrarse incumplimiento en alguno de los casos mencionados, el Supervisor de Plantas y
Almacenes debera marcar el item segiin corresponda en la Ficha, suspenderé fa supervision asi
como las actividades en el establecimienio de almacenamiento, comunicara a fa Unidad
Territorial y levantara el Acta de Ocurrencias correspondiente, indicando el nimero de tomas,
fotografica o audiovisual, que evidencian los incumplimientos encontrados.

PASO1: FICHAS A APLICAR PARA LA SUPERVISION Y LIBERACION DE PRODUCTOS EN
LOS ESTABLECIMIENTOS DE ALMACENAMIENTO DE LOS PROVEEDORES DEL
PNAEQW.

La supervision a los establecimientos de almacenamiento de productos se realizara haciendo uso
de los siguientes formatos:

a) FICHA DE SUPERVISION - MODALIDAD PRODUCTOS
a.1 Frecuencia de aplicacion

Una vez por mes o segln cronograma de supervision yfo liberacion establecido por cada Unidad
Territorial.

La frecuencia puede variar en funcion at grado de cumplimiento, para el caso de subsanacion de
observaciones se aplicard nuevamente la Ficha de Supervision de Seguimiento Modalidad
Productos.

a.2 Calificacién de Condiciones Higiénico Sanitarias

Culminada la verificacion de las condiciones higiénico sanitarias delf almacén, el Supervisor de
Plantas y Aimacenes, realizara la sumatoria de los puntajes obtenidos en los items calificados y se
hara el calculo de! porcentaje (no considerar los items que no aplican) e indicara la calificacion
oblenida de acuerdo a fa escala establecida como: CUMPLE TOTALMENTE, SATISFACTORIO,
CUMPLE PARCIALMENTE o NO SATISFACTORIO.

En el caso obtenga un calificativo de CUMPLE PARCIALMENTE o NO SATISFACTORIO, se
aplicara el literal e}, de los casos de suspension.

Finalmente las paries involucradas firmarén la Ficha de Supervision yfo Acta de Ocurrencias, y se
dejara copia al proveedor. Si el Representante det establecimiento se negara a firmar el documento,
N se consignara la frase, "se negd a firmar”, manteniendo su validez.
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b} FICHA DE VERIFICACION DE TRANSPORTE Y ESTIBA - MODALIDAD PRODUCTOS
b.1 Frecuencia de aplicacioén

Cada vez que se tenga despacho y estiba de productos en las unidades de iransporte para la
distribucion a las insfituciones educativas.

Este formato se aplica para evaluar las condiciones sanitarias del transporte, durante la carga y
estiba de los productos alimenticios.

De existir alguna infonmacion adicional se detallard en item de observaciones. Asi mismo, de existir
un item NO CONFORME, el Supervisor de Plantas y Almacenes, informara al Representante del
establecimiento para que realice la correccion inmediata, si la correccion no puede ser levantada, la
unidad de transporte no podra ser utilizada para la carga y distribucion de los productos.

Finalmente, se procedera a la suscripcion por las partes involucradas y se dejara copia de la ficha
al proveedor.

¢} ACTA DE LIBERACION DE PRODUCTOS

¢.1 Frecuencia de aplicacion

Una vez por mes o segtin cronograma de liberacion establecido en el contrato.

La aplicacion de este formato tiene por finalidad registrar la siguiente informacidn:

- Verificacion de las existencias de los productos, segin contrato, las que deben corresponder con
la documentacion presentada por los proveedores a ia Unidad Territorial.

- Evaluacién de los productos a liberar, segiln contrato.

Se verificara |12 informacion de los requisitos de certificacion cbligatoria, en caso se detecte su

Jincumplimiento o no correspondencia a lo establecido en las Fichas Técnicas de Alimentos del

PNAEQW, no se evaluara el Iote y se levantara el acla correspondiente,

De existir alguna informacion adicional se detallara en el recuadro indicado como
OBSERVACIONES.

El supervisor de planta y almacenes liberara el producto en las cantidades exactas e integras, de
acuerdo a lo establecido en &l contrato suscrito entre el Comité de Compra y el Praveedor.

Finalmente, se procedera a concluir indicando si el producto es LIBERADO o NO LIBERADO,
firmando las partes involucradas y se dejara copia del acta al proveedor. Si el Representante del
establecimiento se negard a firmar el documento, se consignara la frase, “se negd a firmar’,
manteniendo su validez.

Si de la evaluacion def producto se conciuye que el iote es no liberado, se suspende [as actividades
en el establecimiento y se levanta el Acta de Ocurrencias, indicando el nimero de tomas fotogréficas
o audiovisuales que evidencien las condiciones del producto noe liberado.

£l Coordinador Técnico Territorial, deber4 tener en cuenta que st de la evaluacion del producto se
concluye que el lote es no liberado por representar riesgo a la salud de los usuarios, los Supervisores

m[ de Plantas y Almacenes, comunicaran al proveedor que el produclo en cuarentena bajo
responsabilidad y custodia del representante del establecimiento y suspenderan las actividades en
el establecimiento, por lo que se comunicara a la Autoridad Sanitaria correspondiente.
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d} ACTA DE OCURRENCIAS
d.1 Frecuencia de aplicacion

Cada vez que se realice una supervision o visita al establecimiento, incluyendo los casos en que no
se permita u obstaculice el ingreso a las instalaciones del establecimiento, se evidencie causal de
suspension o causal de incumplimiento.

Este formato se aplica para registrar las ocurrencias durante la supervision o visitas realizadas al
establecimiento del proveedor, asi mismo para realizar el cierre de la supervision.

Si el responsable del establecimiento requiere manifestarse, el Supervisor de Plantas y Almacenes,
podra registrar sus observaciones.

Se deberd registrar el plazo perentorio, cuando comesponda, para el levantamienio de
observaciones, el nombre de los participantes, la fecha y hora del cierre de! Acta.

Finalmente, se procedera a firmar al pie del formato, tanto el representante del establecimiento y el
Supervisor de Plantas y Almacenes. Dejar copia del Acta al proveedor.

PASO 2: REPORTE DE LA SUPERVISION

a) Al finalizar la supervisién del almacén ylo liberacion de productos, €l Supervisor de Plantas y
Almacenes, debera registrar fa informacion al sistema del PNAEQW {ficha electronica) y reportar
al Coordinador Técnico Territorial.

by Los registros generados en las supervisiones deberan ser entregados como méximo en 07 dias
calendarios, luego de haber culminado con la liberacion de producios alimenticios de los
almacenes del proveedor asignados y quedaran en el archivo de la Unidad Territorial. -

¢) Los Supervisores de Planta y Almacenes generardn un informe mensual después de cada
liberacion, sustentandose en los siguientes documentos:

- Ficha de Supervision de Seguimiento Modalidad Productos
- Acta de Liberacion .
- Ficha de Verificacion de Transporte y Estiba de Productos Alimenticios.

Acta de Ocurrencias
- Otros documentos de los Proveedores.

d) En caso de detectarse situaciones de incumplimiente al contrato o situacicnes que impliguen
riesgo a la salud plblica, debera reportar inmediatamente a la Unidad Territorial y generar un
informe en un plazo no mayor de 24 horas.

e) Fi Coordinador Técnico Teritorial, revisara las fichas de supervision de seguimiento modalidad
productos e informe emitidos por los Supervisores de Planta y Aimacenes. Por otro fado, para
los casos de incumplimiento al contrato o situaciones que impliguen riesgo a la salud piblica, el
Coordinador Técnico Territorial, se comunicara inmediatamente con el Jefe de Ja Unidad
Teritorial para que adopte las medidas del caso y comunique a la Unidad de Supervision y
Monitoreo, en un plazo no mayor de 24 horas adjuntando los formatos y las evidencias
correspondientes.

f) El Jefe de la Unidad Territorial, revisara el informe generado por el Coordinador Tecnico
Tenitorial y remitira a la Unidad de Supervision y Monitoreo.

PASO3: RETROALIMENTAR LA INFORMACION: MEDIDAS A TOMAR POR LOS
DIFERENTES ACTORES INVOLUCRADOS

Una vez identificadas las posibles debilidades segun fos resultados alcanzados en la supervision,
se procedera a refroalimentar la informacion a los diferentes actores involucrados, tal como se
observa;
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FLUJO DE INFORMACION

ALMACENES

Resultados de
"@V {a supervision \‘7

{ SUPERVISOR DE PLANTAS Y E

Medidas contraciusles o
resolucion de conltrale

COMITE BE
COMPRA

UNIDAD TERRITORIAL f"f

%

Comunica al Proveedor y al Comité de Compra los incumplimientos,
el hallazgo de loles NO LIBERADOS o situacicnes de riesgo
detectados en los establecimientos, para la toma de acciones
pertinentes por el proveedor. Asi mismo, coordina con la Autoridad
Sanilaria compelente en caso de enconlrarse cualquier irregularidad
en materiz de inocuidad v Ministerio Pliblico de ser el caso.

S,
D bESUPERVISION Y.
e

e et e e

Realiza el andlisis para la mejora de los
P . ! . = NP contratos y otros instrumentos de gestién para

Técnicas, para la implementacién de alternativas de solucién frente a los la planificacion del mend escolar y procesos

hallazgos identificados y hacer el seguimiento de las acciones tomadas por fa de compra.

Autoridad Sanitaria.

Responsable del seguimiento y reporie de Tos resultados a las Unidades

12. CONSIDERACIONES ADICIONALES

- Los protocolos de supervision, inspeccidn o liberacidn aprobados por el PNAEQW, podran ser
modificados a fin de garantizar la prestacitn idonea del servicio alimentario de acuerdo a sus necesidades
de verificacion’.

*Resolucion de Direccion Ejecutiva N* 384-2015-MIDIS/PNAEQW, que aprueba las Bases Integradas del Proceso de Compra para ta
adquisicitn de “productas’ y para la provision del servicio de “raciones” para la atencion def Servicio de Alimentacion Escolar del Programa
Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma, con sus respectivos formatos y anexos.
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13. GLOSARIC:

- Acta de Liberacion: documento por el cual se da la conformidad a un lote o lote de productos
alimenticios para su distribucion en las Instituciones Educativas.

- Acta de ocurrencias: documento en el cual se consigna el detalle de las deficiencias
encontradas e incumplimientos confractuales detectados en la supervision al establecimiento y
liberacion de productos. Precisando el plazo perentorio, no mayor a cinco (05) dias habiles,
para la subsanacién de las observaciones.

- Buenas Practicas de Manipulacion (BPM): Conjunto de practicas adecuadas, cuya
observancia asequrara Ia calidad sanitaria e inocuidad de los alimentos y bebidas.

- Buenas Practicas de Almacenamiento (BPA): Las buenas practicas de almacenamiento
{BPA), constituyen un conjunto de normas minimas obligatorias de almacenamiento que deben
cumplir los almacenamientos de importacion, distribucion, dispensacion y expendic de
productos alimenticios, respecto a las instalaciones, equipamientos vy procedimientos
operativos, destinados a garantizar |a inocuidad de los productes.

- Cadena alimentaria: Son las diferentes etapas o fases que siguen los alimentos desde la
praduccién primaria {incluidos los derivados de la biotecnologia), hasta que llegan al
consumidor final.

- Calidad sanitaria: Conjunto de requisitos microbiologicos, fisica—quimicos y organolépticos
que debe reunir un alimento para ser considerado inocuo para el consumo humano,

- Codex Alimentarius, o codigo alimentario, se ha convertido en un punto de referencia
mundial para los consumidores, los productores y elaboradores de alimentos, los organismos
nacionales de controf de los alimentos y el comercio alimentario internacional. Su repercusion
sobre el modo de pensar de quienes iniervienen en la preduccion y elaboracion de alimentos y
quienes los consumen ha sido enorme. Su influencia se extiende a todos los continentes y su
contribucion a la proteccion de la salud de los consumidores y a la garantia de unas practicas
equitativas en el comercio alimentario es incalculable.

- Cuarentena, es la accion de aislar o separar a un producto alimenticio durante un periodo, para
evitar o iimitar el riesgo de que extiendan una determinada enfermedad contagiosa.

- Aimacén; Espacio fisico destinado exclusivamente para conservar de manera apreplada los
producto/atimentos gque permita garantizar la calidad sanitaria e inocuidad de los mismos y evitar
ios riesgos de contaminacion cruzada, deben cumplir con condiciones y requisifos sanitarios de;
Estructura fisica e instalaciones, distribucion de ambientes y ubicacion de equipos, disposicion
de aguas servidas, recoleccion de residuos sdlidos, entre olros. No debe ser utilizado para fines
distintos a la conservacion, ni guardar ning(in otro material, productos o sustancias que puedan
contaminar el productofalimento almacenado.

- Comité de compra: Es una organizacidn que congrega a representantes de la sociedad civil y
entidades publicas que tienen el interés yfo competencia para apoyar el cumplimiento de los
objetivos del PNAEQW. Cuenta con capacidad juridica para la compra para la provision del
servicio alimentario para los usuarios de los niveles inicial, primaria y secundaria de fas
Instituciones Educativas del ambito del Comité de Compra segln corresponda, y ofros actos
establecides en las directivas que apruebe el PNAEQW.

- Desinfeccion: La reduccion del nimero de microcrganismos presentes en el medio ambiente,
por medio de agentes quimicos yfo métodos fisicos, a un nivel que no comprometa la inccuidad
0 la aptitud del alimento.

- ETA (*) Enfermedades Transmitida por Alimentos: Sindrome originado por la ingestién de
alimentos o agua, que contengan agentes etioldgico en cantidades tales que afecten la salud
del consumidor a nivel individual o grupos de poblacion. Las alergias por hipersensibilidad
individual a ciertos alimentos no se consideran ETA.

- Ficha de Supervision: Documento que contiene los principales aspectos considerados en la

M\/?& supervision y los resultados de la misma incluyendo las deficiencias a ser resueltas en plazos
definidos.

- HACCEP: Es un sistema prevenlivo y racional que permite identificar, evaluar y controlar, el
riesqo de que se presenten peligros gue atenten contra la seguridad de los alimentos.
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@ PROTOCOLO PARA LA SUPERVISION A ESTABLECIMIENTOS Y LIBERACION DE PRODUCTOS

ColiWarma

veB*

- .
- g
T IEFEDELYNOND
3 DESURE
I N
LD

DE PROVEEDORES DEL PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA ~

MODALIDAD PRODUCTOS

Higiene de los alimentos: Todas las condiciones y medidas necesarias para asegurar la
inocuidad y la aptitud de los alimentos en todas fas fases de la cadena alimentaria.
Infecciones Alimentaria (*): Son las ETA producidas por fa ingestion de alimentos o agua
contaminados con agentes infecciosos especificos tales como bacterias, virus, hongos,
parasitos, que en la luz intestinal pueden multiplicarse o lisarse y producir toxinas o invadir a
pared intestinal y desde alli alcanzar ofros aparatos o sistemas.

Inocuidad de los alimentos: Garantia de que un alimento no causara dafio a la salud humana,
de acuerdo con el uso a que se destinan.

Intoxicaciones Alimentarias (*): Son tas ETA producidas por la ingestion de toxinas formadas
en tejidos de plantas o animales, o de productos metabdlicos de microorganismos en fos
alimentos, o por sustancias quimicas que se incorporan a ellos de modo accidental, incidental
o Intencional en cualquier momento desde su produccion hasta su consumo.

Limpieza: La eliminacion de tierra, residuos de alimentos, suciedad, grasa u otras materias
objetables.

Rastreabilidad: La capacidad para seguir el desplazamiento de un alimento a través de una o
varias etapas especificas de a cadena alimentaria.
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TalWWarmea
Ficha de Supervisién
Modalidad Productos
Fecha de Supervisian:... oo HoOFA e fRIMIRD .o ecacens

M ] Bl M . . e ee et ettt et et s eyt cs s vas et s e s ea et e b aEs bt R RS e e bt s tr e

Cireccion det ESBDIBCIMIBNIOL ... .c. cceeeccer e e s et et e ceaeee e e aer e ra e anrs

RAZON S0CII 0 NOMBIE B8] PIOVEEUOI 1o.ee. renit et et e eemeeceee s sesrasesasss ses st e85 842858404t e o445t e B £44 844 bk fee A 5eek 48442k 05 eee b e ee b he V4TRSS 10 41 bk et b st s b RR b

NO g COMIE 88 COMPIAS: e eeeeeeesreis oo ces vess e aneeeseseeveee v smstres s eveernssssrsasssnsssessssre o BT i sesava srsbes st sesmms ossots 4 1ot bes bt eae et eae e et e b0 b 0t a0 st S hemas 1ot oo b sbetstseasepents

Ubigeo: ., cemmermnmavn s DISIEIO et cesirmninnseee e et menssere e e e n s PTOVINGIB v v ist et ens s s venrerssressssrssrneres DEDBTEEMBII e orevssreesmsscrsssasresss

R IESENIANIE LBOAL .ttt is ettt eats s st okt s ks SRR RS E R  SPAA A RRRR RS SRR RR . DNINZ,

Apetlidos y Nombres de! Profesional de Conrol de Cafidad........ooocviee e DNINC:,

ESPRCialida: ........ccccooeeee et ersre s sissnseste st st sns e snssnt s e eessseans O OB COIBQIAIIAL 1o ioeeee sttt st et s

CAUSALES DE SUSPENSION:

Pueden ser defectados o evidenciados durante la supervision del establecimianto:

a) Cuando 1a autoridad sanilaria haya cancelado o suspendido la cerlificacion de Principios Genezles de Higiene - PGH o esta cerlificacion haya vencido para los
almacenes.

b} Cuando el proveedor no cumpla con realizar el Saneamiento Ambienla! de almacenes en la recuencia establecida por e PNAEQW.
¢} Cuando el proveedor no cuente can los documentos que acrediten la realizacién de controles mégicos semestrales del personal manipulader de alimentos.

d) Cuanda e! proveedor no cuente can los cerlificados microbiolégicas, fisico quimicos, de calidad u ofros especificados como obligatorios en les Fichas Técnicas de
Alimentos.

e} Cuando el PNAEQW, duranle sus actividades de supervision, verifigue que el almacén del proveedor no manliene el calificativo minimo de SATISFACTORIO de -

las congiciones higiénico sanitarias o presenta observaciones o se verifique que los insumas, producte final ylo envases / empagues u olros presenter charvaciones
por las que su uso podia significar un riesgo de inocuidad. En el presenle supuesio el PNAEQW comunicara a |2 auloridad saniaria dicha siluacion.

f) Cuando, como resullado de las acciones de supervisian del PNAEQW ylo terceros que esle haya aviorizado yio autaridades sanilarias compelentes, se verifique
situaciones susceptibles de poner en riesgo la salud de los usuarios, en atencion a la regulacion sobre la materia yio los lineamientos lécnicos probados porla
Unidad de Supervision y Monitorgo,

g} Si el proveedor no perméte el ingreso al supervisor u olro personal acreditado por PNAEQW a las instalaciones del almacén.

h} Cuando se delecta presencia de algin animat, tales como: roedor, perro, galo, ave, cucaracha, moscas, u olros y/o se evidencia excremenlo, orina, pelos u olros
de los mismos en las instalaciones del almacén.

i) Curando ¢l PNAEQW, duranle sus actividades de supervision, verifique que la licencia municipal de funcicnamiento del almacén del proveedor no se encuentra
vigenie 0 ha sido suspendido por la Municipatidad.

1) Cuando el PNAEQW, durante sus aclividades de supervisian, verifigue que los almacenes no sean de uso exclusivo de almacenamiento de alimenlos para
cansumo humano.

CAUSALES DE RESOLUCION CONTRACTUAL:

ood o 0O 0oud

Pueden ser detectados o evidenciados durante ka supervision del establecimiento:

a) Cuando se constale en ef almacén la existencia de productos o tnsumos prohibides; vencidos; sin registro o autorizacion sanitaria; o con registro sanitario, fecha
de produccion o vencimiento adulterados; sin rotulado; infestados; u olrs causa que alecie la inocuidad del producto.

b) Cuando el proveedor uliice envases ao autorizados por el PNAEQW.

¢} Cuando el proveedor ullliza menaje, utensilios, recipientes yfo cualguier equipamiento ylo envases elaborados de maleriales que contengan arsénico, cobre,
anlimonio, mercurio, plomo, uranio, zing, cadmio, 0 cualquier otra metal pesade u ofro efemento nociva que pudiera ser absorvido per los alimenios o que pudiera
afectarlos de cualguier modo.

d} Crando en e} almacén del proveedor, durante [a supervision, se verifigue en dos oportunidades la presencia de algtin animal, {ales come: roedor, perro, gato, ave,
cucaracha, moscas, u olos, yio se evidencia excremento, orina, pelos u offos de los mismos.

e} Cuando el proveedor presente documentacian falsa o documentos adulterados durante la etapa de postulacian o suscripcion ylo ejecucion contractual.

fy Cuando el proveedor no entrega, en los plazos establecidos los documentos que acreditan el cumplimiento de requisiles obligatorios de acuerdo a las
declaraciones juradas presentadas durante [z etapa de postulacion.

000 ooOo
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Marcar segiin cumplimiento de los items, si cumple ef requisito asignar el puntaje indicado y si no cumple, asignar el puntaje de cero {0) (No existen puntajes intermedios)

NG

RUBROS

PUNTAJE

c | K

Observaciones

INFRAESTRUCTURA, INSTALACIONES Y EQUIPOS DEL ESTABLECIMIENTO

El almacen se encuenira protegido conira:

d) Infestaciones por plagas. {herme¥icidad, mallas, elc).

b} Acumulacién de desechos liquidos y sélidos {en espacio externo y,
area colindante).

EF acceso y enlomo del almacen se encuentra pavimeniado y esta en
buenas condiciones de mantenimienlo y Bmpieza.

El almacen es de uso exclusivo y cuenla con instalaciones (pisos-
paredes-techo) de malerial no absorvenle {impermeable), de color
claro, de facil higienizacion y resistenles a la accidn de roedcres; los
mismos se encuentran en buen estado de mantenimiento v limpieza.

1.4

Las condiciones ambienlales (temperatura y humedad relativa) de los
almacenes son verificados y documentados segin frecuencia
establecida, y estos se encuenlran cafibrados.

15

Los productas no perecibles son estibados en tarimas {parihuelas,
anaqueles o estanles) de maleriaf no absorvente, cuyo nivel inferior,
esta a no menos de 0.20 m del piso, a 0.60 m del techo y 0.50 m o mas
entre filas de iumas y paredes; en adecuadas conrdiciones de
manlenimienta, limpieza y respelando los niveles de apilamiento
establecidas por el fabricante de ios producios.

16

La esliba de los productos perecibles en el interior de las camaras de
enfriamiento debe permilir la circulacion dei aire frio v no interferir el
intercambio de temperatura entre €l aire y €l producto. Los produclos se
colocaran en estanles, pilas o rumas, que guarden distancias minimas
de (.10 melros del nivel inferior respecto al piso; de 0.15 metros
respeclo de las paredes yde 0.50 metros respecio del techo.

1.7

La iluminacidn es suficiente para fas operaciones que se realizan y las
luminarizs se encuentran debidamente prolegidas e higienizadas y en
buen estado de mantenimiento,

18

Presenta fuenfe de agua de red publica o agua #alada y sislema de
desagiie protegido y eficiente, Cuenla con certificados de anéfisis fisico
quimico {cloro libre residual, dureza, pH, plomo, mercurio y estaio) yi
microbiotdgico (coliformes fotales, bacterias helerolroficas y hueves de
helminias).

15

La ventilacion en &l interior del almacén es adecuada y evila que se
forme condensaciones de vapor de agua e impide el flujo del aire; para
eflo, uliiza ventanas, venliladores, extractores u olros; operafivos
limpias.

110

Cuenta con arficulos de impieza en buen estado te mantenimiento, de
maleriai no absorvente y de uso exclusivo; los cuales se encueniran
ubicades adecuadamente.

11

Las areas de almacenamiento presenta uniones entre Jas paredes y et
piso a media cana (curvalconcavo), lo que facilita la limpieza de los
ambientes y evita [a acumuiacion de elemenlos exirafios.

112

Existe un contenedor principal para el acopio de residuos solidos en
adecuadas condiciones de mantenimiento e higiens, tapado y ubicado
lejos def almacér. Cumple con la frecuencia establecida de su
programa.

113

Presenla monlarcarges, franspaletas hidraulicas, v olros medios de

transporte en buen eslado de mantenimiento y limpios,
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114

Los conlenedores para la disposicion de residucs solidos que se
encuenlran dentro de! almacén lienen bolsa inlerna, fapa y se
encuentran en adecuadas condicienes de mantenimiento y limpieza.

1.15

Los preductos que requierer cadena de frio para su conservacion, se
glmacenan en camaras de refrigeracion y se encuentran prolegicos
para evitar la conlaminacion cruzada, y son controlados con
termometros calibrados.

118

Cuenta con sislema de conirol preventivo de plagas {insectoculores u
ofros disposilives), operativos y se encusnlran ubicados en lugares
donde fos productos no estan expuestos.

117

Los produclos quimicos: plaguicidas, productos de limpieza v
desinfeccién, se almacenan en un ambiente limpio y exclusive, en sus|
envases originales, protegidos & idenlificados, separados segin su
naturaleza para prevenir intoxicaciones v accidentes de contaminacin,

118

Los envases primarios que se encuenlra en conlaclo con el producto,
ng transfisren clores ni contaminan ¢! alimento, son de uso alimentario,
de primer use y se hallan protegidos en un ambiente exclusivo e
higienizado.

119

Las venlanas y aberiuras estan provistas con medios de proteccion v
las puertas y porlones que comunican con el exteror dal
establecimiento y con €l area de residuos sblidos, cuentan con fiejesen
su borde inferior para evitar el acceso de Ias plagas.

1.20

Les servicios higiénicos cuentan con un gabinele de higienizacion para
el lavado, secado y desinfeccion de manos e instuctivos gue indican la
obligatoriedad de su uso.

121

Los senicios higiénicos: urinarios wo inodoros y lavaloriofs), se
eacuentran operativos, en buen estado da conservacion e higiene. Esta
fisicamenle separade y fiene acceso independiente dej vesluario y
ducha (s}, por lo que no exisie riesgo de conlaminacitn de la
vesimenta del pessonal.

122

Es adecuada la relacion de aparalos saniarios con respecio al nimero,
de personat y género (hombres y mujeres) v son de loza:

* De 1 2% personas: 1 inedoro, 2 lavatorios, 1 ducha y 1 urinario

+ De 10 a 24 personas: 2 inodaros, 4 lavalorios, 2 duchas y 1 urinario

+ De 25 a 49 personas: 3 inodares, 5 lavaterios, 3 duchas y 2 urinarios

+ De 50 2 100 personas: 5 inadoros, 10 lavatorios, 6 duchas y 4 urinariog

+ Mas de T00 personas: 1 aparato adicional por cada 30 personas.

1.23

La ventifacion e iluminacién de los §5.HH. es adecuada y permile Iz
evacuacién de olores y humedad, sin gue eflo genere fiesgo de
conlaminacion cruzada.

1.24

las &reas de almacenamiento se encuentran adecuadaments
sefializados, con avisos referidos @ buenas praclicas de
almacenamiento y manipufacion de alimentos.

1.25

L.0s depésilos, cistemas ylo tanques de almacenamiento de agua son
de materal sanitario, se encuentran en buen eslado de mantenimiento
y limpieza, ¥ prolegidos de |2 confaminacian.

1.26

Los ambientes de almacenamiento se encuentran libres de maleriales
gjenos y equipas en desuso.

PRACTICAS SANITARIAS Y DOCUMENTACION

21

Cuentan cor registros de conkol de los produglos recepicnados
consignando [as condiciones de aspecto sanitario, sensarial, fechas de
recepcion, canlidad, lole, integridad de envasefempaque, asi como la
documentacicn de su procedencia.

Se evila la acumulacion de desechos yio desperdicios en €l almacen de
alimentos.

PNAEQW-LISM-CSE/CMSE-RO1
Ver01 Rev. 00-2015

Pag. 3de 6



QealiWarma

PNAEQW-USM-CSE/CMSE-RD1
Ver(1 Rev. 00-2015

Ne

RUBROS

PUNTAJE

¢

NC

Observaciones

23

El personal mantiene una adecuada higiene de manos, ufias coras y
limpias, sin accesosorios personales.

24

El personal cuenta con uniformes de colores claros, identificados con
colores diferenciados, de acuerdo 2 la actividad que realizan {incluido
en personal de limpieza y mantenimiento) .

25

L.os elementos uilizados coma combustibles, grasa, gas u ofros para el
menlacarga o vehicylos de Transporte, ne originan contaminacion fisica
0 quimica a los proguclos almacenados.

26

Anles de ingresar al almacen se cuenta con un gabinele de
higienizacion, compuesfo por: manilavio (implementado con agua
potable y grifo}, jabon liquido sin aroma, desinfeclante y sistema de
secado de manos} y pediwvio (esponja, felpuda v otro); que se
eqcuentran operalivos.

27

Los registros del almacén {Kacdex ) evidencian una adecuada
rofacion de Inventarios {PEPS primeros en enkar, primeros en
salir) y considerar ta proximidad de la fecha de vencimiento.

28

Los productos industrializados cuentan con validacian técnica ofisial daf
plan HACCF o cerdificacion de Principios Generales de Higiene (PGH)
emitidos por DIGESA.

29

Los alimentos enfatados u otros tipos de envases se encuentran sin
¢xido, ni abombamientos, ni rolos o rajados, con las fapas y sellos de
seguridad inlegros, sin pérdida de contenido, sin abolladuras v
coreclamente rotulado (Fecha de vencimiento, Reg. Sanit. Vigente,
elc.).

210

Los produclos hidrobickgicos cuentan con prolocolo técnico de
habititacion o registro de plania de procesamiento industrial, emitido por
SANIPES,

m

Los productos de procesamienio primario, que se distribuiran en las
ILEEE., cuentan con autorizacion sanitaria del establecimiento donde se
procesan, emilido por SENASA.

212

Ef solulado de los produclos industializados deberd consignar la
siguiente informacion minima:

) Nombre del producto.

b) Declaracién de los ingredientes vy aditivos empleados en la
elaboracian del producto.

¢} Nombre y direccién del fabricante yio distribuitlot yio envasador.

d) Nombre, razon social y direccién del importadar, lo que podra figurar
en efiqueta adicional.

) Nixnero de Registro Sanitario.
f) Fecha de vencimiante, cuando el produclo lo requiera con amreglo alo
que establece el Codex Alimenlarius o fa narma sanitaria penyana que
le es aplicable.

) Cadigo o clave del lole.
h) Condiciones especiales de conservacion, cuando ef produclo lo
reguiera.

213

Realizan contrcles de higiene, presentacion personal v signos de;

enfermedad  infectocontagiosa del personal. Esto se encuenlra
regisirado.
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N° RUBR(S PUNTAJE Observaciones
C NC
Cuentg con cerificados que acredite el conbrol médico de lodo el
214 personal, en forma semestral, Los examenes deben incluir cuando 3 9
' menos: baciloscopia, coprocullive, realizados en establecimientos de
aivel [F del MINSA o ESSALUD o clinicas afiliadas a sistema EPS.
Cuenlan con regisios ¢e capacitacion del personal sobre lemas
2145 relacionados 2 Buenas Practicas de Manufaclura y Almacenamignlo, 9 9
’ Programa de Higiene y Saneamiente, Inocyidad, Calidad y HACCP; y,
se cumple con la frecuencia establecida.
Cuenta con los regislros actualizados de limpieza e higientzacién de los ’
218 ambientes de! almacén, equipos, uiensilios y rumas de alimentos de 2 0
acuerdo a |z frecuencia establecida en su programa.
917 Cuentan con programa de manlenimiento preventivo de equipos e 1 0
’ incluye el crenograma sespective. Los fegistios se encuentran al dia.
Cuentar con un programa de contzol de plagas operativo, y presentan
cerlificado de serviclo de saneamienio ambiental, realizade por una
empresa aulorizada per la aulofidad de Salud, segdn las condiciones
248 establecidas en ef 0.8, N° 022-2001-SA y R.M. N° 449-2001-SADM, 3 0
que cerifique baber reafizado los siguientes tratamienles: desinfeccién,
desinsectacion, desralizacion, fimpieza y desinfeccion de resenvorios de
agua y limpiezz de tanques séplicos.
La empresa de Saneamiento Ambiental contratada, proporcicna fichas
lécnicas de evaluacién y descripcion de actividades, asi
como [as constancias de los trabajes realizados, el mismo que incluye
la siguients informacion:
Nombre del progucto quimico y NOmere de Regislro
Nomero de lole del material
219 Canlidad ° porcentaje de dosis 3 0
Formulacion
Fecha y Hora
Periodos de exposicion para rociados, “aerosoles, nebulizacion y
fumigantes
Sitios de aplicacion
Piaga objetivo
Nombre det personal que aplica el producto quimico.
£l control de roedores incluye un plano de ubicacion de las {rampas y
2.20 cebaderos operalivos, con regisiros de condrol. Verificar in sitv |2 2 i}
ubicacion de lrampas o cebaderos.
Es probable que se produzca contaminatién ¢nizada en alguna elapa
del akmacenamiento. Sila respuesta es S1, indicar si es por:
{ ) Equipos rodantes o parsanal.
{ )} Proximidad de SSHH al almacen
221 { ) DBisefio de! alma_z:en‘ ‘ o ‘ 3 o
{ ) Uso de sustancias oxicas para la limpieza del piso
{ } Almacenaje da productos Loxicos en area donde se manipuian
almacenan alimenlos
{ ) fisposicion de residues sétidos
{ ) Olros:
992 Cuenta ¢on un profesional responsable de contrel de calidad 2 5
i ceniralado por et proveedor para el almacén.
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RASTREABH.IDAD Y RETIRO DE PRODUCTOS NO CONFORMES

. PLAN DE RECOUO DE RESIDUOS SOLIDOS EN ILEE,

Cuenta con un Plan de restresbilidad y refiro de Jos productos de lag|
31 Insftuciones Educativas Plblicas en caso de alerta sanitaria yio 2 0
presentarse no conformidades y regisiros de control.

29 Se ha realizado ejercicios de rastreabilidad y refiro de productos de fas
’ instituciores educativas.

Cuenta con procedimiento de Producto No Conforme, que incluya,
33 cuando corresponda la comunicacion inmediala 2l PNAEQW yfo 2 ]
Auloridad Sanitaria competente,

Cuenta con Plan de Recojo de Desperdicios o Residuos Sdlidos,
34 generados en las InsBtuciones Educativas, y registros de su aplicacion 2 0
aclualizado.

Cuenta con ua Plan de rutas de los vehiculos a ulilizar en fa distribucion
35 de produclos por cada Hem, verificar regisltos de aplicacion 1 0
cumplimiento.

V. MERIDAS DE SEGURIDAD

44 Presenta sefakizacion industial y de medidas de seguridad confra 1 0
. incendio. Ley 29783 Sequrided y Salud en el Trabajo
PUNTAJE TOTAL OBTENIDO:
PORCENTAJE OBTENIDO:
CALIFICATIVO OBTENIDO:;
CLMALE NO
ESEALA DE CALFICACIBNGH CUMPLE TOTALMENTE | SATISFACYORID | o, oinveiee | caniersetonio
100% 275% < 100% =50% <75% <50%
Nota 1: Si alguno de los flems no aplica, indicar N/A, ET puniaje eslablecido para esios llems no sera sumado.
Nota 2: £l porcentaje de cumplimiento, serd calculado en base a los items calificados.
Nota 3: El calificativo minimo aprobatorio es SATISFACTORIO.
REPRESENTANTE DEL PNAEQW REPRESENTANTE DEL ESTABLECIMIENTO
Cargo: Cargo:
Nombres y Apalidos: Nombres y Apelidas;
ONi: DNE:

Pag. 6 de 6



PNAEQW-USM-CSE/ICMSE-R02
Ver: 01 Rev: 00-2015

FICHA DE VERIFICACION DE TRANSPORTE Y ESTIBA - MODALIDAD PRODUCTOS

Razon Social 0 NOMbBre fel Bt o etimIBNEO . e ettt cterene e ersenees e tes s e see sestses es et s oo enn sessesssssntans essesanesensnn mnenenss
Direccion del EStabloCimIEntor. . ..ottt et e s et sr e e be e e s ersasmAee st suesr R eama e et arerene
FoCha g8 SUPEIVISION . oo iee e e ettt th e e s er e e tes e sy cenen e rmentanreset b eessranbense st are
Tipo de VEhICUID! ... et e ernsreensnnnssnnsessneserserae oo N OB PTG oo
Nombre del conduCior........ovooe e Licencia de COndUCIr.....ecreerervnrmensn s censcanens
N° de Guia de RemiSion:.......c.ooreiieetee e e

N*® REQUISITOS CONFORME NO OBSERVACIONES

CONFORME

1 |CONDICIONES DEL VEHICULO*

1.1 |Estado de consesvacion.

1.2 |Estado de limpieza del vehiculo {interna y extema).

1.3 Laiclva es una cabinz cerrada.

Si cuenta con tolva pasar al 1.6 en caso contrarfo proseguir y no calificar el ifem
1.3, sélo colocar ef comentario en chservaciones.

14 {Cuenta con toldera que cubre toda la folva del vehicule.

1.5 |Higiene e inlegridad de loldera.

16 |Latolvano presenta clores extraios.

1.7 |Higiene & Integridad defa olataforma.

1.8 |Estado de limpieza de la {olva.

1.9 |Es exclusivo para transporie de productos alimenticios.

No se evidencia productos loxicos {produclos quimicas) u olrg marlesial
confaminante.

2 |CARGA Y ESTIBA EN EL VEHICULO

21 INo exisle contaclo directo def produsto con Ia superficie dal vehicule.

2.2 |EE producto ha sido adecuadamenle estibade.

2.3 |Aplica buenas condiclones de higieng en I3 operacion.

24  iLos empagues no presentzn evidencia de manchas.

25 |El personal de estiba presenta vestimenta adecuada y limpia.

*Nota: Ef vehiculo de transporle deberd cumplic todos los requisitos indicados en el ltem 1 para proseguir con fa carga

OBSERVACIONES:
REPRESENTANTE DEL PNAEQW REPRESENTANTE DEL ESTABLECIMIENTO
Nomabres y Apelldos.........oovreereviniiiiceiccic i NOIBIES ¥ ARBIIGOS ... vee vt seees s sreeren
CaIGO: e s GO, crvoveeerrsmvvesracssrossarsssecerossmassoss
ONI e DNE v
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GeliWarme

ACTA DE LIBERACION DE PRODUCTOS

PHAE-US-CSEICMSE-ROS
Ver: 0 Rev. 00-2045

Razbr: Social 0 Nombre del Proveedor:

No de Contratn: ..ceoveeeresrermerene et

Direccion del E

FOOTRE G0 LIDRIZEIIN fonveeoneosarrsrmsessee seamsee oncs searessseb 048 st st bbb bbb 00 Hora de inicio:

veerriasenneenene N2 g COmile de COMPRAS: ..ovvcve e srenerens
INOMBTE 02} ESUALECHTHEAI ccosveveos vesesseneeesses et seeces e pes sreses ssemsssens oo bao w4 P2 8 £ AR RS 8 R s e SO e

DNIN®:

| VERIFICACION DE EXISTENGIAS

PRODUCTO

FECHA PE RECEPCION

ORIGEN I PROCEDERCIA (AN

PROVEEDOR / DISTRIZUIBOR
AUTGRIZADD

FABRICANTE

PRESENTACION UNITARIA (Ervasels, kg o
)

N"0E LOTE

CANTIDAD (UrEDARES)

PESD DRENADO

FECHA O PRODUCCION

FECHA DE VENCUEENTO

k" DE REGISTRO SANTTARIOS
AUTORIZACION SARITATIA

N'CERTIFICADO fINFORUAE DE ENSAYO

4" FACTURA O BOLETA

REQUISITOS DE CERIINCALIGH
QRUGATORIA SEGUN FICHAS TECHCAS
DS AUMENTOS()

ASPECTCS EXTERNOS DE LOS
ENVASES{]

HIGIERE DEL EMPADVE {1

AUSEHCHA DE INFESTACION 1)

CONDICIONES DE ALMACENAWENTC [)

TEMPERATURA { HUMEDAD RELATIVA
DEL ALMACEN

| TEMPERATURA DEL EQUAPQ PARA
PROGUICTOS QUE REQIFEREN
REFRIGERACIGHTONGELACION

CONDICIONES DT ALMACEMALLENTO DE
SALDOS OF PROOUCTOS {1

R: REGIOMAL  N:NATIONAL §:(MPORTADD

I COLOCAR: € [CONFORME) O NG (8O CONFORKEY

-~
iUy,

s s

i AL
¢\I

ERT
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PNAE-AIS-CSEICMSE-RO3

@ Ver:01 Rav. 00.281%

QaliWarma

E 1. EVALUACION DEL PRODUCTO (Se realiza por cada producte)

Horma de Muestreo Aplicade:

NTP-IS0 2859-; $4; LCAS.S
NTPASQ 5538, S-%; LCAK.S
NTYP-700.002; £ HCA: 6.5

Tamaiio del Lote en Unidades : N° de Muestras tomad:

PRODUCTO MARCA FEGHA DE PRODUCCION FECHA DE VENCIWENTO H*LOTE/ CODIGO LOTE PRESENTACKIN URIFARSA (Kg 6 Litras) TOTAL (KOILT}

CURFORRET

N REQUISITO* ESPECIFICACION® RESULTADD NO CONFORME

10

* Transcribir fos requisites sefatados an 13 Ficka Tecnica de Afimenles para ol producto evaluada (el kot qua ne puede evalyar sensorlaimente)
OBSERVACIONES:

1.

2.

3.

4.

5.

CONCLUSION:
DE ACUERDO A LA VERIFICACION REALIZADA SE CONCLUYE QUE EL LOTE DE PRODLICTG EVALUADD CUMPLE. S KO
CUMPLE CON LAS ESPECIFICACIONES DE LA FICHA TECNICA DE ALMENTOS, PORLO TANTO L LOTE 5. LIBERADOD RECHAZADO)

REPRESENTANTE DEL PNAEGHY REPRESENTANTE DEL ESTABLECIMENTO
Nombresy Apelidos: Nombras y Apelidos:
Dbt OMI:
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ZaliWarmo

PNAEQW-USM-CSE/CMSE-R04
Ver: 01 Rev: 00-2015

ACTA DE OCURRENCIAS
Razén Social o Nombre del PIOVEROOT oo r e
N* de Contrate: .. N* de Comité de Compras: «....... JEBITIS o eesresaeessmmramenebnissrasmbasss bomebbaniat shaat sumssmnras
S T ——————LCU e
Direccion det Establecimiento: DHSAHOL et ssarmsremen sermnriind Provincia Departamentol..........
Representante Legal o Profesional de Control de Calidad: DNEN®:. Telbf:
FRERA 00 SUPEIVISIONI. uvveseesserrsssasrnrms smessesmstes st s sesmasnsssros i Hora de inicio: Hora de termino:
Certificado de S Lo N Empresa Responsablet....in e Fecha de vig hasta ...

hie:

prasenta Cerlificado Médico del Personal: $1{..) NO (... )Empresa Respe

Fecha de vigencia hasta:

Habiendo realizado la verificacion y evaluacion correspondiente del establecimiento, se encontré lo siguiente:

tde2




PNAEQW-USM-CSEICMSE-R04
Ver: 01 Rev: 00-2015

GuliWarma

ACTA DE OCURRENCIAS

El responsable del establecimiento manifestd:

Elitular def establecimiento debe subsanar las observaciones antes indicadas en un plazo perentoric de.......................... dias dtiles,
Participaron como representante de Ia BMPIESA €1 ST{A).. ...t
BN CARIAA IR v leléfono....

REPRESENTANTE DEL PNAEQW RESPONSABLE DEL ESTABLECIMIENTO
Nombres y Apellidos; Nombres y Apellidos:
Cargo: Cargo:
DNI: DNI:
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