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Santiago De Surco, 27 de Octubre del 2022
RESOLUCION DIRECCION EJECUTIVA N° D000487-2022-MIDIS/PNAEQW-DE

EPUBLICA DEL g ;

VISTOS:

El Memorando N° D001458-2022-MIDIS/PNAEQW-USME de la Unidad de Supervision,
Monitoreo y Evaluacion; el Memorando N° D003385-2022-MIDIS/PNAEQW-UPPM de la Unidad
de Planeamiento, Presupuesto y Modernizacidon; y el Informe N° D000738-2022-
MIDIS/PNAEQW-UAJ de la Unidad de Asesoria Juridica; y,

CONSIDERANDO:

Que, mediante Decreto Supremo N° 008-2012-MIDIS y normas modificatorias, se crea
el Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma, como Programa Social del Ministerio
de Desarrollo e Inclusidn Social, con el propdsito de brindar un servicio alimentario de calidad,
adecuado a los hdabitos de consumo locales, cogestionado con la comunidad, sostenible y
saludable para las/los escolares de las instituciones educativas publicas bajo su cobertura;

Que, segun el literal k) del articulo 38 del “Manual de Operaciones del Programa
Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma” aprobado por Resolucién Ministerial N° 283-
2017-MIDIS, la Unidad de Supervisién, Monitoreo y Evaluacién tiene como una de sus funciones:
“Proponer documentos normativos elaborados y/o actualizados por sus coordinaciones,
arientado a los procesos a su cargo”;
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Que, en atencidn a lo antes sefialado, la Unidad de Supervisidon, Monitoreo y Evaluacién
mediante Memorando N° D001458-2022-MIDIS/PNAEQW-USME e Informe N° D000520-2022-
MIDIS/PNAEQW-USME-CSM, propone la actualizacién del “Protocolo para la Supervision y
Liberacion de Alimentos en los Establecimientos de Proveedoras/es del Programa Nacional de
Alimentacién Escolar Qali Warma” - Versién N° 05, sefialando que se efectuaron precisiones en
relacion a la programacion de las actividades de supervisién y liberacion por parte de la Unidad
Territorial, la conformidad de las cantidades de alimentos programadas por parte del
Especialista Alimentario, el inicio del proceso de supervision y liberacion, la evaluacién del
expediente de liberacion, los plazos para que el Supervisor de Plantas y Almacenes se constituya
en el establecimiento del proveedor; asi como, sus actividades a realizar, el reporte de las
actividades en las herramientas de supervision y la emisién de informes, entre otros;

Que, mediante Memorando N° D003385-2022-MIDIS/PNAEQW-UPPM, la Unidad de
Planeamiento, Presupuesto y Modernizacién, en el marco de la Politica de Modernizacion de la
Gestion del Programa, opina que resulta procedente la aprobacién del documento normativo
“Protocolo para la Supervisién y Liberacion de Alimentos en los Establecimientos de
Proveedoras/es del Programa Nacional de Alimentacidn Escolar Qali Warma” con cdodigo de
documento normativo PRT-039-PNAEQW-USME — Versién N° 06, toda vez que este cumple con
lo establecido en la “Directiva para la formulacidn, modificacidn y aprobacién de documentos
normativos del Programa Nacional de Alimentacidn Escolar Qali Warma”; asimismo, lo dispuesto
en la mencionada propuesta se enmarcay es congruente con las funciones asignadas a la Unidad
de Supervisién, Monitoreo y Evaluacion, en el Manual de Operaciones del Programa Nacional
de Alimentacidn Escolar Qali Warma;

Que, la Unidad de Asesoria Juridica mediante Informe N° DO000738-2022-
MIDIS/PNAEQW-UAJ, en mérito a lo establecido en el literal i) del articulo 15, del Manual de
Operaciones del Programa, opina que es legalmente viable la emisidn de la Resoluciéon de
Direccion Ejecutiva que apruebe el “Protocolo para la Supervisidn y Liberacion de Alimentos en
los Establecimientos de Proveedoras/es del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali
Warma” con cédigo de documento normativo PRT-039-PNAEQW-USME - Version N° 06, el cual
incorpora mejoras para la verificacion del cumplimiento de la normativa sanitaria vigente y los
requisitos establecidos por el PNAEQW, lo cual coadyuva a la prevencion y/o mitigacidon de
situaciones de riesgo, para asi garantizar un servicio alimentario de calidad;

Que, finalmente la citada Unidad de Asesoria Juridica; sefiala que la propuesta de
Protocolo no contraviene ni se superpone a ninguna disposicion establecida en la normativa
vigente del Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma;

Con el visado de la Unidad de Supervisién, Monitoreo y Evaluacion, la Unidad de
Planeamiento, Presupuesto y Modernizacidn y de la Unidad de Asesoria Juridica;

En uso de las atribuciones establecidas en el Decreto Supremo N° 008-2012-MIDIS y sus
modificatorias, la Resolucidon Ministerial N° 283-2017-MIDIS y la Resolucion Ministerial N° 081-
2019-MIDIS;

SE RESUELVE:

Articulo 1.- APROBAR el “Protocolo para la Supervisidn y Liberacién de Alimentos en los
Establecimientos de Proveedoras/es del Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali
Warma”, con cédigo de documento normativo PRT-039-PNAEQW-USME - Version N° 06, que
forma parte integrante de la presente resolucidn, el mismo que tendra vigencia a partir del
Proceso de Compras Electrdnico 2023.
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Articulo 2.- DISPONER que la Resolucion de Direccion Ejecutiva N° D000264-2021-
MIDIS/PNAEQW-DE, que aprueba el “Protocolo para la Supervision y Liberacidn de Alimentos en
los Establecimientos de Proveedoras/es del Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali
Warma” con cdédigo de documento normativo PRT-039-PNAEQW-USME - Version N° 05, se
mantenga vigente hasta la culminacidn del Proceso de Compras Electrénico 2022.

Articulo 3.- ENCARGAR a la Coordinacién de Gestion Documentaria y Atencién al
Ciudadano, la notificacidn de la presente Resolucién a las Unidades Territoriales, las Unidades
de Asesoramiento, Apoyo y Técnicas del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali
Warma, a través de medios electrdnicos.

Articulo 4.- DISPONER que la Unidad de Comunicacion e Imagen efectue la publicaciéon
de la presente Resolucidn y del “Protocolo para la Supervisién y Liberacidon de Alimentos en los
Establecimientos de Proveedoras/es del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali
Warma”, con cddigo de documento normativo PRT-039-PNAEQW-USME - Version N° 06, en el
Portal Web Institucional del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma
(www.gob.pe/qaliwarma) y su respectiva difusién.

Registrese y comuniquese.
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PROTOCOLO PARA LA SUPERVISION Y LIBERACION

DE ALIMENTOS EN LOS ESTABLECIMIENTOS DE

PROVEEDORAS/ES DEL PROGRAMA NACIONAL DE PRT- 039-PNAEQW-USME
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

I.  Objetivo

Establecer las disposiciones a seguir en el proceso de supervisién y liberacion de alimentos
en los establecimientos de las/los proveedoras/es del Programa Nacional de Alimentacion
Escolar Qali Warma, a fin de verificar el cumplimiento de la normativa sanitaria vigente y los
requisitos establecidos por el Programa.

II. Alcance
Las disposiciones contenidas en el presente documento son de cumplimiento obligatorio por
las/los servidoras/es civiles del Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma; asi
como, para las/los proveedoras/es, involucradas/os en el proceso de supervision y liberacion
de alimentos, de las modalidades de atencion raciones y productos, durante la ejecucion
contractual.

Ill.  Base normativa
3.1. Ley N° 26842, Ley General de Salud.
3.2. Ley N° 29571, Cadigo de Proteccion y Defensa del Consumidor.
3.3. Ley N° 29783, Ley de Seguridad y Salud en el Trabajo.

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

3.5. Ley N° 30021, Ley de Promocién de la Alimentacion Saludable para Nifios, Nifias y
Adolescentes.

3.6. Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos.

o [
QaliWarma 3.7. Decreto Legislativo N° 1290, que fortalece la inocuidad de los alimentos
S industrializados y productos pesqueros y acuicolas.
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covid-19.

3.9. Decreto Supremo N° 007-98-SA, que aprueba el Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas.

3.10. Decreto 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.

3.11. Decreto Supremo N° 040-2001-PE, que aprueba la Norma Sanitaria para las
Actividades Pesqueras y Acuicolas.

3.12. Decreto Supremo N° 034-2008-AG, que aprueba el Reglamento de la Ley de
Inocuidad de los Alimentos.

3.13. Decreto Supremo N° 031-2010-SA, que aprueba el Reglamento de la Calidad del
Agua para Consumo Humanao.

3.14. Decreto Supremo N° 004-2011-AG, que aprueba el Reglamento de Inocuidad
Agroalimentaria.
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3.15. Decreto Supremo N° 005-2012-TR, que aprueba el Reglamento de la Ley N° 29783
Ley de Seguridad y Salud en el Trabajo.

3.16. Decreto Supremo N° 008-2012-MIDIS, que crea el Programa Nacional de
Alimentacién Escolar Qali Warma.

3.17. Decreto Supremo N° 001-2013-MIDIS, que establece disposiciones 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 Alimentacién Escolar Qali Warma.

3.18. Decreto Supremo N° 033-2016-SA que aprueba el Reglamento que establece el
proceso de reduccién gradual hasta la eliminacion de las grasas trans en los alimentos
y bebidas no alcohdlicas procesados industrialmente.

3.19. Decreto Supremo N° 011-2017-PRODUCE, que aprueba los Lineamientos para
determinar los giros afines o complementarios entre si para el otorgamiento de
licencias de funcionamiento y listado de actividades simultaneas y adicionales que
pueden desarrollarse con la presentacibn de una declaracion jurada ante las
Municipalidades.

3.20. Decreto Supremo N° 017-2017-SA, que aprueba el Reglamento de la Ley N° 30021,
Ley de Promocion de la Alimentacién Saludable para Nifios, Nifias y Adolescentes.

3.21. Decreto Supremo N° 012-2018-SA, que aprueba el Manual de Advertencias
Publicitarias en el marco de lo establecido en la Ley N° 30021, Ley de promocion de
la alimentacién saludable para nifios, nifias y adolescentes, y su Reglamento
aprobado por Decreto Supremo N° 017-2017-SA.

o Ministerio de Desarrollo i . . )
‘“’““""‘ 3.22. Decreto de Urgencia N° 017-2022, que establece medidas extraordinarias en favor
gﬂglv.ﬁﬁﬂmg de las ollas comunes
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reservorios de agua, limpieza de ambientes y de tanques sépticos.

3.24. Resolucion Ministerial N° 449-2006-MINSA, que aprueba la "Norma Sanitaria para la
aplicacion del Sistema HACCP en la Fabricacion de Alimentos y Bebidas".

3.25. Resolucién Ministerial N° 451-2006-MINSA, que aprueba la Norma Sanitaria para la
Fabricacion de Alimentos a base de granos y otros, destinados a Programas Sociales
de Alimentacion.

3.26. Resolucion Ministerial N° 461-2007-MINSA, que aprueba la Guia Técnica para el
analisis microbiol6gico de superficies en contacto con alimentos y bebidas.

3.27. Resolucion Ministerial N° 495-2008-MINSA, que aprueba la Norma Sanitaria
Aplicable a la Fabricacién de Alimentos envasados de baja acidez y acidificados
destinados al consumo humano.

3.28. Resolucién Ministerial N° 591-2008-MINSA, que aprueba la Norma sanitaria que
establece los Criterios  Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e inocuidad para los
alimentos y bebidas de consumo humano.
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3.29. Resolucion Ministerial N° 222-2009-MINSA, que aprueba la Norma Sanitaria para el
procedimiento de atencién de alertas sanitarias de alimentos y bebidas de consumo
humano.

3.30. Resolucion Ministerial N° 1020-2010-MINSA, que aprueba la Norma Sanitaria para la
Fabricacion, Elaboracion y Expendio de Productos de Panificacion, Galleteria y
Pasteleria.

3.31. Resolucion Ministerial N° 192-2012-MIDIS, que aprueba la Directiva N° 007-2012-
MIDIS, Lineamientos para la evaluacion, seguimiento y gestién de la evidencia de las
politicas, planes, programas y proyectos del Ministerio de Desarrollo e Inclusion
Social.

3.32. Resolucion Ministerial N° 066-2015-MINSA, que aprueba la Norma Sanitaria para el
almacenamiento de alimentos terminados destinados al consumo humano.

3.33. Resolucion Ministerial N° 624-2015-MINSA, que aprueba la Norma Sanitaria que
establece la lista de alimentos de alto riesgo.

3.34. Resolucion de Direccion Ejecutiva N° 057-2016-SANIPES-DE, que aprueba el
Manual de indicadores sanitarios y de inocuidad para los productos pesqueros y
acuicolas para mercado nacional y de exportacion.

3.35. Resolucion Ministerial N° 283-2017-MIDIS, que aprueba el Manual de Operaciones
del Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma.

3.36. Resolucion Ministerial N° 181-2019-MIDIS, que aprueba la Directiva N° 002-2019-
MIDIS, que regula los procedimientos generales de compras, de rendicion de cuentas
y otras disposiciones para la operatividad del modelo de cogestién del Programa
Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma para la prestaciébn del servicio
alimentario.

r;gggt;!,;ﬁ,,g:}gr"w 3.37. Resolucion Ministerial N° 0151-2021-MIDAGRI, que aprueba una (01) Ficha de

QaliWarma homologacién de “parihuela de madera de 1.20 m x 1.00 m x 0.145m”.
ﬁﬁigggéﬁgﬁm 3.38. Resolucién Ministerial N° 157-2021/MINSA, que aprueba la NTS N° 173-
20550154065 soft MINSA/2021/DIGESA, Norma Sanitaria para Servicios de Alimentacion Colectiva.
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3.39. Resolucion Ministerial N° 1275-2021/MINSA, que aprueba la Directiva Administrativa
N° 321-MINSA/DGIESP-2021, que establece las disposiciones para la vigilancia,
prevencion y control de la salud de los trabajadores con riesgo de exposicién a SARS-
CoV-2

Las referidas normas incluyen sus respectivas modificaciones y/u otra norma que la sustituya
o reemplace, de ser el caso.

IV. Documentos de Referencia
4.1. MAN-009-PNAEQW-UGCTR, Manual del Proceso de Compras del Modelo de
Cogestion para la prestacion del servicio alimentario del Programa Nacional de

Alimentacién Escolar Qali Warma.

4.2. Especificaciones técnicas de alimentos que forman parte de la prestacion del servicio
alimentario del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma.

4.3. PLA-002-2022-PNAEQW-URH, Plan para la vigilancia, prevencién y control de
COVID-19 en el trabajo del Programa Nacional de Alimentaciéon Escolar Qali Warma.
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4.4, PRT-034-PNAEQW-USME, Protocolo para el manejo de productos no conformes en
el Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma.

4.5. PRT-047-PNAEQW-USME, Protocolo sobre las medidas de prevencion y proteccion
ante el covid-19 en los procesos de supervision y liberacion en los establecimientos
de las/los proveedoras/es y en la supervision de la prestacion del servicio alimentario.

4.6. PRO-042-PNAEQW-USME, Procedimiento para la supervision del armado de
canastas de alimentos para su entrega por el Programa Nacional de Alimentacién
Escolar Qali Warma.

4.7. INS-014-PNAEQW-USME. Instructivo para la limpieza y desinfeccién de materiales e
instrumentos utilizados durante la supervision y liberacion de los alimentos en los
establecimientos de las/los proveedoras/es del Programa Nacional de Alimentacion
Escolar Qali Warma.

4.8. Norma Codex CXC 1-1969 (Adoptados en 1969. Enmendados en 1999. Revisados
en 1997, 2013, 2020) - Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

4.9. Norma Codex CXS 70-1981 (Adoptada en 1981. Revisada en 1995. Enmendada en
2011, 2013, 2016, 2018) - Norma para el atun y el bonito en conserva.

4.10. NTP I1SO 5538 (IDE 113:2004) 2010 (Rev. 2020). Norma Técnica Peruana —Leche y
Productos Lacteos. Muestreo. Inspeccion por atributos.

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

M.n.mmmm 4.12. NTP 700.002-2012. Norma Técnica Peruana —Lineamientos y Procedimientos de
- Muestreo del Pescado y Productos Pesqueros para Inspeccion.

e Inclusién Social

QaliWarma
Firmado digiamente por 4.13. NTP-ISO 2859-1:2013 (Rev. 2018). Norma Técnica Peruana - Procedimiento de
Anatolia veronica FAU Muestreo para Inspeccion por Atributos. Parte 1: Esquemas de muestreo clasificados
Focha. 27.10.2022 22:57:19 -05:00 por limites de calidad aceptable (LCA) para inspeccion lote por lote.

4.14. NTP 209.652:2017. Alimentos Envasados. Etiquetado nutricional.
4.15. NTP-209.038:2019. Alimentos Envasados. Etiquetado de alimentos preenvasados.

V. Abreviaturas y Siglas

BPAL :Buenas Practicas de Almacenamiento

BPM : Buenas Practicas de Manipulacion

CENAN : Centro Nacional de Alimentacion y Nutricion

CTT : Coordinador/a Técnico/a Territorial

DIGESA : Direcciéon General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria
EA : Especialista Alimentario/a

ES : Especialista en Supervision

EPS : Empresa Prestadora de Salud

EPP : Equipos de Proteccion Personal

ETE : Evaluacion Técnica de Establecimientos

ESSALUD: Seguro Social de Salud

HACCP : Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control
IE : Institucién Educativa Publica

IIEE . Instituciones Educativas Publicas

INACAL : Instituto Nacional de Calidad

Version N° 06 Péagina 6 de 125
Resolucion de Direccién Ejecutiva N° D000487-2022-MIDIS/IPNAEQW-DE



PROTOCOLO PARA LA SUPERVISION Y LIBERACION
DE ALIMENTOS EN LOS ESTABLECIMIENTOS DE

PROVEEDORAS/ES DEL PROGRAMA NACIONAL DE

ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

VI.

o
& Ministerio de Desarrolio
ﬁ N e Inclusién Social

QaliWarma

PROGEAMA MADIONAL DE AUMENTACION ES0CUAR

Firmado digitalmente por
NATIVIDAD HENOSTROZA
Anatolia Veronica FAU
20550154065 soft

Motivo: Doy V° B®

Fecha: 27.10.2022 23:40:15 -05:00

JuT

PRT- 039-PNAEQW-USME

: Jefa/e de Unidad Territorial

MINSA : Ministerio de Salud

PGH
PHS

: Principios Generales de Higiene
: Programa de Higiene y Saneamiento

PNAEQW: Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma

POA

: Productos de Origen Animal

SANIPES: Organismo Nacional de Sanidad Pesquera

SC

SGD
SIGO

: Supervisor/a de Compras
: Sistema de Gestion Documental
: Sistema Integrado de Gestion Operativa

SIGDEL : Sistema de Gestion Digital de Expedientes de Liberacién

SPA

: Supervisor/a de Plantas y Almacenes

USME : Unidad de Supervision, Monitoreo y Evaluacién

uT

: Unidad Territorial

Definicion de Términos

6.1.

6.2.

6.3.

6.4.

6.5.

6.6.

Acta de Supervisiéon y Liberacién

Documento que contiene los principales aspectos considerados en la supervision y
liberacion y los resultados de la misma, incluyendo las deficiencias a ser resueltas en
plazos definidos por el/la proveedor/a de ser el caso.

Alimento

Toda sustancia elaborada, semielaborada o en bruto, que se destina al consumo
humano, incluidas las bebidas, y cualesquiera otras sustancias que se utilicen en la
fabricacion, preparacion o tratamiento de los alimentos?.

Alimento Apto
Alimento que cumple con las caracteristicas de inocuidad, idoneidad y aquellas
establecidas en la norma aprobada por la autoridad competente?.

Alimento de Procesamiento Primario

Todo alimento o conjunto de alimentos obtenido en la fase de produccion primaria de
la cadena alimentaria donde se encuentran en estado natural, no sometidos a
transformacion. Esta fase incluye dividido, partido, seccionado, rebanado,
deshuesado, picado, pelado o desollado, triturado, cortado, limpiado, desgrasado,
descascarillado, molido, pasteurizado, refrigerado, congelado, ultra congelado o
descongelado?®.

Alimento Elaborado Industrialmente

Se refiere a todos aquellos alimentos transformados a partir de materias primas de
origen vegetal, animal, mineral o combinacion de ellas, utilizando procedimientos
fisicos, quimicos o biol6gicos o combinacion de estos, para obtener alimentos
destinados al consumo humano?.

Alimentos Liberados

Son todos los alimentos que han sido evaluados por el/la servidor/a del PNAEQW,
durante el proceso de supervision y liberacidn de alimentos por modalidad de atencion
(productos/raciones) y el resultado de la evaluacion es CONFORME.

! Resolucion Ministerial N° 624-2015-MINSA, que aprueba la Norma Sanitaria que establece la lista de alimentos de alto

riesgo

2 Decreto Supremo N° 034-2008-AG, que aprueba el Reglamento de la Ley de Inocuidad de los Alimentos

3 Decreto Supremo N° 017-2017-SA, que aprueba el Reglamento de la Ley N° 30021, Ley de Promocién de la
Alimentacion Saludable para Nifios, Nifias y Adolescentes
4 Resolucion Ministerial N° 624-2015-MINSA, que aprueba la Norma Sanitaria que establece la lista de alimentos de alto

riesgo
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6.7. Aplicaciones Informaticas
Software desarrollado que permite a las/os usuarias/os realizar un grupo de
funciones, tareas o actividades como el registro de datos, envio de informacion,
gestionar un proceso, entre otros.

6.8. Areapara el Almacenamiento de Canastas de Alimentos
Espacio fisico exclusivo o acondicionado dentro del almacén general de alimentos del
establecimiento de las/los proveedoras/es en donde se almacenan las canastas
armadas de alimentos, para la entrega a las/los usuarias/os y las / los beneficiarias/os
del PNAEQW.

6.9. Armado de Canastas de Alimentos
Accién de acomodar los alimentos de manera compacta y ordenada de modo tal que
se logre albergar los alimentos segln el volumen asignado dentro de la canasta,
ademas que la posicién en que se ubiquen cada uno de ellos permita la conservacion
de las caracteristicas externas e integridad de los empaques primarios de todos los
alimentos contenidos en dicha canasta.

6.10. Batch de Produccion
Sistema de produccién en el que los productos a fabricar van separados en lotes a
medida que avanzan por el proceso de produccion.

6.11. Bases Integradas del Proceso de Compras
Bases del Proceso de Compras que contienen las reglas definitivas (ambito, etapas,
cronograma, requisitos, factores de evaluacion, entre otros), pudiendo acoger o no
ﬁ?ﬂ las consultas y/u observaciones.

QaliWarma

POGEAMA MADKDNAL BE ALMINIACON ECCLAR

Firmado digitalmente por 6 12 ) B PM L. . , i i i
,’:ﬁ;{;g’@g;%%%i{,m“ _Conmnto de practlgas adecuadas, cuya observancia asegurard la calidad sanitaria e
Wotive: Doy V- B inocuidad de los alimentos y bebidas®.
Fecha: 27.10.2022 22:57:34 -05:00

6.13. BPAL

Constituyen un conjunto de normas minimas obligatorias de almacenamiento que
deben cumplir los almacenes de importacién, distribucion, dispensacion y expendio
de productos alimenticios, respecto a las instalaciones, equipamientos Yy
procedimientos operativos, destinados a garantizar la inocuidad de los alimentoss.

6.14. Calidad Sanitaria
Conjunto de requisitos microbiolégicos, fisico quimicos y organolépticos que debe
reunir un alimento para ser considerado inocuo para el consumo humano®.

6.15. Canasta de Alimentos
Esta conformada por alimentos no perecibles de procesamiento primario o
industrializados, que cumplen con los requisitos establecidos en las especificaciones
técnicas de alimentos, para la preparacion y consumo en casa. Esta canasta contiene
una cantidad determinada de alimentos para cada usuaria/o considerando el nimero
total de dias de la entrega correspondiente.

6.16. Cantidad de Alimentos a Entregar
Ndmero en unidades de alimentos que se entregan en las IIEE o almacenes de
entidades solicitantes, segun lo establecido en el contrato o adenda, el mismo que es
calculado por la/el EA.

> Decreto Supremo N° 007-98-SA, Reglamento sobre vigilancia y control sanitario de alimentos y bebidas.
6 Decreto Supremo N° 007-98-SA, Reglamento sobre vigilancia y control sanitario de alimentos y bebidas.
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6.17. Cantidad de Alimentos a Liberar
Es la cantidad de alimentos a entregar en las IIEE o almacenes de entidades
solicitantes, incluyendo las unidades de reemplazo (por abolladuras, fracturas,
derrames u otros ocasionados durante la distribucién), de corresponder.

6.18. Caso Fortuito o Fuerza Mayor
Causa no imputable consistente en un evento extraordinario, imprevisible e
irresistible, que impide la ejecucion de la obligacién o determina su cumplimiento
parcial, tardio o defectuoso.

6.19. Codex Alimentarius o Cédigo Alimentario
Es un cédigo de alimentacién y es la compilaciéon de normas, cédigos de practicas,
directrices y recomendaciones de la Comision del Codex Alimentarius’.

6.20. Codificacion de Lote
Es la combinacion de letras y/o nimeros que identifican un lote, siendo Unico y su
forma de expresion es establecida por el fabricante, consignandose, en el rotulado de
cada unidad de producto de forma indeleble, clara y legible.

6.21. Comité de Compra
Es una organizacién que congrega a representantes de la sociedad civil y entidades
publicas que tienen el interés y/o competencia para apoyar el cumplimiento de los
objetivos del PNAEQW. Cuenta con capacidad juridica para la contratacion del
servicio alimentario a las/los usuarias/os de los niveles inicial, primaria y secundaria
de las IIEE a ser atendidas por el PNAEQW.

6.22. Defecto
Ocurre en un producto cuando una o varias caracteristicas de calidad, inocuidad e
idoneidad no satisfacen las Especificaciones Técnicas de Alimentos establecidas por

el PNAEQW.
2 revd oo | 6.21.1 Defecto Critico
QaliWarma Defecto que hace al producto no inocuo y/o no idéneo, por consecuente no
A apto para el consumo, por ejemplo:
Firmado digitalmente por
NATIVIDAD HENOSTROZA
Anatolia Veronica FAU . ,
20650154065 sof a) Envases hinchados que contengan productos lacteos, productos
Fecha: 27.10.2022 22:57:57 -05:00 hidrobiolégicos y no hidrobiolégicos.

b) Visualizacion de posibles reacciones en el interior del envase o tapa de
la hojalata u otro material (puntos o manchas Negras o de otro color).

¢) Visualizacion de mohos (filamentos blanquecinos, verdes o negros).

d) Caidas de cierre de los envases de productos lacteos, productos
hidrobiol6gicos y no hidrobioldgicos.

e) Rotura del sello de hermeticidad (sellado no hermético) en productos
lacteos, productos hidrobiolégicos y no hidrobiolégicos.

f)  Desprendimiento de barniz u 6xido en el interior del envase (en contacto
con el alimento).

g) Sabor y olor no caracteristico para conservas de productos
hidrobiol6gicos, no hidrobioldgicos y productos lacteos.

h)  Productos infestados.

i)  Materias extrafias ajenas a la naturaleza del producto y que afecten la
inocuidad del producto: excreta de animales, objetos punzocortantes o
afilados, entre otros.

j) Productos que no cuentan con Registro Sanitario o0 productos que
cuentan con Registro Sanitario vencido o cancelado.

k)  Productos sin fecha de vencimiento o con fecha de vida util vencida.

" Decreto Legislativo N° 1062, que aprueba Ley de la Inocuidad de alimentos.
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v
QaliWarma
ROGRAVA NADICHAL 0 AMENTACION ESCOUAR
Firmado digitalmente por
NATIVIDAD HENOSTROZA
Anatolia Veronica FAU
20550154065 soft

Motivo: Doy V° B°
Fecha: 27.10.2022 22:58:10 -05:00

6.22

6.23

6.24

) Envases de productos lacteos, productos hidrobioldgicos y no
hidrobiol6gicos que presenten deficiente vacio.

6.21.2 Defecto Mayor
Defecto que hace al producto inadecuado para su uso y/o consumo, sin
embargo, no afecta la inocuidad e idoneidad del producto, por ejemplo:

a) Presencia de precipitados, grumos, u otros.

b) Integridad del envase, excepto productos lacteos y conservas de
productos hidrobiolégicos y no hidrobiolégicos.

c) Presencia de 6xido en el exterior del envase.

d) Envases abollados que contengan productos lacteos y conservas de
productos hidrobioldgicos y no hidrobioldgicos.

e) Informacioén de rétulo con defectos (rotulado con tinta no indeleble, doble
codificacion o ilegible, Registro Sanitario ilegible, fecha de vencimiento
ilegible).

f)  Productos que no cumplen con el rotulado segln lo establecido en las
especificaciones técnicas de alimentos

g) Materias extrafias que no correspondan a la naturaleza de los productos
(cabello, papel, pita, entre otros).

h) Otros defectos que no afecten la inocuidad e idoneidad del producto.

6.21.3 Defecto Menor
Defecto que no hace al producto inadecuado para su consumo, sin embargo,
no cumple las especificaciones técnicas de alimentos del PNAEQW, por
ejemplo:

a) Peso neto del producto no cumple con lo establecido en el rotulado.

b) Peso neto y peso escurrido de las conservas hidrobiolégicas y no
hidrobioldégicas no cumple con lo establecido en el rotulado.

c) Unidades de conservas hidrobiolégicas y no hidrobiolégicas que no
cumplen con el porcentaje (%) de liquido de gobierno establecidas en
las Especificaciones Técnicas de Alimentos.

d) Apariencia no uniforme del producto (galletas, barra de cereales o
chocolates quebrados).

e) Productos con pronunciamiento del CENAN que no cumplen las
caracteristicas nutricionales establecidas en las especificaciones
técnicas de alimentos del PNAEQW.

f)  Materias extrafias que no correspondan al producto

g) Otros defectos que representen incumplimientos a las especificaciones
técnicas de alimentos.

Desinfeccion

Es la reduccién por medio de sustancias quimicas y/o métodos fisicos del nimero de
microorganismos presentes en una superficie o en el ambiente, hasta que no ponga
en riesgo la salud de las personas.

Dias Calendario
Todos los dias del afo.

Dias Habiles
Todos los dias del afio, excepto los dias sabados, domingos, feriados y los dias no
laborables declarados por el Gobierno.
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6.25 Dispositivo Criptogréfico (token)
Dispositivo USB basado en un microprocesador para ofrecer la solucion a firmas
digitales y autenticacion con certificado digital, ofrece portabilidad, seguridad. La
seguridad en la autenticacion y firma se consigue a través de la utilizacién de los
certificados almacenados en el dispositivo y con la introduccién del PIN del usuario.

6.26 Envase integro
Envase que no presenta defectos que puedan afectar la inocuidad del producto, tales
como: envases abiertos, picados, rasgados, rotos, rotura del sello de hermeticidad,
caidas de cierre, desprendimiento de barniz, oxidacion, envases hinchados, otros

6.27 EPP
Son dispositivos, materiales e indumentaria personal destinados a cada trabajador/a
para protegerlo de uno o varios riesgos presentes en el trabajo y que puedan
amenazar su seguridad y salud. Los EPP son una alternativa temporal y
complementaria a las medidas preventivas de caracter colectivo.

6.28 Establecimiento Tipo Almacén
Establecimiento en el cual solo se desarrollan las actividades de almacenamiento de
alimentos (Almacén de productos y/o bebible industrializado y/o solido industrializado)
de manera independiente o en un (01) Unico establecimiento

6.29 Establecimiento Tipo Planta
Establecimiento en el cual se desarrollan como minimo las actividades de elaboracién

ﬂ- del componente soélido (productos de panaderia y/o elaboracién de huevo

- Ministerio de Desarrelio . ./ .. .

< ] loisscn 024 sancochado), pudiendo también desarrollarse las actividades de almacenamiento de
ggllcﬂgggn&g bebible industrializado, solido industrializado y almacén de productos, siempre y

Firmado digitalmente por cuando se desarrollen en un (01) Unico establecimiento

NATIVIDAD HENOSTROZA

Anatolia Veronica FAU

20550154065 soft .

Motivo: Doy V° B® 6.30 Estiba

Fecha: 27.10.2022 22:58:23 -05:00

Distribucién conveniente de los productos dentro de un almacén, cdmara frigorifica o
vehiculo de transportes.

6.31 Etiqueta
Elemento escrito, impreso o grafico adherido, aplicado, unido, obtenido por soplado,
formado o moldeado, grabado, colocado, incluido, pertenece o acomparia a un pre
envase que contiene cualquier producto para propositos de colocacion de la marca,
identificacién o brindar cualquier informacion con respecto al producto o al contenido
del pre envase®.

6.32 Evaluacioén de las Caracteristicas Organolépticas de Alimentos
Es la verificacién de las caracteristicas organolépticas de un alimento (aspecto, sabor,
color, olor, textura, entre otros) mediante los sentidos a un ndmero de muestras
representativas de un lote.

6.33 Expediente de Liberacion Conforme
Es cuando los documentos presentados por el/la proveedor/a en el expediente de
liberacion, cumplen los requisitos especificos establecidos por el PNAEQW
(Especificaciones Técnicas de Alimentos, contrato, adendas, Bases Integradas del
Proceso de Compras y Manual del Proceso de Compras).

8 Resolucion Ministerial N° 066-2015/MINSA, Norma Sanitaria para el almacenamiento de alimentos terminados destinados
al consumo humano.

9 Norma Metrologica Peruana NMP 001:2019 “Requisitos para el etiquetado de pre envases”.
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6.34 Expediente de Liberacion Completo
Es cuando el expediente de liberacion presentado por el/la proveedor/a contiene toda
la documentacién exigida por el PNAEQW (Especificaciones Técnicas de Alimentos,
contrato, adendas, Bases Integradas del Proceso de Compras y Manual del Proceso
de Compras).

6.35 Expediente de Liberacion Incompleto
Es cuando el expediente de liberacion presentado por el/la proveedor/a no cuenta con
uno o mas documentos exigidos por el PNAEQW (Especificaciones Técnicas de
Alimentos, contrato, adendas, Bases Integradas del Proceso de Compras y Manual
del Proceso de Compras).

6.36 Expediente de Liberacion con Error de Forma
Es cuando la documentacion presentada por el/la proveedor/a contiene defectos,
cuya enmienda no compromete los resultados de la evaluacion del documento.

6.37 Expediente de Liberacion No Conforme
Es cuando uno o mas documentos presentados por el/la proveedor/a en el expediente
de liberacién, no cumplen con algunos de los requisitos especificos establecidos por
el PNAEQW (Especificaciones Técnicas de Alimentos, contrato, adendas, Bases
Integradas del Proceso de Compras y Manual del Proceso de Compras).

6.38 Firma Digital

ﬁﬂ Es aquella firma electronica que cumple las mismas funciones que la firma
vy — manuscrita, utilizando criptografia asimétrica.

QaliWarma
Firmado digitalmente por 6.39 Idoneidad de los Alimentos
NATIVIDAD HENOSTROZA , .
Aozl Veronca FAU La garantia que los allm(_entos son aceptables para el consumo humano, de acuerdo
Fesha: 27402052 22:58:35 05:00 con el uso a que se destinan*?.

6.40 Inocuidad de los Alimentos
La garantia que los alimentos no causan dafio al/a la consumidor/a cuando se
preparen y/o consuman de acuerdo con el uso al que se destinan??,

6.41 Instrumentos de Supervision
Formatos y aplicaciones informéticas implementados por el PNAEQW para el recojo
de informacién durante la supervision y liberacion de alimentos en los
establecimientos de las/los proveedoras/es.

6.42 Liberacion de Alimentos
Accion mediante la cual, personal del PNAEQW confirma que el establecimiento
del/de la proveedor/a y los alimentos evaluados cumplen los requisitos establecidos
por el PNAEQW vy autoriza su liberacion para ser distribuidos a las instituciones
educativas publicas, previa verificacion de la carga y estiba.

6.43 Lote
Cantidad determinada de un producto fabricado o producido en condiciones
uniformes en un momento determinado.

10 CAC/RCP 1-1969, Principios generales de higiene de los alimentos.
11 Decreto Legislativo N° 1062, que aprueba la Ley de Inocuidad de los Alimentos.
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6.44 Manipulador/a de Alimentos
Toda persona que a través de sus manos toma contacto directo con alimentos
envasados 0 no envasados, equipos y utensilios utilizados para su elaboracion y
preparacién o con superficies que estan en contacto con los alimentos?2.

6.45 Medida Sanitaria de Seguridad
Constituye toda accidn preventiva y de control, de ejecucion inmediata, que realizan
las autoridades competentes, ante un peligro o riesgo para la salud publica. Las
medidas sanitarias de seguridad aplicadas en cualquiera de las fases de la cadena
alimentaria son: Inmovilizacion, retiro del mercado de alimentos y piensos, comiso o
decomiso, incautacidn, disposicién final, suspension de actividades, cierre temporal
del establecimiento?s,

6.46 Modalidad de Atencién Raciones
Son alimentos que no requieren preparacion en la instituciéon educativa publica.
Dichas raciones son para el consumo inmediato, cumplen con el aporte nutricional y
los requisitos establecidos en las especificaciones técnicas de alimentos, que son
aprobados por el PNAEQW.

6.47 Modalidad de Atencién Productos
Estan constituidos por alimentos no perecibles de procesamiento primario o
industrializados que cumplen con los requisitos establecidos en las especificaciones
técnicas de alimentos. El Comité de Alimentacién Escolar gestiona la preparacién de
desayunos, almuerzos y cenas con los alimentos entregados.

6.48 Muestra
ﬁﬂ Una muestra es una o mas unidades de producto extraidas de un lote, las mismas
e Inclusién Social .
que son seleccionadas al azar.

QaliWarma
NATNIDAD HENOSTROZA 6.49 Muestreo . . _ _
2050154068 Saft Obtencion de una muestra representativa del objeto de evaluacion de la conformidad,
Fecha. 2710.2022 22:58:47 0500 de acuerdo con un procedimiento.

6.50 Muestreo al Azar
Método segun el cual todas las unidades de un lote tienen las mismas probabilidades
de ser seleccionadas en la muestra.

6.51 Muestra Representativa
Es una unidad o unidades que poseen las mismas caracteristicas y cuyo resultado
representa a todo el lote.

6.52 Numero de Supervisiones - Modalidad de Atencién Raciones
Cantidad de supervisiones realizadas por turno y dia en cada establecimiento del/de
la proveedor/a, sustentadas en las actas de supervision y liberacién (Anexo N° 08),
las cuales deben estar registradas en las aplicaciones informaticas del PNAEQW.

6.53 NUmero de Supervisiones - Modalidad de Atencion Productos
Cantidad de supervisiones realizadas por dia en cada establecimiento del/de la
proveedor/a, sustentadas en las Actas de supervision y liberacién (Anexo N° 08), las
cuales deben estar registradas en las aplicaciones informéticas del PNAEQW.

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

13 Decreto Supremo N°034-2008-AG, que aprueba el Reglamento del Decreto Legislativo N°1062 “Ley de Inocuidad de los
Alimentos”.
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6.54 Plan de Muestreo
Es un plan especifico que indica el numero de unidades de producto de cada lote que
debe inspeccionarse (tamafio de una muestra o series de tamafio de muestra).

6.55 PGH
Conjunto de medidas esenciales de higiene, aplicables a lo largo de la cadena
alimentaria, a fin de lograr que los alimentos sean inocuos para el consumo humano.
Considera la aplicacion de las BPM, que destinadas al almacenamiento se consideran
BPAL y PHS™4.

6.56 Plan HACCP
Documento preparado de conformidad con los principios del sistema HACCP, de tal
forma que su cumplimiento asegura el control de los peligros que resultan
significativos para la inocuidad de los alimentos en el segmento de la cadena
alimentaria considerado®®.

6.57 Proceso de Supervision y Liberacién
Son las actividades que se realizan de manera secuencial desde la evaluacion del
expediente de liberacion hasta la supervisién y liberacion en el establecimiento del/de

ﬁ la proveedor/a (verificacion higiénico sanitaria del establecimiento, verificacion de
® e sl existencias de los lotes de alimentos (modalidad productos), verificacion del stock de
gglgﬂg_gmg seguridad (modalidad raciones) verificaciébn del proceso productivo continuo
Firmado digitalmente por (modalidad raciones), evaluacion de las caracteristicas fisicas y organolépticas de los
NATIVIDAD HENOSTROZA . I ., v g .,
Anatolia veronica FAU alimentos, verificacion del armado de canastas (de corresponder) y verificacion de las
Motivo: Doy V- B - 56159 -05.00 condiciones higiénico sanitarias del vehiculo de transporte, carga y estiba de los

alimentos), con el fin de autorizar la distribucion de productos y raciones a las IIEE.

6.58 Programa de BPAL
Conjunto de procedimientos aplicables en el almacenamiento de los alimentos,
destinadas a asegurar la calidad sanitaria e inocuidad de los mismos. El Programa de
BPAL se formula en forma escrita manteniendo los registros actualizados para su
aplicacion, seguimiento y evaluacion?é,

6.59 PHS
Conjunto de procedimientos de limpieza y desinfeccion, aplicados a instalaciones,
ambientes, equipos, utensilios y superficies, con el propdsito de eliminar materias
objetables, asi como reducir considerablemente la carga microbiana y otros peligros,
que impliquen riesgo de contaminacion para los alimentos. Incluye contar con las
medidas para un correcto saneamiento de servicios basicos (agua, desagle, residuos
sélidos), asi como para la prevencion y control de plagas?’.

6.60 Proveedor/a
Persona natural o juridica o consorcio, con contrato suscrito que presta el servicio
alimentario al PNAEQW, de manera directa o en consorcio.

14 Resolucién Ministerial N° 66-2015/MINSA, Norma Sanitaria para el almacenamiento de alimentos terminados destinados
al consumo humano.

15 Resolucion Ministerial N° 449-2006/MINSA, que aprueba la Norma sanitaria para la aplicacion del sistema HACCP en la
fabricacion de alimentos y bebidas.

16 Resolucion Ministerial N° 66-2015/MINSA, Norma Sanitaria para el almacenamiento de alimentos terminados destinados
al consumo humano.

7 Resolucién Ministerial N° 66-2015/MINSA, Norma Sanitaria para el almacenamiento de alimentos terminados
destinados al consumo humano
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6.61 Raciones
Desayunos o refrigerios o almuerzos o cenas a cargo del/de la proveedor/a en
cualquier modalidad de atencion (Raciones o Productos). Es igual al nimero de
usuarias/os multiplicado por el numero de dias de atencion.

6.62 Rastreabilidad
Capacidad para seguir el desplazamiento de un alimento a través de una o varias
etapas especificadas de su produccion, transformacion y distribucion?g,

6.63 Rotulado o Etiquetado
Cualquier material escrito, impreso o grafico que contiene la etiqueta, acompafia al
alimento o se expone cerca del alimento, que brinda informacién del alimento?®.

6.64 Sincronizacién
Envio de informacién desde el dispositivo mévil hacia la base de datos y/o descarga
de informacion desde la base de datos del dispositivo.

6.65 SIGO
Solucién web que atiende procesos operativos de los érganos que conforman el
PNAEQW. Dicha solucion web se agrupa en médulos, con la finalidad de administrar,
monitorear y supervisar los diferentes procesos, en relacion a la prestacion del
servicio alimentario.

6.66 Situacién de Emergencia
Es aquel estado de dafios sobre la vida, el patrimonio y el medio ambiente
ocasionados por la ocurrencia de un fendmeno natural o inducido por la accién

M."fw“*r‘* humana, previamente declarado por el Gobierno Nacional o el ente rector
QaliWarma correspondiente, que altera el normal desenvolvimiento de las actividades de la zona
Fma:”;g:f;e[e”;om” afectada, y se configura entre otros, por los siguientes supuestos: i) Acontecimientos
NATIVIDAD HENOSTROZA catastroéficos, de caracter extraordinario, ocasionados por la naturaleza o por la accién
A e sl u omision del obrar humano que generan dafios afectando a determinada poblacién;

Fecha: 27.10.2022 22:59:12 -05:00

i) Situaciones que afectan la defensa o seguridad nacional dirigidas a enfrentar
agresiones de orden interno o externo que menoscaban la consecucion de los fines
del Estado; iii) Situaciones que supongan grave peligro, en las que exista la
posibilidad debidamente comprobada que cualquiera de los acontecimientos o
situaciones anteriores ocurra de manera inminente; y, iv) Emergencias sanitarias;
declaradas por el ente rector del sistema nacional de salud conforme a la ley de la
materia.

6.67 Sistema HACCP
Sistema que permite identificar, evaluar y controlar peligros que son significativos
para la inocuidad de los alimentos. Privilegia el control del proceso sobre el andlisis
del producto final.?0

6.68 Stock de Seguridad
Cantidad de alimentos industrializados listos para el consumo que el/la proveedor/a
debe mantener permanentemente en su inventario para garantizar la continuidad de
la prestacion del servicio alimentario ante imprevistos con autorizacién y/o a solicitud
del PNAEQW.

6.69 Tamafo del Lote
Es el nimero de unidades de producto del que consta un lote.

18 Decreto Legislativo N° 1062, que aprueba la Ley de inocuidad de los alimentos.

19 NTP- 209.038 2009 (Rev.2014). Norma Técnica Peruana - Alimentos Envasados. Etiquetado.

20 Resolucién Ministerial N° 449-2006/MINSA, Norma sanitaria para la aplicacion del sistema HACCP en la fabricacién de
alimentos y bebidas.
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6.70 Tolva Cerrada
Receptaculo ubicado en la parte posterior del vehiculo que sirve para transportar
alimentos, el mismo que cuenta con piso paredes y techo sin aberturas, del mismo
material de la carroceria del vehiculo o de material diferente, resistente a la corrosion
y de facil limpieza y desinfeccion, de tal forma que evita el ingreso de contaminantes
del medio externo.

6.71 Unidad No Conforme
Es una unidad de producto (materia prima, insumo o producto terminado) que no
cumple un requisito de la especificacidn técnica de los alimentos del programa.

VIl. Responsabilidades

Las/los jefas/es, las/los servidoras/es civiles, asi como las/los proveedoras/es del PNAEQW
son responsables del cumplimiento y adecuada aplicacién de lo establecido en el presente
documento normativo.

VIIl. Disposiciones Generales

8.1 La planificacion del proceso de supervision y liberacion de alimentos en los
establecimientos de las/los proveedoras/es se realiza por la USME y la UT.

8.2 La programacion de las/los supervisoras/es de plantas y almacenes para realizar el
proceso de supervision y liberacion de alimentos en los establecimientos de las/los
proveedoras/es, se realiza de manera aleatoria en el SIGO por la/el CTT de la UT y/o
la/el ES de la USME.

8.3 El proceso de supervision y liberacion de alimentos inicia cuando la/el SPA recibe:

gglgﬂg_gmg e El expediente de liberacion presentado por el/la proveedor/a, a través del SDG.
Firmado digitalmente por e Laconformidad de las cantidades programadas de alimentos por item, emitida por
NATIVIDAD HENOSTROZA
Anatolia Veronica FAU Ia/el EA

20550154065 soft
Motivo: Doy V° B®
Fecha: 27.10.2022 22:59:26 -05:00

8.4  El/la proveedor/a es responsable de la informacién contenida en su expediente de
liberacion.

8.5 La evaluacion del expediente de liberacién es realizada por la/el SPA considerando
lo establecido en las Especificaciones Técnicas de Alimentos, contrato, adendas,
Bases Integradas del Proceso de Compras, Manual del Proceso de Compras y demas
requisitos establecidos por el PNAEQW.

8.6 En caso que el resultado de la evaluacion del expediente de liberacion sea
COMPLETO, CONFORME y sin ERRORES DE FORMA, la/el SPA se dirige al
establecimiento del/de la proveedor/a, a fin de realizar las siguientes actividades de
supervision y liberacion:

Verificacion de las condiciones higiénico sanitarias del establecimiento.
Verificacion de existencias de los lotes de alimentos a liberar.

Verificaciéon del stock de seguridad (para la modalidad de atencidn raciones).
Verificacién del proceso productivo en los establecimientos de elaboracion del
componente sélido de la modalidad de atencion raciones.

Evaluacion de las caracteristicas fisicas y organolépticas de los alimentos.
Verificacién del armado de canastas de alimentos, de corresponder.

¢ Verificacion de las condiciones higiénico sanitarias de los vehiculos de transporte,
verificacion de la carga y estiba de los alimentos.
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8.7

Culminado el proceso de supervision y liberacion de alimentos, la/el SPA debe
presentar el informe correspondiente.

IX. Disposiciones Especificas

9.1

9.2

o
5 Ministerio de Desarrollo
ﬁ N & Inclusién Social

QaliWarma

FROGRAMA FADKIAL DE ALMENTACON ESCOUAR

Firmado digitalmente por
NATIVIDAD HENOSTROZA
Anatolia Veronica FAU
20550154065 soft

Motivo: Doy V° B°

Fecha: 27.10.2022 22:59:39 -05:00

Planificacion del Proceso de Supervision y Liberacién

9.1.1 Lalel jefa/e de la USME gestiona el requerimiento para el desarrollo de las
aplicaciones informaticas necesarias para la ejecucion del proceso de
supervision y liberacion.

9.1.2 Lalel jefa/e de la USME gestiona la asistencia técnica a las/los supervisoras/es
de plantas y almacenes y las/los coordinadoras/es técnicas/os territoriales,
para el proceso de supervision y liberacion.

9.1.3 Lalel JUT gestiona los recursos humanos, logisticos y financieros necesarios
para la ejecucién del proceso de supervision y liberacion de alimentos en los
establecimientos de las/los proveedoras/es ubicados en su &mbito territorial.

Programacion del/de la SPA para el Proceso de Supervision y Liberacion

9.2.1 La/el CTT de la UT y/o la/el ES de la USME, realizan de manera aleatoria en el
sub médulo de sectorizacién de la supervisién y liberacién del SIGO, la
programacion de las/los supervisoras/es de plantas y almacenes para realizar
la evaluacion del expediente de liberacion y la supervision y liberacion en el
establecimiento del/de la proveedor/a, teniendo en cuenta la rotacién de la/del
SPA, nimero de establecimientos, items y la ubicacion geografica del
establecimiento.

9.2.2 La programacion de la/del SPA para la evaluacion del expediente de liberacion
se realiza para todos los establecimientos de las/los proveedoras/es que
atienden al ambito de la UT; en caso la UT del &mbito de atencién no cuente
con personal disponible, la/el CTT coordina con la/el CTT de otra UT colindante
o del ambito nacional, para que programe al personal requerido.

9.2.3 La programacion de la/del SPA para la supervision y liberacion se realiza para
todos los establecimientos de las/los proveedoras/es ubicados en el ambito de
la UT; en caso la UT no cuente con personal disponible, la/el CTT de la UT en
donde se ubica el establecimiento coordina con la/el CTT de la UT colindante
para que se programe al personal requerido;

9.2.4 En caso las unidades territoriales colindantes no cuenten con personal
disponible, la/el CTT de la UT en donde se ubica el establecimiento coordina
con la/el CTT de otra UT del &mbito nacional para que se programe al personal
requerido.

9.2.5 La/el SPA debe encontrarse programado en el sub médulo de sectorizacion de
la supervision y liberacion del SIGO, para que su usuario se encuentre
habilitado

9.2.6 En la modalidad de atencién raciones, para realizar la verificacion de las
condiciones higiénico sanitarias del establecimiento, se programa a un/una
SPA distinto/a al/a la asignado/a para la supervisién del proceso productivo.

9.2.7 En la modalidad de atencién productos y raciones, se puede programar a mas
de un/una SPA, a fin de que cada uno de ellos realice actividades distintas
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comprendidas en la supervision y liberacion en el establecimiento del/de la
proveedor/a (verificacion higiénico sanitaria del establecimiento, verificacion de
existencias de los lotes de alimentos, verificacion del stock de seguridad,
verificacion del proceso productivo, evaluacion de las caracteristicas fisicas y
organolépticas de los alimentos, verificacion del armado de canastas, de
corresponder, y verificacion de las condiciones higiénico sanitarias del vehiculo
de transporte, carga y estiba de los alimentos.

9.2.8 La/el CTT mantiene actualizado el registro de las/los supervisoras/es de
plantas y almacenes en el Sub Mdédulo de Programacion de SPA del Mddulo
de Supervisién y Monitoreo del SIGO.

9.3 Presentacion de Expedientes de Liberacion

9.3.1 El/la proveedor/a presenta ala UT, mediante el SIGDEL (habilitado las 24 horas
del dia), su expediente de liberacion de acuerdo a los requisitos establecidos
por el PNAEQW para la liberacién de los alimentos de las modalidades de
atencién raciones y/o productos, con firma digital por la/el representante comudn
ylo representante legal del/de la proveedor/a, dentro de los plazos establecidos
en el contrato y adendas.

9.3.2 Todo documento original que cuenta con firma digital debe ser presentado a
través del SIGDEL y no requiere ser suscrito por el/la proveedor/a.

9.3.3 Para los alimentos de la modalidad de atencién raciones, el expediente de
liberacién se presenta en un plazo minimo de cuatro (04) dias habiles antes de
su liberacion, para productos industrializados o uso para materias primas e
insumos, minimo para un periodo de atencidn correspondiente, a excepcion del
huevo fresco, cuya documentacion se puede presentar hasta dos (02) dias

M'f"f"“‘“ - habiles antes de su uso. Dicha documentacién esté referida a los productos
gg]mfggmg almacenados en su establecimiento (incluyendo el stock de seguridad), de
Firmado digitalmente por acuerdo al siguiente detalle:
NATIVIDAD HENOSTROZA
Anatolia Veronica FAU
20550}540650502 .. . ape . 7 . .
MOODOY VB e a) Los requisitos establecidos en las Especificaciones Técnicas de Alimentos
del PNAEQW.

b) Listado de alimentos (materia prima e insumo y/o producto industrializado)
por periodo de atencion y por item, de acuerdo a las Bases Integradas del
Proceso de Compras, detallando: Nombre del alimento, marca,
presentacion, cantidad (unidades), N° de lote, fecha de vencimiento, registro
sanitario, validacion técnica oficial del plan HACCP o autorizacién sanitaria
de establecimiento, certificado o informe de inspeccion de lote, factura/s o
boleta/s, guia/s de remision, entre otros que correspondan.

c) Copia simple de la carta de distribuidor autorizado, emitida por el titular del
registro sanitario, de los alimentos contemplados en las Especificaciones
Técnicas de Alimentos, que acredite su procedencia, consignando nombre,
marca y presentacion de los alimentos. En caso el alimento sea adquirido
del mismo titular del registro sanitario o Autorizacion Sanitaria, no aplica la
presentacion de dicha carta.

d) Copia simple de la(s) factura(s) o boleta(s) (en caso el/la proveedor/a sea el
fabricante o procesador, no aplica) y copia simple de la(s) guia(s) de
remision, consignando en al menos uno de ellos el nombre del producto,
marca, cantidad, presentacién, cédigo de lote y fecha de vencimiento.

9.3.4 Para los alimentos de la modalidad de atencidn productos, el expediente de
liberacién se presenta en un plazo minimo de quince (15) dias habiles, antes
del inicio del plazo de distribucién; de acuerdo al siguiente detalle:
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a) Los requisitos establecidos en las Especificaciones Técnicas de Alimentos
del PNAEQW.

b) Listado de alimentos por entrega e item, de acuerdo a las Bases Integradas
del Proceso de Compras, detallando: Nombre del alimento, marca,
presentacion, alimento de origen macro regional, cantidad (unidades), N° de
lote, fecha de vencimiento, registro sanitario, validacion técnica oficial del
plan HACCP o autorizacion sanitaria de establecimiento o protocolo técnico
para habilitacién sanitaria de planta, certificado sanitario para productos
hidrobioldgicos o certificado o informe de inspeccion de lote, factura/s o
boleta/s, guia/s de remisién, entre otros que correspondan.

c) Copia simple de la carta de distribuidor autorizado, emitida por el titular del
registro sanitario o titular de la autorizaciéon sanitaria o solicitante del
certificado sanitario, de los alimentos, que acredite su procedencia. En caso
el alimento sea adquirido del mismo titular del registro sanitario o titular de
la autorizacion sanitaria o solicitante del certificado sanitario no aplica la
presentacion de dicha carta.

d) Copia simple de la(s) factura(s) o boleta(s) (en caso el/la proveedor/a sea el
fabricante o procesador, no aplica) y copia simple de la/s guia/s de remision,
consignando en al menos uno de ellos el nombre del producto, marca,
cantidad, presentacion, cédigo de lote y fecha de vencimiento.

9.4 Dela Evaluacion del Expediente de Liberacion por la/el SPA

9.4.1 Lal/el EA verifica y valida el listado de productos sefialados en el Anexo N° 08
de las Bases Integradas del Proceso de Compras, remitiendo via correo
electrénico y/o mediante informe dirigido a la/al JUT con copia a la/al CTT, en
el plazo maximo de un (01) dia habil (contado desde la presentacion del
expediente por el/la proveedor/a en el SIGDEL) la conformidad de los alimentos
programados (presentacion y cantidades, considerando el numero de las/los

— usuarias/os programadas/os). Procede del mismo modo en caso haya
M'"f«fv"‘?’ - intercambio de alimentos.
QaliWarma

PROGRAMA FACICHAL DE ALMENUAOON ECOUAR

Firmado digitalmente por

9.4.2 Lal/el EA en caso identifique observaciones al Anexo N° 08, reporta dicho hecho

Anatolis vergniea FAU. a la/al JUT para que el mismo dia se realice la notificacion al/a la proveedot/a,
Moo DoV via correo electrénico u otro medio; y, en el mismo dia de efectuada dicha
notificacion, el/la proveedor/a presente su levantamiento de observaciones.

La/el EA verifica y valida el Anexo N° 08 en un plazo maximo de un (01) dia

habil de presentado el levantamiento de observaciones.

9.4.3 Lalel EA efectia el registro de los alimentos programados (presentacion,
cantidades) en el SIGO, en un plazo maximo de un (01) dia habil después de
emitida la conformidad del Anexo N° 08 y comunica dicho registro a la/al CTT
sefialando el nimero de adenda y correlativo en donde se encuentran
cargados los alimentos programados, para su comunicaciéon a la/al SPA
asignada/o para la evaluacion del expediente de liberacion.

9.4.4 Lalel SPA inicia la evaluacion del expediente de liberacion, una vez emitida la
conformidad de los alimentos programados por parte de la/del EA, teniendo en
consideracion las disposiciones establecidas en las Especificaciones Técnicas
de Alimentos, contrato, adendas, Bases Integradas del Proceso de Compras,
Manual del Proceso de Compras, “Protocolo para la supervisién y liberacion de
alimentos en los establecimientos de proveedoras/es del Programa Nacional
de Alimentacion Escolar Qali Warma” y demas requisitos establecidos por el
PNAEQW.

Version N° 06 Péagina 19 de 125
Resolucion de Direccion Ejecutiva N° D000487-2022-MIDIS/IPNAEQW-DE



PROTOCOLO PARA LA SUPERVISION Y LIBERACION

DE ALIMENTOS EN LOS ESTABLECIMIENTOS DE

PROVEEDORAS/ES DEL PROGRAMA NACIONAL DE PRT- 039-PNAEQW-USME
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

9.4.5 Lal/el SPA, en caso los documentos presentados son emitidos por la autoridad
sanitaria y se encuentran registrados en su portal web institucional, contrasta
y verifica los mismos.

La cantidad de cada lote de POA hidrobiolégicos a liberar debe ser consultado
en la web service del SANIPES, para el control de saldos certificados por la
referida entidad. En caso que, al momento de registrar el lote declarado, la
consulta de saldos certificados resulte que “NO EXISTE EL LOTE” 0 “NO HAY
STOCK EN EL LOTE”, la/el SPA comunica por correo electrénico a la/al CTT,
para su revision y remision a la/al ES de la USME para su coordinacion con las
unidades territoriales involucradas y/o con el SANIPES de corresponder; en
caso de determinar que NO EXISTE STOCK EN EL LOTE, se notifica al/a la
proveedor/a para la subsanacion respectiva.

9.4.6 Lal/el JUT para la verificacion de los documentos emitidos por instituciones
publicas o privadas, solicita a estas la verificacion de la autenticidad de los
documentos presentados por las/los proveedoras/es; es obligatorio que la
verificacion de la autenticidad de las constancias de productor agropecuario,
los certificados o informes de inspeccion de lote y los informes de ensayo se
realicen por cada liberacion, lo cual no afecta el proceso de supervision y
liberacion hasta la obtencion del resultado.

ﬁﬁ En caso la UT obtenga como respuesta que el documento materia de

B e verificacion no fue emitido por la entidad consultada o este se encuentre
gglgﬂg_gmg adulterado, la/el CTT emite un informe a la/el JUT con copia a la/el SC

Firmado digitalmente por comunicando el resultado de la verificacién de la autenticidad del documento,

NATIVIDAD HENOSTROZA . . .

Anatolia Veronica FAU detallando el incumplimiento a las Bases Integradas del proceso de compras,

Motivo: Doy V' B 021 -05.00 de corresponder; y la trazabilidad efectuada en los expedientes de liberacion

presentados por las/los proveedoras/es. La/el JUT mediante memorando
multiple, comunica el informe emitido por la/el CTT a la UGCTR y USME para
las acciones administrativas correspondientes; y a la UAJ para las
coordinaciones respectivas con la Procuraduria Publica.

La/el jefa/e de la USME, recibida la comunicacién de la UT, emite memorando
multiple a las unidades territoriales comunicando lo reportado y solicita que
realicen la trazabilidad del documento en los expedientes de liberacion y
efectlen la verificacion del referido documento u otros relacionados al mismo
y demas documentos que fueron emitidos por la misma la entidad. La/el JUT
informa los resultados de las acciones realizadas a la UGCTR, UAJ y USME
para las acciones que correspondan.

9.4.7 Lalel SPA para la verificacién de la acreditacion de métodos de ensayo y
Organismos de Inspeccion de nivel nacional, realiza la consulta a través de la
pagina web del INACAL-DA; asimismo, para la verificacién de la acreditacion
de organismos de evaluacién de la conformidad-OEC de nivel internacional,
realiza la consulta a través de la pagina web de las entidades que agrupan a
los organismos acreditadores de reconocimiento mutuo.

9.4.8 Se considera expediente de liberacion COMPLETO cuando el expediente de
liberacién presentado por ellla proveedor/a contiene toda la documentacién
sefialada en el numeral 9.3.3 para la modalidad de atencion raciones y numeral
9.3.4 para la modalidad de atencion productos. De no contar con algun
documento exigido, el expediente de liberaciéon se considera INCOMPLETO;
por ejemplo:
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= El registro sanitario no corresponde al producto presentado o no adjunta la
anotaciéon correspondiente al producto evaluado, seglin los requisitos
establecidos en las Especificaciones Técnicas de Alimentos.

» Las cantidades de alimentos consignadas en la guia de remisidn y/o factura
o boleta no cubren las cantidades a entregar.

= No presenta comprobante de pago u otros documentos que acrediten la
procedencia nacional del arroz

9.4.9 Se considera expediente de liberacion CONFORME, cuando los documentos
mencionados en los numerales 9.3.3. y 9.3.4, del presente protocolo, cumplen
con los requisitos establecidos por el PNAEQW (Especificaciones Técnicas de
Alimentos, Bases Integradas del Proceso de Compras, Manual del Proceso de
compras, contrato, adendas y documentos normativos del PNAEQW
relacionados al proceso de supervision y liberacién). De no cumplir con estos
requisitos, la documentacion se considera NO CONFORME. Por ejemplo:

= No se encuentran consignados en la guia de remision ni en la factura o
boleta, el codigo lote y/o la fecha de vencimiento y/o la marca del producto.

» La validacién técnica oficial del plan HACCP no se encuentra vigente
durante la fecha de fabricacién del producto.

= El certificado de inspeccion de lote o informe de ensayo tiene fecha de
emision mayor a seis (06) meses, contados hasta el plazo maximo de
liberacion.

= El protocolo técnico de registro sanitario de la conserva de los POA
hidrobioldgicos no se encuentra vigente hasta la fecha final del periodo de

2] N atencién correspondiente

QaliWarma

| s 9.4.10 La/el SPA emite su informe a la/al JUT con copia a la/al CTT y a la/al SC del
Eﬁiﬁf\%ﬁﬁ%ﬁtﬁiﬁ?om Comité de Compras al cual corresponde el/los item/s, con el resultado de la
2001005 St evaluacion de los documentos presentados por el/la proveedor/a (Anexos N°
Fecha: 27.10.2022 23:00:34 -05:00 09 o N°10), en un plazo no mayor a cuatro (04) dias habiles contados a partir

de la emision de la conformidad del Anexo N° 08, efectuada por la/el EA para
la modalidad de atencién productos; y no mayor a dos (02) dias habiles a partir
de la presentacion del expediente a la UT para la modalidad de atencion
raciones.

9.4.11 Lal/el SPA en caso realice la evaluacién del expediente de liberacién de otra
UT, presenta su informe a la/al JUT con copia a la/al CTT, dentro de los plazos
establecidos en el parrafo anterior, a fin de ser derivado el mismo dia mediante
SGD a la UT correspondiente.

9.4.12 En caso el informe emitido por la/el SPA sefiale que el resultado de la
evaluacion del expediente de liberacion presenta observaciones tipificadas
como NO CONFORME y/o INCOMPLETO, el/lla proveedor/a tiene un plazo
maximo para su levantamiento (el informe se presenta a través del SIGDEL y
debe contar con la firma digital por el/la proveedor/a) de dos (02) dias habiles
para la modalidad de atencion productos y un (01) dia habil para la modalidad
de atencion raciones, posterior a la notificacion del documento suscrito por
la/el JUT, via SIGDEL u otro medio.

9.4.13 La/el JUT, el mismo dia de recepcionado el informe de la/del SPA, natifica al/a
la proveedor/a, via correo electrénico u otro medio, el resultado de la
evaluacion del expediente de liberaciéon, adjuntando el informe
correspondiente.
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9.4.14 En caso el informe de revision del expediente de liberacion emitido por la/el
SPA presenta ERRORES DE FORMA en uno o mas documentos, estos deben
ser corregidos en el mismo plazo establecido para la subsanacién de
observaciones por NO CONFORME y/o INCOMPLETO (dos (02) dias habiles
para la modalidad de atencion productos y un (01) dia habil para la modalidad
de atencidn raciones).

9.4.15 Lalel SPA revisa el expediente de subsanacion presentado por el/la
proveedor/a y emite su informe de resultados en el plazo méaximo de un (01)
dia habil.

9.4.16 Lal/el JUT en caso las observaciones o errores de forma del expediente de
liberacién no hayan sido levantadas, notifica nuevamente al/a la proveedor/a,
el mismo dia de emitido el informe de la/del SPA, para la subsanacion
correspondiente, sin perjuicio de los incumplimientos contractuales incurridos.

9.4.17 Lal/el SPA elabora el informe de resultados de la evaluacién del expediente de
liberacién de acuerdo al modelo establecido en el Anexo N° 09 o N° 10, segun
corresponda.

9.4.18 Lal/el SPA en caso de identificar incumplimientos durante la evaluacién del
expediente de liberacion, reporta dichos incumplimientos en el “Formulario de
validacion de cumplimiento de obligaciones contractuales” el cual adjunta a su
Ultimo informe de resultados de la evaluacién del expediente de liberacion
(Anexos N° 09 y N° 10) dirigido a la/al JUT con copia a la/al CTT y a la/al SC
del comité de compras al cual pertenece el(los) item(s).

9.4.19 Lal/el SPA programada/o en caso el informe emitido sefiale que el resultado de
la evaluacion del expediente de liberacién es COMPLETO, CONFORME v sin

Mmmmm ERRORES DE FORMA, se constituye en el establecimiento del/de la
e Inclusién Social , Ja e
Q |° proveedor/a en un plazo no mayor de un (01) dia habil de notificada la
bt L L conformidad al expediente de liberacion al/a la proveedor/a, a fin de realizar la
Firmado digitalmente por supervision y liberacion de alimentos.
NATIVIDAD HENOSTROZA
Anatolia Veronica FAU
205‘50}54065 osof} i i .
Foaha. 27 102022 23:00:47 05:00 9.4.20 La UT de forma excepcional si en caso fortuito y/o fuerza mayor, la/el SPA

programada/o no puede constituirse en el establecimiento en el plazo de un
(01) dia habil de realizada la notificacién al/a la proveedor/a, comunica a la
USME con el sustento correspondiente via SGD, el mismo dia de ocurrido el
evento, la fecha de inicio de las actividades de supervision y liberacion y la/el
SPA asignado.

9.5 Dela Supervision y Liberacién en el Establecimiento del/de la Proveedor/a

9.5.1 Lalel SPA programada/o realiza la supervision y liberacion con objetividad,
integridad, imparcialidad y confidencialidad, en cumplimiento a las
disposiciones establecidas por el PNAEQW.

9.5.2 Lal/el SPA programada/o, en los establecimientos de la modalidad de atencién
productos realiza la supervision y liberacion en el establecimiento del/de la
proveedor/a en el plazo de hasta cinco (05) dias habiles, cumpliendo lo
establecido en el presente protocolo.

9.5.3 Lal/el SPA programada/o, en los establecimientos de la modalidad de atencién
raciones, realiza la supervision y liberacion en el establecimiento del/de la
proveedor/a, de forma diaria y por turno.
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9.5.4

9.5.5

o
= Ministerio de Desarrolio
ﬁ N e Inclusién Social

QaliWarma

PEOGRANA MADKDRAL BE ALMENIACON ECOUAR

Firmado digitalmente por
NATIVIDAD HENOSTROZA
Anatolia Veronica FAU
20550154065 soft

Motivo: Doy V° B°

Fecha: 27.10.2022 23:00:59 -05:00

La UT en caso de contar con items atendidos por un/una proveedor/a cuyo
establecimiento se ubica en otra UT vy la liberacion se realiza por un/una SPA
de la UT en donde se ubica el establecimiento, comunica a dicha UT el mismo
dia que el/la proveedor/a haya sido notificado, a fin que la/el SPA se constituya
en el establecimiento del/de la proveedor/a en el plazo maximo de un (01) dia
habil de efectuada la notificacion, a fin de iniciar las actividades de supervision
y liberacion.

Materiales y Herramientas para la Supervision y Liberacién

La/el SPA debe portar los siguientes materiales y herramientas (fisicas o
digitales) durante la supervision y liberacion en el establecimiento del/de la
proveedor/a:

a) Fotocheck emitido por el PNAEQW o carta de presentaciéon emitida por
la/el JUT de la UT al que pertenece la/el SPA

b) Control médico (certificado, constancia o informe médico o resultado de
los examenes), que incluye exdmenes de baciloscopia y coprocultivo
emitido por un establecimiento de salud del MINSA o ESSALUD o
clinicas afiliadas al sistema EPS (minimo categoria 1-3), realizado con
una frecuencia semestral (documento que es presentado a la/al CTT
para su actualizacion en el SIGO).

¢) Manual del Proceso de Compras.

d) Bases Integradas del Proceso de Compras.

e) Contrato del/de la proveedor/a y adendas, de corresponder.

f) Especificaciones Técnicas de Alimentos del Programa Nacional de
Alimentacion Escolar Qali Warma.

g) Compromisos asumidos por el/la proveedor/a.

h) Protocolo para la supervision y liberacion de alimentos en los
establecimientos de proveedoras/es del Programa Nacional de
Alimentacién Escolar Qali Warma e instrumentos de supervision y
liberacién respectivos.

i) Protocolo para el manejo de productos no conformes en el Programa
Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma.

i) Instructivo para la Limpieza y Desinfeccion de los Materiales e
Instrumentos utilizados durante la Supervision y Liberaciéon de los
Alimentos en los Establecimientos de las/los Proveedoras/es del
PNAEQW vy su formato de registro.

k) Procedimiento para la supervisién del armado de canastas de alimentos
para su entrega por el Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali
Warma y ficha.

[) Dispositivo criptografico (token), para la firma digital.

m) Certificado de habilidad del colegio profesional al que pertenece.

n) Acta y ficha de la supervision higiénico sanitaria anterior del
establecimiento del/de la proveedor/a; en el caso de ser la primera
supervision al establecimiento, la/el SPA debe contar con la dltima ficha
de la ETE.

0) Indumentaria adecuada y completa (calzado cerrado, mandil, toca,
protector naso bucal y guantes).

p) EPP de acuerdo a lo establecido en el Protocolo sobre las medidas de
prevencion y proteccién ante el Covid-19 en los procesos de supervision
y liberacién en los establecimientos de las/los proveedoras/es y en la
supervision de la prestacion del servicio alimentario, en caso
corresponda.

g) Dispositivo moévil (institucional), el mismo que debe contar con la
aplicacion instalada y actualizada (Ultima versioén), verificando que el
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GPS del equipo se encuentre activado y sus accesorios se encuentren
en condiciones que garanticen su utilizacién. En caso la/el SPA no tenga
asignado un dispositivo moévil institucional la UT debe gestionar la
habilitacién de un dispositivo mavil para dicho servidor.

9.5.6 Presentacion de la/el SPA en el Establecimiento del/de |la Proveedor/a

9.5.6.1 En los establecimientos tipo planta y tipo almacén de la modalidad de
atencion raciones, la/el SPA se presenta en el establecimiento del/de la
proveedor/a media hora antes de la programacion, a fin de coordinar con
la/el SPA de turno sobre las actividades realizadas durante su jornada,
asimismo, dicho/a servidor/a solo puede retirarse después de haber
coordinado con la/el SPA programada/o para el siguiente turno, de ser
el caso, informar inmediatamente a la/el CTT cualquier caso fortuito y
esperar instrucciones.

9.5.6.2 En los establecimientos tipo almacén de la modalidad de atencion
productos, la/el SPA se presenta en el establecimiento del /de la
proveedor/a segun la programacion, a fin de realizar las actividades de
supervision y liberacion asignadas, asimismo, informa inmediatamente a
la/el CTT cualquier caso fortuito y espera instrucciones.

9.5.6.3 Lal/el SPA cada vez que se constituye en el establecimiento designado y

ﬁ N Fre— previo al inicio de sus actividades debe realizar el registro de informacion
@ Inclusién Social . .z ;oo /. -
QaliWarma en la aplicacion movil, para lo cual efectta la busqueda del
PeCAA R AR establecimiento a través de su cédigo y procede a tomar la evidencia
Firmado digtalmente por fotogréfica en la que se visualice la fachada del establecimiento con la/el
Anatolia Veronica FAU SPA
20550154065 soft .

Motivo: Doy V° B®
Fecha: 27.10.2022 23:01:12 -05:00

9.5.6.4 Lalel SPA, efectuado el ingreso al establecimiento, se presenta con la/el
representante legal del/de la proveedor/a y/o responsable de control de
calidad del establecimiento, comunicando que la supervision se realiza
con el acompafamiento de la/el responsable de control de calidad del
establecimiento en forma obligatoria, la/el misma/o que cumple con
todos los requisitos establecidos en las Bases Integradas del Proceso de
Compras.

9.5.6.5 Si la/el representante legal del/de la proveedor/a o la/el responsable de
control de calidad del establecimiento no permiten el ingreso al
establecimiento o la/el responsable de control de calidad no se encuentra
en dicho establecimiento, se espera un maximo de 15 minutos;
transcurrido dicho tiempo la/el SPA levanta el Acta de supervision y
liberacion (Anexo N° 08), en fisico, consignando el motivo por el cual no
se realiz6 la supervision e indicando el incumplimiento contractual
incurrido y procede a entregar la copia del Acta firmada por la persona
que lo atendid; en caso ésta se niegue a firmar se coloca en el Acta “SE
NEGO A FIRMAR”, siendo plenamente valido dicho documento. De
encontrarse el establecimiento cerrado o la persona que lo atendié se
niegue a recibir la copia del Acta de supervision y liberacion, esta es
dejada por debajo de la puerta. Asimismo, la/el SPA toma evidencias
fotogréficas y/o audiovisuales, las cuales seran registradas en la
aplicacién informatica del PNAEQW.
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9.5.7 Verificacion de documentacion obligatoriay Causales de Suspension

o
- Ministerio de Desarrollo
ﬁ N e Inclusin Social

QaliWarma

FRGRAVA FADICAAL DE AMENTACION ESCOUAR

Firmado digitalmente por
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9.5.7.1 La/el SPA inicia la supervision y liberacion en el establecimiento del/de
la proveedor/a con la verificacion de la documentacién obligatoria y las
causales de suspension establecidas en las Bases Integradas del
proceso de Compras, aplicando la Ficha de Supervision Higiénico
Sanitaria del Establecimiento del/de la Proveedor/a — tipo planta / tipo
Almacén (Anexos N° 02 o N° 03), incluyendo la revision de la siguiente
documentacion:

= Qriginal de la Licencia de Funcionamiento del establecimiento (planta
y/o almacén) segun el giro del establecimiento, vigente.

= Requisitos establecidos en las bases integradas para la/el profesional
de control de calidad del establecimiento (segun declaracion jurada
del/de la proveedor/a).

= Certificado de Principios Generales de Higiene (PGH), para
establecimientos tipo almacén; y Certificacién de Validacion Técnica
Oficial del Plan HACCP, para establecimientos tipo planta, vigentes y
emitidos por la autoridad sanitaria competente.

= Control médico (certificado, constancia o informe médico o resultado
de los examenes) del manipulador de alimentos vigente, con una
antigledad no mayor a seis (06) meses, que incluya como minimo los
examenes médicos de baciloscopia y coprocultivo, emitido por un
establecimiento de salud del MINSA o ESSALUD o clinicas afiliadas
al sistema EPS (minimo categoria I-3), adjuntando la copia simple del
DNI o carnet de extranjeria u otro documento que acredite la identidad
del manipulador de alimentos.

= Certificados de Saneamiento Ambiental del establecimiento
(frecuencia trimestral), conforme al Anexo N° 02 del Decreto Supremo
N° 022-2001-SA, adjuntando la Resolucion o certificado o constancia
u otro documento que acredite la autorizacion otorgada a la empresa
de saneamiento ambiental para dicha actividad, asi como el informe
técnico detallando los servicios de saneamiento realizados y los
productos quimicos utilizados (autorizados por el MINSA) para las
siguientes actividades:
v Desinsectacion.
v’ Desratizacion.
v' Desinfeccion.
v Limpieza y desinfeccién de tanques de almacenamiento de agua.
v Limpieza de tanque séptico, en caso corresponda.
Adicionalmente, la/el SPA verifica que el/lla proveedor/a haya
presentado a través de mesa de partes de la UT las evidencias de la
ejecucion de la actividad de saneamiento ambiental, realizada en el
establecimiento (Informe técnico o ficha técnica emitido por la
empresa de saneamiento ambiental que incluya evidencias
fotograficas).

= Registro Sanitario del hielo utilizado (de corresponder) y/o que el
proceso productivo del hielo, realizado en el establecimiento, se
encuentre contemplado en sus manuales.

= Procedimientos establecidos por la autoridad nacional, regional o
local, segun corresponda, a consecuencia de la situacion de
emergencia y/o caso de fuerza mayor.

9.5.7.2 En caso se identifique una o mas causales de suspension, en cualquier
etapa del proceso de supervision y liberacion, la/el SPA da por concluida
las actividades de supervision y liberacion, registra la causal incurrida en
la ficha correspondiente, consigna expresamente en el Acta de
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supervision y liberacién (Anexo N° 08) el resultado “SUSPENDIDO” y
detalla la siguiente informacioén:

» La causal incurrida y sustento del motivo de la suspension.

= El plazo indicado por el/la proveedor/a para el levantamiento de la
suspensién, el mismo que no debe ser mayor a cinco (05) dias
héabiles.

» Tomas fotograficas y audiovisuales que evidencien dicha situacion.

La/el SPA deja una copia del Acta de supervision y liberacion (Anexo N°
08), debidamente firmada por la persona que lo atendié, en caso ésta se
niegue a firmar se coloca en el Acta “SE NEGO A FIRMAR”, siendo
plenamente valido dicho documento. Asimismo, la/el SPA reporta el
hecho en su informe de resultados de la supervision y liberacién en el
establecimiento del/de la proveedor/a (Anexo N° 11), dirigido a la/el JUT,
con copia ala/el CTT y a la/el SC, para las acciones correspondientes.

9.5.8 Verificacion de las Condiciones Higiénico Sanitarias

9.5.8.1 La/el SPA realiza la verificacion de las condiciones higiénico sanitarias
del establecimiento del/de la proveedor/a, aplicando la Ficha de
Supervision Higiénico Sanitaria del Establecimiento del/de la
Proveedor/a — tipo planta o tipo almacén (Anexos N° 02 o 03), segun la
frecuencia establecida en los numerales 9.6.1 y 9.6.2 del presente
protocolo.

9.5.8.2 La/el SPA verifica el levantamiento de las observaciones realizadas en
la supervision anterior correspondiente al mismo item (en caso de ser la
primera supervisién higiénico sanitaria en el establecimiento del

ﬁ’ﬂ proyeedor, la/el ,SEA verifica el Ievantamiento de las observaciqngs

QaliWarma regllzade}? en la dltima ETE), lo pual consigna en el Acta de supervision

i i o ARSI y liberacién (Anexo N° 08), precisando si el/la proveedor/a cumplié o no
Fimmado digitalmente por con levantar las referidas observaciones, asi como el detalle de la
D05s0TsIoRa ot subsanacion y adjuntando las tomas fotograficas y/o audiovisuales que
Focha, 27102022 23:01:36 -05:00 sustentan el levantamiento de observaciones.

9.5.8.3 La/el SPA verifica la implementacion de los procedimientos establecidos
en los programas de BPM, BPAL, PHS, Plan HACCP y el procedimiento
establecido por la Autoridad de Salud a consecuencia de la situacién de
emergencia o caso de fuerza mayor, segun corresponda, recorriendo el
establecimiento, revisando los manuales, registros y otros documentos
segun corresponda, los mismos que sustentan su cumplimiento.

9.5.8.4 Asimismo, la/el SPA verifica la capacitacién del personal, formulando
preguntas a las/los manipuladoras/es de alimentos que se encuentren
laborando en el establecimiento, de acuerdo a lo siguiente:

» Enlamodalidad de atencion raciones sobre temas referidos a: lavado
de manos, desinfeccion de utensilios, equipos y ambientes, Puntos
Criticos de Control (PCC), BPM, BPAL, PHS, rastreabilidad de los
alimentos, manejo de productos no conformes, contaminacion
cruzada y uso de EPP, entre otros, segun el area correspondiente.

» En la modalidad de atencién productos sobre temas referidos a
lavado de manos, desinfeccion de ambientes, BPAL, PHS,
rastreabilidad de los alimentos, manejo de productos no conformes y
uso de EPP, entre otros, segun el area correspondiente.
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9.5.8.5 En caso se evidencie observaciones no contempladas como causales
de suspension y estas no afecten la inocuidad de los alimentos, la/el SPA
realiza la observacion en el Acta de supervisién y liberacién (Anexo N°
08) considerando como plazo maximo para que el/la proveedor/a levante
las observaciones, la siguiente liberacion del mismo item en la modalidad
de atencion productos, y cada 10 dias habiles en la modalidad de
atencion raciones.

9.5.8.6 Si el resultado de la evaluacién higiénico sanitaria del establecimiento es
“SATISFACTORIO”, el establecimiento se encuentra habilitado para
continuar con la evaluacién de los alimentos a liberar y/o la verificacién
de la elaboracion del componente solido (modalidad de atencién
raciones). En caso el resultado de la evaluacién higiénico sanitaria sea
“NO SATISFACTORIQ, la/el SPA suspende la supervisién y liberacion
del establecimiento, recoge evidencias fotograficas y/o audiovisuales
correspondientes y registra este hecho en el Acta de supervision y
liberacién (Anexo N° 08), precisando el plazo para que el/la proveedor/a
levante las observaciones, considerando maximo cinco (05) dias hébiles.

9.5.8.7 En caso, la /el SPA, durante las actividades de supervision y liberacion
diarias, identifica incumplimientos a los procedimientos establecidos en
sus manuales, estos deben ser subsanados inmediatamente los mismos
gue deben ser registrados en el acta de supervisién y liberacién (Anexo
N° 08).

9.5.9 Verificacion de existencias de alimentos y/o Stock de Seguridad

9.5.9.1 La/el SPA realiza la verificaciéon de las existencias de los lotes de

M:fw"*r" alimentos declarados por el/lla proveedor/a en su expediente de
QaliWarma liberacion (las cuales deben incluir la cantidad de unidades de muestra
| R para realizar el muestreo), al inicio de cada liberacién y posterior a la
QL?‘I?V‘I‘%g\%‘E."E”?fBF‘%F?éu aplicacion de la ficha de supervision higiénico sanitaria del
20550154065 soft establecimiento (Anexo N° 03), en los establecimientos de la modalidad
Fecha: 27.10.2022 23:01:48 -05:00 de atencion productos, contrastando la informacion declarada por el/la

proveedor/a respecto a las cantidades e identificacion de los lotes por
item y entrega, con lo evidenciado en el establecimiento.

Asimismo, verifica el cumplimiento de la fecha de vencimiento minima
adicional a la fecha final del periodo de atenciébn de la entrega
correspondiente, segun lo establecido en las consideraciones especiales
de las Especificaciones Técnicas de Alimentos, cuyo resultado es
consignado en la ficha de verificacion de existencias y/o stock de
seguridad (Anexo N° 04), adjuntando las tomas fotogréaficas y/o
audiovisuales de cada lote verificado y consignando en el Acta de
supervision y liberacion (Anexo N° 08) el resultado de la verificacion.

9.5.9.2 La/el SPA realiza la verificacion de la existencia del stock de seguridad
para tres (03) dias de atencion del sélido y bebible industrializados de
forma diaria, antes del inicio del ler turno de liberacion en los
establecimientos de la modalidad de atencién raciones, contrastando la
informacion declarada por el/la proveedor/a respecto a las cantidades e
identificacibn de los lotes por item con lo evidenciado en el
establecimiento; cuyo resultado es registrado en la ficha de verificacion
de existencias y/o stock de seguridad (Anexo N° 04), adjuntando las
evidencias fotograficas y/o audiovisuales de cada lote verificado y
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consignando en el Acta de supervision y liberacion (Anexo N° 08) el
resultado de la verificacion.

9.5.9.3 Encaso la/el SPA identifiqgue que los lotes de alimentos no coinciden con
la informacién registrada en la aplicacion informatica o que el/la
proveedor/a no cuenta con la cantidad de producto requerido para la
entrega mas las unidades de muestra o que no cumplen con la fecha de
vencimiento minima adicional a la fecha final del periodo de atencién de
la entrega correspondiente, debe consignar las observaciones en el
aplicativo mévil de la ficha de verificacién de existencias y/o stock de
seguridad (Anexo N° 04) y en el Acta de supervisién y liberacion (Anexo
N° 08).

En caso, las existencias verificadas corresponden a varios items, y no
abastece la cantidad total para todos los items, el/la proveedor/a debe
indicar el item al cual esta afectando la cantidad requerida, debiendo
consignarse en el acta

9.5.9.4 Lalel SPA culminada la verificacion de existencias, inicia con la
evaluacion de los lotes de alimentos cuyo resultado de la verificacion es
Conforme. Asimismo, concluida la evaluacién de los alimentos
disponibles en el establecimiento y en caso el/la proveedor/a no cuente
con la disponibilidad completa de los alimentos declarados para el item
de la entrega correspondiente, se suspende las actividades de
supervision y liberacion, precisando en el Acta de supervision y
liberacién (Anexo N° 08) dicha observacion y consigna el plazo para la
subsanacion establecido por el/la proveedor/a, considerando como
maximo cinco (05) dias héabiles.

9.5.9.5 Ellla proveedor/a una vez que cuente con el total de los alimentos
faltantes comunica inmediatamente a la UT, para que la/el SPA se
constituya al establecimiento y contindie con la evaluacion.

9.5.10 Evaluacion de las Caracteristicas Fisicas y Organolépticas de los

Alimentos (Modalidad de Atencién Raciones)

La/el SPA, previo y durante la evaluacion de las caracteristicas fisicas y
organolépticas de los lotes de alimentos a liberar, realiza la limpieza y
desinfeccidn de los materiales e instrumentos utilizados y registra en el formato
del Anexo N° 03 del Instructivo para la Limpieza y Desinfeccion de Materiales
e Instrumentos utilizados durante la Supervision y Liberacion de los Alimentos
en los Establecimientos de las/los Proveedoras/es del PNAEQW.

9.5.10.1 Verificacion de Materias Primas e Insumos

= La/el SPA verifica las materias primas e insumos para el proceso
productivo del componente solido (panificacion) y/o huevo fresco
respectivamente de acuerdo a los requisitos establecidos en las
Especificaciones Técnicas de Alimentos y segun lo establecido en el
Anexo N° 01- Instructivo para el muestreo y verificacion de las
caracteristicas fisicas y organolépticas de alimentos del PNAEQW.

= En caso la evaluacion de la materia prima e insumos para el
componente solido (panificacién) y/o huevo fresco es NO
CONFORME, no se autoriza su uso y se observa en la Ficha de
Evaluacion del Producto, Materia Prima/lnsumo, Bebible o
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Componente Sdélido (Anexo N° 05). El levantamiento de la
observaciébn se realiza previa presentacién de los requisitos
establecidos por el PNAEQW, a través del SIGDEL.

= En caso la materia prima e insumos para el componente solido de
panificacion y/o huevo fresco es CONFORME, se autoriza el inicio del
proceso productivo.

9.5.10.2 Verificacién de la Elaboracion del Componente Sélido (producto de
Panificaciéon y/o Huevo Sancochado)

= Lal/el SPA realiza la verificacion del proceso productivo de forma
diaria y por turno.

= La/el SPA verifica que la produccion total del alimento para un mismo
item se realiza en un Unico establecimiento.

= Lalel SPA realiza la verificacion del cumplimiento de las
dosificaciones y formulaciones establecidas en las Especificaciones
Técnicas de Alimentos, siguiendo todas las etapas del proceso de
elaboracion, segun producto a elaborar, a fin de dar cumplimiento a

) N it gsOecarolo lo establecido.

QaliWarma - .

PO GO B AMEICEN EO = Lalel SPA verifica que la/el responsable de control de calidad del
RATAIDAS EENOSTROZA establecimiento y todo el personal mani_pu_lador de aIimer_1tos del/de
3825‘2}&58%“;%%“‘” la proveedor/a, cumplan con los procedimientos establecidos en su

otivo: Doy V° B°® a
Fecha: 27.10.2022 23:02:15 -05:00 plan HACCP, manuales de BPM, BPAL y PHS, segun corresponda,

ademas de su correcta aplicacion.

= La/el SPA realiza la evaluacion de los alimentos durante su proceso
productivo, por cada batch de produccidn, segin lo establecido en el
Anexo N° 01 - Instructivo para el muestreo y verificacion de las
caracteristicas fisicas y organolépticas de alimentos del PNAEQW.

= Lalel SPA registra dicha verificacion en linea, en la aplicacion
informatica (modulo Liberacién), aplicando la Ficha de Evaluacién del
Producto, Materia Prima/Insumo, Bebible o Componente Sdlido
(Anexo N° 05) y Ficha de Verificacion de la Elaboracién del
Componente Solido y/o Huevo Sancochado -Modalidad de Atencién
Raciones (Anexo N° 06).

= En caso de desviaciones identificadas en el proceso productivo, el/la
proveedor/a adopta acciones correctivas inmediatas, antes de
continuar con el proceso.

» Si durante la verificacion de la elaboracion del componente sélido
(panificacion) y/o huevo sancochado se identifica un alimento NO
CONFORME se procede de acuerdo a lo establecido en el Protocolo
para el Manejo de Productos no Conformes en el PNAEQW.

9.5.10.3 Verificaciéon de los Alimentos elaborados (producto de Panificacion
y/o Huevo Sancochado) y Alimentos Industrializados (sélido y
bebible)

= Lalel SPA realiza la evaluacidon de las caracteristicas fisicas y
organolépticas de los alimentos terminados e industrializados de
forma diaria y por turno.
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= Lal/el SPA realiza la verificacién del cumplimiento de los requisitos
establecidos en las Especificaciones Técnicas de Alimentos.

»= La/el SPA, realiza el muestreo y evaluacion de los alimentos de
acuerdo a lo establecido en el Anexo N° 01 — Instructivo para el
Muestreo y Verificacibn de las Caracteristicas Fisicas y
Organolépticas de Alimentos del PNAEQW, considerando lo
siguiente:

a) Para el muestreo de leche y productos lacteos, aplica la NTP ISO
5538-2010, revisién 2020, Tabla 23 - Planes de Muestreo Simple,
nivel de inspeccion S-2 y LCA=6.5%.

b) Para el muestreo de alimentos envasados, aplica la NTP ISO
2859-1 (2013) revision 2018, nivel de inspeccion especial S-2 y
LCA=6.5.

¢) Para el muestreo de alimentos producidos en el establecimiento
del/de la proveedor/a, panificacion y/o huevo sancochado, aplica

Mmmmm la NTP ISO 2859-1 (2013) revision 2018, nivel de inspeccion
SRR especial S-2 y LCA=6.5.
QaliWarma
Firmado digtalmente por = Si el resultado de la evaluacién de las caracteristicas fisicas y
NATIVIDAD HENOSTROZA , . JeT e .z
Anatolia Veronica FAU organolépticas del componente solido (panificacion) y/o huevo
Motivo: Doy VB 1926 105:00 sancochado y/o producto industrializado es CONFORME, la/el SPA

autoriza su liberacion.

= La/el SPA verifica que la liberacion de un producto para un mismo
item, se realiza en un Unico establecimiento.

= Si el resultado de la evaluacién de las caracteristicas fisicas y
organolépticas del componente sdlido (panificacién) y/o huevo
sancochado y/o alimento industrializado es NO CONFORME, la/el
SPA, procede de acuerdo al Protocolo para el Manejo de Productos
No Conformes en el PNAEQW, de la siguiente manera:

- Suspende la liberacion del lote o lotes de alimentos observados.
No obstante, se contindia con la evaluacién de los demas lotes.

- Realiza la toma fotografica y/o audiovisual de los lotes de
alimentos no conformes.

- Comunica inmediatamente a la/el representante legal y/o a la/el
responsable de control de calidad del establecimiento y a la/el
CTT, por la via méas rapida, sobre el hallazgo del producto no
conforme.

- Registra la observacién en linea, en la aplicacion informética
(modulo Liberacion), aplicando la Ficha de Evaluacion del
Producto, Materia Prima/lnsumo, Bebible o Componente Soélido
(Anexo N° 05), para el levantamiento de la observacién por el/la
proveedor/a, a través del SIGDEL.

- Genera el Acta de supervision y liberacion (Anexo N° 08), donde
consigna los motivos de la NO CONFORMIDAD vy la informacion
del lote del alimento observado (nombre del alimento,
presentacion, cantidad, lote, fecha de vencimiento, registro
sanitario, autorizacién del uso de stock de seguridad de
corresponder, entre otros).

- Culmina la evaluacién de los demas alimentos, genera el Acta de
supervision y liberacion (Anexo N° 08), indicando la suspensién
de las actividades de supervision y liberacion, hasta que ellla
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proveedor/a subsane la No Conformidad o presente otro lote para
su evaluacion.

- En caso el/la proveedor/a no subsane la No Conformidad o no
cuente con otro lote del producto para la liberacion, puede solicitar
la liberacion del stock de seguridad previa evaluacién de dicha
racion por la/el SPA con asistencia técnica de la/el EA, conforme
a los lineamientos establecidos en las Bases Integradas del
Proceso de compras.

= La/el SPA verifica que la racion completa se integra en un solo
establecimiento, segun lo declarado al PNAEQW, ya que los
componentes de la racion no se entregan por separado.

9.5.11 Evaluacion de las Caracteristicas Fisicas y Organolépticas de los

Lo
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Alimentos industrializados o de procesamiento primario (Modalidad de
Atencion Productos)

La/el SPA, previo y durante la evaluacion de las caracteristicas fisicas y
organolépticas de los lotes de alimentos a liberar, realiza la limpieza y
desinfeccion de los materiales e instrumentos utilizados y registra en el
formato del Anexo N° 03 del Instructivo para la Limpieza y Desinfeccién de
Materiales e Instrumentos utilizados durante la Supervision y Liberacion de
los Alimentos en los Establecimientos de las/los Proveedoras/es del
PNAEQW.

9.5.11.1 La/el SPA verifica que la liberacion de un alimento para un mismo item
se realiza en un Unico establecimiento.

9.5.11.2 Lal/el SPA realiza la verificacibn del cumplimiento de los requisitos
establecidos en las Especificaciones Técnicas de Alimentos, referidas a
las caracteristicas fisicas y organolépticas de cada alimento.

9.5.11.3 La/el SPA, realiza el muestreo y evaluacion de los alimentos de acuerdo
a lo establecido en el Anexo N° 01 - Instructivo para el Muestreo y
Verificacién de las Caracteristicas Fisicas y Organolépticas de alimentos
del PNAEQW, considerando lo siguiente:

a) Para el muestreo de leche y productos lacteos, aplica la NTP 1SO
5538-2010, revision 2020, Tabla 23-Planes de Muestreo Simple, nivel
de inspeccién S-2 y LCA=6.5%.

b) Para el muestreo de productos pesqueros y acuicolas, aplica la NTP
700.002 (2012), Plan de Muestreo, nivel de inspeccién |.

c) Para el muestreo de los alimentos envasados, aplica la NTP ISO
2859-1 (2013) revision 2018, nivel de inspeccién especial S-2 y LCA
=6.5%.

9.5.11.4 Si el resultado de la evaluacion de las caracteristicas fisicas y
organolépticas de los alimentos es CONFORME, la/el SPA autoriza la
liberacion de los mismos.

9.5.11.5 Si el resultado de la evaluacién de las caracteristicas fisicas y
organolépticas de los alimentos es NO CONFORME, la/el SPA procede
de acuerdo al Protocolo para el Manejo de Productos No Conformes en
el PNAEQW, de la siguiente manera:
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a) Suspende la liberacién del lote o lotes de alimentos observados en el
establecimiento del/de la proveedor/a. No obstante, continlda con la
evaluacion de los demas lotes.

b) Realiza la toma fotografica y/o audiovisual de los lotes de alimentos
no conformes.

c¢) Comunica inmediatamente a la/el representante legal vy/o
responsable de control de calidad del establecimiento y a la/el CTT,
por la via mas rapida, sobre el hallazgo del alimento no conforme.

d) Registra la observacion en linea, en la aplicacion informéatica (mddulo
Liberacion), aplicando la Ficha de Evaluacion del Producto, Materia
Prima/Insumo, Bebible o Componente Sdélido (Anexo N° 05), para el
levantamiento de la observacion por el/la proveedor/a, a través del
SIGDEL.

e) Genera el Acta de supervision y liberacion (Anexo N° 08), donde
consigna los motivos de la NO CONFORMIDAD vy la informacién del
lote del alimento observado (nombre del alimento, presentacion,

?&N cantidad, lote, fecha de vencimiento, registro sanitario, entre otros).

QaliWarma f) Culmina la evaluacion de los demas alimentos, genera el
et dotemenenn Acta de supervision y liberacién (Anexo N° 08), indicando la
Ao oS oA suspension de las actividades de supervision y liberacion, hasta que
Mot Doy V- B el/la proveedor/a subsane la No Conformidad o presente otro lote de

Fecha: 27.10.2022 23:02:56 -05:00

alimento para su evaluacion.

9.5.12 Muestreo de alimentos por la autoridad sanitaria u organismo de
inspeccién u otros contratados por el PNAEQW

9.5.12.1 Para el muestreo de alimentos, se procede de acuerdo a lo establecido
en el Protocolo para el Muestreo y Analisis de Alimentos destinados a
las/los usuarias/os del PNAEQW.

9.5.12.2 Silos resultados de la evaluacién de alimentos emitidos por la autoridad
sanitaria competente o el organismo de inspeccién u otros contratados
por el PNAEQW no cumplen con lo establecido en las Especificaciones
Técnicas de Alimentos, el lote de alimento serd considerado NO
CONFORME, la USME dispone la suspension de la liberacion y/o
distribucion y/o consumo del lote segun corresponda y se procede de
acuerdo al protocolo para el Manejo de Productos No Conformes en el
PNAEQW.

9.5.13 Supervision del armado de canastas de alimentos (de corresponder)

9.5.13.1 Para la modalidad de atencién productos, en caso corresponda, se
verifica el armado de canastas de alimentos de acuerdo al Procedimiento
para la supervision del armado de canastas de alimentos para su entrega
por el PNAEQW.

9.5.13.2 Para tal efecto, durante el proceso de liberacion, el/la proveedor/a
entrega a la/el SPA el cronograma (fecha y turno) de armado de
canastas, debidamente firmado por la/el representante del proveedor/a
y/o la/el responsable de control de calidad del establecimiento), para su
remisién via correo electrénico a la/el CTT, quien realiza la programacion
de la supervisién del armado de canastas
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9.5.14 Verificacion de Vehiculos de Transporte, Carga y Estiba de la Modalidad
de Atencion Raciones y Productos

9.5.14.1 En los establecimientos de las modalidades de atencion raciones y
productos, la/el SPA se presenta en el establecimiento media hora antes
del inicio de la carga y estiba de los alimentos para la liberacién, de
acuerdo al cronograma de carga y estiba presentado por el/la
proveedor/a

9.5.14.2 Para la modalidad de atencién productos, durante el proceso de
liberacién, el/lla proveedor/a entrega a la/el SPA el cronograma de la
carga y estiba (con la siguiente informacion: ruta, placa del vehiculo,
fecha de carga y estiba y el listado de IIEE de cada ruta), debidamente
firmado por la/el representante del proveedor/a y/o la/el responsable de
control de calidad del establecimiento, para su remisién via correo
electrénico a la/el CTT.

9.5.14.3 La/el CTT realiza la programacion del personal SPA, de acuerdo al
cronograma de carga y estiba proporcionado por el/la proveedor/a,
debiendo considerar el 100% de los vehiculos sefialados en dicho
. cronograma y segun disponibilidad del personal. En caso no sea posible
M.":fw“*r“ a la/el CTT programar la verificacion del 100% de los vehiculos por falta
QaliWarma de disponibilidad de personal u otro caso fortuito y/o fuerza mayor, debe
e — reportar a la/el JUT via correo electrénico o informe

Firmado digitalmente por
NATIVIDAD HENOSTROZA
Anatolia Veronica FAU

e sl 9.5.14.4 Culminada la liberacion de alimentos, la/el SPA designado realiza la

Fecha: 27:10.2022 23:05:20 05:00 evaluacion de las condiciones higiénico sanitarias del/de los vehiculo/s
de transporte, declarados por el/la proveedor/a conforme al Anexo N° 09
de las Bases Integradas del Proceso de Compras, en cumplimiento a la
normativa Decreto Supremo N° 007-98-SA, respecto a las condiciones
de transporte: Articulos 75, 76 y 77.

9.5.14.5 La/el SPA verifica que los vehiculos cuenten con tolva cerrada que
asegure la proteccion de los alimentos; asimismo, que las superficies
internas de la tolva (zona de carga de los alimentos) presenten estructura
(piso, paredes y techo) de material resistente y de facil higienizacion. El
piso del vehiculo debe estar protegido con material de aislamiento limpio,
en buen estado de mantenimiento, resistente y de facil higienizacion.

9.5.14.6 Los estibadores deben contar con indumentaria completa y limpia,
controles médicos vigentes segun el numeral 9.5.6.1, ademas de cumplir
con las BPM establecidas por el/la proveedor/a.

9.5.14.7 Parala modalidad de atencién raciones la/el SPA verifica las condiciones
higiénico sanitarias del 100% de los vehiculos de transporte, carga y
estiba de alimentos.

9.5.14.8 Enlamodalidad de atencién productos, la/el SPA verifica las condiciones
higiénico sanitarias del 100% de los vehiculos de transporte, carga y
estiba de alimentos, cuando dicha actividad se realiza durante su
permanencia en el establecimiento para las actividades de supervision y
liberacion.

9.5.14.9 Lal/el SPA registra dicha verificacion en linea en el aplicativo informético
del PNAEQW, aplicando la Ficha de Verificacion del Vehiculo de
Transporte, Carga y Estiba de Alimentos (Anexo N° 07).
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9.5.14.10Si el resultado de la evaluacion del vehiculo es CONFORME, la/el SPA
autoriza la carga y estiba de los alimentos y su distribucién a las IIEE.

9.5.14.115Si el resultado de la evaluacion del vehiculo es NO CONFORME, la/el
SPA no autoriza la carga y estiba e indica al/a la proveedor/a que realice
la correccion inmediata y evalla nuevamente el vehiculo; asimismo, el/la
proveedor/a puede hacer uso de su vehiculo de contingencia y/o solicitar
la incorporacion de uno nuevo, conforme al Anexo N° 09 de las Bases
Integradas del Proceso de Compras, el cual es evaluado para autorizar
la carga y estiba de los alimentos.

9.5.14.12En caso la autoridad sanitaria competente u organismo de inspeccién u
otro contratado por el PNAEQW haya realizado la toma de muestras de
uno o mas lotes de alimentos en el establecimiento del/de la proveedor/a,
no se autoriza la carga y estiba en los establecimientos de las/los
proveedoras/es donde se encuentran dichos lotes, hasta la obtencién de
los resultados, de acuerdo a lo establecido en el Protocolo para el
Muestreo y Analisis de Alimentos destinados a las/los usuarias/os del
PNAEQW.

QaliWarma 9.5.14.13Lal/el SPA verifica que la carga y estiba de los alimentos se realice

PROGIA T O A AN K0 aplicando las BPAL y que los alimentos se apilen de modo tal que se
NATAIDAS HENGSTROZA evite el riesgo de dafios fisicos (golpes, derrames u otros) durante su
20350154063 S0t distribucion.

Motivo: Doy V° B°
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9.5.14.14Si el resultado de la evaluacion de la carga y estiba de alimentos es NO
CONFORME, la/el SPA indica alla la proveedor/a que realice la
correccion inmediata y verifica la accion implementada.

9.5.14.15Si el resultado de la evaluacion de la carga y estiba de alimentos es
CONFORME, la/el SPA autoriza la distribucion de los alimentos
liberados.

9.5.14.16Al finalizar la supervisién y liberacion en el establecimiento de
elaboracién del componente sélido y/o almacén del/de la proveedor/a,
la/el SPA comunica a la/el CTT, por la via mas rapida, que ha concluido
con la liberacion.

9.6 Del Registro de Evidencias Fotograficas y/o Audiovisuales

9.6.1 Lal/el SPA registra en linea en el aplicativo informético del PNAEQW las
evidencias fotogréficas y/o audiovisuales durante las actividades de
supervision y liberacion; en caso de efectuar toma fotogréafica debe detallar la
descripcion de la misma en forma clara y precisa, a efectos de sustentar los
hechos verificados, de acuerdo a lo siguiente:

a) Establecimientos tipo almacén:

- De la Zona de ingreso del establecimiento (foto del SPA con la
fachada externa del establecimiento), por dia de supervision
(Modalidad de atencion Productos) y por cada turno de liberacion
(modalidad de atencidn raciones).

- De las Instalaciones del establecimiento (ambiente/s de
almacenamiento de alimentos), siempre que se aplica la Ficha de
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b)

Supervisidbn Higiénico Sanitaria del Establecimiento del/de la
Proveedor/a — tipo almacén.

- Delaverificacion de las Existencias de alimentos (toma fotogréafica
de una (01) ruma de cada lote del producto a liberar en la que se
visualice el nimero de camas de la ruma y el letrero de identificacién
del lote) al inicio de cada liberacién - modalidad de atencién productos

- De la verificacion del stock de seguridad (toma fotogréafica de una
(01) ruma de cada lote del producto a liberar en la que se visualice el
namero de camas de la ruma vy el letrero de identificacion del lote), al
inicio del 1er turno de liberacion - modalidades de atencion raciones.

- De las 200 unidades de cada lote muestreado (por lote de alimento y
presentacion).

- De al menos una de las muestras destructivas, antes de su
evaluacion, en donde se oriente la captura de la imagen al nimero de
lote en forma clara.

- De las muestras destructivas evaluadas, en el que se observe la
totalidad de unidades que han pasado por la evaluacién de las
caracteristicas fisicas y organolépticas (envases abiertos).

- De los vehiculos, antes de iniciar la carga y estiba, en el que se
visualice las condiciones de limpieza del interior de la tolva y se
evidencie la placa del vehiculo, del proceso de la carga y estiba y al
culminar la misma en el que se visualice la disposicién de la carga total
de los alimentos, en el 100% de los vehiculos de transporte verificados,
segun programacion.

- De cada observacion o no conformidad, identificada durante las
actividades de supervision y liberacion.

- Del levantamiento de las observaciones, de la supervision higiénico
sanitaria anterior o de la ultima ETE en caso de ser la primera
supervision

Establecimientos tipo planta

- De la Zona de ingreso del establecimiento (foto del SPA con la
fachada externa del establecimiento), por cada dia y turno de
supervision.

- De la verificacion del stock de seguridad (toma fotogréafica de una
(01) ruma de cada lote del stock de seguridad en la que se visualice el
namero de camas de la rumay el letrero de identificacion del lote), de
forma diaria antes de iniciar el 1er turno de liberacion

- De las instalaciones del establecimiento: areas de proceso donde
se visualice los equipos del establecimiento (horno, amasadora,
divisora, coches, bandejas de horneado, entre otros) y areas de
almacenamiento del bebible y sélido industrializado (de corresponder),
cuando se aplica la Ficha de Supervisién Higiénico Sanitaria del
Establecimiento del/de la Proveedor/a — tipo planta.
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9.7

- De las 200 unidades de cada lote y presentacion del alimento
muestreado (para el bebible y sélido industrializado).

- De al menos una de las muestras destructivas antes de su
evaluacion, en donde se oriente la captura de la imagen al nimero de
lote en forma clara

- De las muestras destructivas evaluadas, en el que se observe la
totalidad de unidades que han pasado por la evaluacién de las
caracteristicas fisicas y organolépticas (envases abiertos).

- De los vehiculos, antes de iniciar la carga y estiba, en el que se
visualice las condiciones de limpieza del interior de la tolva y se
evidencie la placa del vehiculo, del proceso de carga y estiba y al
culminar la misma, en el que se visualice la disposicidn de la carga de
alimentos en el 100% de los vehiculos de transporte verificados.

- De cada observacion o no conformidad, identificada durante las
actividades de supervision y liberacion.

- Del levantamiento de las observaciones, de la supervision higiénico
sanitaria anterior o de la ultima ETE en caso de ser la primera
supervision

De los Instrumentos de Supervision y Liberacion

Los instrumentos de supervision y liberacién aplicados en el establecimiento del/de la
proveedor/a (fichas) se registran en linea en el aplicativo informatico del PNAEQW;
asimismo, finalizado el registro y después del envio de la informacion al SIGO, la/el
SPAy la/el responsable de control de calidad del establecimiento, firman digitalmente
las fichas generadas, las mismas que se detallan a continuacién:

9.7.1 Ficha de Supervisién Higiénico Sanitaria del Establecimiento del/de la

Proveedor/a — tipo planta (Anexo N° 02)

La frecuencia de aplicacion de la ficha es cada diez (10) dias habiles, antes del
inicio del primer turno de produccioén o liberacién o para el levantamiento de la
suspension de las actividades de supervision y liberacion en el establecimiento
del/de la proveedor/a.

9.7.2 Ficha de Supervisién Higiénico Sanitaria del Establecimiento del/de la

Proveedor/a — tipo almacén (Anexo N° 03)

La frecuencia de aplicacion de la ficha es antes del inicio de cada liberacion
programada para los establecimientos de la modalidad de atencion productos
y cada diez (10) para los establecimientos de la modalidad de atencién
raciones, asi como cuando se realiza el levantamiento de la suspension de las
actividades de supervision y liberacién en el establecimiento del/de Ila
proveedor/a.

Si las liberaciones de los establecimientos de la modalidad de atencién
productos presentan cronogramas continuos, la ficha se aplica cada quince
(15) dias calendario, siempre que el establecimiento mantenga las mismas
condiciones bajo las cuales fue supervisado y no se evidencien riesgos de
contaminacién cruzada.
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9.7.3 Fichade verificacion de existencias y/o stock de seguridad (Anexo N° 04):

Verificacion de Existencias: La frecuencia de aplicacion de la ficha de
verificacion de existencias es antes del inicio de cada liberacién programada y
culminada la aplicacion de la ficha de supervision higiénico sanitaria del
establecimiento

Verificacion del Stock de seguridad: La frecuencia de aplicacién de la ficha es
por dia antes de iniciar el primer turno liberacion.

9.7.4 Ficha de Evaluacion del Producto, Materia Prima/lnsumo, Bebible o
Componente Solido (Anexo N° 05)

a) En la modalidad de atencién raciones, la frecuencia de aplicacién de la
ficha de evaluacién para el caso de materias primas/insumos, alimentos
preparados, bebible y soélido industrializados es diaria y por turno. Se
aplica por cada lote de alimento.

b) En la modalidad de atencién productos, la frecuencia de aplicacion de la
ficha para el caso de alimentos industrializados y/o de procesamiento
primario, es cada vez que se verifiquen o evallen productos, de acuerdo

T al cronograma de entrega. Se aplica por cada lote de alimento.
ﬁ e Inclusién Social
QaliWarma o . . . o
OCHAYA O AMEIACON EXCU c) Durante las actividades de evaluacion se verifica y/o registra la siguiente
Firmado digiialmente por informacién en la aplicacién informatica:
Anatolia Veronica FAU
Homo: Doy v- B : : . o
Fecha: 27.10.2022 23:04:16 -05:00 = Datos por tipo de alimento (materia prima/insumo, productos de

panificacion y/o huevo sancochado, alimento de procesamiento
primario o alimento industrializado).

= Existencia de causales de suspension.

= Cumplimiento de los requisitos establecidos en las Especificaciones
Técnicas de Alimentos.

= Resultados de la evaluaciébn de las caracteristicas fisicas y
organolépticas de los alimentos (producto de panificaciéon y/o huevo
sancochado) o alimento de procesamiento primario o industrializado.

= De existir alguna observacion adicional, se detalla en el campo
sefialado como OBSERVACIONES.

9.7.5 Fichade Verificacion de la Elaboracion del Componente Sélido: producto
de panificacion y/o Huevo Sancochado (Anexo N° 06)

La frecuencia de aplicacion de la ficha es diaria, por turno de supervision y/o
cada vez que se realice la elaboracién del componente sélido, segun
cronograma de entrega, establecido en el contrato y de ser el caso en las
respectivas adendas.

Se verifica y/o registra la siguiente informacion:

= Datos del alimento a elaborar.

» Existencia de causales de suspension.

= Condiciones higiénico sanitarias durante la elaboracion del alimento.

»= Observaciones, acciones correctivas y resultados después de la acciéon
correctiva de las condiciones sanitarias y operativas.

*» Formulacién y dosificacién de los alimentos preparados de acuerdo a lo
establecido en las Especificaciones Técnicas de Alimentos.
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Ficha de Verificacion del Vehiculo de Transporte, Carga y Estiba de
Alimentos (Anexo N° 07)

La frecuencia de aplicacion de la ficha es:

» Para el caso de la modalidad de atencién raciones: Diaria, por turno de
atencion y establecimiento, culminada la evaluacion del total de alimentos a
liberar.

= Para el caso de la modalidad de atencién productos: Al culminar la
evaluacion del total de los alimentos a liberar.

Se verifica y/o registra la siguiente informacion:

= Existencia de causales de suspensién

= Datos del vehiculo de transporte, carga y estiba y ruta.

= Condiciones higiénico sanitarias de cada vehiculo de transporte, destinado
para la carga y estiba de los alimentos.

Acta de Supervision y Liberacién (Anexo N° 08)

9.7.7.1 La frecuencia de aplicacion en el caso de la modalidad de atencion
raciones es por dia, por turno de supervision y por establecimiento.

9.7.7.2 La frecuencia de aplicacién en el caso de la modalidad de atencion
productos es por dia de supervisién y por establecimiento.

9.7.7.3 Lalel SPA registra las observaciones realizadas durante la supervision,
los resultados de la misma, incluyendo las observaciones a ser
levantadas y plazos establecidos, de forma objetiva, clara, concisa y
precisa, no sesgada; asimismo, en caso de registrar levantamiento de
las observaciones, debe precisar el detalle de la subsanacion efectuada.
La redaccion, orden y ortografia deben ser impecables y que guarden
relacidn con la supervision realizada.

9.7.7.4 En el Acta de supervision y liberacion se consolida el resumen de las
actividades de supervision y liberacién realizadas por la/el SPA en los
establecimientos de las/los proveedoras/es; dicho documento debe ser
cargado al SIGO en formato PDF en un plazo no mayor de 24 horas de
culminado el turno de supervision.

9.7.7.5 En este documento se debe detallar:

» Los resultados de la verificacion de la documentacién obligatoria del
establecimiento (detallando el niumero del documento, la fecha d
emision, la vigencia y la entidad emisora)

» Los resultados de la verificacion higiénico sanitaria del
establecimiento.

» El plazo para la subsanacion de las observaciones, considerando
maximo la siguiente liberacion del mismo item para la modalidad de
atencion productos y maximo cada 10 dias habiles para la modalidad
de atencidn raciones.

= El levantamiento de las observaciones generadas durante la
supervision higiénico sanitaria y/o durante las actividades de
supervision y liberacién (en caso de ser la primera supervision
consignar el levantamiento de las observaciones de la Ultima ETE).
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= El cumplimiento de los compromisos asumidos por el/la proveedor/a,
precisando si cumplié o incumplié con los referidos compromisos (en
el caso de la Certificacion del Sistema de Gestién de la Calidad bajo
la Norma ISO 9001:2015, consignar el Numero de Certificado, la
vigencia, la entidad Certificadora y el alcance).

* El resultado de la verificacién de las existencias de los alimentos
segun lo declarado en el listado de alimentos y cumplimiento de la
fecha de vencimiento minima adicional a la fecha final del periodo de
atencion correspondiente.

» Elresultado de la verificacion de la existencia del stock de seguridad
para tres (03) dias de atencién con sélido y bebible industrializados,
establecidos en las Bases Integradas del Proceso de Compras
(modalidad de atencién raciones).

= Los resultados de la supervisién del proceso de elaboracion del
componente sélido, precisando el nimero de batch de produccion
(modalidad de atencién raciones).

= El detalle de los alimentos evaluados (nombre, marca, presentacion,

ﬁﬂ N° de lote, fecha de vencimiento, cantidad a entregar, registro

QaliWarma sanitario o Autorizacion Sanitaria, y fabricante).

e ——— = El Detalle del muestreo realizado (NTP aplicada por tipo de alimento,
Firmado digitalmente por . .
NATIVIDAD HENOSTROZA nivel de muestreo, cantidad de muestra evaluada) y el resultado de
20850154005 soft la Evaluacion (CONFORME / NO CONFORME).

y
Fecha: 27.10.2022 23:04:40 -05:00

= Sustento de la NO CONFORMIDAD identificada (de ser el caso).

= Causales de SUSPENSION identificadas (de ser el caso).

= Elresultado de la supervision del proceso de armado de canastas (de
corresponder)

= El resultado de la verificacion del vehiculo de transporte, carga y
estiba

» Las observaciones evidenciadas durante el proceso de supervision y
Liberacion.

= Observaciones u objeciones por parte del/de la proveedor/a, las
cuales se registran en el campo “OBSERVACIONES”.

» Plazo para la subsanacion de las causales de suspension, el mismo
gue no debe ser mayor a cinco (05) dias habiles desde la referida
suspension.

9.7.7.6 Lalel SPA y el responsable de control de calidad del establecimiento
del/de la proveedor/a, efecttan la firma digital del Acta de supervision y
liberacion (Anexo N° 08), el mismo que debe ser entregado al/a la
proveedor/a como copia.

9.7.7.7 En caso fortuito o de fuerza mayor, que no permita realizar la firma digital
del Acta de supervision y liberacion (Anexo N° 08), la/el SPA realiza el
registro de la evidencia (fotogréafica y/o audiovisual) que dificulta efectuar
la firma digital del Acta y, previa autorizacion de la/el CTT, utiliza el
formato en fisico, el mismo que debe ser entregado al/a la proveedor/a
como copia.

9.7.7.8 El Acta de supervision y liberacion (Anexo N° 08), es el inico documento
mediante el cual el/la proveedor/a toma conocimiento de manera
inmediata de las observaciones identificadas.
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9.8 Casos de Reposicion de Alimentos (Modalidad de Atencion Productos)
9.8.1 Lareposicidn de alimentos se realiza en los siguientes casos:

= A solicitud del/de la proveedor/a, cuando tome conocimiento que uno de los
lotes de alimentos distribuidos a las IIEE atendidas por el PNAEQW, es no
conforme.

»= Arequerimiento del PNAEQW, cuando se suspenda el consumo de los lotes
de alimentos que se encuentran en las IIEE, por ser no conformes por
defectos mayores o criticos.

» Cuando la autoridad sanitaria disponga la medida de seguridad sanitaria de
inmovilizacién, incautacién, decomiso, retiro del mercado de los productos
existentes en las IIEE u otras, de acuerdo a lo establecido en el protocolo
para el Manejo de Productos No Conformes en el PNAEQW.

& Ministerio de Desarrolio
%ﬂi 9.8.2 La/el JUT evalla la reposicién, teniendo en cuenta los dias pendientes para la
b o bt L L culminacién del periodo de atencién, accesibilidad y dispersion de las IIEE,
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Fes: 27402002 2304500500 9.8.3  Lalel JUT, de corresponder, gestiona y autoriza dicha reposicion con la
finalidad de garantizar la continuidad de la prestacién del servicio alimentario.

9.8.4 Para la reposicion, el/la proveedor/a debe presentar a la UT el expediente de
liberacién del alimento a reponer segln se describe en el numeral 9.3.4 del
presente documento normativo, a fin de realizar la liberacion de acuerdo a lo
establecido en el presente protocolo.

9.8.5 En este caso, el/lla proveedor/a debe aplicar su procedimiento de rastreabilidad
y retiro de productos no conformes, (por disposicion de la Autoridad Sanitaria
competente o del PNAEQW), de acuerdo a lo establecido en el Manual del
Proceso de Compras, Bases Integradas del Proceso de Compras, Protocolo
para el Manejo de Productos No Conformes en el PNAEQW, contratos y/o
adendas, entre otros documentos normativos del PNAEQW.

9.9 Presentacion del Informe del Proceso de Supervision y Liberacion

9.9.1 La/el SPA culminado el proceso de supervision y liberacion en el
establecimiento del/de la proveedor/a emite su informe a de resultados de la
supervision y liberacion (Anexo N° 11) dirigido a la/al JUT con copia a la/al CTT
y a la/al SC del comité de compras al cual pertenece(n) el(los) item(s), en el
siguiente plazo:

*» Modalidad de atencion raciones: Maximo tres (03) dias habiles después de
culminada la programacion de la supervision y liberaciéon en el
establecimiento asignado.

» Modalidad de atencion productos: Maximo cuatro (04) dias habiles después
de culminado el proceso de supervision y liberacion del establecimiento
asignado. En caso la/el SPA sea programado a mas de un establecimiento
para realizar la supervision y liberacién de manera continua (dentro de los
cuatro (04) dias habiles de culminada la evaluacién de los alimentos en el
primer establecimiento del/de la proveedor/a), el plazo para la presentacion
de su informe se contabiliza a partir de culminada la supervisién y liberacion
en el Ultimo establecimiento programado.
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= En caso la/el SPA realice la supervision y liberacién en el establecimiento
del/de la proveedor/a de otra UT, debe presentar el informe de las
actividades realizadas a la/el JUT de su UT con copia a la/el CTT en los
plazos establecidos en el parrafo anterior, el mismo que debe ser derivado
ala UT correspondiente en el plazo de un (01) dia habil.

9.9.2 Solo en caso que la verificacion del vehiculo de transporte carga y estiba de
alimentos se realice posterior a cuatro (04) dias habiles de culminada la
evaluacion de los alimentos en el establecimiento del/de la proveedor/a y la/el
SPA no ha sido programado a otro u otros establecimientos para realizar la
supervision y liberacién de manera continua (dentro de los cuatro (04) dias
habiles de culminada la evaluacion de alimentos en el primer establecimiento
del/de la proveedor/a), la/el SPA emite el informe de dicha actividad a la/el JUT
de su UT, con copia a la/el CTT, en el plazo maximo de dos (02) dias habiles
de culminada dicha verificacion.

oo
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incumplimientos en el “Formulario de validacion de cumplimiento de
obligaciones contractuales” el cual adjunta a su informe de resultados de la
supervisién y liberacion en el establecimiento del/de la proveedor/a (Anexo N°
11)

9.9.4 En caso se identifique productos no conformes, la/el SPA procede de acuerdo
a lo establecido en el Protocolo para el Manejo de Productos No Conformes en
el PNAEQW.

9.10 Seguimiento del Proceso de Supervision y Liberacién
9.10.1 Lalel CTT:

9.10.1.1 Supervisa y monitorea el proceso de supervision y liberacion realizado
por las/los supervisoras/es de plantas y almacenes en los
establecimientos de las/los proveedoras/es segun programacion,
realizando como minimo una (01) supervision al mes de al menos una
actividad (evaluacién del expediente de liberacion y/o supervisién y
liberacién en el establecimiento) de forma alternada; a fin de evaluar su
desempefio y el cumplimiento de los documentos normativos
establecidos por el PNAEQW, considerando lo siguiente:

A. Supervision de la actividad de evaluacion del expediente de
liberacion, como minimo de un/una proveedor/a:

a) Revisa de forma aleatoria en el SIGDEL la documentacion del
expediente de liberacion.

b) Revisa los informes de resultados de la evaluacion del expediente
de liberacién emitidos por la/el SPA.

B. Supervisién de la actividad de supervision y liberacién como minimo
en un establecimiento de proveedor/a:
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9.10.1.2

9.10.1.3

a. Evalla a las/los supervisoras/es de plantas y almacenes durante
la supervisiéon vy liberacidn en el establecimiento del/de la
proveedor/a.

b. Verifica el registro de la informacion de las actividades de
supervision y liberacion en los establecimientos del/de la
proveedor/a de raciones/productos:

* Ficha de Supervision Higiénico Sanitaria del Establecimiento
del/de la Proveedor/a — tipo planta (Anexo N° 02), Ficha de
Supervision Higiénico Sanitaria del Establecimiento del/de la
Proveedor/a — tipo almacén (Anexo N° 03), Ficha de
verificacion de existencias y/o stock de seguridad (Anexo N°
04), Ficha de Evaluacion del Producto, Materia Prima/lnsumo,
Bebible o Componente Sdlido (Anexo N° 05), Ficha de
Verificaciéon de la Elaboracién del Componente Soélido (Anexo
N° 06), Ficha de Verificacion del Vehiculo de Transporte, Carga
y Estiba de Alimentos (Anexo N° 07), Acta de Supervision y
Liberacion — Establecimiento del/de la Proveedor/a (Anexo N°
08), registro del Anexo N° 03 del Instructivo para la Limpieza y
Desinfeccion de los Materiales e Instrumentos Utilizados
Durante la Supervisién y Liberacién de los Alimentos en los
Establecimientos de las/los Proveedoras/es del PNAEQW.

c. Revisa los informes de resultados de la supervision y liberacion en
el establecimiento del/ de la proveedor/a, emitidos por la/el SPA

Reporta mediante informe sustentado a la/el JUT, en un plazo maximo
de siete (07) dias habiles de culminada la actividad de seguimiento, el
cumplimiento o las observaciones identificadas en el proceso de
supervision y liberacion en los establecimientos de alimentos de las/los
proveedoras/es de su ambito territorial, para que se adopten las acciones
correspondientes.

La/el CTT en caso de identificar observaciones, realiza el seguimiento
para la subsanacion correspondiente e informa a la/el JUT su
cumplimiento.

9.10.2 Lalel Especialista en Supervisién de la USME:

9.10.2.1

Supervisa y monitorea a las Unidades Territoriales, respecto al
cumplimiento de los documentos normativos del PNAEQW, realizando
lo siguiente:

a) Supervisa el proceso de liberaciéon de alimentos (evaluacién del
expediente de liberacién, supervision y liberacibn en el
establecimiento del/de la proveedor/a) ejecutado por la UT.

b) Verifica los registros de liberacién efectuados por las/los
supervisoras/es de plantas y almacenes en las aplicaciones
informaticas.

c) Informa, en el plazo de siete (07) dias habiles de culminada la
supervision, a la/el Jefa/e de la USME, los resultados de la
supervision y monitoreo, para que sean comunicados a la UT
correspondiente, a fin de que se adopten acciones de mejora
pertinentes. Dichas acciones adoptadas por las Unidades
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Territoriales deben ser informadas a la USME en el plazo maximo de
siete (07) dias habiles.

d) De evidenciar incumplimientos a los documentos normativos
establecidos por el PNAEQW, la USME remite el informe
correspondiente a la Unidad de Recursos Humanos para las acciones
pertinentes y a la UT para las acciones que correspondan.

e) Realiza el seguimiento del cumplimiento de las acciones adoptadas
por las Unidades Territoriales para el control del proceso de
supervision y liberacion.

9.10.2.2 Brinda asistencia técnica a las/los coordinadoras/es técnicas/os
territoriales 'y las/los supervisoras/es de plantas y almacenes
considerando lo siguiente:

a) ldentifica necesidades de fortalecimiento de capacidades en las/los
coordinadoras/es técnicas/os territoriales y las/los supervisoras/es de

& ﬁ plantas y almacenes.

QaliWarma o . - .
e b) Planifica y ejecuta las acciones de fortalecimiento de capacidades a
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NATIVIDAD HENOSTROZA las/los coordinadoras/es técnicas/os territoriales y las/los
oo supervisoras/es de plantas y almacenes.
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¢) Informa a la/el Jefe de la USME los resultados del fortalecimiento de
capacidades a las/los coordinadoras/es técnicas/os territoriales y a
las/los supervisoras/es de plantas y almacenes.

d) Brinda asistencia técnica en forma permanente a las/los
coordinadoras/es técnicas/os territoriales y las/los supervisoras/es de
plantas y almacenes, a través de comunicacion telefénica, correo
electrénico, entre otros.

9.11 Consideraciones para el Proceso de Supervisién y Liberacion, en Caso de
Emergencia o Situaciéon de Fuerza Mayor

9.11.1 Para el proceso de supervision y liberacion de alimentos, la/el CTT asigna a
la/el SPA, teniendo en cuenta lo establecido en el Protocolo sobre las medidas
de prevencién y proteccién ante el Covid-19 en los procesos de supervision y
liberacién en los establecimientos de las/los proveedoras/es y en la supervision
de la prestacion del servicio alimentario, u otro documento normativo que
establezca el PNAEQW, segln sea el caso de emergencia o situacion de
fuerza mayor presentada.

9.11.2 En caso el Certificado de Principios Generales de Higiene (PGH), para
almacenes; y Certificacion de Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP, para
plantas de produccién de alimentos; hayan vencido durante el periodo de
emergencia y/o la circunstancia de fuerza mayor, se considera lo dispuesto por
la autoridad sanitaria competente.

9.11.3 El/la proveedor/a debe dar estricto cumplimiento a los procedimientos
establecidos en los manuales de BPM, BPAL, PHS y Plan HACCP; lo cual se
sustenta en la aplicacion de sus registros de control y es materia de verificacion
por la/el SPA.
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9.11.4 El/la proveedor/a debe implementar en su establecimiento las medidas
establecidas por la autoridad de salud, a consecuencia de la situacién de
emergencia y/o caso de fuerza mayor, lo cual se sustenta en la aplicaciéon de
sus registros de control y es materia de verificacion por la/el SPA durante la
supervision y liberacion.

9.11.5 La verificaciéon de la existencia y reposicion del stock de seguridad, para la
modalidad de atencién raciones, en situaciones de emergencia o casos de
fuerza mayor, no resulta aplicable.

9.11.6 ElI PNAEQW puede habilitar otros canales adicionales al SIGDEL para la
presentacion de expedientes de liberacién, lo cual es comunicado por la USME,
los mismos que deben ser tramitados de acuerdo a los plazos establecidos en
los numerales 9.10.7 y 9.10.8, a fin de realizar la liberacion de acuerdo a lo
establecido en el presente protocolo.

9.11.7 Para la modalidad de atencion raciones, la documentacion se presenta en el
plazo minimo de cuatro (04) dias habiles antes de su liberacién. De los cuales:

= Un (01) dia habil es para la evaluacién del expediente de liberacion y
notificacion inmediata al/ a la proveedor/a, via correo electrénico.

= Un (01) dia habil para el levantamiento de observaciones por parte del/de
la proveedor/a en el SIGDEL.

»= Dos (02) dias habiles para la supervision y liberacion en el establecimiento
del/de la proveedor/a.

9.11.8 Para la modalidad de atencién productos, la documentacion se presenta en el
plazo minimo de siete (07) dias habiles antes del inicio del plazo de distribucion.
De los cuales:

= Dos (02) dias habiles son para la evaluacion del expediente de liberacion y
notificaciéon inmediata al/a la proveedor/a, via correo electrénico.

= Dos (02) dias habiles para levantamiento de observaciones por parte del/de
la proveedor/a, via SIGDEL.

= Un (01) dia habil para la evaluacion de la documentacion subsanada y
emisién del informe de conformidad.

» Dos (02) dias habiles para la supervisién y liberacion en el establecimiento
del/de la proveedor/a.

9.11.9 La/el SPA aplica los instrumentos de supervisién y liberacion, de acuerdo a lo
establecido en el numeral 9.6 del presente protocolo.

Disposiciones finales

10.1. La documentacién generada en el proceso de supervisién y liberacion se mantiene
en el acervo documentario de la UT, bajo custodia de la/el CTT, conservados y
clasificados por item y/o proveedor/a, en fisico y/o en digital, ordenados en forma
cronoldégica, permitiendo su trazabilidad, bajo responsabilidad.

10.2. El/la servidor/a designado/a para el proceso de supervision y liberacion se
compromete a no difundir a terceros la informacion obtenida, bajo responsabilidad de
las acciones legales que resulten pertinentes por parte del PNAEQW.

10.3. El PNAEQW puede disponer el cambio del nivel de inspeccion del muestreo
establecido en el Anexo N° 01, Instructivo para el muestreo y verificacion de las
caracteristicas fisicas y organolépticas de alimentos del PNAEQW, cuando un mismo
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XI.

alimento presente reiteradas observaciones que afecten su calidad, inocuidad e
idoneidad.

10.4.

Ante cualquier situacion o imprevisto que se presente y que no se encuentre

contemplado en el presente protocolo, el PNAEQW a través de la USME, dispondra
las acciones especificas que correspondan ejecutar en materia de supervision, con la
finalidad de salvaguardar la adecuada prestacion del servicio alimentario.

10.5.

Los aspectos no contemplados en el presente protocolo, se regiran de acuerdo al

siguiente orden de prelacion, por el Manual del Proceso de Compras, las Bases
Integradas del Proceso de Compras y a las clausulas del contrato.

Anexos

Anexo N° 01:

Anexo N° 02:

Anexo N° 03:

Anexo N° 04:

Anexo N° 05:

Anexo N° 06:

Anexo N° 07:

Anexo N° 08:

Anexo N° 09:

Anexo N° 10

Anexo N° 11:

Anexo N° 12:

Anexo N° 13:

Instructivo para el muestreo y verificacion de las caracteristicas fisicas y
organolépticas de alimentos del PNAEQW.

PRT-039-PNAEQW-USME-FOR-001, Formato de la Ficha de Supervisién
Higiénico Sanitaria del Establecimiento del/de la Proveedor/a — Tipo Planta.

PRT-039-PNAEQW-USME-FOR-002, Formato de la Ficha de Supervisién
Higiénico Sanitaria del Establecimiento del/de la Proveedor/a — Tipo
Almacén.

PRT-039-PNAEQW-USME-FOR-003, Formato de la Ficha de verificacion
de existencias y/o stock de Seguridad

PRT-039-PNAEQW-USME-FOR-004, Formato de la Ficha de Evaluacion
del Producto, Materia Prima/Insumo, Bebible o Componente Sélido.

PRT-039-PNAEQW-USME-FOR-005, Formato de la Ficha de Verificacién
de la Elaboracién del Componente Sdlido.

PRT-039-PNAEQW-USME-FOR-006, Formato de la Ficha de Verificacién
del Vehiculo de Transporte, Carga y Estiba de Alimentos.

PRT-039-PNAEQW-USME-FOR-007, Formato del Acta de Supervision y
Liberacion — Establecimiento del/de la Proveedor/a.

Modelo de Informe de resultados de la evaluacion del expediente de
liberacién — Modalidad de Atencién Raciones

Modelo de Informe de resultados de la evaluacion del expediente de
liberacion — Modalidad de Atencién Productos

Modelo de Informe de resultados de la supervision y liberacion en el
establecimiento del /de la proveedor/a — Modalidad de Atencién
Raciones/Productos

Lista de materiales e instrumentos para la evaluacién de las caracteristicas
fisicas y organolépticas de los alimentos

Cuadro de Control de Cambios.
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1.1.

1.2.

1.3.

1.5.

1.6.

1.7.

1.8.

Anexo N° 01

Instructivo para el Muestreo y Verificacion de las Caracteristicas
Fisicas y Organolépticas de Alimentos del PNAEQW

Condiciones previas al muestreo

La/el SPA a cargo del muestreo, debe vestir con indumentaria adecuada y completa,
como: guardapolvo, mascarilla, protector de cabello (cofia), guantes (de corresponder),
calzado cerrado, protector de calzado (de corresponder) y EPP (de acuerdo a lo
establecido en el protocolo sobre las medidas de prevencion y proteccion ante el Covid-
19), en los procesos de supervision y liberacion en los establecimientos de las/los
proveedoras/es y en la supervision de la prestacion del servicio alimentario u otros
proporcionados por el PNAEQW.

El/la proveedor/a debe contar con un ambiente exclusivo, que cumpla las condiciones
higiénico sanitarias e implementado con los materiales e instrumentos (de acuerdo a lo
establecido en el Anexo N° 12) necesarios para la evaluacién de las caracteristicas
fisicas y organolépticas de los alimentos.

Los materiales e instrumentos para el muestreo deben ser de material que no produzca
ni emita sustancias toxicas ni impregnen de olores o sabores que interfieran con la
evaluacion de los alimentos, asimismo deben tener capacidad adecuada para el producto
gue se va a evaluar

La/el SPA verifica que los materiales e instrumentos necesarios para el muestreo estén
limpios, desinfectados y acondicionados para su uso, de acuerdo a lo establecido en el
instructivo para la limpieza y desinfeccién de los materiales e instrumentos utilizados
durante la supervision y liberacién de los alimentos en los establecimientos de las/los
proveedoras/es del PNAEQW.

El/la proveedor/a debe garantizar el nimero de personal necesario para apoyo a la/el
SPA en las actividades de extraccidn de las muestras segun los volimenes a liberar y/o
segun la cantidad de alimentos a entregar, a fin de agilizar la evaluacion de los alimentos.

La/el SPA una vez verificadas las condiciones de almacenamiento, asi como la
verificacion de existencias, y en caso resulten conformes, procede al muestreo.

La/el SPA procede a la extraccion de las muestras por cada lote de alimento, siguiendo
los criterios establecidos en el presente instructivo.

La/el SPA evalla cada lote de alimento de acuerdo a las Especificaciones Técnicas de
Alimentos y siguiendo los criterios establecidos en el presente instructivo de muestreo.

2. Inspeccién inicial
Para materia prima e insumos
Para el caso de las materias primas e insumos para la elaboracion del componente sélido y
huevo sancochado se realiza una inspeccién y evaluacion de las caracteristicas fisicas
externas de acuerdo a las Especificaciones Técnicas de Alimentos de todos los lotes
correspondientes al periodo de produccién, segun expediente de liberacién presentado por
ellla proveedor/a, a fin de autorizar su uso en el proceso productivo.
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Para Productos Terminados Industrializados y de Procesamiento Primario

La inspeccion inicial, se aplica a todos los productos industrializados y de procesamiento
primario a liberar y consiste en realizar las actividades de verificacion de las condiciones de
almacenamiento de los lotes de alimentos, seleccion aleatoria de los empaques (40 o0 mas)
en la(s) pila(s) o ruma(s) de alimentos para la evaluacion de las caracteristicas externas y
la toma de muestras para la prueba destructiva.

2.1 Seleccién de Empaques y Toma de Muestra

a)
o
) ool
.
QaliWarma
PROGRAN FACIRGAL DE ALWENTACIOR ESCOIAT
Firmado digitalmente por
NATIVIDAD HENOSTROZA
Anatolia Veronica FAU
20550154065 soft
Motivo: Doy V° B®
Fecha: 27.10.2022 23:06:24 -05:00
c)
e)

Para seleccionar los empaques de donde se tomaran las muestras, se realiza un
conteo de todos los empaques de cada una de las rumas que conforman el lote a
evaluar.

Luego, en cada ruma se procede a aplicar el método de seleccioén: Z, X, V, W, que
consiste en identificar la linea trazada imaginariamente en las 4 caras de cada
ruma, realizando la numeracion (1, 2, 3, ...) de los empaques, proporcionalmente
a la cantidad de rumas existentes, hasta completar cuarenta (40) empaques como
minimo; esto se realiza segun la forma y ubicacion de los empaques en las pilas.

Una vez seleccionado los 40 empaques (minimo), se procede a aplicar de igual
manera el método antes mencionado (Z, X, V, W) para la extraccién de la muestra,
procediendo a extraer maximo 5 unidades de cada empaque hasta completar las
200 unidades requeridas para la evaluacién de las caracteristicas fisicas externas
de los alimentos.

En caso, la cantidad de empaques sea menor a 40, se toma las muestras del 100%
de ellos, hasta completar las 200 unidades de muestra. Si el lote esta compuesto
por un nimero menor a 200 unidades, se realiza la evaluacion externa del 100%
de las unidades que conforman el lote.

Las unidades de muestra deben ser seleccionadas de acuerdo al orden de
extraccion de los empaques, los mismos que deben identificarse del 1 al 40 0 mas.
Una vez extraidas las 200 unidades de muestras, se procede a ordenar e
identificar las unidades (1, 2, 3...200) para realizar la evaluacion de las
caracteristicas externas. Las cuales deben quedar ordenadas e identificadas para
la posterior toma de muestras para la prueba destructiva.
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f) La extraccion de muestras se realiza de acuerdo a lo establecido en el numeral
3.1

2.2 Evaluacién de las Caracteristicas Fisicas Externas del Alimento

a) La evaluacion de las caracteristicas fisicas externas de los alimentos se realiza en
cada una de las 200 unidades extraidas como muestra del lote.

b) Se inspecciona y verifica la ausencia de defectos en cada una de las 200 unidades
de muestra tomadas, evaluando como minimo:

» Fugas, drenajes de liquido o pérdida del producto.

= Deformaciones o hinchazén de la lata o envase.

= Grietas, rajaduras u otros defectos superficiales.

= Envases rotos o mal sellados.

= Abolladuras que pueden afectar la hermeticidad del envase.

mfu“*?”' = Envases metalicos con: oxidacion, pérdida de litografiado, defectos en el
QaliWarma sellado (caidas de cierre).

et = Rotulados borrosos, incompletos, ilegibles, recodificados.

NATIVIDAD HENOSTROZA = Envases primarios y/o secundarios deteriorados, manchados, humedecidos,

20550154065 soft
Motivo: Doy V° B® etC
Fecha: 27.10.2022 23:06:36 -05:00

= Otros defectos externos.

C) En caso la muestra presente defecto menor o mayor, que se pueda visualizar en
el envase externo, se indica a la/el responsable de control de calidad del
establecimiento del/de la proveedor/a que realice la seleccién y separacién de los
productos comprometidos y se procede a realizar un nuevo muestreo extrayendo
250 unidades de 50 empaques (5 unidades por empaque).

d) En caso la muestra presente un defecto critico, o vuelva a presentar un defecto
menor 0 mayor durante la reevaluacion, dicho lote se califica como No Conforme
y no procede su liberacién, por lo que el/la proveedor/a debe subsanar la
observacién o presentar un nuevo lote a liberar, el mismo que debe cumplir con
los requisitos obligatorios establecidos en los documentos normativos del
PNAEQW. En este caso, se procede de acuerdo a lo establecido en el Protocolo
para el Manejo de Productos No Conformes en el PNAEQW. Sin perjuicio de ello,
se continda con la evaluacion de las caracteristicas fisicas y organolépticas de los
demas alimentos.

e) Si culminada la evaluacién de los lotes de alimentos en el establecimiento del/de
la proveedor/a, la observacion no ha sido levantada, se genera el Acta de
Supervision y Liberacion (Anexo N° 08) suspendiendo las actividades de
liberacion.

f) Si no se encuentran observaciones en las caracteristicas fisicas externas del
alimento, se procede a realizar el muestreo para la evaluacion de las
caracteristicas fisicas y organolépticas del mismo (prueba destructiva).
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3. Evaluacion de las caracteristicas fisicas y organolépticas del alimento

Las muestras extraidas para la evaluacién de las caracteristicas fisicas y organolépticas
(prueba destructiva), son tomadas de las 200 o 250 unidades que fueron sometidas a
inspeccién inicial, segun el Plan de Muestreo establecido en el numeral 3.1.

3.1. Extraccion de la muestra
Durante el muestreo de los lotes de alimentos se considera que el Plan de Muestreo

empleado sélo sera utilizado para determinar el tamafio de la muestra y que el nimero
de aceptacidn es cero (0) unidades defectuosas.

El muestreo de los lotes de alimentos, se realiza por cada codigo de lote, no hay opcién
a estratificar segun el plan de muestreo establecido; y se reporta en el aplicativo
informatico (médulo de liberacién) - Ficha de Evaluacion del Producto, Materia
Prima/Insumo, Bebible o Componente Sélido (Anexo N° 05)

En casos de reevaluacion, si el lote no cuenta con la cantidad suficiente para realizar un
re-muestreo sin comprometer la cantidad a distribuir, la/el SPA suspende la liberacion
del lote, hasta que el/la proveedor/a presente un nuevo expediente de liberacién para
cubrir la cantidad faltante

De verificarse que la muestra cumple con las caracteristicas fisicas y organolépticas de
las Especificaciones Técnicas de Alimentos y estan exentos de defectos, se califica como
CONFORME.

o
“ Miristerio de Desarrolio
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Si en la evaluacion organoléptica se evidencia defecto(s) critico(s), o en la reevaluacién
se vuelven a detectar defectos menores o mayores en una o mas unidades se califica
como NO CONFORME y se procede de acuerdo al Protocolo para el Manejo de
Productos No Conformes en el PNAEQW, se levanta el Acta de Supervision y Liberacion
(Anexo N° 08), detallando la observacion y precisando el nimero de unidades de muestra
tomadas por cada lote; asimismo, se recoge evidencias fotograficas y/o audiovisuales

3.1.1 Para los POA Hidrobiol6gicos

a) Para los POA hidrobiolégicos, se aplica el Plan de Muestreo (Nivel de Inspeccién
I) de la NTP 700.002-2012 y de acuerdo al peso neto del producto, se aplica la
Tabla del Apéndice 2.

b) De encontrar alguna observacion (defecto menor o mayor) al producto, se realiza
un re-muestreo aplicando el Plan de Muestreo (Nivel de Inspeccion Il) de la
referida norma.

3.1.2 Para Leche y Productos Lacteos (Leche Enriquecida, Leche con Cereales, Leche
Evaporada, Leche Fermentada, Otros).

a) Para la leche y productos lacteos se aplica el Nivel de Inspeccion S-2 de la Tabla
23-Planes de Muestreo Simple y LCA=6.5% de la NTP ISO 5538 — 2010, rev.2020,
segln la Tabla del Apéndice 1 y de acuerdo al tamafio de lote, se determina el
tamafio de la muestra.

b) De encontrar alguna observacion (defecto menor o mayor) al producto, se realiza
un re-muestreo aplicando el Nivel de Inspeccién S-3 de la Tabla 23-Planes de
Muestreo Simple y LCA =6.5%, de la referida norma.
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3.1.3

3.14

3.1.5

Lo
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3.1.6

Para Conservas de POA No Hidrobiolégicos

a) Para el caso de productos de origen animal no hidrobiol6gicos se aplica el Nivel
de Inspeccion Especial S-2 y LCA =6.5% de la NTP-ISO 2859-1:2013 (revisada el
2018), de acuerdo a la Tabla del Apéndice 3.

b) De encontrar alguna observacion (defecto menor o mayor) al producto, se realiza
un re-muestreo aplicando el Nivel de Inspeccion Especial S-3 y LCA =6.5%.

Para Alimentos de Consumo Directo (galleta, néctar, puré, barra de cereales, cereal
expandido, otros).

a) Para este tipo de alimentos, se aplica el Plan de Muestreo Nivel de Inspeccién
Especial S-2 y LCA =6.5% de la NTP-ISO 2859-1:2013 (revisada el 2018) y de
acuerdo al tamafio de lote, se determina el tamafio de la muestra.

b) De encontrar alguna observacion (defecto menor o mayor) al producto, se realiza
un re-muestreo aplicando el Nivel de Inspeccién Especial S-3 y LCA =6.5%, de la
referida norma.

Para Otros Tipos de Alimentos (cereales, leguminosas, harinas, hojuelas, aceite,
chocolate para taza, azlcar, otros).

a) Para estos alimentos, se aplica el Plan de Muestreo Nivel de Inspeccién Especial
S-2 y LCA =6.5% de la NTP-ISO 2859-1:2013 (revisada el 2018) y de acuerdo al
tamafio de lote se elegira el cédigo (letra) para determinar el tamafio de la muestra.

b) De encontrar alguna observacion (defecto menor o mayor) al producto, se realiza
un re-muestreo aplicando el Nivel de Inspeccién Especial S-3 y LCA =6.5%, de la
referida norma.

C) Para lotes de alimentos en envases de capacidad de 5 kg o mas, se extrae
aproximadamente 100 gramos de muestra de cada unidad, tomando de tres
puntos: superior, medio e inferior.

Paralos Productos Elaborados en el Establecimiento del/de la Proveedor/a (panes,
huevos sancochados, otros)

Durante el Proceso Productivo

a) El muestreo de los panes se debe realizar durante el proceso productivo por cada
batch de produccién, tomando cinco (5) unidades de muestra aleatoriamente para
verificar el peso del producto (prueba no destructiva) y una (01) unidad de muestra
para evaluar las caracteristicas fisicas y organolépticas del alimento (prueba
destructiva).

b) En el caso de los huevos sancochados, el muestreo se realiza durante el proceso
productivo por cada batch (en la etapa de enfriado), tomando una (01) unidad de
muestra aleatoriamente de la parte superior, una (01) unidad de la parte media y
una (01) unidad de la parte inferior del equipo de coccién (olla, marmita u otro)
para la evaluacion fisica y organoléptica (prueba destructiva).

C) Los resultados de la evaluacion se reportan en el aplicativo informatico (médulo
de liberacion), aplicando la Ficha de Verificacion de la Elaboracion del
Componente Sélido y/o Huevo Sancochado — Modalidad de Atencién Raciones
(Anexo N° 06).

d) De evidenciarse alguna desviacion de los requisitos establecidos en las
Especificaciones Técnicas de Alimentos, la/el SPA comunica a la/el responsable
de control de calidad a efectos de realizar las acciones correctivas inmediatas
segun su Plan HACCP.
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Durante la Liberaciéon

a) Para la liberacion del componente solido (pan) y huevo sancochado, la muestra
se extrae aplicando el Nivel de Inspeccion Especial S-2 y LCA = 6.5% de la NTP-
ISO 2859-1:2013 (revisada el 2018) y de acuerdo al tamafio de lote, se determina
el tamafio de la muestra. De encontrar alguna observacién (defecto menor o
mayor) al producto, se realiza un re-muestreo aplicando el Nivel de Inspeccion
Especial S-3 y LCA =6.5%, de la referida norma.

b) Los resultados de la evaluacion se reportan en el aplicativo informético (médulo
de liberacién), aplicando la Ficha de Evaluacion del Producto, Materia
Prima/Insumo, Bebible o0 Componente Sélido (Anexo N° 05).

c) De verificarse que la muestra cumple con las caracteristicas fisicas y
organolépticas de las Especificaciones Técnicas de Alimentos y estan exentos de
defectos, se califica como CONFORME.

d) Si en la evaluacion de las caracteristicas fisicas y organolépticas se evidencia
defecto(s) en una o mas unidades se califica como NO CONFORME y se procede
de acuerdo al Protocolo para el Manejo de Productos No Conformes en el
PNAEQW, se levanta el Acta de Supervisibn y Liberacion (Anexo N° 08),
detallando la observacién y precisando el nimero de unidades de muestra
tomadas por cada lote; asimismo, se recoge evidencias fotograficas y/o
audiovisuales.

Evaluacién de las caracteristicas fisicas y organolépticas

La evaluacién de las caracteristicas fisicas y organolépticas se realiza abriendo la totalidad
de las unidades de muestra extraidas y vaciando el contenido de cada unidad (una por una)
en un recipiente limpio y libre de olores extrafios, para evaluar de acuerdo a los requisitos
establecidos en las Especificaciones Técnicas de Alimentos.

En la modalidad de atencion productos, para evitar interferencias en la palatabilidad de los
alimentos, la evaluacion de las caracteristicas fisicas y organolépticas se realiza en tiempos

Qal‘iWa_rmq diferenciados por turnos (mafiana y tarde) o dias, para los siguientes grupos de alimentos:

Firmado digitalmente por . . L.

NATIVIDAD HENOSTROZA - Grupo A: conservas de POA hidrobiol6gicos

Motivo: Doy V- B - Grupo B: leche y productos lacteos.

Fecha: 27.10.2022 23:07:30 -05:00 . . ;.

- Grupo C: conservas de POA no hidrobiologicos
4.1 Evaluacién del olor
Para evaluar el olor del alimento, se acerca cada unidad de muestra a las fosas nasales
y se percibe el olor suavemente; la evaluacién de realiza inmediatamente abierto el
envase, antes y después de vaciar el contenido a la bandeja.
Sin embargo, algunos olores intensos pueden alterar la percepcion, por lo tanto, la/el
SPA debe evitar el uso de cosméticos olorosos o de lavarse las manos con jabones
perfumados. Igualmente, no debe fumar o ingerir alimentos con sabor y olor fuerte antes
de la evaluacion.
4.2 Evaluacion del sabor
Se paladea una porcion de cada unidad de muestra del alimento, sin deglutirlo (sin
tragarlo), a fin de determinar el sabor del mismo. Después de la evaluacion de cada
muestra, se enjuaga la boca con agua potable.
Debe considerarse, que la/el SPA que presente temporalmente algin problema de salud,
como resfriados, trastornos de estémago, o dolor de muelas, no debe realizar la
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evaluacion de los alimentos. Ademas, el embarazo puede afectar igualmente las
percepciones del gusto, por lo que se recomienda tener en consideraciéon para la
evaluacion.

No procede la evaluacion del sabor de menestras, cereales, fideos, harinas, hojuelas,
aceite y papa nativa.

4.3 Evaluacion del color

Para evaluar el color del alimento, se toma una porcion de cada unidad de muestra y se
coloca en un recipiente de fondo blanco; en caso la muestra sea liquida se vierte el
contenido de cada unidad de muestra en un recipiente transparente que permita observar
la coloracion de la muestra.

4.4 Evaluacion de la textura

Para evaluar la textura del alimento, se percibe los diferentes atributos, segun el tipo de
alimento, con la boca y/o yema de los dedos (crocante, &spero, suave, compacto, firme
al tacto), de acuerdo a lo establecido en las Especificaciones Técnicas de Alimentos. La
evaluacion se realiza por cada unidad de muestra.

4.5 Evaluacién del aspecto

La evaluacién del aspecto del alimento se realiza de manera visual y/o con apoyo del
tacto, para lo cual se vierte el contenido de cada unidad de muestra en un recipiente
limpio.

En caso del huevo sancochado la cascara debe estar integra, de acuerdo a lo establecido
ﬁ?ﬂ en las Especificaciones Técnicas de Alimentos.
QaliWarma

RDCRANA NADIOHAL DE ALMENTADON ESCCUA 4 6

. N Evaluacion de las caracteristicas internas del envase
Firmado digitalmente por

NATIVIDAD HENOSTROZA

Anatolia Veronica FAU

Moo Doy V=B Para las conservas de POA hidrobiologicos, conservas de POA no hidrobiolégicos y

Fecha: 27.10:2022 23.07:44-05.00 productos lacteos, previo enjuague de los envases con agua, se verifica que el aspecto
interno del envase que contiene al alimento inspeccionado esté libre de corrosion interna,
libre de soldadura en la costura lateral, sin pérdida ni desprendimiento de barniz, el cual
se puede evidenciar por la formacién de puntos 0 manchas oscuras.

4.7 Evaluacién del peso
a) Peso Neto
Pesar la muestra con el envase sin abrir y registrar su peso (P1).
Abrir el envase y extraer el contenido (en caso de alimentos con liquido de
gobierno extraer todo el contenido: liquido y sélido).
Pesar el envase vacio y la tapa de corresponder y registrar su peso (P2),
Restar el peso del envase vacio y la tapa de corresponder al peso de la muestra
con el envase sin abrir (P = P1 — P2), donde P es el peso neto

b) Peso Escurrido

- Para productos con liguido de gobierno:

Pesar el tamiz vacio y registrar su peso (P1)
Abrir el envase del producto y verter el contenido con el medio liquido sobre la
superficie del tamiz.
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4.8

Para facilitar el drenaje inclinar el tamiz en un angulo de 17° a 20° y dejar
escurrir el contenido durante 02 minutos a partir del momento en que el
producto se haya vertido en el tamiz.

Pesar el tamiz con el contenido sélido escurrido y registrar su peso (P2)
Restar el peso del tamiz limpio al peso del tamiz con el contenido sélido
escurrido (P = P2 — P1), donde P es el peso escurrido.

- Para productos en salsa:

Pesar el tamiz vacio y registrar su peso (P1)

Abrir e inclinar el envase y lavar la salsa de cobertura y luego el contenido con
agua corriente, utilizando una piseta.

Verter el contenido con el medio liquido sobre la superficie del tamiz.

Lavar el contenido del tamiz con agua corriente hasta eliminar totalmente la
salsa, utilizando una piseta.

Para facilitar el drenaje inclinar el tamiz en un angulo de 17° a 20° y dejar
escurrir el contenido durante 02 minutos a partir del momento en que se haya
completado el lavado.

Eliminar el agua adherida al fondo del tamiz utilizando una toalla de papel
Pesar el tamiz con el contenido sélido escurrido y registrar su peso (P2)
Restar el peso del tamiz limpio al peso del tamiz con el contenido sélido
escurrido (P = P2 — P1), donde P es el peso escurrido.

Evaluacion de la papa nativa

La evaluacion de las caracteristicas fisicas y aspecto de la papa nativa se realiza de
forma visual, verificando la superficie externa (entera) y la superficie interna (cortada en
rodajas) de cada una de las unidades de producto que conforman la unidad de muestra
envasada, observando que se encuentre seca y exenta de plagas y pudricion himeda.

La evaluacion de la textura se realiza presionando ligeramente con la yema de los dedos
la superficie de cada unidad (entera y cortada en rodajas) y la evaluacion del olor se
realiza acercando las rodajas de cada unidad a las fosas nasales; asimismo, utilizando
la balanza digital se verifica que el peso de cada unidad de producto se encuentre entre
0.056 y 0.509 kg.

Resultado de la evaluaciéon del alimento

La/el SPA, califica el resultado de la evaluacion del alimento como CONFORME o NO
CONFORME segun corresponda, de acuerdo a los requisitos establecidos en las
Especificaciones Técnicas de Alimentos y registra el resultado en el aplicativo informatico
(médulo de liberaciones) implementado por el PNAEQW.
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APENDICE 1

MUESTREO PARA LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS

Referencia para el Muestreo: NTP-ISO 5538 (IDF 113:2004):2010 (revisada el 2020). Leche y
Productos Lacteos. Muestreo. Inspeccion por atributos. Tabla 23-Planes de Muestreo Simple en

LCA=6.5%.
Cuadro 1: Resumen del Plan de Muestreo Simple
n | acl Re Tamaiio del lote (unidades) para inspeccion en los niveles mostrados
S-1 S-2 S-3 S-4 |
2 | 0| 1 | Hasta500 Hasta 150 Hasta 50 Hasta 25 Hasta 25
® N e 1@ 1|2 |Masde500¢d51 a 35000f 51 a 500 26 a 150 26 a 150
QaliWarma =7, | 5 Mas de 35000 501 a 3200 151 a 500 151 a 280
RATRIDAS HENOSTROZA 20 4|5 3201 a 35000 501 a 1200 281 a 500
b 32| 5|6 35001 a 500000| 1201 a 10000 | 501 a 1200
FeenaaripsmEII 0 150 7 | 8 Mas de 500000 [10001 a 35000 | 1201 a 3200
80| 10| 11 35001 a 500000 3201 a 10000
125| 14| 15 Mas de 500000 (10001 a 35000
200 21| 22 Mas de 35 000
n: Tamario de la muestra y el tamafio del lote apropiado a los niveles de inspeccion
separados.
Ac: Numero méximo de unidades defectuosas permitidas en la muestra, para aceptar el lote.
Re: Numero minimo de unidades defectuosas requeridas en la muestra para rechazar el lote.
EJEMPLO 01:

Si el lote a evaluar es de 10 cajas x 48 latas de 410 g. de leche evaporada, con codigo de lote:
10122016, que hace un total de 480 latas. Se realiza el muestreo-inspeccién del lote con la
finalidad de evaluar las caracteristicas organolépticas del producto.

Plan de Muestreo por Atributos (Nivel de Inspeccién S-2):

Segun se observa en el Cuadro N° 1.
- Numero de cajas: 10.
- Latas por caja: 48 Latas por 410 g. de leche evaporada
- Tamafio de Lote (N): 480 latas.
- Numero de unidades de muestras requeridas por lote (n): 8

Procedimiento de Muestreo Aleatorio:

Ordenar correlativamente las latas del 1 al 200 de acuerdo a su posicion.

Determinar el intervalo de muestreo (k) ej. k = 200 latas /8 muestras = 25.

Seleccionar al azar un nimero “j” entre 0 y k (25), por ejemplo, j = 5.

La muestra sistematica generada por la poblacién de unidades, corresponde a los nUmeros
aleatorios siguientes: 1ra muestra = lata 5, 2da muestra = lata 30, 3ra muestra = lata 55, 4ta
muestra = lata 80, 5ta muestra = lata 105, 6ta muestra = lata 130, 7ma muestra = lata 155
y 8va muestra = lata 180.

5. Las ocho (08) muestras extraidas al azar, seran trasladados a un ambiente apropiado, para

realizar la evaluacion organoléptica.

PN

Evaluacion Fisica Organoléptica y Criterios de Decision:

Abrir las ocho (08) unidades de muestra e inmediatamente realizar la evaluacién fisica y
organoléptica siguiendo los procedimientos establecidos en los instructivos y contrastando con los
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requisitos de las Especificaciones Técnicas de los Alimentos del PNAEQW, los mismos que se
encuentran consolidados en la base de datos del SIGO, verificando su conformidad y ademas
evaluar el aspecto interno del envase.

Como resultado de la evaluacion fisica organoléptica, se presentan dos opciones a considerar:

1. Si el resultado de la evaluacién fisica organoléptica de las unidades de muestra
representativa del lote no presenta unidades defectuosas, se CONCLUYE que el lote es
CONFORME vy se LIBERA el lote del producto.

2. Si el resultado de la evaluacién fisica organoléptica de las unidades de muestra
representativa del lote presenta una o mas unidades defectuosas, se concluye que el lote
es NO CONFORME y NO SE LIBERA el lote del producto.

EJEMPLO 02:

Si el lote a evaluar es de 15,000 cajas x 48 latas de 290 ml de leche enriquecida, con cédigo de
lote: 10122018, que hace un total de 720,000 latas. Se realiza el muestreo-inspeccion del lote con
la finalidad de evaluar las caracteristicas organolépticas del producto.

Plan de Muestreo por Atributos (Nivel de Inspeccidon S-2): (Cuadro 1).

- Numero de cajas: 15,000.

- Latas por caja: 48 Latas por 290 ml. de leche enriquecida

- Tamano de Lote (N): 720,000 latas.

- Numero de unidades de muestras requeridas por lote (n): 13

Procedimiento de Muestreo Aleatorio:

1. Ordenar correlativamente las latas de 1 al 200 de acuerdo a su posicion.
3’::4%&;‘@%333%‘""‘“ 2. Determinar el intervalo de muestreo (k), ej. como k = 200 latas /13 muestras = 15.
QaliWarma 3. Seleccionar al azar un nimero “j” entre 0 y k (15), ejemplo, j = 7.
Fms damenenn 4+ Lamuestra sisteméatica generada por la poblacion de unidades, corresponde a los nimeros
NATIVIDAD HENOSTROZA aleatorios siguientes: 1ra muestra = lata 7, 2da muestra = lata 22, 3ra muestra = lata 37, 4ta
Motvo: Doy VS B muestra = lata 52, 5ta muestra = lata 67, 6ta muestra = lata 82, 7ma muestra = lata 97, 8va
Fecha: 27:10.2022 233316 0500 muestra = lata 112, 9na muestra = 127, 10ma muestra = 142, 11va muestra = 157, 12va
muestra = 172,13va muestra = lata 187.
5. Las trece (13) muestras extraidas al azar, seran trasladados a un ambiente apropiado, para

realizar la evaluacion organoléptica.

Evaluacion Fisica y Organolépticay Criterios de Decision:

Abrir las trece (13) unidades de muestra e inmediatamente realizar la evaluacion fisica
organoléptica siguiendo los procedimientos establecidos en los instructivos y contrastando con los
requisitos de las Especificaciones Técnicas de los Alimentos del PNAEQW, los mismos que se
encuentran consolidados en la base de datos del SIGO, verificando su conformidad y ademas
evaluar el aspecto interno del envase.

Como resultado de la evaluacion fisico organoléptica, se presentan dos opciones a considerar:

1. Si el resultado de la evaluacién fisica y organoléptica de las unidades de muestra
representativa del lote no presenta unidades defectuosas, se CONCLUYE que el lote es
CONFORME, y se LIBERA el lote del producto.

2. Si el resultado de la evaluacién fisico organoléptica de las unidades de muestra
representativas del lote presenta una o0 mas unidades defectuosas, se concluye que el lote
es NO CONFORME, y NO SE LIBERA el lote del producto.
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APENDICE 2
MUESTREO PARA PRODUCTOS PESQUEROS Y ACUICOLAS

Referencia para el Muestreo: NTP 700.002-2012 Lineamientos y Procedimientos de Muestreo
del Pescado y Productos Pesqueros para Inspeccion.

Cuadro 2: Plan de Muestreo (Nivel de Inspeccién I)
El peso neto es igual o menor que 1 Kg (2,2 Lb)

Ministerio de Desarrollo

& Inclusién Social

QaliWarma

Firmado digitalmente por

Anatolia Veronica FAU

B
Fecha: 27.10.2022 23:14:36 -05:00

Tamafo de Tamano de la
~_Lote(N) Muestra(n)
<4800 6 menoo Ce)
4,801- 24,000 13
24,001-48,000 21
48,001- 84,000 29
84,001-144,000 48
144,001-240,000 84
Mas de 240,000 126
A Ao D ARSI Cuadro 3: Plan de Muestreo (Nivel de Inspeccién II)
NATIVIDAD HENOSTROZA El peso neto es igual o menor que 1 Kg (2,2 Lb)
Tamafio de Tamafio de la
__Lote(N) Muestra(n)
800 6 meno® @
4,801- 24,000 21
24,001-48,000 29
48,001- 84,000 48
84,001-144,000 84
144,001-240,000 126
Mas de 240,000 200

N: Total de unidades por lote/cédigo.
n: Tamafo de muestra en unidades por lote/codigo.

EJEMPLO 03:

Si el lote a evaluar es de 20 cajas x 24 latas de 425 g de conserva de pescado, con codigo de lote:
ACCA10122018, que hace un total de 480 latas. Se realiza el muestreo-inspeccion del lote con la
finalidad de evaluar la calidad del producto para su liberacion.

Plan de Muestreo (Nivel de inspeccién I) (Cuadro 2):

- Numero de cajas: 20.

- Latas por caja: 24

- Tamafio de Lote (N): 480 latas por 425 g de conserva de pescado.
- Numero de unidades de muestras requeridas por lote (n): 6
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Procedimiento de Muestreo Aleatorio:

1. Ordenar correlativamente las latas de 1 al 200 de acuerdo al orden de las cajas extraidas,
segun su posicién.

2. Determinar el intervalo de muestreo como k = 200 latas/6 muestras = 33.

3. Seleccionar al azar un numero “” entre 0 y k (33), ejemplo j = 10.

4. La muestra sistematica generada por la poblacién de unidades, corresponde a los nimeros
aleatorios siguientes: 1ra muestra = lata 10, 2° muestra = lata 43, 3°muestra = lata 76, 4°
muestra = lata 109, 5°muestra = lata 142 y 6°muestra = lata 175.

5. Las seis (6) muestras extraidas al azar, seran trasladados a un ambiente apropiado, para
realizar la evaluacion organoléptica.

Evaluacién Fisico Organoléptica y Criterios de Decision:

Abrir las seis (6) latas de muestra representativa del lote y realizar la evaluacion fisica
organoléptica, siguiendo los procedimientos establecidos en los instructivos y contrastando con
los requisitos de las Especificaciones Técnicas de los Alimentos del PNAEQW, los mismos que se
encuentran registrados en el SIGO, verificar su conformidad, y ademas evaluar el aspecto interno
del envase:

- Coloracién anormal.

- Corrosién interna del envase.

- Presencia anormal de soldadura en costura lateral.

- Pérdida y desprendimiento de barniz en parte interna del envase.

Como resultado de la evaluacion fisica organoléptica, se presentan dos opciones a considerar:

1. Si el resultado de la evaluacion fisica organoléptica de las unidades de muestra
representativa del lote no presenta unidades defectuosas, se CONCLUYE que el lote es
CONFORME, y se LIBERA el lote del producto.

2. Si el resultado de la evaluacién fisica organoléptica de las unidades de muestra
representativa del lote presenta una o mas unidades defectuosas, se concluye que el lote
es NO CONFORME, y NO SE LIBERA el lote del producto.

o
) Ministerio de Desarrollo
Q N elnclusién Social

QaliWarma

PROGRANA MACIONAL DE AUMENTACION ESCCUAL

Firmado digitalmente por
NATIVIDAD HENOSTROZA
Anatolia Veronica FAU
20550154065 soft

Motivo: Doy V° B°

Fecha: 27.10.2022 23:14:48 -05:00
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APENDICE 3
MUESTREO DE ALIMENTOS ENVASADOS

Referencia para el Muestreo: NTP ISO -2859-1-2013 (Revisada el 2018), Planes de Muestreo
Simple para Inspeccion Normal, para un nivel de inspeccion especial S-2.

Cuadro 3: Planes de Muestreo Simple

Niveles de Inspeccion Especial hmlt:{:enl:::rcnén
Tamaiio de Lote
S-1 S-2 53 54 1 |1 111
2a 8 A A A A A A B
9a 15 A A A A B C
l6a 25 A A B B B C D
26a 50 A B B c C D E
Sla 90 B B C C C E F
91a 150 B B c D D F G
@ dusin Socil 151 a 280 B C D E E G H
QaliWarma Ba 5w S S S R O I
RATNIDAB HENOSTAOZA 501 a 1200 C ¢ P ¥ G ] K
Anatolia Veronica FAU
20550154065 soft
Motivo: Doy V° B® 1201 a 3200 C D E G H K L
Fecha: 27.10.2022 23:15:02 -05:00
320] a 10000 C D F G ] L M
10001 a 35000 C D F H K M N
35001 a 150000 D E G J L N P
150061 a 500000 D E G ] M P Q
500001 y mas D E H K N 0 R

TABLA 2-A - Planes de muestreo simple para inspeccion normal (tabla general)

o Nivel aceptable de caiidad, NAC, en porcentaje de temes no conformes o no conformidades por 100 itemes (inspaocién normal)
gomo 0015/0,025] 0040/ 0,085{ 0,10 | 0,15 | 025 | 040 | 065 | 10 | 15 | 25 | 40 | 85 | 10 | 15 | 25 | 40 | 65 | 100 | 150 | 250 [ 400 | 650 | 1000
£ AcRe|AcRelAc Re|AcRe|Ac RefAc Re|Ac RefAc Re|Ac Re|Ac Re|AcRe|Ac Re| Ac Re| Ac Re| Ac Re| Ac Rel Ac Re|Ac Re|Ac Re]Ac Re|Ac RefAc Rej Ac Re| Az RefAc Re[Ac Re
al20nlnlnlininlinlinln g |0 O |1 2]23]3 4|5 8|7 8]1011]1415]21 223031
8| 3 ﬂo:{} H122334557a1on14152|223031ua5
c| s 01| O[3 |12[23]|3 4[5 86]|7 8[1011]14152122|3031{44 45| {)
o| s ||| UTo1[C[ o [12[2324|5¢|7 e|on|a1s]212[a031|sa45] 17 | ||
el 1 U010 O |1 223|232 4|58]|7 8|1011]14152122{3031|4445( )
Fl 2 o[ O g fr12]23[34|se|7elonjusinz| ]| N |1
o = JTo @[ g12]23[34]|s6|7e|on|wnjzzz| 1 || TTTI
H| %0 Jlo1| Q|8 |12|23]|34]586]|7 8|101|1415]2122] 1)
J| @ Ulo1| 0| Q|1 2]23]34]56]7 8[1011]1415]2122] 1)
K| 125 TUTo [ Q|01 2]23]34|56[7 8|tw011]1a15]2122] 1) MTTTT
L | 20 Ulo1| Q| Q|12]23]|34]|586[7 8|101|1415/2122 1)
M| 315 U o1 | €| o |1 2[23]|34]586]78[wn|141s{2122] 1]
N | s00 Jlo1| Q| O |12]23]3 «|s 6|7 8fronfrarsf2122
pleo [Y|o1| Q| O |12]23]|34]|56|7 8]|10n]|1415(2122
alisjor| | & |1 58|7 8[10n|115[2122] {} ﬂ
R 200| @ | U [72]2 Telonjusizizl o | U OTUTOUTUTUTUTUTUTUTETOTUTO U
g = use el pnimer pian de muesireo debajo de fa fiecha. Si el tamaiio de fa muestra es igual o excede el tamafio del lote lleve a cabo inspeccidn 100 %.
ﬁ' = use el pnmer plan de muestreo arriba de la flecha
Ac = Numero de aceptacion
Re = Numero de rechazo
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EJEMPLO 04:

Si el lote a evaluar
kg, con codigo de

es de 400 bolsas x 5 kg de azucar, empacados en sacos de 10 unidades x 5
lote: 01JA16, Fecha de Producciéon: 01/06/2019 y Fecha de Vencimiento:

01/06/2021. Se realiza el muestreo-inspeccion del lote con la finalidad de evaluar la calidad del
producto para su liberacion.

CUADRO N°04: PLANES DE MUESTREO SIMPLE PARA INSPECCION NORMAL LCA: 6.5
Niveles de Inspeccion Niveles de Inspeccién Céla?;roade Targ:no Ac Re

Tamarfio de lote Especiales Generales Teltﬂmaﬁo de ST

uestra

S-1|S-2|s-3|s-4 I I I A 2 0 1
2 a 8 A A A A A A B B 3. 0 1
9 a 15 A A A A A B [ [ vy 5 2] 1 2
16 a 25 A A B B B c D 8 )v[ 1| 2
26 a 50 A B B C C D | E E 13 2 3
51 a 90 B B C C c | | F F 20 3 4
91 a 150 B B C D |-D F G G 32 5 6
15) 280 | B | _C | D E E G H H 50 7 8
(281 a 5000 B Lc ) D E F H J J 80 10| 11
501 &I 200 c C E F G J K K 125 14 | 15
1201 a 3200 c D E G H K L L 200 21 | 22
3201 a 10000 | C D F G J L M M 315 21 | 22
10001 a 35000 | C D F H K M N N 500 21 | 22
35001 a 150000 | D E G J L N P P 800 21 | 22
150001 a 500000 | D E G J M P Q Q 1250 21 | 22
500 001 y mas D E H K N Q R R 2000 21 | 22

Leyenda:

Ac (Aceptacion): Nimero de unidades defectuosas que se toleran para aceptar el lote.
Re (Rechazo): Numero de unidades defectuosas para el rechazo del lote.

Plan de Muestreo

por Atributos (Nivel de Inspeccién Especial S-2) (Cuadro 3y 4):

- Unidad de muestreo: bolsa x 5 kg de azucar.

- Numero de bo

Isas: 400

- Tamafio de Lote (N): 400 bolsas.

- NdUmero de un

Nota importante:

inisterio de Desarrolio

y V° B
Fecha: 27.10.2022 23:15:16 -05:00

idades de muestras requeridas por lote (n): 8

Segun el Tamafio de lote (400 bolsas), corresponde la Letra cédigo de tamafio
de muestra “C” y cuyo Tamaino de muestra es igual a “5”; sin embargo, al
intersectar este valor (5) con el Nivel aceptable de calidad (6.5) se encuentra
con la flecha que apunta hacia los ndmeros 1-2. Por tanto, el Tamafo de
muestra a considerar es “8”, como se aprecia en el grafico ilustrativo.

TABLA 2-A - Planes de muestreo simple para inspeccién normal (tabla general)

s pi

Mrvel goeptable g8 cahiaad, NAC, &n porcentaje 08 Temes no conformes o No conformidades por 100 iTam &S (INSpacaon normal)

%|oo10]001s|002s

Tamafio
de
muesra

0040|0065 0,90 | 015 | 025 | 040 | 085 | 10 15 25 40 13;! 10 15 25 40 85 100 150 | 250 | 400

B850

1000

AcRe|AcRe|Ac Re|AcRe|Ac Re|Ac Re|Ac Re|Ac Re|Ac Re|Ac Re|AcRe| Ac Re| Ac Re|Ac Re| Ac Re| Ac Re|Ac Re|Ac Re| Ac Re|Ac Re| Ac Re| Ac Re| Ac Re| Ac Re

Ac Re

AcRe

W o

o0 @ >
@ o
[

N
44 45

=%
1
1
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Procedimiento de Muestreo Aleatorio:

Ordenar correlativamente las bolsas de 1 al 200 de acuerdo a su posicién.

Determinar el intervalo de muestreo (k), €j. como k = 200 bolsas /8 muestras = 25.
Seleccionar al azar un nimero “j” entre 0 y k (25), ejemplo j = 20.

La muestra sistematica generada por la poblacién de unidades, corresponde a los nimeros
aleatorios siguientes: 1° muestra = bolsa 20, 2° muestra = bolsa 45, 3°muestra = bolsa 70,
4° muestra = bolsa 95, 5°’muestra = bolsa 120, 6° muestra = bolsa 145, 7° muestra = bolsa
170 y 8° muestra = bolsa 195.

5. Las ocho (8) muestras extraidas aleatoriamente, serdn trasladados a un ambiente
apropiado, siempre que haya condiciones adecuadas en el almacén, para la evaluacion
fisico organoléptico.

el e

Evaluacién de las Caracteristicas Fisico Organolépticas y Criterios de Decision:

1. Abrir las ocho (8) unidades de muestra y extraer de cada una de ellas una cantidad
aproximada de 100 g, los envases donde se depositardn las muestras, seran bolsas
transparentes de polietileno de primer uso, se identificara con el mismo nimero del envase
de azucar de 5 kg; es decir, se obtendran 8 muestras de 100 g cada uno.

2. La extraccion de las muestras se realizara con la ayuda de un cucharén y se tomara la
muestra de tres puntos: superior, medio e inferior; luego cerrar la abertura de la bolsa con
cinta adhesiva.

3. Seguidamente, se realiza la evaluacion fisico organoléptica, de acuerdo a los
procedimientos establecidos en los instructivos y contrastando con requisitos de las
Especificaciones Técnicas de los Alimentos del PNAEQW, los mismos que se encuentran
consolidados en la base de datos del SIGO, verificando su conformidad y ademas evaluar
el aspecto interno del envase y del producto:

- Coloracion anormal del producto.

- Licuefaccion?® por cambio de fase por efecto de la temperatura y adsorcion de humedad.
- Humedecimiento en la superficie interna de la bolsa.

- Presencia de insectos (abejas, moscas, hormigas u otros insectos).

- Materias extrafias (plastico, hollin, restos de alimento y otras particulas).

Como resultado de la evaluacion fisico organoléptica, se presentan dos opciones a considerar:

a) Si el resultado de la evaluacién fisico organoléptica de las unidades de muestra
representativa del lote no presenta defectos, se CONCLUYE como que el lote es
CONFORME, y se LIBERA el lote del producto.

b) Si el resultado de la evaluacion fisico organoléptica de las unidades de muestra
representativa del lote presenta uno o mas unidades defectuosas, se concluye que el lote
es NO CONFORME, y NO SE LIBERA el lote del producto.

NOTA: Seguir el mismo procedimiento para productos similares envasados en bolsas: granos de
cereales, menestras, harinas, quenopodiaceas, hojuelas, etc.

s
- Ministerio de Desarrollo
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2 Se dice que el azlcar se licia cuando al calentarse cambia de estado de granos cristalizados a ser un liquido marrén,
de alta viscosidad.
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FICHA DE SUPERVISION HIGIENICO SANITARIA DEL
ESTABLECIMIENTO DEL/DE LA PROVEEDOR/A — TIPO PLANTA

Péag. 1 de 10

CODIGO DE FICHA

CODIGO DE ESTABLECIMIENTO RUC DEL PROVEEDOR RAZON SOCIAL DEL PROVEEDOR

1. FECHA Y HORA - INICIO SUPERVISOR DE PLANTAS Y ALMACENES

HORA

DIA | MES | ANO NOMBRES Y APELLIDOS

EL ABORACION DEL COMPONENTE SOL IDO 1 ALMACENAMIENTO DEL SOLIDO INDUSTRIALIZADO

EL ABORACION DE HUEVO SANCOCHADO 2 ALMACENAMIENTO DE BEBIBLE INDUSTRIALIZADO

ALMACEN DE PRODUCTOS

Marque con una (x) “SI” o “NO”

a)

El establecimiento realiza el procesamiento de materias primas/insumos (sub etapa de sancochado
de papa, camote o tubérculos, entre otros).

Sl NO | Observacioén

Si la respuesta fue “SI” es obligatorio el registro de la seccion 2.

Il. CAUSALES DE SUSPENSION

Marque con una (x) la/las causal/es evaluada/s como “NO CONFORME (NC)” y precise la observacion identificada: ( Foto )

a)

Cuando la/el responsable de control de calidad no se encuentre presente para el inicio y/o durante la
supervision y liberacion en el establecimiento del/de la PROVEEDOR/A (planta y/o almacén) o este no
cumpla con los requisitos establecidos en las Bases (segln declaracion jurada del/de la
PROVEEDOR/A).

NC Observacion

Cuando el/la PROVEEDOR/A no permita el ingreso del personal designado para la supervision y
liberacion u otro acreditado por el PNAEQW, a las instalaciones y/o a todos los ambientes del
establecimiento (planta y/o almacén).

NC Observacion

Cuando el/la PROVEEDOR/A solicite la no ejecucién de la supervision y liberacion.

NC Observacion

Cuando el/la PROVEEDORI/A, durante las actividades de supervision y liberacion, no presente la
Licencia Municipal de Funcionamiento del establecimiento (planta y/o almacén) segun giro del
establecimiento o esta no se encuentre vigente.

NC Observacion

Cuando el/la PROVEEDOR/A, durante las actividades de supervision y liberacion, no presente la
certificacion de Principios Generales de Higiene (PGH) del establecimiento de almacenamiento y/o
Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP del establecimiento de produccién, vigentes emitidas por la
autoridad sanitaria competente; o cuando la autoridad sanitaria haya cancelado o suspendido dichas
certificaciones.

NC Observacion

Cuando el/la PROVEEDOR/A no presente el control médico (certificado, constancia o informe médico
o resultado de los examenes) del personal manipulador de alimentos vigente y con una antigiiedad no
mayor a seis (06) meses, que incluya como minimo los examenes de Baciloscopia y Coprocultivo,
emitido por un establecimiento de salud del MINSA o ESSALUD o clinicas afiliadas al sistema EPS
(minimo categoria 1-3), adjuntando copia simple del DNI o carnet de extranjeria u otro documento que
acredite la identidad del personal manipulador de alimentos.

NC Observacion

Cuando el/la PROVEEDOR/A no presente el certificado de saneamiento ambiental del establecimiento
(planta y/o almacén), vigente, o cuando ellla PROVEEDOR/A no cumpla con realizar dicho
saneamiento ambiental con una frecuencia trimestral.

NC Observacion

Cuando se encuentre insumos prohibidos por la horma nacional o Codex Alimentarius o FDA, insumos
ylo productos vencidos, infestados, sin registro sanitario o autorizacion sanitaria, con fecha de
produccion o vencimiento adulterados, sin rotulado u otra causa que afecte la inocuidad de los mismos
o se verifique que el producto final y/o envases/empaques u otros presenten observaciones por las que
Su uso podria significar un riesgo de inocuidad.

NC Observacion
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Cuando se detecte presencia de algun animal, tales como: perro, gato, roedor, ave, cucaracha, mosca
i) u otros vectores y/o sus evidencias tales como: excremento, orina, pelos u otros, en el/los ambientes | NC Observacioén
de produccion y/o almacenamiento de alimentos del establecimiento del/de la PROVEEDOR/A.
Si el establecimiento del/de la PROVEEDOR/A (planta y/o almacén) no cuenta con agua potable de la
red publica o sistema para el tratamiento de agua autorizado por la DIGESA o no cuente con sistema
j) | de almacenamiento de agua que garantice su provision continua o no mantiene la calidad sanitaria del | NC Observacion
agua o se verifica (in situ) que no cumple con el nivel de cloro libre residual entre 0.5 ppm y 5.0 ppm
establecido en la normativa sanitaria vigente.
Si como resultado de las acciones de supervision del PNAEQW y/o terceros que este haya autorizado
k) | ylo autoridades sanitarias competentes, se verifiquen situaciones susceptibles de poner en riesgo la | NC Observacién
salud de las/los usuarias/os, sin perjuicio de la aplicacién de penalidades y/o resolucién del contrato.
Si durante las actividades de supervision y liberacion en el establecimiento del/de la PROVEEDOR/A
) se detecten areas oxidadas y/o corroidas y/o agrietadas y/o restos de alimentos y/o lubricantes u otras
sustancias quimicas en las maquinarias, equipos y utensilios que van en contacto directo con el
alimento.
Cuando el PNAEQW durante las actividades de supervision y liberacion, verifique que las condiciones
m) | higiénico sanitarias del establecimiento del/de la PROVEEDOR/A (planta y/o almacén) no mantiene el | NC Observacién
calificativo de SATISFACTORIO.
Cuando el PNAEQW, durante sus actividades de supervision y liberacion, verifique que el
establecimiento del/de la PROVEEDOR/A (planta y/o almacén) no es de uso exclusivo para la
n) | produccion y/o almacenamiento de alimentos para consumo humano o los ambientes de produccién | NC Observacién
y/o almacenamiento tengan conexién directa con ambientes, locales o viviendas donde se realicen
actividades distintas, que pongan en riesgo de contaminacion a los alimentos.
Cuando el/la PROVEEDOR/A no cuente con los materiales e instrumentos necesarios (segin Anexo
N° 12) para la ejecucion de las actividades de evaluacion de las caracteristicas fisicas y organolépticas
realizadas por el personal del PNAEQW, o no realiza la reposicion de los materiales o instrumentos en
estado defectuoso
Cuando se detecte que, durante el proceso productivo y/o enfriamiento de los alimentos, el/la
P) PROVEEDOR/A adquiera hielo sin registro sanitario o el proceso productivo del hielo, realizado en el | NC Observacion
establecimiento, no se encuentre contemplado en sus manuales.
g) | Cuando el proveedor no cuente en su establecimiento con procedimientos establecidos por la autoridad
de salud, a consecuencia de la situacion de emergencia y/o caso de fuerza mayor.

NC Observacion

NC Observacion

NC Observacion

IMPORTANTE: DE EVIDENCIARSE UNA O MAS CAUSALES COMO "NO CONFORME" SE SUSPENDERA LAS ACTIVIDADES
DE SUPERVISION AL ESTABLECIMIENTO, CONCLUYENDO EL REGISTRO CON RESULTADO “SUSPENDIDO”

IV. COMPROMISOS DEL PROVEEDOR

Marque con una (x) el/los compromiso/s evaluado/s como “CONFORME” o “NO CONFORME”. En caso no haya presentado la DJ del
compromiso, marque “NA”

a) ‘ Compromiso: ‘ C ‘ NC ’ NA ‘ Observacion
En caso el establecimiento cuente con la certificacion del Sistema de Gestion de la Calidad bajo la Norma ISO 9001:2015,
consignar el Numero de Certificado, la vigencia, la entidad Certificadora y el alcance

V. EVALUACION DEL ESTABLECIMIENTO

Marque con una (x) los requisitos evaluados como “CONFORME” O “NO CONFORME”, segln corresponda:

1. INFRAESTRUCTURA, INSTALACIONES Y EQUIPOS DEL ESTABLECIMIENTO

CON NO CON OBSER

. =lesbel oL FORME | FORME | VACION
El entorno (perimetro) del establecimiento se encuentra libre de desechos y/o fuentes de
1.1 | contaminacion. (Articulo 30 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA, numeral 5.2.2 de la Resolucién 4 0

Ministerial N.° 066-2015/MINSA)

Las vias de acceso internas se encuentran pavimentadas y en buenas condiciones de
1.2 | mantenimiento y limpieza. (Articulos 32 y 56 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA, numeral 6.2.1 4 0
de la Resolucién Ministerial N.° 1020-2010/MINSA)
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CON NO CON

N° DESCRIPCION FORME | FORME

OBSER
VACION

Los ambientes de preparacion de alimentos y/o almacenamiento cuentan con instalaciones (pisos,
paredes, techo, cortinas sanitarias, puertas, ventanas, tuberias, escaleras y otros relacionados
con la infraestructura) de material no absorbente (impermeable), de color claro (paredes y techo),
1.3 | de facil higienizacion, los mismos que se encuentran en buen estado de mantenimiento y limpieza. 6 0
Ademaés, las uniones entre las paredes y el piso son a media cafia (curvo/concavo). (Articulo 33
del Decreto Supremo N.° 007-98-SA, numeral 6.2.2 de la Resolucion Ministerial N.° 1020-
2010/MINSA, numeral 5.2.4 de la Resolucion Ministerial N.° 066-2015/MINSA)

Cuenta con adecuada ventilacién natural o forzada, que evita que se formen condensaciones de
vapor de agua y/o calor excesivo. El flujo de aire se desplaza del area limpia al area sucia. (Articulo
35 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA, numeral 6.2.2 de la Resolucién Ministerial N.° 1020-
2010/MINSA, numeral 5.2.7 de la Resolucién Ministerial N.° 066-2015/MINSA)

14

La iluminacién es suficiente para las operaciones que se realizan, las luminarias se encuentran
debidamente protegidas, limpias, en buen estado de mantenimiento y operativas. (Articulo 34 del
Decreto Supremo N.° 007-98-SA y, numerales 6.2.2 y 6.3 de la Resolucién Ministerial N.° 1020-
2010/MINSA, numeral 5.2.6 de la Resolucion Ministerial N.° 066-2015/MINSA).

15

Las aberturas que comunican con el exterior (ventanas, puertas, tragaluces, drenajes, ductos de
ventilacion y/o cualquier tipo de aberturas) estan construidas de forma que impide la acumulacion
de suciedad, son faciles de limpiar y estan protegidas (mallas, flejes en bordes de puertas, tapas
metélicas en sumideros, trampas en drenajes u otros) de tal forma que evitan el ingreso de
vectores y/o agentes contaminantes. (Articulos 33 literal €) y 57 del Decreto Supremo N.° 007-98-
SA, numerales 5.2.3 y 5.2.5 de la Resolucién Ministerial N.° 066-2015/MINSA)

1.6

El establecimiento cuenta con areas exclusivamente destinadas para el almacenamiento de
materias primas e insumos y de productos terminados, proceso (zona de crudos y cocidos),
1.7 | cuarentena de alimentos y evaluacion de alimentos y area de armado de canastas. (Articulos 36 6 0
y 44 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA, numeral 6.3 de la Resolucién Ministerial N.° 1020-
2010/MINSA)

La distribucion de los ambientes permite un flujo ordenado en etapas nitidamente separadas
(desde el ingreso de materias primas e insumos hasta el almacenamiento del producto terminado,
considerando todas las operaciones de almacenamiento, produccién e higienizacion que se
ejecutan, area de cuarentena y area de evaluacion de alimentos) de tal forma que evita la
1.8 | contaminacion cruzada por efecto de circulacién de personal, equipos, utensilios, materiales, 10 0
instrumentos, de un area sucia hacia otra limpia o por la proximidad de los SSHH a los ambientes
donde se manipulan o almacenan alimentos. (Articulos 36 y 44 del Decreto Supremo N.° 007-98-
SA, numeral 6.3 de la Resolucion Ministerial N.° 1020-2010/MINSA, numeral 6.1.1 literal €) de la
Resolucién Ministerial N.° 066-2015/MINSA)

Las materias primas, insumos, productos terminados y envases son estibados sobre tarimas,
parihuelas, anaqueles o estantes de material de facil limpieza, en buen estado de conservacion,
en adecuadas condiciones de mantenimiento; y cumplen con lo siguiente:

Espacio libre al piso: no menor de 0,20 m o 0,145 m (*).

Espacio libre al techo: no menor de 0,60 m.

Espacio libre entre filas de rumas: no menor de 0,50 m.

1.9 Espacio libre entre rumas: no menor de 0,20 m. 6 0
' Espacio libre entre filas de ruma y pared: no menor de 0,50 m.

En los métodos de anclaje a la pared: el espacio libre entre filas y pared no debera ser menor de
0,30 m.

Los productos son apilados respetando los niveles establecidos por el productor. (Articulo 72 del
Decreto Supremo N.° 007-98-SA; numeral 6.1.2 literal b) de la Resolucién Ministerial N.° 066-
2015/MINSA, Resolucion Ministerial N.° 0151-2021-MIDAGRI)

(*) Ficha de homologacién de parihuela de madera de 1.20 m x 1.00 m x 0.145m.

Las areas del establecimiento se encuentran debidamente sefializadas con avisos referidos a las
1.10 | Buenas Practicas de Manufactura, Buenas Practicas de Almacenamiento y seguridad. (Articulos 2 0
52 y 55 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)

Al ingreso, el establecimiento cuenta con un gabinete de higienizacion provisto de agua potable
en forma continua, jabon, desinfectante y sistema de secado de manos, asimismo, cuenta con
1.11 | procedimientos visuales que indiquen la obligatoriedad y el correcto lavado de manos. Ademas, 6 0
cuenta con sistema de higienizacién de calzado. (Articulo 55 del Decreto Supremo N.° 007-98-
SA)

El establecimiento cuenta con un gabinete de higienizacion provisto de agua potable en forma

w continua, jabon, desinfectante, sistema de secado de manos, en las zonas de procesamiento de

) Ministerio de Desarrolio . . . . . . .
Q e Inclusign Social . crudos y cocidos; y el personal ingresa con calzado cerrado y exclusivo, debidamente higienizado; 6 0
QaliWarma asimismo, cuenta con procedimientos visuales que indiquen la obligatoriedad y el correcto lavado

TR o Al SEEACH BSCal de manos. (Articulo 55 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)
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N°

DESCRIPCION

1.13

El personal que labora en el establecimiento de alimentos cuenta con indumentaria de color claro,
diferenciando al personal de produccién, envasado, almacén, estiba, mantenimiento y limpieza,
en buen estado de conservacion y limpieza (gorro o protector de cabello, mascarilla, chaqueta y
pantaléon o mandil, calzado cerrado y exclusivo). (Articulos 50, 51 y 53 del Decreto Supremo N.°
007-98-SA, numeral 6.8 literal c) de la Resolucién Ministerial N.° 1020-2010/MINSA, numeral
6.3.3 de la Resolucién Ministerial N.° 066-2015/MINSA)

1.14

Cuenta con andlisis fisico — quimico (cloro libre residual, dureza, pH, plomo, cadmio, mercurio y
arsénico) y microbiolégico (virus, coliformes totales, coliformes termotolerantes, Escherichia coli,
bacterias heterotréficas, huevos y larvas de helmintos, quistes y ooquistes de protozoarios
patégenos, organismos de vida libre, como algas, protozoarios, copépodos, rotiferos, nematodos
en todos sus estadios evolutivos) para el agua (con frecuencia semestral) y los resultados cumplen
con los pardmetros establecidos; y realizan la verificacion del nivel de cloro libre residual (entre
0.5 ppm y 5.0 ppm en el punto de salida del agua), segun frecuencia establecida en sus
procedimientos (Articulo 40 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA, articulos 59, 60, 61, 62, 63 y 66
del Decreto Supremo N.° 031-2010-SA, numeral 6.4.1, de la Resolucion Ministerial N.° 1020-
2010/MINSA, numeral 6.2.2 de la Resolucién Ministerial N° 066-2015/MINSA)

1.15

Cuenta con articulos de limpieza en buen estado de conservaciéon y de uso exclusivo por areas;
los cuales se encuentran ubicados e identificados adecuadamente. Ademas, los contenedores
para la disposicién de residuos sélidos se encuentran limpios, en buen estado de conservacion,
con tapa y bolsa interna; y su uso y mantenimiento no implican riesgo de contaminacién cruzada.
(Articulos 43 y 56 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA y, numeral 6.4.2 de la Resolucion
Ministerial N.° 1020-2010/MINSA, numeral 6.2.3 de la Resolucién Ministerial N.° 066-
2015/MINSA).

1.16

Los productos quimicos: plaguicidas, productos de limpieza y desinfeccién y/o mantenimiento;
cuentan con autorizacién sanitaria o notificacion sanitaria obligatoria (NSO) o registro sanitario,
con fecha de vencimiento vigente y se almacenan en un ambiente limpio, identificado y exclusivo
(en zona externa a las areas de produccion y/o almacenamiento), en sus envases originales y
protegidos e identificados, separados segun su naturaleza para prevenir intoxicaciones y
accidentes de contaminacion. (Articulo 56 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA, numeral 6.4.4 de
la Resolucion Ministerial N.° 1020-2010/MINSA, numeral 6.2.6 de la Resolucién Ministerial N.°
066-2015/MINSA)

1.17

Los servicios higiénicos: urinario(s) y/o inodoro(s) y lavatorio(s), se encuentran operativos, en
buen estado de conservacion y limpieza, no generan riesgo de contaminacion cruzada y no tienen
comunicacion directa con el area de produccion y/o almacenamiento. Cuentan con un gabinete
de higienizacion para el lavado, secado y desinfeccion de manos. (Articulos 54 y 55 del Decreto
Supremo N.° 007-98-SA, numeral 6.4.3, de la Resolucién Ministerial N.° 1020-2010/MINSA)

1.18

Es adecuada la relacién de aparatos sanitarios con respecto al niumero de personal y se
encuentran en ambientes diferenciados por género (hombres y mujeres):

De 1 a 9 personas: 1 inodoro, 2 lavatorios, 1 duchay 1 urinario.

De 10 a 24 personas: 2 inodoros, 4 lavatorios, 2 duchas y 1 urinario.

De 25 a 49 personas: 3 inodoros, 5 lavatorios, 3 duchas y 2 urinarios.

De 50 a 100 personas: 5 inodoros, 10 lavatorios, 6 duchas y 4 urinarios.

Mas de 100 personas: 1 unidad adicional por cada 30 personas.

(Articulo 54 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA, numeral 6.4.3, de la Resolucién Ministerial N.°
1020-2010/MINSA)

1.19

Los vestuarios y duchas se encuentran separados de los servicios higiénicos, cuentan con
casilleros individuales en cantidad suficiente segun la cantidad de personal, en buen estado de
mantenimiento y limpieza, separados por género (hombres y mujeres). (Articulos 36, 53 y 56 del
Decreto Supremo N.° 007-98-SA, numeral 6.4.3, de la Resolucién Ministerial N.° 1020-
2010/MINSA)

1.20

El sistema de almacenamiento de agua garantiza la provisién continua y suficiente, para las
operaciones de produccién y de limpieza, y éstas son de material sanitario, en buen estado de
mantenimiento y limpieza, y se encuentran protegidos de la contaminacion. (Articulo 40 del
Decreto Supremo N.° 007-98-SA, numeral 6.4.1 de la Resolucion Ministerial N.° 1020-
2010/MINSA, numeral 6.2.2 de la Resolucion Ministerial N.° 066-2015/MINSA)

1.21

El sistema de desagiie, sistema de tratamiento y disposicién sanitaria de aguas residuales
(servidas): alcantarillado, sumideros, cajas de registro, estan operativos y protegidos contra el
ingreso de plagas. (Articulo 42 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA, numeral 6.4.2 de la
Resolucién Ministerial N.° 1020-2010/MINSA, numeral 6.2.4 de la Resolucién Ministerial N.° 066-
2015/MINSA)

1.22

Los ambientes se encuentran libres de materiales y equipos en desuso. (Articulos 46, 48 y 70 del

Decreto Supremo N.° 007-98-SA)
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FORME | FORME VACION
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2.

AREA DE PROCESO DE TUBERCULOS

N°

DESCRIPCION

CON NO CON
FORME | FORME

OBSER
VACION

2.1

El almacenamiento de tubérculos se realiza en un ambiente exclusivo, sobre tarimas, parihuelas,
anaqueles o estantes de material de facil limpieza, en buen estado de conservacion, en
adecuadas condiciones de mantenimiento; y cumplen con lo siguiente:

Espacio libre al piso: no menor de 0,20 m o0 0,145 m (*).

Espacio libre al techo: no menor de 0,60 m.

Espacio libre entre filas de rumas: no menor de 0,50 m.

Espacio libre entre rumas: no menor de 0,20 m.

Espacio libre entre filas de ruma y pared: no menor de 0,50 m.

En los métodos de anclaje a la pared: el espacio libre entre filas y pared no debera ser menor de
0,30 m.

Los productos son apilados respetando los niveles establecidos por el productor. (Articulo 72 del
Decreto Supremo N.° 007-98-SA, Resolucion Ministerial N.° 0151-2021-MIDAGRI)

(*) Ficha de homologacién de parihuela de madera de 1.20 m x 1.00 m x 0.145 m)

2.2

La seleccién, pelado y lavado de tubérculos se realiza en un area adecuada para dicho fin, y
asegura que el alimento no quede expuesto a contaminacién externa o cruzada. (Articulos 36 y
44 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)

2.3

Las etapas de tratamiento térmico y enfriamiento cuentan con instrumentos operativos y
calibrados que permiten el control del tiempo y temperatura. (Articulos 45 y 47 del Decreto
Supremo N.° 007-98-SA, articulos 10 literal a) y 25 de la Resolucién Ministerial N.°© 449-
2006/MINSA)

2.4

Los equipos, materiales y utensilios en contacto con los alimentos son de material de uso
alimentario que permite su facil y completa limpieza y desinfeccion, resistentes a la corrosion y se
encuentran en buenas condiciones de limpieza y mantenimiento, a fin de que el producto no quede
expuesto a contaminacion externa o cruzada. (Articulos 37 y 38 del Decreto Supremo N.° 007-98-
SA)

25

El paso del alimento a la zona de enfriado y envasado se encuentra en buenas condiciones de
limpieza y mantenimiento y asegura que el producto no quede expuesto a contaminacién externa
o0 cruzada. (Articulos 36, 37, 44 y 56 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)

2.6

Las mesas y/o estanterias son lisas, lo cual facilita su adecuada limpieza y desinfeccién y se
encuentran en adecuadas condiciones de limpieza y mantenimiento. (Articulos 37 y 38 del Decreto
Supremo N.° 007-98-SA)

2.7

Durante el envasado, se aplican controles que aseguren la hermeticidad de los envases para
mantener la calidad sanitaria y composicion del producto durante toda su vida util. (Articulo 118
del Decreto Supremo N.° 007-98-SA; numeral 10 literal e) de la Resoluciéon Ministerial N.° 449-
2006/MINSA)

2.8

El producto final obtenido, que sera utilizado como insumo en la elaboracién del componente
sélido, se encuentra identificado con cddigo de lote, fecha de produccion y vencimiento y es
conservado a temperaturas seguras (< 5°C) por el periodo méaximo establecido en su Plan
HACCP; asimismo, llevan registros actualizados del control de temperatura y este corresponde a
lo verificado in situ (verificar registros). (Articulo 71 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA y Articulo
10 literal g), de la Resolucion Ministerial N.° 449-2006/MINSA, numeral 6.1.3 de la Resolucion
Ministerial N.° 066-2015/MINSA)

2.9

El/la manipulador/a de alimentos aplica las buenas practicas conforme a lo establecido en sus

manuales BPM y/o BPAL. (Articulo 50 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)
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3. AREA DE PROCESO — ZONA DE CRUDOS (PARA ESTABLECIMIENTOS QUE REALICEN LA ACTIVIDAD 1)
o - CON [NOCON| OBSER
N DESCRIPCION FORME | FORME| VACION
Los productos, materias primas, insumos y envases son estibados en tarimas, parihuelas,
anaqueles o estantes de material de facil limpieza, en buen estado de conservacién, en
adecuadas condiciones de mantenimiento; y cumplen con lo siguiente:
Espacio libre al piso: no menor de 0,20 m o0 0,145 m (*).
Espacio libre al techo: no menor de 0,60 m.
Espacio libre entre filas de rumas: no menor de 0,50 m.
Espacio libre entre rumas: no menor de 0,20 m.
3.1 | Espacio libre entre filas de ruma y pared: no menor de 0,50 m. 6 0
En los métodos de anclaje a la pared: el espacio libre entre filas y pared no debera ser menor de
0,30 m.
Los productos son apilados respetando los niveles establecidos por el fabricante del producto.
(Articulo 72 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA; numeral 6.1.2 de la Resolucion Ministerial N.°
066-2015/MINSA; numeral 6.5.2 de la Resolucion Ministerial N.° 1020-2010/MINSA, Resolucion
Ministerial N.° 0151-2021-MIDAGRI)
(*) Ficha de homologacién de parihuela de madera de 1.20 m x 1.00 m x 0.145 m
Las materias primas e insumos que lo requieren se almacenan bajo condiciones controladas de
temperatura (refrigeracién < 5°C y/o congelacién < -18°C).
3.2 | (Articulo 71 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA, numeral 6.1.3 literal a) de la Resolucion 4 0
Ministerial N.° 066-2015/MINSA; numeral 6.5.2 literal b) de la Resolucién Ministerial N.° 1020-
2010/MINSA)
Los equipos, materiales y utensilios en contacto con los alimentos son de material de uso
alimentario que permite su facil y completa limpieza y desinfeccion, resistentes a la corrosion y
3.3 | que se encuentran en buenas condiciones de limpieza y mantenimiento, a fin de que el producto 4 0
no quede expuesto a contaminacion externa o cruzada. (Articulos 37 y 38 del Decreto Supremo
N.° 007-98-SA; numeral 6.7 de la Resolucién Ministerial N.° 1020-2010/MINSA)
Las mesas y/o estanterias son lisas, lo cual facilita su adecuada limpieza y desinfeccién y se
3.4 | encuentran en adecuadas condiciones de limpieza y mantenimiento. (Articulos 37 y 38 del Decreto 4 0
Supremo N.° 007-98-SA; numeral 6.7 de la Resolucion Ministerial N.° 1020-2010/MINSA)
El/la manipulador/a de alimentos aplica las buenas practicas conforme a lo establecido en sus
3.5 | manuales BPM y/o BPAL. (Articulo 50 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA; numeral 6.8 literales 4 0
b) y c) de la Resolucion Ministerial N.° 1020-2010/MINSA)
4, AREA DE PROCESO - ZONA DE CRUDOS (PARA ESTABLECIMIENTOS QUE REALICEN LA ACTIVIDAD 2)
® 7 CON NO CON OBSER
. DESCRIPCION FORME | FORME VACION
El almacenamiento de huevo fresco se realiza en un ambiente exclusivo, sobre tarimas,
parihuelas, anaqueles o estantes de material de facil limpieza, en buen estado de conservacion,
en adecuadas condiciones de mantenimiento; y cumplen con lo siguiente:
Espacio libre al piso: no menor de 0,20 m 0 0,145 m (*).
Espacio libre al techo: no menor de 0,60 m.
Espacio libre entre filas de rumas: no menor de 0,50 m.
4.1 | Espacio libre entre rumas: no menor de 0,20 m. 6 0
Espacio libre entre filas de ruma y pared: no menor de 0,50 m.
En los métodos de anclaje a la pared: el espacio libre entre filas y pared no debera ser menor de
0,30 m.
Los productos son apilados respetando los niveles establecidos por el productor. (Articulo 72 del
Decreto Supremo N.° 007-98-SA Resolucion Ministerial N.° 0151-2021-MIDAGRI)
(*) Ficha de homologacién de parihuela de madera de 1.20 m x 1.00 m x 0.145 m
La seleccién y lavado de huevos frescos se realiza en un area adecuada para dicho fin, y asegura
4.2 | que el alimento no quede expuesto a contaminacion externa o cruzada. (Articulos 36, 44 del 4 0
Decreto Supremo N.° 007-98-SA)
Los equipos, materiales y utensilios en contacto con los alimentos son de material de uso
alimentario que permite su facil y completa limpieza y desinfeccion, resistentes a la corrosion y
que se encuentran en buenas condiciones de limpieza y mantenimiento, a fin de que el producto 4 0
no quede expuesto a contaminacion externa o cruzada. (Articulos 37 y 38 del Decreto Supremo
N.° 007-98-SA)
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CON
o - NO CON OBSER
N DESCRIPCION FO;M FORME| VACION
Las mesas y/o estanterias son lisas, lo cual facilita su adecuada limpieza y desinfeccion y se
4.4 | encuentran en adecuadas condiciones de mantenimiento y limpieza. (Articulos 37 y 38 del Decreto 4 0
Supremo N.° 007-98-SA)
45 El/la manipulador/a de alimentos aplica las buenas préacticas conforme a lo establecido en sus 4 0
) manuales BPM y/o BPAL. (Articulo 50 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)

5. AREA DE PROCESO — ZONA DE COCIDOS (PARA ESTABLECIMIENTOS QUE REALICEN LA ACTIVIDAD 1)

N°

DESCRIPCION

CON NO CON
FORME | FORME

OBSER
VACION

51

Las etapas de tratamiento térmico y enfriamiento cuentan con instrumentos operativos y
calibrados que permiten el control del tiempo y temperatura.

(Articulos 45 y 47 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA, articulos 10 literal a) y 25 de la Resolucién
Ministerial N.° 449-2006/MINSA)

5.2

El paso del alimento a la zona de enfriado y envasado se encuentra en buenas condiciones de
limpieza y mantenimiento y asegura que el producto no quede expuesto a contaminaciones
externas o cruzadas. (Articulos 36, 37, 44 y 56 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA y numerales
6.5.4, 6.5.5y 6.5.7 de la Resolucién Ministerial N.° 1020-2010/MINSA)

53

Los equipos, materiales y utensilios en contacto con los alimentos son de material de uso
alimentario que permite su facil y completa limpieza y desinfeccion, resistentes a la corrosion y
gue se encuentran en buenas condiciones de limpieza y mantenimiento, a fin que el producto no
guede expuesto a contaminacién externa o cruzada. (Articulos 37 y 38 del Decreto Supremo N.°
007-98-SA y numerales 6.5.4, 6.5.5, 6.5.7 y 6.7 de la Resolucion Ministerial N.° 1020-
2010/MINSA)

5.4

Las mesas y/o estanterias son lisas, lo cual facilita su adecuada limpieza y desinfeccién y se
encuentran en adecuadas condiciones de limpieza y mantenimiento. (Articulos 37 y 38 del Decreto
Supremo N.° 007-98-SA, numerales 6.5.5 y 6.7 de la Resolucion Ministerial N.° 1020-
2010/MINSA)

55

Durante el envasado, se aplican controles que aseguren la hermeticidad de los envases para
mantener la calidad sanitaria y composicion del producto durante toda su vida atil. (Articulo 118
del Decreto Supremo N.° 007-98-SA, numeral 6.5.7 de la Resolucion Ministerial N.° 1020-
2010/MINSA)

5.6

El/la manipulador/a de alimentos aplica las buenas practicas conforme a lo establecido en sus
manuales BPM y/o BPAL. (Articulo 50 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA, numeral 6.8 literales
b) y c) de la Resolucién Ministerial N.° 1020-2010/MINSA)

6. AREA DE PROCESO — ZONA DE COCIDOS (PARA ESTABLECIMIENTOS QUE REALICEN LA ACTIVIDAD 2)

N°

DESCRIPCION

CON NO CON
FORME | FORME

OBSER
VACION

6.1

Las etapas de tratamiento térmico y enfriamiento cuentan con instrumentos operativos y
calibrados que permiten el control del tiempo y temperatura.

(Articulos 45y 47 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA, Articulo 10 literal a) y 25 de la Resolucién
Ministerial N.° 449-2006/MINSA)

6.2

El paso del alimento a la zona de enfriado y envasado se encuentra en buenas condiciones de
limpieza y mantenimiento y asegura que el producto no quede expuesto a contaminaciones
externas o cruzadas. (Articulos 36, 37, 44 y 56 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)

6.3

Los equipos, materiales y utensilios en contacto con los alimentos son de material de uso
alimentario que permite su facil y completa limpieza y desinfeccion, resistentes a la corrosion y
se encuentran en buenas condiciones de limpieza y mantenimiento, a fin que el producto no
quede expuesto a contaminacién externa o cruzada. (Articulos 37 y 38 del Decreto Supremo N.°
007-98-SA)

6.4

Las mesas y/o estanterias son lisas, lo cual facilita su adecuada limpieza y desinfeccién y se
encuentran en adecuadas condiciones de limpieza y mantenimiento. (Articulos 37 y 38 del
Decreto Supremo N.° 007-98-SA)
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N° DESCRIPCION

CON NO CON OBSER
FORME | FORME VACION

Durante el envasado, se aplican controles que aseguren la hermeticidad de los envases para
mantener la calidad sanitaria y composicion del producto durante toda su vida Gtil. (Articulo 118

manuales BPM y/o BPAL. (Articulo 50 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)

6.5 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA, Articulo 10 literal e) de la Resolucién Ministerial N.° 449- 4 0
2006/MINSA)
6.6 El/la manipulador/a de alimentos aplica las buenas préacticas conforme a lo establecido en sus 4 0

7. DE LA IMPLEMENTACION DE LOS MANUALES DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA, BUENAS

PRACTICAS DE ALMACENAMIENTO, PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO

N° DESCRIPCION

CON NO CON OBSER
FORME | FORME VACION

Las actividades ejecutadas en el establecimiento se encuentran acorde a los procedimientos
establecidos en los manuales de BPM y/o BPAL, PHS, y estos son implementados. (Articulos
del 7 al 14 de la Resolucion Ministerial N.° 449-2006/MINSA, numerales 6.1 y 6.2 de la
Resolucién Ministerial N.° 066-2015/MINSA).

7.1

Los registros de la higienizacion de ambientes (pisos, paredes, cortinas sanitarias, techos,
luminarias, ventanas, puertas y otros segun corresponda), equipos, instrumentos, materiales y
7.2 | utensilios se encuentran al dia. (Articulos 56 y 60 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA, Articulo
11 de la Resolucién Ministerial N.° 449-2006/MINSA, numeral 6.5 de la Resolucion Ministerial
N.° 066-2015/MINSA)

Cuenta con registros del control y evaluacion de proveedores y se encuentran actualizados
7.3 | segun su procedimiento. (Articulo 10 literales d), e) y g) de la Resoluciéon Ministerial N.° 449-
2006/MINSA, numeral 6.5 de la Resolucién Ministerial N.° 066-2015/MINSA)

Cuenta con registros del control en la etapa de recepcién, donde se visualiza el control de calidad
efectuado a las materias primas, insumos y productos industrializados, de tal manera que
7.4 | asegura que esta etapa se encuentra bajo control (verificar registros in situ). (Articulo 10 literal
d), de la Resolucién Ministerial N.° 449-2006/MINSA, numeral 6.5 de la Resolucién Ministerial
N.° 066-2015/MINSA)

Cuenta con registro de verificacion de las condiciones sanitarias del vehiculo que transporta los
alimentos (recepcion, despacho, liberacion), los mismos que se encuentran al dia. (Articulos 75,
7.5 | 76 y 77 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA, articulos 10 literal g) y 13 de la Resolucion
Ministerial N.° 449-2006/MINSA, numerales 6.1.1 literal f) y 6.5 de la Resolucién Ministerial N.°
066-2015/MINSA)

Cuenta con resultados de los andlisis que sustentan la inocuidad del envase que esti en
contacto con el alimento, asi como de las tintas empleadas en el rotulado de los mismos (Indicar
7.6 | el nimero del documento y su fecha de emisién, en el campo observaciones). (Articulos 64,
118 y 119 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA, articulo 10 literal e) de la Resolucion Ministerial
N.° 449-2006/MINSA)

Cuenta con registros de las condiciones de almacenamiento de los alimentos (temperatura y
humedad relativa), los mismos que se encuentran actualizados, segun su procedimiento.
(Articulo 10 literal g), de la Resolucion Ministerial N.° 449-2006/MINSA, numerales 6.1.2 literal
a) y 6.5 de la Resolucién Ministerial N.° 066-2015/MINSA)

7.7

Cuenta con registros del control de higiene y salud del personal, los mismos que se encuentran
7.8 | al dia. (Articulos 49 y 50 del Decreto Supremo N° 007-98-SA; articulo 10 literal g) de la
Resolucién Ministerial N.° 449-2006/MINSA)

El personal se encuentra capacitado en temas referentes a inocuidad alimentaria, ETA’s, BPM,
PHS, HACCP, normativa sanitaria, entre otros (verificar registros, constancias o certificados),
7.9 | segln su cronograma de capacitacion. (Articulos 52 y 60 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA;
articulo 12 de la Resolucion Ministerial N.° 449-2006/MINSA, numerales 6.3.4 y 6.5 de la
Resolucion Ministerial N.° 066-2015/MINSA)

Cuenta con registros del mantenimiento preventivo y correctivo de equipos los mismos que se
encuentran actualizados segun su procedimiento. (Articulos 37, 38 y 60 del Decreto Supremo
N.° 007-98-SA,; articulos 10 literal g) y 25 de la Resolucion Ministerial N.° 449-2006/MINSA,
numerales 6.2.1y 6.5 de la Resolucién Ministerial N.° 066-2015/MINSA).

7.10

Realiza la calibracion de equipos e instrumentos de medicion de acuerdo a la frecuencia
establecida en su procedimiento (Verificar certificados de calibracion, frecuencia y método)
(Articulos 47 y 60 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA; articulo 25 de la Resolucién Ministerial
N.° 449-2006/MINSA, numeral 6.1.2 de la Resolucion Ministerial N.° 066-2015/MINSA)

7.11
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N°

DESCRIPCION

CON
FORME

NO CON
FORME

OBSER
VACION

7.12

El saneamiento ambiental del establecimiento (planta y almacén) es realizado con una
frecuencia no mayor a tres (03) meses, el cual se sustenta con los siguientes documentos:
= Certificado de saneamiento ambiental emitido por una empresa autorizada por la autoridad
de salud, para las actividades de desratizacion, desinfeccion, desinsectacion, limpieza y
desinfeccion de tangques de almacenamiento de agua, limpieza de tanque séptico, en caso
corresponda.
= Informe o ficha técnica detallando:
- Nombre del producto quimico y nimero de registro
- Numero de lote
- Formulacién
- Cantidad o porcentaje de dosis
- Fechay hora de aplicacién
- Periodos de exposicién para rociados, aerosoles, nebulizacion y fumigantes
- Areas de aplicacion
- Plaga objetivo
Nombre del personal que aplica el producto quimico.
(Artlculos 57 y 60 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA, articulo 2 del Decreto Supremo N.° 22-
2001-SA-DM; articulo 11 de la Resolucién Ministerial N.° 449-2006/MINSA, numeral 6.2.7 de la
Resolucién Ministerial N° 066-2015/MINSA)

7.13

Realiza cada tres (03) meses la verificacion de la eficacia del Programa de Higiene y
Saneamiento, mediante analisis microbiol6gico de superficies, equipos y ambientes (verificar si
cuenta con un cronograma y si éste se esta cumpliendo). (Articulo 56 del Decreto Supremo N.°
007-98-SA,; articulo 11 de la Resolucion Ministerial N.° 449-2006-MINSA, numeral 6.2 de la
Resolucién Ministerial N° 066-2015/MINSA, Resolucién Ministerial N° 461-2007/MINSA)

7.14

Los registros del almacén (Kardex) evidencian una adecuada rotacion de inventarios (PVPS:
primeros en vencer, primeros en salir y PEPS: primeros en entrar, primeros en salir). (Numeral
6.1.1 literal d) de la Resolucion Ministerial N.° 066-2015/MINSA).

8. DE LA IMPLEMENTACION DEL PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO POR LA AUTORIDAD
CONSECUENCIA DE LA SITUACION DE EMERGENCIA O CASO DE FUERZA MAYOR

DE SALUD A

o < CON [NOCON|[ OBSER
N DESCRIPCION FORME | FORME VACION
El plan para la vigilancia, prevencion y control de la salud de los trabajadores con riesgo a
8.1 | exposicion al SARS-CoV-2, contempla los procedimientos, acorde a los lineamientos 4 0
establecidos en la normativa vigente
8.2 Los r_egistyos que sustentan la implt_—:‘mentacién del plan para la vigilancia, prevenci;')n y control
) en situacién de emergencia sanitaria o caso de fuerza mayor, se encuentran actualizados
8.3 Se cumple con _eI aforo de persona_l en _eI establecimient_o conforme a lo establecido en el plan 4 0
) para la prevencion y control de la situacion de emergencia o caso de fuerza mayor.
El personal manipulador de alimentos, estibadores, mantenimiento y limpieza, cuentan con EPP,
8.4 | segun lo establecido en el plan para la prevencion y control de la situacion de emergencia o 4 0
caso de fuerza mayor.
85 Todas las personas que se encuentran en el establecimiento (planta y/o almacén) mantienen 4 0
) una distancia minima de un (1.00) metro (o0 segun normativa vigente).
8.6 La ventilacion en el establecimiento impide la propagacion de la enfermedad que genero6 la 4 0
) situacion de emergencia o caso de fuerza mayor.
El personal se encuentra capacitado en medidas de prevencion relacionadas a la situacion de
8.7 | emergencia o caso de fuerza mayor, lo cual se sustenta mediante registros de asistencias y/o 4 0
constancias y/o certificados.
8.8 Existen avisos que recuerden al personal la importancia de la aplicaciéon de medidas preventivas 4 0
' ante la situacion de emergencia o caso de fuerza mayor.
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9. DEL PLAN HACCP
o < CON |[NOCON]| OBSER
N DESCRIPCION FORME | FORME | VACION
El Plan HACCP contempla las lineas de proceso de todos los productos que elaboran y
9.1 declaran todas las materias primas, ingredientes y aditivos empleados. (Articulo 59 del 4 0
' Decreto Supremo N.° 007-98-SA; articulos 4 y 18 de la Resolucion Ministerial N.° 449-
2006/MINSA).
El diagrama de flujo contempla todas las etapas del proceso y guarda relacién con la
9.2 | descripcion del proceso en el andlisis de peligros y lo verificado in situ. (Articulo 59 Decreto 4 0
Supremo N.° 007-98-SA, articulos 20 y 21 de la Resolucién Ministerial N.° 449-2006/MINSA)
Las medidas preventivas, establecidas en el analisis de peligros, para cada materia prima,
03 insumo, etapa u operacién unitaria se estan cumpliendo a cabalidad y se encuentran 4 0
' debidamente documentadas. (Articulo 59 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA; articulos 22
y 23 de la Resolucion Ministerial N.° 449-2006/MINSA)
Las/os operarias/os encargadas/os del control de los Puntos Criticos de Control (PCC),
9.4 | conocen los limites criticos establecidos y aplican acciones correctivas cuando se presenta 4 0
’ una desviacion. (Articulo 59 del Decreto Supremo N° 007-98-SA; articulos 23, 24 y 26 de la
Resolucién Ministerial N.° 449-2006/MINSA)
Realiza la verificacion del Sistema HACCP y Control de los PCC, a fin de confirmar que los
9.5 | puntos criticos se encuentren bajo control. (Articulos 59 y 60 del Decreto Supremo N.° 007- 4 0
98-SA,; articulos 10, 27 y 34 de la Resolucién Ministerial N.° 449-2006/MINSA)
Cuenta con registros correspondientes al funcionamiento del sistema HACCP (vigilancia de
9.6 | los PCC, acciones correctivas, etc.). (Articulos 47, 59 y 60 del Decreto Supremo N.° 007-98- 4 0
SA,; articulos 25 y 28 de la Resolucion Ministerial N.° 449-2006/MINSA)
El/lla proveedor/a verifica que el/los producto/s terminado/s cumple/n los requisitos
establecidos en las Especificaciones Técnicas de Alimentos del PNAEQW y normativa
9.7 | sanitaria vigente aplicable al producto. (Articulos 58 y 59 del Decreto Supremo N.° 007-98- 4 0
SA; articulo 27° de la Resolucién Ministerial N.° 449-2006/MINSA; numeral 6.2 de la
Resolucién Ministerial N.° 591-2008/MINSA)
Cuenta con registros de atencion de quejas y/o reclamos; asi como su tratamiento.
9.8 | (Articulo 60 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA; articulo 10 literal h), de la Resolucion 4 0
Ministerial N.° 449-2006/MINSA)
Cuenta con registros del retiro de productos no conformes y su destino final. (Articulo 60 del
9.9 | Decreto Supremo N.° 007-98-SA,; articulos 10 literal h) y 26 de la Resoluciéon Ministerial N.° 4 0
449-2006/MINSA)
Los registros se encuentran disponibles y permiten realizar la rastreabilidad del producto
9.10 terminado, hasta conocer las materias primas e insumos utilizados. (Articglc_» 60_de Decreto 4 0
’ Supremo N.° 007-98-SA; articulos 10 literal g) y 28, de la Resoluciéon Ministerial N.° 449-
2006/MINSA)
VI. RESULTADO
ESCALA DE CALIFICACION |  |PUNTAJE: SUSPENDIDO | S| | No [ Plaze desubsanacion en caso
de suspension
NO . De ser SI, detallar . ” P
SATISFACTORIO | ' oo PORCENTAJE: ol litoral de la Dias ( Fecha limite
285 <85 CALIFICATIVO causal de S -
suspension
Nota 1: Si alguno de los requisitos no aplica, el puntaje establecido para estos requisitos no sera FECHA Y HORA - FINAL
sumado =
Nota 2: El puntaje de cumplimiento, seré calculado en base a los requisitos calificados HORA DIA MES | ANO
Nota 3: El Calificativo minimo aprobatorio es SATISFACTORIO.
(*) El plazo de subsanacién en caso de suspension es determinado por el proveedor, siendo como
maximo cinco (05) dias habiles
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CODIGO DE FICHA

CODIGO DE ESTABLECIMIENTO RUC DEL PROVEEDOR

RAZON SOCIAL DEL PROVEEDOR

1. FECHA Y HORA - INICIO SUPERVISOR DE PLANTAS Y ALMACENES

HORA

DIA [ MES | ANO NOMBRES Y APELLIDOS

DNI

ALMACENAMIENTO DEL SOLIDO INDUSTRIALIZADO

| ALMACEN DE PRODUCTOS

al

ALMACENAMIENTO DE BEBIBLE INDUSTRIALIZADO 4

Il. CAUSALES DE SUSPENSION

Marque con una (x) la/s causal/es evaluada/s como “NO CONFORME (NC)” y precise la observacién identificada:

gz
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ﬁ N e Inclusién Sacial

QaliWarma

FEDGRAMA MADIOMAL BE ALMENIAOON EICOUAR

Firmado digitalmente por
NATIVIDAD HENOSTROZA
Anatolia Veronica FAU
20550154065 soft

Motivo: Doy V° B®

Fecha: 27.10.2022 23:19:05 -05:00

( Foto )

Cuando la/el responsable de control de calidad del establecimiento no se encuentre presente para el
inicio y/o durante la supervision y liberacion en el establecimiento del/de la PROVEEDOR/A (almacén)
0 este no cumpla con los requisitos establecidos en las Bases (segln declaracion jurada del/de la
PROVEEDOR/A).

Observacion

Cuando el/la PROVEEDOR/A no permita el ingreso del personal designado para la supervision y
liberacién u otro acreditado por el PNAEQW, a las instalaciones y/o a todos los ambientes del
establecimiento.

Observacion

Cuando el/la PROVEEDOR/A solicite la no ejecucion de la supervision y liberacion.

Observacion

Cuando el/la PROVEEDOR/A, durante las actividades de supervision y liberacién, no presente la
Licencia Municipal de Funcionamiento del establecimiento (almacén) segun giro del establecimiento o
esta no se encuentre vigente.

Observacion

Cuando el/la PROVEEDOR/A, durante las actividades de supervision y liberacion, no presente la
certificacion de Principios Generales de Higiene (PGH) del establecimiento de almacenamiento
vigente y emitida por la autoridad sanitaria competente; o cuando la autoridad sanitaria haya cancelado
o suspendido dicha certificacion.

Observacion

f)

Cuando el/la PROVEEDOR/A no presente el control médico (certificado, constancia o informe médico
o resultado de los examenes) del personal manipulador de alimentos, vigentes con una antigiiedad no
mayor a seis (06) meses, que incluya como minimo los examenes de Baciloscopia y Coprocultivo,
emitido por un establecimiento de salud del MINSA o ESSALUD o clinicas afiliadas al sistema EPS
(minimo categoria I-3), adjuntando copia simple del DNI o carnet de extranjeria u otro documento que
acredite la identidad del personal manipulador de alimentos.

Observacion

Cuando el/la PROVEEDOR/A no presente el certificado de saneamiento ambiental del establecimiento
(almacén) vigente, o cuando el/la PROVEEDOR/A no cumpla con realizar dicho saneamiento
ambiental con una frecuencia trimestral.

Observacion

Cuando se detecte presencia de algun animal, tales como: perro, gato, roedor, ave, cucaracha, mosca
u otros vectores, y/o sus evidencias tales como: excremento, orina, pelo u otros de los mismos, en
el/los ambiente/s de almacenamiento de alimentos del establecimiento del/de la proveedor/a.

Observacion

Si el establecimiento del/de la PROVEEDOR/A (almacén) no cuenta con agua potable de la red publica
0 sistema para el tratamiento de agua autorizado por la DIGESA o no cuente con sistema de
almacenamiento de agua que garantice su provision continua o no mantiene la calidad sanitaria del
agua o se verifica (in situ) que no cumple con el nivel o de cloro libre residual entre 0.5 y 5.0 ppm,
establecido en la normativa sanitaria vigente.

NC

Observacién

Si como resultado de las acciones de supervision del PNAEQW y/o terceros que este haya autorizado
y/o autoridades sanitarias competentes, se verifiquen situaciones susceptibles de poner en riesgo la
salud de las/los usuarias/os, sin perjuicio de la aplicacién de penalidades y/o resolucién del contrato.

NC

Observacion
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Cuando el PNAEQW durante las actividades de supervision y liberacion, verifique que las condiciones

k) | higiénico sanitarias del establecimiento del/de la PROVEEDOR/A (almacén) no mantiene el calificativo | NC | Observacién

de SATISFACTORIO.

Cuando el PNAEQW, durante sus actividades de supervision y liberacion, verifigue que el

establecimiento del/de la PROVEEDOR/A (almacén) no es de uso exclusivo para el almacenamiento

I) | de alimentos para consumo humano o que los ambientes de almacenamiento de alimentos tengan | NC | Observacion

conexion directa con ambientes, locales o viviendas donde se realicen actividades distintas, que

pongan en riesgo de contaminacion a los alimentos.

Cuando se verifique que el establecimiento del/de la PROVEEDOR/A* no cuente con un area exclusiva

m) | para el armado de canastas dentro del establecimiento (almacén) para el/los item/s programados | NC | Observacion

segun lo establecido en el Anexo 2: Valor Referencial (Anexo Especificaciones empacado).

Cuando el/la PROVEEDOR/A no cuente con los materiales e instrumentos necesarios (segin Anexo

n) N° 12) para la ejecucion de las actividades de evaluacion de las caracteristicas fisicas y organolépticas
realizadas por el personal del PNAEQW, o no realiza la reposicion de los materiales instrumentos en

estado defectuoso.

Cuando el proveedor no cuente en su establecimiento con procedimientos establecidos por la

autoridad de salud, a consecuencia de la situacion de emergencia y/o caso de fuerza mayor.

NC | Observacion

NC | Observacion

IMPORTANTE: DE EVIDENCIARSE UNA O MAS CAUSALES COMO "NO CONFORME" SE SUSPENDERA LAS
ACTIVIDADES DE SUPERVISION AL ESTABLECIMIENTO, CONCLUYENDO EL REGISTRO CON RESULTADO
“SUSPENDIDO”

IV. COMPROMISOS DEL PROVEEDOR

Marque con una (X) el/ los compromisos/s evaluado/s (excepto el compromiso de presentacion de alimentos
macro regionales) como “CONFORME” O “NO CONFORME”. En caso no haya presentado la DJ del
compromiso, margue NP:

a) | Compromiso: C| NC| NP| Observacion
b) | Compromiso: C| NC| NP| Observacion
¢) | Compromiso: C| NC| NP| Observacion

En caso el establecimiento cuente con la certificacion del Sistema de Gestion de la Calidad bajo la Norma ISO 9001:2015,
consignar el Numero de Certificado, la vigencia, la entidad Certificadora y el alcance

IV. EVALUACION AL ESTABLECIMIENTO

Marque con una (x) los requisitos evaluados como “CONFORME” O “NO CONFORME”, segun corresponda:

1. INFRAESTRUCTURA, INSTALACIONES Y EQUIPOS DEL ESTABLECIMIENTO
o - CON [NOCON| OBSER
. DESCRIPCION FORME| FORME | VACION
El entorno (perimetro) del establecimiento se encuentra libre de desechos y/o fuentes de
1.1 | contaminacién. (Articulo 30 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA; numeral 5.2.2 de la 4 0
Resolucién Ministerial N.° 066-2015/MINSA)
12 Las vias de acceso internas se encuentran pavimentadas y en buenas condiciones de 4 0
) mantenimiento y limpieza. (Articulos 32 y 56 del Decreto Supremo N°007-98-SA)
Los ambientes de almacenamiento cuentan con instalaciones (pisos, paredes, techo, cortinas
sanitarias, puertas, ventanas, tuberias, escaleras y otros relacionados con la infraestructura) de
13 material no absorbente (impermeable), de color claro (paredes y techo), de facil higienizacion, 6 0
' los mismos que se encuentran en buen estado de mantenimiento y limpieza. Ademas, las
uniones entre las paredes y el piso son a media cafia (curvo/céncavo). (Articulo 33 del Decreto
Supremo N.° 007-98-SA, numeral 5.2.4 de la Resolucién Ministerial N.° 066-2015/MINSA)
Cuenta con adecuada ventilacién natural o forzada, que evita que se formen condensaciones
14 de vapor de agua y/o calor excesivo. El flujo de aire se desplaza del area limpia al area sucia. 4 0
' (Articulo 35 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA, numeral 5.2.7 de la Resolucién Ministerial N.°
066-2015/MINSA)
La iluminacion es suficiente para las operaciones que se realizan, las luminarias se encuentran
ﬁw 1.5 | debidamente protegidas limpias y en buen estado de mantenimiento. (Articulo 34 del Decreto 2 0
QaliWarma Supremo N.° 007-98-SA, numeral 5.2.6 de la Resolucién Ministerial N.° 066-2015/MINSA)
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N°

DESCRIPCION

CON
FORME

NO CON
FORME

OBSER
VACION

16

Las aberturas que comunican con el exterior (ventanas, puertas, tragaluces, drenajes, ductos
de ventilacién y/o cualquier tipo de aberturas) estan construidas de forma que impide la
acumulacién de suciedad, son faciles de limpiar y estan protegidas (mallas, flejes en bordes de
puertas, tapas metalicas en sumideros, trampas en drenajes u otros) de tal forma que evitan el
ingreso de vectores y/o agentes contaminantes. (Articulos 33 literal ) y 57 del Decreto Supremo
N° 007-98-SA; numerales 5.2.3 y 5.2.5 de la Resolucién Ministerial N.° 066-2015/MINSA)

1.7

El establecimiento cuenta con areas exclusivamente destinadas para el almacenamiento de
productos terminados, cuarentena de alimentos, evaluacion de alimentos y armado de canastas
de corresponder. (Articulos 36 y 44 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)

1.8

La distribucién de los ambientes permite un flujo ordenado en etapas nitidamente separadas
desde el ingreso de materias primas e insumos hasta el almacenamiento del producto
terminado, considerando todas las operaciones de almacenamiento e higienizacién que se
ejecutan, area de cuarentena, area de evaluacion de alimentos, ambiente de almacenamiento
de papa nativa fresca (de corresponder) y area de armado de canastas (de corresponder), de
tal forma que evita la contaminacion cruzada por efecto de circulacion de personal, equipos,
utensilios, materiales, instrumentos, de un area sucia hacia otra limpia o por la proximidad de
los SSHH a los ambientes donde se manipulan o almacenan alimentos. (Articulos 36 y 44 del
Decreto Supremo N.° 007-98-SA, numeral 6.1.1 literal e) de la Resolucion Ministerial N.° 066-
2015/MINSA)

10

1.9

Los productos terminados son estibados sobre tarimas, parihuelas, anaqueles o estantes de
material de facil limpieza, en buen estado de conservacion, en adecuadas condiciones de
mantenimiento; y cumplen con lo siguiente:

Espacio libre al piso: no menor de 0,20 m 0 0,145 m (*).

Espacio libre al techo: no menor de 0,60 m.

Espacio libre entre filas de rumas: no menor de 0,50 m.

Espacio libre entre rumas: no menor de 0,20 m.

Espacio libre entre filas de ruma y pared: no menor de 0,50 m.

En los métodos de anclaje a la pared: el espacio libre entre filas y pared no debera ser menor
de 0,30 m.

Los productos son apilados respetando los niveles establecidos por el productor. (Articulo 72
del Decreto Supremo N.° 007-98-SA, numeral 6.1.2 literal b) de la Resolucién Ministerial N.°
066-2015/MINSA, Resolucién Ministerial N.° 0151-2021-MIDAGRI)

(*) Ficha de homologacion de parihuela de madera de 1.20 m x 1.00 m x 0.145 m.

1.10

Las areas del establecimiento se encuentran debidamente sefializadas, con avisos referidos a
las Buenas Practicas de Manufactura, Buenas Practicas de Almacenamiento y seguridad.
(Articulos 52 y 55 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)

111

Al ingreso, el establecimiento cuenta con un gabinete de higienizacion provisto de agua potable
en forma continua, jabon, desinfectante y sistema de secado de manos, asimismo, cuenta con
procedimientos visuales que indiquen la obligatoriedad y el correcto lavado de manos. Ademas,
cuenta con sistema de higienizacion de calzado. (Articulo 55 del Decreto Supremo N.° 007-98-
SA)

1.12

El personal que labora en el establecimiento de almacenamiento cuenta con indumentaria de
color claro, diferenciando al personal del almacén, estiba, mantenimiento y limpieza, en buen
estado de conservacion y limpieza (gorro o protector de cabello, mascarilla, chaqueta y pantal6n
o mandil, calzado cerrado y exclusivo). (Articulos 50, 51 y 53 del Decreto Supremo N.° 007-98-
SA, numeral 6.3.3 de la Resolucién Ministerial N.° 066-2015/MINSA)

1.13

Cuenta con andlisis fisico — quimico (cloro libre residual, dureza, pH, plomo, cadmio, mercurio
y arsénico) y microbioldgico (virus, coliformes totales, coliformes termotolerantes, Escherichia
coli, bacterias heterotréficas, huevos y larvas de helmintos, quistes y ooquistes de protozoarios
patégenos, organismos de vida libre, como algas, protozoarios, copépodos, rotiferos,
nematodos en todos sus estadios evolutivos) para el agua (con frecuencia semestral) y los
resultados cumplen con los parametros establecidos; y realizan la verificacién del nivel de cloro
libre residual (entre 0.5 ppm y 5.0 ppm en el punto de salida del agua), segun frecuencia
establecida en sus procedimientos. (Articulo 40 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA; articulos
59, 60, 61, 62, 63 y 66 del Decreto Supremo N.° 031-2010-SA, numeral 6.2.2 de la Resolucién
Ministerial N.° 066-2015/MINSA)

1.14

Cuenta con articulos de limpieza en buen estado de conservacion y de uso exclusivo por areas;
los cuales se encuentran ubicados e identificados adecuadamente. Ademas, los contenedores
para la disposicién de residuos sélidos se encuentran limpios, en buen estado de conservacion,
con tapay bolsa interna; y su uso y mantenimiento no implican riesgo de contaminacién cruzada.
(Articulos 43 y 56 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA, numeral 6.2.3 de la Resolucién
Ministerial N.° 066-2015/MINSA)
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CON
FORME

NO CON
FORME

OBSER
VACION

1.15

Los productos quimicos: plaguicidas, productos de limpieza y desinfecciéon y/o mantenimiento;
cuentan con autorizacién sanitaria o notificacion sanitaria obligatoria (NSO) o registro sanitario,
con fecha de vencimiento vigente y se almacenan en un ambiente limpio, identificado y exclusivo
(en zona externa a las areas de produccién y/o almacenamiento), en sus envases originales y
protegidos e identificados, separados segun su naturaleza para prevenir intoxicaciones y
accidentes de contaminacion. (Articulos 56 y 57 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA, numeral
6.2.6 de la Resolucion Ministerial N.° 066-2015/MINSA)

1.16

Los servicios higiénicos: urinario(s) y/o inodoro(s) y lavatorio(s), se encuentran operativos, en
buen estado de conservacion y limpieza, no generan riesgo de contaminacion cruzada y no
tienen comunicacién directa con el area de almacenamiento. Cuentan con un gabinete de
higienizacion para el lavado, secado y desinfeccién de manos. (Articulos 54 y 55 del Decreto
Supremo N.° 007-98-SA)

1.17

Es adecuada la relacién de aparatos sanitarios con respecto al nimero de personal y se
encuentran en ambientes diferenciados por género (hombres y mujeres):

De 1 a 9 personas: 1 inodoro, 2 lavatorios, 1 duchay 1 urinario.

De 10 a 24 personas: 2 inodoros, 4 lavatorios, 2 duchas y 1 urinario.

De 25 a 49 personas: 3 inodoros, 5 lavatorios, 3 duchas y 2 urinarios.

De 50 a 100 personas: 5 inodoros, 10 lavatorios, 6 duchas y 4 urinarios.

Mas de 100 personas: 1 unidad adicional por cada 30 personas.

(Articulo 54 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)

1.18

Los vestuarios y duchas se encuentran separados de los servicios higiénicos, cuentan con
casilleros individuales en cantidad suficiente seguin la cantidad de personal, en buen estado de
mantenimiento y limpieza, separados por género (hombres y mujeres). (Articulos 36, 53 y 56
del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)

1.19

El sistema de almacenamiento de agua garantiza la provisién continua y suficiente, para las
operaciones de limpieza y desinfeccion, y éste es de material sanitario, en buen estado de
mantenimiento y limpieza, y se encuentran protegidos de la contaminacion. (Articulo 40 del
Decreto Supremo N.° 007-98-SA, numeral 6.2.2 de la Resolucion Ministerial N.° 066-
2015/MINSA)

1.20

El sistema de desagiie, sistema de tratamiento y disposicion sanitaria de aguas residuales
(servidas): alcantarillado, sumideros, cajas de registro, estan operativos y protegidos contra el
ingreso de plagas. (Articulo 42 del Decreto Supremo N° 007-98-SA; numeral 6.2.4 de la
Resolucién Ministerial N.° 066-2015/MINSA)

1.21

Todos los ambientes del establecimiento se encuentran libres de materiales y equipos en
desuso. (Articulos 46, 48 y 70 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)

1.22

Las mesas, estanterias, utensilios, equipos u otros materiales son de facil higienizacion y se
encuentran en adecuadas condiciones de mantenimiento y limpieza (Articulos 37, 38 del
Decreto Supremo N.° 007-98-SA)

2. DE LA IMPLEMENTACION DE LOS MANUALES DE BUENAS PRACTICAS DE ALMACENAMIENTO

PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO

(@D

N°

DESCRIPCION

CON
FORME

NO CON
FORME

OBSER
VACION

2.1

Las actividades ejecutadas en el establecimiento se encuentran acordes a los procedimientos
establecidos en los manuales de BPAL, PHS, y estos son implementados. (Numerales 6.1y 6.2
de la Resolucién Ministerial N° 066-2015/MINSA).

0

2.2

Los registros de la higienizacion de ambientes (pisos, paredes, cortinas sanitarias, techos,
luminarias, ventanas, puertas y otros segun corresponda), equipos, instrumentos, materiales y
utensilios se encuentran al dia. (Articulos 56 y 60 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA, numeral
6.5 de la Resolucion Ministerial N.° 066-2015/MINSA)

2.3

Cuenta con registros del control y evaluacion de proveedores, actualizados segun su
procedimiento. (Numeral 6.5 de la Resolucién Ministerial N.° 066-2015/MINSA)

2.4

Cuenta con registros del control en la etapa de recepcion, donde se visualiza el control de
calidad efectuado a los productos industrializados, de tal manera que asegura que esta etapa
se encuentra bajo control (verificar registros in situ). (Numeral 6.5 de la Resolucién Ministerial
N.° 066-2015/MINSA)

o
> Ministerio de Desarrolio
Q w & Inclusién Social

QaliWarma
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Cuenta con registro de verificacion de las condiciones sanitarias del vehiculo que transporta los
alimentos, los mismos que se encuentran al dia (recepcién, despacho, liberacion). (Articulos 75,
76 y 77 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA, numerales 6.1.1 literal f) y 6.5 de la Resolucién
Ministerial N.° 066-2015/MINSA)
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2.6

Cuentan con registros de las condiciones de almacenamiento de los alimentos (temperatura y
humedad relativa), los mismos que se encuentran actualizados segin su procedimiento.
(Numerales 6.1.2 literal a) y 6.5 de la Resolucién Ministerial N.° 066-2015/MINSA)

0

2.7

Cuenta con registros del control de higiene y salud del personal, los mismos que se encuentran
al dia. (Articulos 49 y 50 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA, articulo 10 literal g) de la
Resolucion Ministerial N.° 449-2006/MINSA, numerales 6.3.2 y 6.5 de la Resolucion Ministerial
N.° 066-2015/MINSA)

2.8

El personal se encuentra capacitado en temas referentes a inocuidad alimentaria, ETA’s, BPAL,
PHS, normativa sanitaria, entre otros (verificar registros, constancias o certificados), segin su
cronograma de capacitacion. (Articulos 52 y 60 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA, numerales
6.3.4y 6.5 de la Resoluciéon Ministerial N.° 066-2015/MINSA)

2.9

Cuenta con registros del mantenimiento preventivo y correctivo de equipos y se encuentran
actualizados segun su procedimiento. (Articulos 37, 38 y 60 del Decreto Supremo N.° 007-98-
SA, numerales 6.2.1y 6.5 de la Resolucion Ministerial N.° 066-2015/MINSA).

2.10

Realiza la calibracion de equipos e instrumentos de medicion, de acuerdo a la frecuencia
establecida en su procedimiento (Verificar certificados de calibracién, frecuencia y método)
(Articulos 47 y 60 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA; numeral 6.1.2 de la Resolucién
Ministerial N.° 066-2015/MINSA)

2.11

El saneamiento ambiental del establecimiento (planta y almacén) es realizado con una
frecuencia no mayor a tres (03) meses, el cual se sustenta con los siguientes documentos:
= Certificado de saneamiento ambiental emitido por una empresa autorizada por la autoridad
de salud, para las actividades de desratizacién, desinfeccion, desinsectacién, limpieza y
desinfeccion de tanques de almacenamiento de agua, limpieza de tanque séptico, en caso
corresponda.
= Informe o ficha técnica detallando:
- Nombre del producto quimico y nimero de registro
- Numero de lote
- Formulacion
- Cantidad o porcentaje de dosis
- Fechay hora de aplicacién
- Periodos de exposicion para rociados, aerosoles, nebulizacion y fumigantes
- Areas de aplicacion
- Plaga objetivo
Nombre del personal que aplica el producto quimico.
(Artlculos 57 y 60 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA, articulo 2 del Decreto Supremo N.° 22-
2001-SA-DM, numeral 6.2.7 de la Resolucion Ministerial N.° 066-2015/MINSA)

212

Realiza cada seis (06) meses la verificacion de la eficacia del Programa de Higiene y
Saneamiento, mediante andlisis microbiolégico de superficies, equipos y ambientes (verificar si
cuenta con un cronograma y si éste se esta cumpliendo). (Articulo 56 del Decreto Supremo N°
007-98-SA, numeral 6.2 de la Resolucion Ministerial N° 066-2015/MINSA, Resolucion
Ministerial N° 461-2007/MINSA)

2.13

Los registros del almacén (Kardex) evidencian una adecuada rotacion de inventarios (PVPS:
primeros en vencer, primeros en salir y PEPS: primeros en entrar, primeros en salir). (Numeral
6.1.1 literal d) de la Resolucién Ministerial N.° 066-2015/MINSA)

2.14

Los registros se encuentran disponibles y permiten realizar la rastreabilidad del producto
terminado. (Numeral 6.5 de la Resolucién Ministerial N° 066-2015/MINSA)

3.

CONSECUENCIA DE LA SITUACION DE EMERGENCIA O CASO DE FUERZA MAYOR

DE LA IMPLEMENTACION DEL PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO POR LA AUTORIDAD DE SALUD A

NP

DESCRIPCION

CON
FORME

NO CON
FORME

OBSER
VACION

3.1

El plan para la vigilancia, prevencién y control de la salud de los trabajadores con riesgo a
exposicion al SARS-CoV-2, contempla los procedimientos, acorde a los lineamientos
establecidos en la normativa vigente

0

o
) Ministerio de Deﬂ"dlrﬁ
% N e Inclusién Sacial

3.2

Los registros que sustentan la implementacion del plan para la vigilancia, prevencion y control
en situacion de emergencia sanitaria o caso de fuerza mayor, se encuentran actualizados

QaliWarma

FROGRANA FADICAAL DE ALMENTACON ESCOUAR
L

3.3

Se cumple con el aforo de personal en el establecimiento conforme a lo establecido en el plan
para la prevencion y control de la situacion de emergencia o caso de fuerza mayor.
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ESTABLECIMIENTO DEL/DE LA PROVEEDOR/A — TIPO ALMACEN 9-
o . CON |[NOCON| OBSER
N DESCRIPCION FORME | FORME | VACION
El personal manipulador de alimentos, estibadores, mantenimiento y limpieza, cuentan con
3.4 | EPP, segun lo establecido en el plan para la prevencién y control de la situacién de emergencia 4 0
0 caso de fuerza mayor.
Todas las personas que se encuentran en el establecimiento (planta y/o almacén) mantienen
35 . . P . . ! 4 0
una distancia minima de un (1.00) metro (0 segln normativa vigente).
36 La ventilacion en el establecimiento impide la propagacion de la enfermedad que gener6 la 4 0
) situacién de emergencia o caso de fuerza mayor
El personal se encuentra capacitado en medidas de prevencion relacionadas a la situacion de
3.7 | emergencia o caso de fuerza mayor, lo cual se sustenta mediante registros de asistencias y/o 4 0
constancias y/o certificados.
38 Existen avisos que recuerden al personal la importancia de la aplicacion de medidas 4 0
) preventivas ante la situacion de emergencia o caso de fuerza mayor.
VI. RESULTADO
ESCALA DE CALIFICACION PUNTAJE: SUSPENDIDO Sl | No | Plaze desubsanacion en caso
de suspensidn
NO . De ser SI, detallar . « o
SATISFACTORIO SATISFACTORIO PORCENTAJE: el literal de la Dias ( ) Fecha limite
285 <85 CALIFICATIVO causal de ol
suspencion

Nota 1: El Calificativo minimo aprobatorio es SATISFACTORIO.
(*) El plazo de subsanacién en caso de suspension es determinado por el proveedor, siendo como
méximo cinco (05) dias habiles

FECHA Y HORA - FINAL

HORA| DIA | MES | ANO

o
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CODIGO DE FICHA

CODIGO DE ESTABLECIMIENTO

RUC DEL PROVEEDOR

RAZON SOCIAL DEL PROVEEDOR

1. DATOS DE SUPERVISION

1. FECHA Y HORA - INICIO

2. MODALIDAD

SUPERVISOR DE PLANTAS Y ALMACENES

HORA

DIA

MES

ANO

Productos|Raciones

NOMBRES Y APELLIDOS

Il. CAUSALES DE SUSPENSION

Marque con una (x) la/s causal/es evaluada/s como “NO CONFORME (NC)” y precise la observacion identificada:

Cuando la/el responsable de control de calidad del establecimiento no se encuentre presente para el
inicio y/o durante la supervision y liberacién en el establecimiento del/de la PROVEEDOR/A (almacén)
o este no cumpla con los requisitos establecidos en las Bases (segun declaracién jurada del/de la
PROVEEDOR/A).

NC

Observacioén

Cuando el/la PROVEEDOR/A no permita el ingreso del personal designado para la supervision y
liberacion u otro acreditado por el PNAEQW, a las instalaciones y/o a todos los ambientes del
establecimiento.

NC

Observacion

Cuando el/la PROVEEDOR/A solicite la no ejecucién de la supervision y liberacion.

NC

Observaciéon

Cuando el/la PROVEEDOR/A, durante las actividades de supervision y liberacion, no presente la
Licencia Municipal de Funcionamiento del establecimiento (almacén) segun giro del establecimiento o
esta no se encuentre vigente.

NC

Observacion

Cuando el/la PROVEEDOR/A, durante las actividades de supervision y liberacion, no presente la
certificacion de Principios Generales de Higiene (PGH) del establecimiento de almacenamiento
vigente y emitida por la autoridad sanitaria competente; o cuando la autoridad sanitaria haya cancelado
0 suspendido dicha certificacién.

NC

Observacion

Cuando el/la PROVEEDOR/A no presente el control médico (certificado, constancia o informe médico
o resultado de los examenes) del personal manipulador de alimentos, vigentes con una antigiiedad no
mayor a seis (06) meses, que incluya como minimo los exdmenes de Baciloscopia y Coprocultivo,
emitido por un establecimiento de salud del MINSA o ESSALUD o clinicas afiliadas al sistema EPS
(minimo categoria I-3), adjuntando copia simple del DNI o carnet de extranjeria u otro documento que
acredite la identidad del personal manipulador de alimentos.

NC

Observacion

Cuando el/la PROVEEDOR/A no presente el certificado de saneamiento ambiental del establecimiento
(almacén) vigente, o cuando el/la PROVEEDOR/A no cumpla con realizar dicho saneamiento
ambiental con una frecuencia trimestral.

NC

Observacion

Cuando se detecte presencia de algin animal, tales como: perro, gato, roedor, ave, cucaracha, mosca
u otros vectores, y/o sus evidencias tales como: excremento, orina, pelo u otros de los mismos, en
el/llos ambiente/s de almacenamiento de alimentos del establecimiento del/de la proveedor/a.

NC

Observacion

Si el establecimiento del/de la PROVEEDOR/A (almacén) no cuenta con agua potable de la red publica
0 sistema para el tratamiento de agua autorizado por la DIGESA o no cuente con sistema de
almacenamiento de agua que garantice su provision continua o no mantiene la calidad sanitaria del
agua o se verifica (in situ) que no cumple con el nivel o de cloro libre residual entre 0.5 y 5.0 ppm,
establecido en la normativa sanitaria vigente.

NC

Observacion

Si como resultado de las acciones de supervision del PNAEQW y/o terceros que este haya autorizado
y/o autoridades sanitarias competentes, se verifiquen situaciones susceptibles de poner en riesgo la
salud de las/los usuarias/os, sin perjuicio de la aplicacién de penalidades y/o resolucion del contrato.

NC

Observacion

a)
b)
c)
d)
e)
f)
9)
h)
i)
e
i |,
-
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Cuando el PNAEQW durante las actividades de supervision y liberacion, verifique que las condiciones
higiénico sanitarias del establecimiento del/de la PROVEEDOR/A (almacén) no mantiene el calificativo
de SATISFACTORIO.

NC

Observacion

Version N° 06

Resolucion de Direccion Ejecutiva N° D000487-2022-MIDIS/IPNAEQW-DE

Péagina 77 de 125




PROTOCOLO PARA LA SUPERVISION Y LIBERACION
DE ALIMENTOS EN LOS ESTABLECIMIENTOS DE

PROVEEDORAS/ES DEL PROGRAMA NACIONAL DE

ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

PRT- 039-PNAEQW-USME

-

o e -
0 = Ministerio de D I Progr_a;':nan Naf:n.c:‘nal . PRT-Osg_PNAEQW_

Version N°06 VERITICFACION DE STOCK DE SEGURIDAD

FICHA DE VERIFICACION DE EXISTENCIAS DE LOTES DE ALIMENTOS / Pag. 2 de 3

Cuando el PNAEQW, durante sus actividades de supervision y liberacion, verifigue que el
establecimiento del/de la PROVEEDOR/A (almacén) no es de uso exclusivo para el almacenamiento
I) | de alimentos para consumo humano o que los ambientes de almacenamiento de alimentos tengan | NC
conexion directa con ambientes, locales o viviendas donde se realicen actividades distintas, que
pongan en riesgo de contaminacion a los alimentos.

Observacion

Cuando se verifique que el establecimiento del/de la PROVEEDOR/A* no cuente con un area exclusiva
m) | para el armado de canastas dentro del establecimiento (almacén) para el/los item/s programados | NC
segun lo establecido en el Anexo 2: Valor Referencial (Anexo Especificaciones empacado).

Observacion

Cuando el/la PROVEEDOR/A no cuente con los materiales e instrumentos necesarios (segun Anexo
N° 12) para la ejecucion de las actividades de evaluacion de las caracteristicas fisicas y organolépticas

- . S . g NC
realizadas por el personal del PNAEQW, o no realiza la reposicién de los materiales instrumentos en
estado defectuoso.

n)

Observacion

0) Cuando el proveedor no cuente en su establecimiento con procedimientos establecidos por la NC
autoridad de salud, a consecuencia de la situacion de emergencia y/o caso de fuerza mayor.

Observacion

IMPORTANTE: DE EVIDENCIARSE UNA O MAS CAUSALES COMO "NO CONFORME" SE SUSPENDERA LAS ACTIVIDADES DE

SUPERVISION AL ESTABLECIMIENTO, CONCLUYENDO EL REGISTRO CON RESULTADO “SUSPENDIDO”

I11. VERIFICACION DE EXISTENCIAS Y/O STOCK DE SEGURIDAD

. IFERIE e Cantidad a | Cantidad
Presen Codigo de EV
tacion Lote o de atencion

y/o consumo

entregar | verificada
(unidades) | (unidades)

Nombre del Alimento Marca (CINC)

del periodo Resultado |Observacio

Foto
nes

J0

B

g

B08B0808608808008
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lll. RESULTADO GENERAL

Registre la cantidad de lotes verificados, segun corresponda al resultado obtenido:

PRODUCTOS: NUMERO DE LOTES DE ALIMENTOS EXISTENTES

RACIONES: STOK DE SEGURIDAD

CONFORME

NO CONFORME

TOTAL

Sélido Industrializado

Cumple

No Cumple

Bebible Industrializado

Cumple

No Cumple

Minist
e lny

io de Desarrollo
clusidn Social
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SUSPENDIDO Sl

NO

Plazo de subsanacién en caso de

suspension

FECHA Y HORA - FINAL

De ser Sl , detallar
el literal de la causal
de suspencion

Dias (*) Fecha limite

DIA | MES

ANO

Version N° 06
Resolucion de Direccién Ejecutiva N° D000487-2022-MIDIS/IPNAEQW-DE

Péagina 79 de 125




PROTOCOLO PARA LA SUPERVISION Y LIBERACION

DE ALIMENTOS EN LOS ESTABLECIMIENTOS DE

PROVEEDORAS/ES DEL PROGRAMA NACIONAL DE PRT- 039-PNAEQW-USME
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

ANEXO N°05
T ~ I " Programa Nacional PRT-039-PNAEQW-
% PERU | &inciusion social AL AR USME-FOR-004
Version N°06 FICHA DE EVALUACION DEL PRODUCTO, MATERIA PRIMA/INSUMO, Pag. 1 de 4
BEBIBLE O COMPONENTE SOLIDO 9.
CODIGO DE FICHA
CODIGO DE ESTABLECIMIENTO RUC DEL PROVEEDOR RAZON SOCIAL DEL PROVEEDOR
| . DATOS DE SUPERVISION |
1. FECHA Y HORA - INICIO 2. Modalidad 4. SUPERVISOR DE PLANTAS Y ALMACENES
HORA | DIA MES | ANO [Productos| Raciones NOMBRES Y APELLIDOS DNI

| Il. EVALUACION PRODUCTO, MATERIA PRIMA/INSUMO, BEBIBLE O COMPONENTE SOLIDO (Registro por alimento) |

| A. DATOS DEL ALIMENTO |

1. TIPO DE ALIMENTOS 2. DENOMINACION DEL ALIMENTO

Producto 1
Materia prima /Insumo 2 3. SOLO EN CASO DE BEBIBLE INDUSTRIALIZADO
Bebible Industrializado 3 3.1 Sabor
Sdlido Indusgtrializado 4 3.2 Tipo de cereal
Producto de panificacion 5 4. SOLO EN CASO DE PESCADO
Acompafamiento del pan 6 4.1 Especie
Huevo Sancochado (otro) 7

5 TA EVATUARCTION

DEL ALIMENTO ES 6. Turno de supervision 7. Turno de atencion 8. LIBERACION
Liberaci:f\i?eparaciér Mafiana | Tarde Noche Mafiana | Tarde M?:?S:y Regular Reposicion

B. EVALUACION DOCUMENTARIA

Registre la informacién segin corresponda efectuando la verificacién como "Conforme" (C) / "Observado” (OBS) / “No Aplica” (NA),
por cada lote de producto:

REGISTRO DE VERIFICACION VERIFICACION

DIESEIRIPEIER INFORMACION DE REGISTRO  DOCUMENTARIA

z
S

OBSERVACIONES

MARCA

PRESENTACION UNITARIA
(Envase: kg o L)

CODIGO DE LOTE

FECHA DE PRODUCCION
FECHA DE VENCIMIENTO
FABRICANTE/PROCESADOR
FRACCIONADOR
IMPORTADOR

ORIGEN / PROCEDENCIA
(IMPORTADO / NACIONAL)
DECLARADO COMO

MACRO REGIONAL

11 | CANTIDAD A ENTREGAR (UNIDADES)
12 | ITEMS (COBERTURA TOTAL)
13 | ITEMS (COBERTURA PARCIAL)
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VERIFICACION
DOCUMENTARIA

REGISTRO DE
INFORMACION

VERIFICACION

DESCRIPCION DE REGISTRO

OBSERVACIONES

14

DISTRIBUIDOR AUTORIZADO

15

N° DE REGISTRO SANITARIO

16

N° VALIDACION TEC. OFICIAL DEL PLAN

HACCP

17

PROTOCOLO TECNICO DE REGISTRO
SANITARIO

18

N° CERTIFICADO OFICIAL SANITARIO

19

N° PROTOCOLO TECNICO DE
HABILITACION DE PLANTA

20

N° CERTIFICADO SISTEMA DE GESTION

1ISO 22000

FSSC 22000

IFS

BRC

SQF

21

N° AUTORIZACION SANITARIA

22

N° CERTIFICADO MICROBIOLOGICO

23

N° CERTIFICADO FISICO QUIMICO

24

N° CERTIFICADO ORGANOLEPTICO

25

N° INFORME DE ENSAYO
MICROBIOLOGICO

26

N° INFORME DE ENSAYO FISICO
QUIMICO

27

N° INFORME DE ENSAYO
ORGANOLEPTICO

28

N° INFORME DE ENSAYO ENVASE

29

N° GUIA/S DE REMISION

30

N° BOLETA/S DE VENTA

31

N° FACTURA/S

32

ESPECIFICACION O FICHA TECNICA DEL
ALIMENTO (FABRICANTE)

33

% DE GRANO SIMIL

C. CAUSALES DE SUSPENSION

s
- Ministerio de Desarrollo
ﬁ N @ Inclusion Social e)

QaliWarma

ROGRAMA PACIOPAL DE ALIMENLACION ECOUAL
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Marque con una (x) la/ causal/es evaluada/s como “NO CONFORME (NC)” y precise la observacion identificada:

a)

Cuando la/el responsable de control de calidad del establecimiento no se encuentre presente para el
inicio y/o durante la supervision y liberacion en el establecimiento del/de la PROVEEDOR/A (almacén)
o este no cumpla con los requisitos establecidos en las Bases (segln declaracion jurada del/de la
PROVEEDOR/A).

NC

Observacion

b)

Cuando el/la PROVEEDOR/A no permita el ingreso del personal designado para la supervision y
liberacion u otro acreditado por el PNAEQW, a las instalaciones y/o a todos los ambientes del
establecimiento.

NC

Observacion

c)

Cuando el/la PROVEEDOR/A solicite la no ejecucién de la supervision y liberacion.

NC

Observacién

d)

Cuando el/la PROVEEDOR/A, durante las actividades de supervision y liberacion, no presente la
Licencia Municipal de Funcionamiento del establecimiento (almacén) segun giro del establecimiento o
esta no se encuentre vigente.

NC

Observacion

Cuando el/la PROVEEDOR/A, durante las actividades de supervision y liberacion, no presente la
certificacion de Principios Generales de Higiene (PGH) del establecimiento de almacenamiento
vigente y emitida por la autoridad sanitaria competente; o cuando la autoridad sanitaria haya cancelado
o suspendido dicha certificacion.

NC

Observacion

f)

Cuando el/la PROVEEDOR/A no presente el control médico (certificado, constancia o informe médico
o resultado de los examenes) del personal manipulador de alimentos, vigentes con una antigiiedad no
mayor a seis (06) meses, que incluya como minimo los exdmenes de Baciloscopia y Coprocultivo,
emitido por un establecimiento de salud del MINSA o ESSALUD o clinicas afiliadas al sistema EPS
(minimo categoria I-3), adjuntando copia simple del DNI o carnet de extranjeria u otro documento que
acredite la identidad del personal manipulador de alimentos.

NC

Observacion
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Cuando el/la PROVEEDOR/A no presente el certificado de saneamiento ambiental del establecimiento
g) | (almacén) vigente, o cuando ellla PROVEEDOR/A no cumpla con realizar dicho saneamiento | NC | Observacion
ambiental con una frecuencia trimestral.

Cuando se detecte presencia de algin animal, tales como: perro, gato, roedor, ave, cucaracha, mosca
h) | u otros vectores, y/o sus evidencias tales como: excremento, orina, pelo u otros de los mismos, en | NC | Observacion
el/llos ambiente/s de almacenamiento de alimentos del establecimiento del/de la proveedor/a.

Si el establecimiento del/de la PROVEEDOR/A (almacén) no cuenta con agua potable de la red publica
0 sistema para el tratamiento de agua autorizado por la DIGESA o no cuente con sistema de
i) | almacenamiento de agua que garantice su provisiéon continua o no mantiene la calidad sanitaria del | NC | Observacion
agua o se verifica (in situ) que no cumple con el nivel o de cloro libre residual entre 0.5 y 5.0 ppm,
establecido en la normativa sanitaria vigente.

Si como resultado de las acciones de supervision del PNAEQW y/o terceros que este haya autorizado
i) | ylo autoridades sanitarias competentes, se verifiquen situaciones susceptibles de poner en riesgo la | NC | Observacion
salud de las/los usuarias/os, sin perjuicio de la aplicaciéon de penalidades y/o resolucién del contrato.
Cuando el PNAEQW durante las actividades de supervision y liberacion, verifique que las condiciones
k) | higiénico sanitarias del establecimiento del/de la PROVEEDOR/A (almacén) no mantiene el calificativo | NC | Observacién
de SATISFACTORIO.

Cuando el PNAEQW, durante sus actividades de supervision y liberacién, verifique que el
establecimiento del/de la PROVEEDOR/A (almacén) no es de uso exclusivo para el almacenamiento
I) | de alimentos para consumo humano o que los ambientes de almacenamiento de alimentos tengan | NC | Observacion
conexion directa con ambientes, locales o viviendas donde se realicen actividades distintas, que
pongan en riesgo de contaminacion a los alimentos.

Cuando se verifique que el establecimiento del/de la PROVEEDOR/A* no cuente con un area exclusiva
m) | para el armado de canastas dentro del establecimiento (almacén) para el/los item/s programados | NC | Observacion
segun lo establecido en el Anexo 2: Valor Referencial (Anexo Especificaciones empacado).

Cuando el/la PROVEEDOR/A no cuente con los materiales e instrumentos necesarios (segun Anexo
N° 12) para la ejecucion de las actividades de evaluacion de las caracteristicas fisicas y organolépticas

n - ) =S > d NC | Observacion
) realizadas por el personal del PNAEQW, o no realiza la reposicién de los materiales instrumentos en
estado defectuoso.
Cuando el proveedor no cuente en su establecimiento con procedimientos establecidos por la L
0) NC | Observacion

autoridad de salud, a consecuencia de la situacion de emergencia y/o caso de fuerza mayor.

ACTIVIDADES DE SUPERVISION AL ESTABLECIMIENTO, CONCLUYENDO EL REGISTRO CON RESULTADO “SUSPENDIDO”

D. EVALUACION DEL ALIMENTO

IMPORTANTE: DE EVIDENCIARSE UNA O MAS CAUSALES COMO "NO CONFORME" SE SUSPENDERA LAS ’

[D.1. ASPECTOS EXTERNOS DEL ALIMENTO: ( Foto ) |
La evaluacién del aspecto externo del alimento se realiza: FECHA Y HORA DE
- Parael caso de productos industrializados y de procesamiento primario, se toma una muestra de 200 und., de EVALUACION
acuerdo al “ Instructivo para el muestreo y verificacion de las caracteristicas fisica organoléptica de alimentos del =
. HORA [ DIA MES | ANO
PNAEQW’.
- Bara el caso del componente sélido y acompafiamiento, se toma la cantidad de muestra seguin laNTP ISO 2859-1
2013.

Calificar como "Conforme" o "No Conforme" en cada uno de los requisitos a evaluar, segun corresponda:

N° DESCRIPCION EVALUACION OBSERVACION
s

INTEGRIDAD DEL ENVASE
QaliWarma

INTEGRIDAD DEL EMPAQUE

HIGIENE DEL ENVASE

HIGIENE DEL EMPAQUE

Firmado digitalmente por

NATIVIDAD HENOSTROZA ROTULADO / ETIQUETADO

Anatolia Veronica FAU
20550154065 soft
Motivo: Doy V° B®

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO

CUMPLIMIENTO DE LOS 21 DIAS DE
OBSERVACION (CUARENTENA)

Fecha: 27.10.2022 23:22:53 -05:00

N oA~ WIN(E

IMPORTANTE: De encontrar algin aspecto externo del alimento con evaluacién no conforme, se suspendera las actividades de
verificacién y evaluacion, concluyendo el registro con resultado NO CONFORME (aplicar el instructivo de muestreo y evaluacion
organoléptico).
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D.2  VERIFICACION FiSICO ORGANOLEPTICO DEL ALIMENTO
Marcar como "Conforme" o "No Conforme" de cada uno de los requisitos a evaluar, segln corresponda:
1 PLAN [NTPISO 2859-1-2013 S2 S3 sS4 11 PLAN |NTPISO 2859-1-2013 S3 sS4
DE NTP ISO 5538-2010 REV 2020 | S2 S3 S4 DE RE I'NTP|SO 5538-2010 REV 2020 | S3 S4
MUESTR MUESTR
Plande Plande
EO muestreo 1 muestreo 2 EO Plan de.mueStreo 2
APLICAD |NTP700.002:2012 i A APLICAD |NTP700.002:2012 (Nivel de
ivel de (Nivel de inspeccién Iy
o inspeccion ) inspeccion ) ]
2. CANTIDAD A ENTREGAR (UNIDADES)
3. N° DE MUESTRAS (UNIDADES)
N° VIO bl REQUISITO* ESPECIFICACION* EVALUACION OBSERVACION
CARACTERISTICA
1 | ORGANOLEPTICA OLOR
2 | ORGANOLEPTICA COLOR
3 | ORGANOLEPTICA TEXTURA
4 | ORGANOLEPTICA ASPECTO
5 | ORGANOLEPTICA SABOR
. AUSENCIA DE
6 | ORGANOLEPTICA INFESTACION
7 FiSICO PESO NETO
8 FISICO PESO ESCURRIDO
9 1(M
10 | (%)

(*) Evaluar en el establecimiento los requisitos fisicos organolépticos sefialados en las Especificaciones Técnicas de Alimentos.

E. RESULTADO DE EVALUACION DEL ALIMENTO

Marque con una (X) en el casillero correspondiente a"CONFORME","NO CONFORME" y/O "ESTABLECIMIENTO SUSPENDIDO" como resultado:

S NO

Plazo de subsanacién en caso

de suspensién

FECHA Y HORA - FINAL

La evaluacion del producto, materia SUSPENDIDO
prima / insumo, bebile industrializado,
o . L De ser SI,
sélido industrializado resulta:
detallar el
CONFORME NO literal de la
CONFORME causal de

Dias (*)

Fecha limite

HORA| DIA | MES | ANO

Nota: Si uno de los requisitos del alimento evaluado resulta no conforme, el resultado de la evaluacion es "No Conforme"
(*) El plazo es determinado por el/la proveedor/a, siendo como méaximo cinco (05) dias habiles

Loy
o Ministerio de Desarrollo
ﬁ w e Inclusién Social

QaliWarma

FROGRANA PACICAAL DE ALMENTACION ECCUAL
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CODIGO DE FICHA

CODIGO DE ESTABLECIMIENTO

RUC DEL PROVEEDOR

RAZON SOCIAL DEL PROVEEDOR

1. COMPONENTE SOLIDO A ELABORAR

CANTIDAD TOTAL A
ENTREGAR SEGUN

DE SUPERVISION

CONTRATO

PRODUCTOS DE PANIFICACION} 1 Descripcion del producto de panidfcacion
INCORPORACION ACOMPARNAMIENTO (ALPAN) | 2 Descripcion del acompafiamiento
HUEVO SANCOCHADO 3
SANCOCHADO DE TUBERCULOS UOTROS 4 Especificar el producto

2. FECHA DE ATENCION 3. TURNO DE ATENCION 1 1

) ~ ~ MARNANA TOTAL DE TURNOS DE

DIA MES ARNO MARNANA [ TARDE | v TARDE TURNOS POR DIA 2 SUPERVISION 2

w
w

1. FECHA Y HORA - INICIO

SUPERVISOR DE PLANTAS Y ALMACENES

HORA

DIA | MES | ANO NOMBRES Y APELLIDOS

C. CAUSALES DE SUSPENSION

Marque con una (x) la/s causal/es evaluada/s como “NO CONFORME (NC)” y precise la observacion identificada:

( Foto )

Cuando la/el responsable de control de calidad no se encuentre presente para el inicio y/o durante la
supervision y liberacion en el establecimiento del/de la PROVEEDOR/A (planta y/o almacén) o este no
cumpla con los requisitos establecidos en las Bases (segun declaracion jurada del/de la
PROVEEDOR/A).

Observacion

Cuando el/la PROVEEDOR/A no permita el ingreso del personal designado para la supervision y
liberacion u otro acreditado por el PNAEQW, a las instalaciones y/o a todos los ambientes del
establecimiento (planta y/o almacén).

Observacion

Cuando el/la PROVEEDOR/A solicite la no ejecucién de la supervision y liberacion.

Observacion

Cuando el/la PROVEEDOR/A, durante las actividades de supervision y liberacion, no presente la
Licencia Municipal de Funcionamiento del establecimiento (planta y/o almacén) segun giro del
establecimiento o esta no se encuentre vigente.

Observacion

Cuando el/la PROVEEDOR/A, durante las actividades de supervision y liberacion, no presente la
certificacion de Principios Generales de Higiene (PGH) del establecimiento de almacenamiento y/o
Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP del establecimiento de produccién, vigentes emitidas por la
autoridad sanitaria competente; o cuando la autoridad sanitaria haya cancelado o suspendido dichas
certificaciones.

Observacién

Cuando el/la PROVEEDOR/A no presente el control médico (certificado, constancia o informe médico
o resultado de los examenes) del personal manipulador de alimentos vigente y con una antigiiedad no
mayor a seis (06) meses, que incluya como minimo los examenes de Baciloscopia y Coprocultivo,
emitido por un establecimiento de salud del MINSA o ESSALUD o clinicas afiliadas al sistema EPS
(minimo categoria I-3), adjuntando copia simple del DNI o carnet de extranjeria u otro documento que
acredite la identidad del personal manipulador de alimentos.

Observacion

Ministerio de
Inclusién Soc

QaliWarma

PROGRANA FACICHAL DE ALMENTACION ESCOUAR

Cuando el/la PROVEEDOR/A no presente el certificado de saneamiento ambiental del establecimiento
(planta y/o almacén), vigente, o cuando ellla PROVEEDOR/A no cumpla con realizar dicho
saneamiento ambiental con una frecuencia trimestral.

NC

Observacion
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COMPONENTE SOLIDO 9

Cuando se encuentre insumos prohibidos por la norma nacional o Codex Alimentarius o FDA, insumos
ylo productos vencidos, infestados, sin registro sanitario o autorizacion sanitaria, con fecha de
h) | produccion o vencimiento adulterados, sin rotulado u otra causa que afecte la inocuidad de los mismos | NC Observacion
o se verifique que el producto final y/o envases/empaques u otros presenten observaciones por las que
Su uso podria significar un riesgo de inocuidad.

Cuando se detecte presencia de algin animal, tales como: perro, gato, roedor, ave, cucaracha, mosca
i) u otros vectores y/o sus evidencias tales como: excremento, orina, pelos u otros, en el/los ambientes | NC Observacién
de produccion y/o almacenamiento de alimentos del establecimiento del/de la PROVEEDOR/A.

Si el establecimiento del/de la PROVEEDOR/A (planta y/o almacén) no cuenta con agua potable de la
red publica o sistema para el tratamiento de agua autorizado por la DIGESA o no cuente con sistema
j) | de almacenamiento de agua que garantice su provision continua o no mantiene la calidad sanitaria del | NC Observacién
agua o se verifica (in situ) que no cumple con el nivel de cloro libre residual entre 0.5 ppm y 5.0 ppm
establecido en la normativa sanitaria vigente.

Si como resultado de las acciones de supervision del PNAEQW y/o terceros que este haya autorizado
k) | y/o autoridades sanitarias competentes, se verifiguen situaciones susceptibles de poner en riesgo la | NC Observacioén
salud de las/los usuarias/os, sin perjuicio de la aplicacion de penalidades y/o resolucién del contrato.

Si durante las actividades de supervision y liberacion en el establecimiento del/de la PROVEEDOR/A
se detecten areas oxidadas y/o corroidas y/o agrietadas y/o restos de alimentos y/o lubricantes u otras NC

)] X P e d o ; Observacion
sustancias quimicas en las maquinarias, equipos y utensilios que van en contacto directo con el
alimento.
Cuando el PNAEQW durante las actividades de supervision y liberacion, verifique que las condiciones

m) | higiénico sanitarias del establecimiento del/de la PROVEEDOR/A (planta y/o almacén) no mantiene el | NC Observacioén

calificativo de SATISFACTORIO.

Cuando el PNAEQW, durante sus actividades de supervision y liberacion, verifique que el
establecimiento del/de la PROVEEDOR/A (planta y/o almacén) no es de uso exclusivo para la
n) | produccién y/o almacenamiento de alimentos para consumo humano o los ambientes de producciéon | NC Observacion
y/o almacenamiento tengan conexion directa con ambientes, locales o viviendas donde se realicen
actividades distintas, que pongan en riesgo de contaminacion a los alimentos.

Cuando el/la PROVEEDOR/A no cuente con los materiales e instrumentos necesarios (segin Anexo
N° 12) para la ejecucion de las actividades de evaluacion de las caracteristicas fisicas y organolépticas
realizadas por el personal del PNAEQW, o no realiza la reposicion de los materiales o instrumentos en
estado defectuoso

0) NC Observacion

) Cuando se detecte que, durante el proceso productivo y/o enfriamiento de los alimentos, ellla
P PROVEEDOR/A adquiera hielo sin registro sanitario o el proceso productivo del hielo, realizado en el | NC Observacion
establecimiento, no se encuentre contemplado en sus manuales.

g) | Cuando el proveedor no cuente en su establecimiento con procedimientos establecidos por la autoridad

de salud, a consecuencia de la situacion de emergencia y/o caso de fuerza mayor. NC Observacion

IMPORTANTE: DE EVIDENCIARSE UNA O MAS CAUSALES COMO "NO CONFORME" SE SUSPENDERA LAS
ACTIVIDADES DE SUPERVISION AL ESTABLECIMIENTO, CONCLUYENDO EL REGISTRO CON RESULTADO “SUSPENDIDO”

D. DE LAS CONDICIONES SANITARIAS Y OPERATIVAS

CODIGOS
PRODUCCION
1 PRODUCTOS DEPANIFICACION 2.HUEVO SANCOCHADO 3.SANCOCHADODETUBERCULOSUOTROS..........
OPERACION UNITARIA DEL PROCESO
3. SANCOCHADO DE
1. PRODUCTOS DE PANIFICACION 2. HUEVO SANCOCHADO N e i e e
1 DOSIFICACION 2. MEZCLADO/AMASAD(1 SELECCION 2.LIMPIEZA Y LAVADO 1 SELECCION 2.LAVADO
3. CORTADO,PESADO, 4 pgrmENTADO 3.COCCION 4.ENFRIADO 3.PELADO 4.cOCCION
DIVIDIDO BOLEADO
5.HORNEADO 6.ENFRIADO 5.SECADO 6. ENVASADO/ SELLADQ5.ENFRIADO 6.PRENSADO
7.ENVASADO/SELLADO 8.ALMACENADO 7.ALMACENADO 7.ENVASADO 8.ALMACENADO
CRITERIOS
e 1 Cumple sus procedimientos de higiene y saneamiento durante laoperacién 4. El personal cumple conlas BPM durante el proceso de produccién
% @ :’ﬁn‘;{f«?ﬂ:{mﬂh 2. Cumple sus procedimientos de higiene y saneamiento de los equipos/utensilios 5. Registralos datos de control en los tiempos establecidos en sus procedimientos
Qaliwarma 3. Cumple sus procedimientos de higiene y saneamiento de lazona o ambiente de produccién
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Registre “CONFORME” (C) O “NO CONFORME” (NC), seguin corresponda:

N°

HORA DE
INICIO

PRODU-
CCION
(2/213)

OPERACION
UNITARIA DEL
PROCESO

CRITE-
RIO

VERIFI-
CACION

SI LA VERIFICACION ES “NO CONFORME”

OBSERVACION

ACCION CORRECTIVA

VERIFICACION DESPUES
DE LA ACCION
CORRECTIVA

35

QA (WINRP|IARIWINFRA|R|WINFR(ORWIN|RP(ORWIN|RP|OR(WIN|RP|O|ARWINRP|AOR|WIN[RP O W[N|F-
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2. VERIFICACION DE FORMULACION DE PRODUCTOS DE PANIFICACION:
Registre “CONFORME” (C) O “NO CONFORME” (NC), segun corresponda:
v | voma | WATERREEWA || N | EORIGO BT | SEREL — e e
(Kg) RESERCION CORRECTIVA ACCION CORRECTIVA
1
2
3
4
5

3. VERIFICACION DEL COMPONENTE SOLIDO

REQUISITOS

1. Cumple con el peso del pan o pan especial.

2. Cumple con el peso del acompafiamiento.

3. Cumple con el peso del pan con acompafiamiento.

4. Caracteristicas sensoriales del producto de panificacion.

5. Caracteristicas sensoriales del huevo sancochado.
6. Caracteristicas del envase.

7. Caracteristicas del rotulado.

8. Caracteristicas de integridad del envase.

Py

egistre “CONFORME” (C) O “NO CONFORME” (NC), segln corresponda:

i SI LA VERIFICACION ES “NO CONFORME”
N° HORA REQUISITO VERIFICACION i . VERIFICACION DESPUES DE
OBSERVACION ACCION CORRECTIVA LA ACCION CORRECTIVA
1
.
QaliWarma
ROGRAMA NADIONAL DE AUMENTACION ESCOCLAL
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HORA

REQUISITO VERIFICACION

SI LA VERIFICACION ES “NO CONFORME”

OBSERVACION

ACCION CORRECTIVA

VERIFICACION DESPUES DE
LA ACCION CORRECTIVA

SEGUN CORRESPONDA.

IMPORTANTE: De encontrar “NO CONFORME”, debera indicar la observacion y accién correctiva, registrar

E. RESULTADO (en caso de producccion de panificacion el RESULTADO es ndel TURNO) |

M arque con una (X) en el casillero correspondiente a"CONFORME","NO CONFORME" y/O"ESTABLECIMIENTO SUSPENDIDO" como resultado:

CANTIDAD
PRODUCION
ACUMULADA

CENBICIENES Plazo de subsanacién en caso
1 SANITARIAS Y SUSPENDIDO SI|NO| X FECHA Y HORA - FINAL
de suspension
OPERATIVAS
2 CONFORME De ser S|, detallar Dias (*) Fecha limite HORA| DIA | MES | ANO
el literal de la causal
3 NO CONFORME de suspencion codd.

Nota: El resultado sera CONFORME cuando todas las condiciones sanitarias y operativas son "CONFORME" y cuando
los aspectos sanitarios y operativos resultaron "CONFORME" o se subsanaron los "NO CONFORME", de lo contrario el
resultado de la VERIFICACION sera "NO CONFORME" lo cual implica la SUSPENSION de la produccion (de existir un
siguiente turno de verificacién, serd suspendido).
(*) El plazo es determinado por el proveedor, siendo como méaximo cinco (05) dias habiles

o
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ANEXO N°07

Programs Nacional PRT-039-PNAEQW-USME-

de Alimentacion Escolar

QALI WARMA FOR-006

Version N° 06 FICHA DE VERIFICACION DEL VEHICULO DE TRANSPORTE, Paa. 1 de 3
CARGA Y ESTIBA DE ALIMENTOS 9-
CODIGO DE FICHA
CODIGO DE ESTABLECIMIENTO RUC DEL PROVEEDOR RAZON SOCIAL DEL PROVEEDOR
1. FECHA Y HORA - INICIO 2. Modalidad 3.turno de atencién 4.N° de
= - ~ Vehiculos a
HORA | DIA MES | ANO Productos Raciones Mafiana Tarde veritear
SUPERVISOR DE PLANTAS Y ALMACENES
NOMBRES Y APELLIDOS DNI

Marque con una (x) la/ causal/es evaluada/s como “NO CONFORME (NC)” y precise la observacion identificada:

Cuando la/el responsable de control de calidad del establecimiento no se encuentre presente para el
inicio y/o durante la supervision y liberacién en el establecimiento del/de la PROVEEDOR/A (almacén)
0 este no cumpla con los requisitos establecidos en las Bases (segln declaracion jurada del/de la
PROVEEDOR/A).
Cuando el/la PROVEEDOR/A no permita el ingreso del personal designado para la supervision y
b) | liberacidon u otro acreditado por el PNAEQW, a las instalaciones y/o a todos los ambientes del | NC | Observacion
establecimiento.
¢) | Cuando el/lla PROVEEDOR/A salicite la no ejecucion de la supervision y liberacion. NC | Observacién
Cuando el/la PROVEEDOR/A, durante las actividades de supervision y liberacion, no presente la
d) | Licencia Municipal de Funcionamiento del establecimiento (almacén) segun giro del establecimiento o | NC | Observacion
esta no se encuentre vigente.
Cuando el/la PROVEEDOR/A, durante las actividades de supervision y liberacion, no presente la
certificacion de Principios Generales de Higiene (PGH) del establecimiento de almacenamiento
vigente y emitida por la autoridad sanitaria competente; o cuando la autoridad sanitaria haya cancelado
o suspendido dicha certificacion.
Cuando el/la PROVEEDOR/A no presente el control médico (certificado, constancia o informe médico
o resultado de los examenes) del personal manipulador de alimentos, vigentes con una antigiiedad no
f) mayor a seis (06) meses, que incluya como minimo los examenes de Baciloscopia y Coprocultivo,
emitido por un establecimiento de salud del MINSA o ESSALUD o clinicas afiliadas al sistema EPS
(minimo categoria I-3), adjuntando copia simple del DNI o carnet de extranjeria u otro documento que
acredite la identidad del personal manipulador de alimentos.
Cuando el/la PROVEEDOR/A no presente el certificado de saneamiento ambiental del establecimiento
g) | (almacén) vigente, o cuando ellla PROVEEDOR/A no cumpla con realizar dicho saneamiento | NC | Observacion
ambiental con una frecuencia trimestral.
Cuando se detecte presencia de algun animal, tales como: perro, gato, roedor, ave, cucaracha, mosca
h) | u otros vectores, y/o sus evidencias tales como: excremento, orina, pelo u otros de los mismos, en | NC | Observacion
el/los ambiente/s de almacenamiento de alimentos del establecimiento del/de la proveedor/a.
Si el establecimiento del/de la PROVEEDOR/A (almacén) no cuenta con agua potable de la red publica

a) NC | Observacion

NC | Observacion

NC | Observacion

ﬁﬁ Miristerio de Dezarrallo 0 sistema para el tratamiento de agua autorizado por la DIGESA o no cuente con sistema de
QaliWarma i) almacenamien_t_o de_ agua que garantice su provisié_n continua o no mantie_ne la calidad sanitaria del | NC | Observacion
OGRS RACKAL O AIRENAC EXCEUAY agua o se verifica (in situ) que no cumple con el nivel o de cloro libre residual entre 0.5 y 5.0 ppm,
Firmado digitalmente por establecido en la normativa sanitaria vigente.
D ENCS TROZA Si como resultado de las acciones de supervision del PNAEQW y/o terceros que este haya autorizado
o j) | y/o autoridades sanitarias competentes, se verifiquen situaciones susceptibles de poner en riesgo la | NC | Observacion
Fecha: 27.10.2022 23:25:44 -05:00 salud de las/los usuarias/os, sin perjuicio de la aplicacién de penalidades y/o resolucién del contrato.
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Cuando el PNAEQW durante las actividades de supervision y liberacion, verifique que las condiciones
k) | higiénico sanitarias del establecimiento del/de la PROVEEDOR/A (almacén) no mantiene el calificativo | NC | Observacién
de SATISFACTORIO.

Cuando el PNAEQW, durante sus actividades de supervision y liberacion, verifigue que el
establecimiento del/de la PROVEEDOR/A (almacén) no es de uso exclusivo para el almacenamiento
I) | de alimentos para consumo humano o que los ambientes de almacenamiento de alimentos tengan | NC | Observacion
conexion directa con ambientes, locales o viviendas donde se realicen actividades distintas, que
pongan en riesgo de contaminacion a los alimentos.

Cuando se verifique que el establecimiento del/de la PROVEEDOR/A* no cuente con un area exclusiva
m) | para el armado de canastas dentro del establecimiento (almacén) para el/los item/s programados | NC | Observacion
segun lo establecido en el Anexo 2: Valor Referencial (Anexo Especificaciones empacado).

Cuando el/la PROVEEDOR/A no cuente con los materiales e instrumentos necesarios (segun Anexo
n) N° 12) para la ejecucion de las actividades de evaluacion de las caracteristicas fisicas y organolépticas

realizadas por el personal del PNAEQW, o no realiza la reposicion de los materiales instrumentos en
estado defectuoso.

NC | Observacion

Cuando el proveedor no cuente en su establecimiento con procedimientos establecidos por la

autoridad de salud, a consecuencia de la situacion de emergencia y/o caso de fuerza mayor. NC | Observacién

0)

| IMPORTANTE: DE EVIDENCIARSE UNA O MAS CAUSALES COMO "NO CONFORME" SE SUSPENDERA LAS
ACTIVIDADES DE SUPERVISION AL ESTABLECIMIENTO, CONCLUYENDO EL REGISTRO CON RESULTADO “SUSPENDIDO”

Marque con una (X) los requisitos evaluados como "CONFORME' 0 "NO CONFORME", segun corresponda

1. CONDICION DEL VEHICULO

DESCRIPCION C NC OBSERVACION
Presenta adecuado estado de conservacion, limpieza (interna y externa) y libre de
olores extrafios

1 |Es exclusivo para el transporte de alimentos de consumo humano

Cuenta con tolva cerrada, que permite la proteccion de los alimentoscontra fuentes
de contaminacién

IMPORTANTE: EL VEHICULO DE TRANSPORTE DEBERA CUM PLIR TODOS LOS REQUISITOS DE " CONDICION DEL VEHICULO, PARA CONTINUAR CON LA CARGA Y
ESTIBA; DE LO CONTRATIO FINALIZARA LA VERIFICACION, EN ESTE CASO, CONCLUTENDO EL REFGICTRO CON RESULTADO "NO CONFORME"

2. CONDICIONES DE LA OPERACION DE CARGA Y ESTIBA

DESCRIPCION C NC OBSERVACION

1 |No existe contacto directo de los alimentos con la superficie del vehiculo

1 |Los alimentos han sido adecuadamente estibados

1 [Los empaqgues no presentan evidencia de manchas o derrames

1 |El personal estiba presenta indumentaria apropiada y limpia para la operacion

2 |el personal aplica buenas practicas de manipulacion e higiene durante la operacion

Marque con una (X) el casillero correspondiente a "CONFORME' o "NO CONFORME', como resultado de la verificacion

- NO
EL VEHICULO, CARGA Y ESTIBA DEALIMENTOS TIENECOMO | CONFORME | __ == =

RESUL TADO:

l. Nota: El resultado serda"CONFORM E" cuando todos los renquisitos evaluados son "CONFORM E" de existir uno o mas requisitos como "NO
QG iWarma CONFORME", el resultado de la vrerificacién serda "NO CONFORME" y se SUSPENDERA la carga y estiba
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Registre la cantidad de vehiculos verificados, segun corresponda al resultado obtenido:

N°DE VEHICULOS CON [N°DE VEHICULOS CON N°T(?TAL DE N°DE VEHICULOS
RESULTADO RESULTADO "NO VEHICULOS
REEVALUADOS
"CONFORME" CONFORME" EVALUADOS
Plazo de subsanacién en caso
SUSPENDIDO SI NO o FECHA Y HORA - FINAL
de suspension
Deser S|, detallar el Dias (*) Fecha limite HORA| DIA | MES | ANO
literal de la causal de
suspencion [V Y S
o
Ll
-
QaliWarma
PROCHANA NADNAL DE ALMENTACN ESCCLAR
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DEL/DE LA PROVEEDOR/A 9

CODIGO DE ESTABLECIMIENTO CODIGO DE ACTA

1. NOMBRE Y/O RAZON SOCIAL DEL PROVEEDOR 2.RUC
3 NOMBRE DEL ESTABLECIMIENTO 4. DIRECCION

5. DISTRITO 8. UNIDAD TERRITORIAL
6. PROVINCIA 9. COMITE DE COMPRAS
7. DEPARTAMENTO 10. i TEMS

11. REPRESENTANTE LEGAL

12. PERSONAL DEL PROVEEDOR

CARGO NOMBRES YAPELLIDOS ESPECIALIDAD N° COLEGIATURA DNI

RESPONSABLEDECONTROL DECALIDAD

1. FECHA Y HORA - INICIO 2. MODALIDAD 3. TURNO DE ATENCION
HORA DIA MES ANO Productos Raciones Mafiala Tarde
4. PERSONAL DEL PNAEQW NOMBRES Y APELLIDOS DNI
SUPERVISORDEPLANTAS YALMACENES | | | | | | |
5.ACTIVIDAD REALIZADA EN LA SUPERVISION
SUPERVISION HIGIENICO SANITARIA AL ESTABLECIM IENTO 1 |VERIFICACION DE SANCOCHADO DE TUBERCULOS U OTRAS MP 5
VERIFICACION DE EXISTENCIAS / STOCK DE SEGURIDAD 2 |VERIFICACION DE SANCOCHADO DE HUEVO 6
INSPECCION, MUESTREO Y EVALUACION DE ALIMENTOS 3 | SUPERVISION DEL ARMADO DE CANASTAS DE ALIMENTOS 7
VERIFICACION DE ELABORACION DE COM PONENTE SOLIDO 4 |VERIFICACION DE VEHICULOS DE TRANSPORTE, CARGA Y ESTIBA 8

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

1. RESULTADO DE LA SUPERVISION HIGIENICO SANITARIA DEL ESTABLECIMIENTO

Puntaje Calificacié Requisitos con S did Causales de
Obtenido aiicacion "NO CONFORME" USPENTIo ) syspension
Satisfactorio | | No Satisfactorio Especifique S NO | Especifique
2. CUMPLIMIENTO DELOS COMPROMISOS ASUMIDOS POR EL PROVEEDOR
Compromiso: Cumple No Cumple
Compromiso: Cumple No Cumple
Compromiso: Cumple No Cumple

En caso el establecimiento cuente con la certificacion del Sistema de Gestion de la Calidad bajo la Norma 1SO 9001:2015, consignar el Nimero de
Certificado, la vigencia, la entidad Certificadora y el alcance
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DEL/DE LA PROVEEDOR/A 9

3. RESULTADO DE LA VERIFICACION DE EXISTENCIAS / STOCK DE SEGURIDAD

SOLIDO INDUSTRIALIZADO: Cumple No Cumple

BEBIBLE INDUSTRIALIZADO: Cumple No Cumple
Verificacion N°de lotes N°de lotes Nideliolresiconinesiiltado . Causales de
de. . declarados verificados CONFORM E NO SUSpend'do suspension
Existencias CONFORME
de alimentos NO SI Especificar

SOL IDO)

4. RESULTADO DELA EVALUACION DELOS

ALIMENTOS (PRODUCTO, MATERIA PRIMA / INSUM

O, BEBIBLE, COMPONENTE

N°de lotes de alimentos con

N°de lotes de

N°de lotes de . N°total de
resultado NO alimentos eiléTeT\T:eossde lotes de Suspendido zi:S::'lessibd:
CONFORME CONFORME evaluados |P Al alimentos P
NO SI Especificar
5. RESULTADOS DE LA VERIFICACION DE LA ELABORACION DEL COMPONENTE SOL IDO
Proceso productivo verificado N7EE I0iEs GE EAlEmos Eom Causales de
resultado Suspendido >
Especificar CONFORME SUSpEEI®n
CONFORME
Especificar NO SI Especificar
6. RESULTADO DE LA SUPERVISION DEL. ARMADO DE CANASTAS
Cantidad de Canastas programadas 5 Causales de
- — Suspendido SUSEETSIHT
Cantidad de Canastas armadas verificadag
Cantidad de Lotes No Conformes NO Sl Especificar

7. RESULTADO DE LA VERIFICACION DE VEHICULOS DE TRANSPORTE, CARGA Y ESTIBA DE ALIMENTOS

resultado

N°de vehiculos con

CONFORME

N°total de
vehiculos
evaluados

N°total de

NO CONFORME

) 5
vehiculos Vehiculos N°Placa Suspendido Causales_‘de
re con suspension

evaluados verificaciéon
Ve Comirmme NO | sI | Especificar

8. OBSERVACIONES

PROGEAMA MADIONAL DE AUMENTACION ES0CUAR
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9. EL RESPONSABLE DEL ESTABLECIMIENTO MANIFESTO:

En caso de suspensidn el/la proveedor/a o representante del establecimiento declara que en un
plazo de dias habiles, subsanara las observaciones antes indicadas (plazo maximo 05 dias
habiles).

En caso de presentar observaciones no contempladas como causales de suspension y no afectan
la inocuidad de los alimentos, el/la proveedor/a o representante del establecimiento declara que
en un plazo de dias habiles, subsanara las observaciones antes indicadas (maximo en la
siguiente liberacién del mismo item y 10 dias habiles segun actividad que corresponda

Participaron como representante del establecimientoel/laSr/a..........c.ccoiiiiiiiii i,
encalidadde ...........coooiiiiiiiii teléfono: .................. y por el PNAE Qali Warma
ellla (los/las) Sr/a ...........cccveenn.

Siendo el dia .............. de fecha ...... /[...... [oeiiinn.. y hora ..........., se suscribe la presente acta
en dos (02) ejemplares, uno de los cuales es engtregado al representante del establecimiento

Representante del PNAEQW Representante del Establecimiento
Nombres y Apellidos: ............cccccuenee. Nombres y Apellidos: ...............c........
Cargo: ..oooveviiiiien Cargo: ..vvevieeiiee
D]\ DNE
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ANEXO N° 09
MODELO DE INFORME DE RESULTADOS DE A EVALUACION DEL EXPEDIENTE DE
LIBERACION
(MODALIDAD DE ATENCION RACIONES)

Para : XXXXXX
JEFE DE LA UNIDAD TERRITORIAL XXX

Asunto : RESULTADO DE LA XX EVALUACION DOCUMENTARIA
PRESENTADA POR EL/LA PROVEEDOR/A XXXX, PARA LA
LIBERACION DE RACIONES, DE LA SEMANA XXX (DEL XXX AL XXX),
ITEM XXX

Referencia : Carta N°XXX

Fecha Elaboracion: XXXX

Tengo el agrado de dirigirme a Ud. para saludarlo cordialmente y a su vez informarle sobre los
resultados de la evaluacion del expediente de liberacién presentado con fecha XX.XX.202X,
mediante el documento de la referencia, por el/lla proveedor/a XXXXXX, para el/los Comité/s de
Compras XXXXX e item/s XXXXX, segln contrato/s XXXXX y adenda/s xxx (de corresponder)
adjudicado en la xxx convocatoria; correspondiente a los productos a utilizar y/o liberar para la
atencion del servicio alimentario, que corresponde a la semana del xxx al XXXxX.

De acuerdo a la R.D.E. N° xxx-202X-MIDIS/PNAEQW-USME, mediante la cual se aprueba el
PROTOCOLO PARA LA SUPERVISION Y LIBERACION DE ALIMENTOS EN LOS
ESTABLECIMIENTOS DE LOS PROVEEDORES DEL PNAEQW, se establece en el numeral 9.4.1
sobre las DISPOSICIONES ESPECIFICAS, lo siguiente: “La/el SPA verifica el expediente de
liberacién asignado, teniendo en consideracién las Especificaciones Técnicas de Alimentos y
demas requisitos establecidos por el PNAEQW”,

Con R.D.E. N° xxx-202X-MIDIS/PNAEQW, de fecha XX.XX.202X, se aprueban las Bases
Integradas del Proceso de Compras Electronico — Modalidad de Atencidn Raciones para la
Provisién del Servicio Alimentario del 202X del PNAEQW, las mismas que son aplicables para la
XX Convocatoria 202X.

Conforme a lo establecido en el citado Protocolo, se realiza la evaluacién de los documentos
presentados por el/la proveedor/a XXXXXXX, con la finalidad de verificar el cumplimiento de los
requisitos establecidos en las Especificaciones Técnicas de los Alimentos que forman parte de la
Prestacion del Servicio Alimentario del PNAEQW, version xx; teniendo en cuenta, el Informe N°
XXXX de la Especialista Alimentaria/o, quien validod los volimenes y listado de alimentos.

Al respecto, el resumen de la evaluacion de los documentos se detalla en los Anexos N° 01, 02,
03, 04, 05, 06 y 07, adjuntos al presente.

De acuerdo a lo antes mencionado, la evaluacién de la documentacidon presentada por ellla
proveedor/a XXX, , respecto a los requisitos establecidos en las Especificaciones Técnicas de los
Alimentos, factura o boleta de venta, Guia de Remisién y cumplimiento de el/los compromiso/s
XXXX, se concluye lo siguiente:

Respecto a la verificacién de la/el Especialista alimentaria/o (tabla de alternativas Anexo)

El Especialista Alimentario de la Unidad Territorial XXXX, concluyo mediante Informe N° XXX o
correo electronico de fecha XX.XX.202X, respecto a los productos, bebible y/o sdlido
rm.,,mmm industrializados que, la evaluacion referida a lo establecido en las tablas alternativas para la
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provision de alimentos en la Modalidad raciones (Anexo N°03-B), Requerimiento de Volumen por
Item (ANEXO N°04-A) y Requerimiento de Volumen por Institucién Educativa. (Anexo N°04-B), es
CONFORME.

Asimismo, respecto al sélido elaborado, bebible y/o soélidos industrializados determind que la
programacion para el periodo ciclico o periodo declarado por el/la proveedor/a, en cuanto al tipo
de producto, sabor, por cada entrega (segln corresponda) o respecto a los intercambios
autorizados (segun aplique), es CONFORME.

Respecto al cumplimiento del plazo de presentacién del expediente de liberacién

(Detallar si el/lla proveedor/a presentd el expediente de liberacién en plazo de presentacién
respecto a su uso o liberacién).

Respecto al cumplimiento de los pardmetros técnicos establecidos por la Ley de
Alimentacion Saludable

(Detallar la verificacién del cumplimiento de los parametros técnicos establecidos, contrastando
los resultados del Certificado de Inspeccion de Lote y/o la informacion consignada en el rotulado
del arte /cliché de la etiqueta del producto con los parametros técnicos establecidos en la normativa
vigente, de los alimentos presentados por el/la proveedor/a, para los cuales aplican la verificacion
del cumplimiento de los pardmetros, segun lo precisado en los numerales 1.6 y 1.7 de las
Generalidades de las Especificaciones Técnicas de los Alimentos; precisando que, seran materia
de verificacién in situ durante la evaluacion del rotulado en la supervision y liberaciéon en el
establecimiento del / de la proveedor/a).

Respecto al cumplimiento de los compromisos asumidos por el/la proveedor/a

Se verifica que el/a proveedor/a xxx presenta documentacion que sustenta el cumplimiento del/los
compromiso/s asumido/s, los cuales seran materia de verificacion in situ durante la supervision y
liberacién en el establecimiento del citado proveedor/a, siendo este/os:

. Contar con la Certificacion o Promesa de Implementar el Sistema de Gestion de la Calidad
segun la Norma I1SO 9001:2015 con alcance en el proceso de XXXXXX (el cual serd materia
de verificacion in situ durante la supervisién y liberacion en el establecimiento del/de la
proveedor/a):

Respecto al cumplimiento de la fecha de vencimiento minima adicional a la fecha de
consumo.

Se verifica que los productos detallados en el Anexo, CUMPLEN/NO CUMPLEN con el tiempo
de vida util, para el periodo de atencidn de la XX Entrega (Del XX al XXX) del/los item/s XXX, del
Comité de Compras XXX, como sigue:

e Los productos industrializados de consumo directo (bebible y/o sélido industrializados),
detallados en los numerales X, X, X del Anexo N°XX, tienen fecha de vencimiento minima
de xxxx (xx) dias adicionales a la fecha de su consumo.

Resultado de la evaluacién de los documentos de las materias primas e insumos utilizados
para la elaboracién del pan, materia prima para la elaboracion de huevo sancochado,
componente sélido industrializado v bebible industrializado

Por lo tanto, se tiene que la documentacion presentada por ellla proveedor/a XXX para el CC
XXXXXX, item XXXXXX, es (INCOMPLETO O COMPLETO, Y/O NO CONFORME O
CONFORME; Y/O CON ERROR DE FORMA), conforme se detalla en el Anexo.
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Asimismo, se adjunta en Anexo la validacién de cumplimiento de obligaciones contractuales
relacionados a la evaluacién del expediente de liberacion presentado por el/ la proveedor/a (este
Anexo aplica el ultimo informe).

Se recomienda remitir el presente informe a la/el SC para su conocimiento y fines pertinentes del
caso.

Es cuanto informo a Usted.

Atentamente,

Lo
+ Ministerio de Desarrollo
@ Inclusidn Social
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ANEXO N°01: EVALUACION DOCUMENTARIA DELAS MATERIAS PRIMAS E INSUMOS UTILIZADOS PARA LA ELABORACION DEL PAN - PROVEEDOR/A XXXXXXX, ITEM XXXXXX, SEMANA DEL XXXXX AL XXXXXX

ALIMENTO

PRESEN-
TACION

MARCA

LOTE

F.V

REGISTRO
SANITARIO

VALIDACION
HACCP |
CERTIFICADO
PGH /
AUTORIZACION
SANITARIA

CERTIFICACIO
N SISTEMA
SEGURIDAD

ALIMENTARIA

(IMPORTADOS)

DE INSPECCION

CERTIFICADO

DE LOTE

FICHA
TECNICA

FACTURA O
BOLETA

PRESENTO PRESENTO
DOCUIMENT
GUIA DE I DOCUIMENTACI | OBSERVACIO
REMISION | o oiera |ON CS(I)II\IT\‘(())RME NES
(SI'/ NO) ( )

ANEXO N°02: EVALUACION DOCUMENTARIA DE LA MATERIA PRIMA PARA LA ELABORACION DEL HUEVO SANCOCHADO - PROVEEDOR/A XXXXXXX, ITEM XXXXXX, SEMANA DEL XXXXX AL

XXXXXX
PRESENTO PRESENTO
ALIMENTO PRESEN- MARCA LOTE FvV FICHA TECNICA |AUTORIZACION CERTI;IECADO INFORME DE FACTURA O GUIA DE DOEE:ZNENT DOig:g,\TNT OBSERVACION
TACION . TINTA CODIGO SANITARIA . ENSAYO BOLETA REM ISION ES
INSPECCION COMPLETA CONFORME
(SI/ NO) (SI/ NO)
/"o'\ P )
¥ Mo deteamle
-
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ANEXO N°03: EVALUACION DOCUMENTARIA DEL SOLIDO INDUSTRIALIZADO - PROVEEDOR/A XXXXXXX, ITEM XXXXXX, SEMANA DEL XXXXX AL XXXXXX

PRESEN-

ALIMENTO TACION

LOTE F.V

VALIDACION
HACCP

CERTIFICADO
DE INSPECCION

INFORME DE
ENSAYO

FACTURA O
BOLETA

PRESENTO
GUIADE | CreELiboR | AGION
REM ISION
AUTORIZADO | COMPLETA
(S / NO)

PRESENTO
DOCUIMENT
ACION
CONFORME
(Sl / NO)

OBSERVACION
ES

ANEXO N°04: EVALUACION DOCUMENTARIA DEL BEBIBLE INDUSTRIALIZADO - PROVEEDOR/A XXXXXXX, ITEM XXXXXX, SEMANA DEL XXXXX AL XXXXXX

o~
&
.
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TACION . HACCP DE INSPECCION ENSAY O BOLETA REM ISION ION COMPLETA NES
CONFORME
(SI / NO)
(Sl / NO)
ANEXO N°05: VERIFICACION DE LA FECHA DE VENCIMIENTO MINIMO ADICIONAL
PRESEN C'EDENCSHl:lAMDOEI VIS TSNS CUMPLE / NO
ALIMENTO . MARCA LOTE F.V. ADUCUINAL
TACION FECHA DE FIN CUMPLE
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ANEXO N°06:

CALCULO DEL STOCK DE SEGURIDAD

RACIONES

NIVEL USUARIOS |PARA 03 DIAS

DE ATENCION
INICIAL XX XX
PRIMARIA XX XX
SECUNDARIA XX XX
TOTAL XXX XXX

STOCK DE SEGURIDAD BEBIBL E INDUSTRIALIZADO

PRESEN-

ALIMENTO TACION MARCA LOTE F.V. SABOR EXISTENCIAS
XX
XX
XX
XX
TOTAL XXXXX
STOCK DE SEGURIDAD SOLIDO INDUSTRIALIZADO
ALIMENTO PTRAECSIEO'\II\l_ MARCA LOTE F.V. SABOR EXISTENCIAS

XX

XX

XX

XX

TOTAL XXXXX

ANEXO N°07: CANTIDAD DE EXISTENCIAS DE BEBIBLE Y SOLIDO INDUSTRIALIZADOS, DE ACUERDO A LO
PRESENTADO POR EL / LA PROVEEDOR /A

ALIMENTO

PRESEN-
TACION

MARCA

LOTE F.V.

DiAS DE
ANTENCION
(APROX)

SABOR

DiAS DE
ATENCION
SEGUN
EXPEDIENTE
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ANEXO N° 10
MODELO DE INFORME DE RESULTADOS DE LA EVALUACION DEL EXPEDIENTE DE
LIBERACION
(MODALIDAD DE ATENCION PRODUCTOS)

Para : XXXXXX
JEFE DE LA UNIDAD TERRITORIAL XXX

Asunto : RESULTADO DE LA XX EVALUACION DOCUMENTARIA PRESENTADA
POR EL/LA PROVEEDOR/A XXXX, MODALIDAD DE ATENCION
PRODUCTOS, COMITE DE COMPRAS XXX, ITEM XXX , PARA EL
PERIODO DE ATENCION DEL XX DE XX AL XX DE XX DEL XX (XXXX
ENTREGA)

Referencia : Carta N°XXXX

Fecha Elaboracion: XXXX

Tengo el agrado de dirigirme a Ud. para saludarlo cordialmente y a su vez informarle sobre los
resultados evaluacién del expediente de liberacién presentado con fecha XX.XX.202X, mediante
documento de la referencia, por el/la proveedor/a XXXXXX, para el/los Comité/s de Compras XXXXX
e Item/s XXXXX; segln contrato XXXXX y adendas xxx (de corresponder) adjudicado en la xxx
convocatoria correspondiente a la XX Entrega, periodo de atencién del XX al XX

De acuerdo a la R.D.E. N° xxx-202X-MIDIS/IPNAEQW-USME, mediante la cual se aprueba el
PROTOCOLO PARA LA SUPERVISION Y LIBERACION DE ALIMENTOS EN LOS
ESTABLECIMIENTOS DE LOS PROVEEDORES DEL PNAEQW, se establece en el numeral 9.4.1.
sobre las DISPOSICIONES ESPECIFICAS, lo siguiente: “La/el SPA verifica el expediente de
liberacién asignado, teniendo en consideracién las Especificaciones Técnicas de Alimentos y demas
requisitos establecidos por el PNAEQW”.

Con R.D.E. N° xxx-202X-MIDIS/IPNAEQW, de fecha DD.MM.AAAA, se aprueban las Bases
Integradas del Proceso de Compras de Productos para la Provision del Servicio Alimentario del 202X
del PNAEQW, las mismas que son aplicables para la xx Convocatoria 202X.

Conforme a lo establecido en el citado Protocolo, se realiza la evaluacién de los documentos
presentados por el/la proveedor/a XXXXX, con la finalidad de verificar el cumplimiento de los
requisitos establecidos en las Especificaciones Técnicas de los Alimentos que forman parte de la
Prestacion del Servicio Alimentario del PNAEQW, version xx; teniendo en cuenta, el Informe N°
XXXX de la Especialista Alimentario/a, quien valida los volimenes y listado de alimentos.

Al respecto, el resumen de la evaluacién de los documentos se detalla en los Anexos N° 01, 02 y 03,
adjuntos al presente.

De acuerdo a lo antes mencionado, la evaluacién de la documentacion presentada por el/la

proveedor/a XXX, para el Comité del Compras XXX, para el/los item/s XXXX, respecto a los
— requisitos establecidos en las Especificaciones Técnicas de los Alimentos, factura o boleta de venta,
3’*3!?5‘?"33«‘333"’""'” Guia de Remisién, y cumplimiento de el/los compromiso/s XXXX, se concluye lo siguiente:
QaliWarma
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Respecto a la verificacion de la/el Especialista Alimentaria/o (tabla de alternativas)

El Especialista Alimentario de la Unidad Territorial XXXX, concluyo mediante Informe N°XXX o correo
electrénico de fecha XX de XX del 2023, que la evaluacion referida a lo establecido en las tablas
alternativas para la provision de alimentos en la Modalidad Productos ANEXO N°03-B y
Requerimiento de Volumen de Productos por item (ANEXO N°04-A) y Requerimiento de Volumen
de Productos por Institucion Educativa. (Anexo N°04-B), es CONFORME

Respecto al cumplimiento del plazo de presentacién del expediente de liberacién

(Detallar si ellla proveedor/a presenté el expediente de liberacion en el plazo de presentacion
establecido en su contrato).

Respecto al cumplimiento de los parametros técnicos establecidos por laLey de Alimentacion
Saludable

(Detallar la verificacion del cumplimiento de los parametros técnicos establecidos, contrastando los
resultados del Certificado de Inspeccion de Lote y/o la informacién consignada en el rotulado del arte
[cliché de la etiqueta del producto con los pardmetros técnicos establecidos en la normativa vigente,
de los alimentos presentados por el/la proveedor/a, para los cuales aplica la verificacion del
cumplimiento de los pardmetros, segun lo precisado en los numerales 1.6 y 1.7 de las Generalidades
de las Especificaciones Técnicas de los Alimentos); precisando que, seran materia de verificacion in
situ durante la evaluacion del rotulado en la supervision y liberacién en el establecimiento del / de la
proveedor/a).

Respecto al cumplimiento de los compromisos asumidos por el/a proveedor/a

Se verifica que el/a proveedor/a xxx presenta documentacién que sustenta el cumplimiento del/los
compromiso/s asumidos, siendo estos:

e  Contar con la Certificacion o Promesa de Implementar el Sistema de Gestion de la Calidad
segun la Norma ISO 9001:2015 con alcance en el proceso de XXXXXX (el cual sera materia de
verificacion in situ durante la supervision y liberacion en el establecimiento del/ de la
proveedor/a)

. Promesa de entrega de alimentos de origen macrorregional por cada item para todas las
Instituciones Educativas Publicas en las cuales haya sido programado dicho alimento

Respecto ala fecha de vencimiento minima adicional a la fecha final del periodo de atencién

Se verifica que los productos detallados en el Anexo, CUMPLEN / NO CUMPLEN con el tiempo de
vida util, para el periodo de atencién de la XX Entrega (Del XX al XXX) del/los item/s XXX, del
Comité de Compras XXX, como sigue:

m‘fn"*“'“ “ Los productos industrializados y de procesamiento primario detallados en los numerales X, X,
ngllcwg_gmg X del Anexo N° XX, tienen fecha de vencimiento minima de xxxx (xx) dias adicionales a la
Fimado damenicpor fecha final del periodo de atenc,i(’)n_. _ o
Anatol Veronica FAU e Las conservas de productos carnicos e hidrobioldgicos detalladas en los numerales X, X, X
Motivo: Doy V° B° del Cuadro Anexo N° XX, tienen fecha de vencimiento minima de xxx (xxx) dias adicionales a

Fecha: 27.10.2022 23:28:34 -05:00
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Resultado de la evaluacién de los documentos de los productos
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Por lo tanto, se tiene que la documentacion presentada por el proveedor XXX para el CC XXXXXX,
item XXXXXX, es (INCOMPLETO O COMPLETO, y/o NO CONFORME O CONFORME y/o
presenta ERROR DE FORMA), conforme se detalla en Anexo.

Asimismo, se adjunta en Anexo la validacion de cumplimiento de obligaciones contractuales
relacionados a la evaluacion del expediente de liberacion presentado por el/ la proveedor/a (este
Anexo aplica el dltimo informe)

Se recomienda remitir el presente informe a la/el SC para su conocimiento y fines pertinentes del
caso.

Es cuanto informo a Usted.

Atentamente,

o
- Ministerio de Desarrolio
ﬁ @ e Inclusién Social
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ANEXO N°01: EVALUACION DOCUMENTARIA DE ALIMENTOS PARA SU PREPARACION EN LAS IIEE - PROVEEDOR/A XXXXXXX, ITEM XXXXXX, ENTREGA XXXX

VALIDACION CERTI;:ECADO PRESENTO PRESENTO DOPCRUE;E:'-I'FOACI
PRESENTACIO REGISTRO HACCP O INSPECCION FACTURA O GUIA DE DOCUIMENTAC POCUIMENTAC ON SIN OBSERVACION
ALIMENTO N MARCA LOTE kP FY SANITARIO AUTORIZACION DE LOTE O BOLETA REMISION ION COMPLETA Ion ERRORES DE ES
SANITARIA O CONFORME
CERTIFICADO (SI'/ NO) FORMA
PTH (SI'/ NO)
SANITARIO (SI/ NO)
ANEXO N°02: VERIFICACION DE LA FECHA DE VENCIMIENTO MINIMO ADICIONAL
PRESENTACIO FECHA DE FIN VENCIMIENTO CUMPLE / NO
ALIMENTO N MARCA LOTE F.V. DEL PERIODO ADICIONAL CUMPLE
DE ATENCION (DIAS)
o e
¥ Gl
.

QaliWarma

ROCHANA FADICAAL DE AUMENIADION EXCOLAR
Firmado digitalmente por
NATIVIDAD HENOSTROZA
Anatolia Veronica FAU
20550154065 soft
Motivo: Doy V° B®
Fecha: 27.10.2022 23:28:57 -05:00

ANEXO N°03: VERIFICACION DEL CUMPLIMIENTO DE COMPROMISO DE ENTREGA DE PRODUCTO MACRORREGIONAL
CONSTANCIA
PRESEN- REMYPE DEL COMPROBANTE REGISTRO CONSTANCIA CONSTANC(IA ACREDITA OBSERVACION
ALIMENTO TACION MARCA LOTE F.V. FABRICANTE / DE PAGO DEL SANITARIO DEL PRODUCTOR PRODUCCION (SI/ NO) £s
PROCESADOR / INSUM O INSUM O AGROPECUARIO ORGANICA
FRACCIONADOR
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DE ALIMENTOS EN LOS ESTABLECIMIENTOS DE

PROVEEDORAS/ES DEL PROGRAMA NACIONAL DE PRT- 039-PNAEQW-USME
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

ANEXO N° 11
MODELO DE INFORME DE RESULTADOS DE LA SUPERVISION Y LIBERACION EN EL
ESTABLECIMIENTO DEL/DE LA PROVEEDOR/A
(MODALIDAD DE ATENCION RACIONES/PRODUCTOS)

Para : XXXXXX
JEFE DE LA UNIDAD TERRITORIAL XXX

Asunto : INFORME DE RESULTADOS DE LA SUPERVISION Y LIBERACION, EN EL
ESTABLECIMIENTO DEL/DE LA PROVEEDOR/A XXX, PARA EL/LOS ITEM/S
XXX DE RACIONES (PERIODO DEL XXX AL XXX) O PRODUCTOS
ENTREGA XXXX.

Referencia : Informe N° XXXX

Fecha Elaboracion: XXXX

Tengo el agrado de dirigirme a Ud. para saludarlo cordialmente y a su vez informarle que, mediante
documento de la referencia, se dio conformidad a la documentacién presentada por el/la proveedor/a
XXX, para la liberacién de alimentos de la modalidad de atencién raciones periodo del xxx al Xxxxxx
0 modalidad de atencién productos entrega XXXX, para la atencion del servicio alimentario del /de
los comité/s de compras e item/s XXXXX.

De acuerdo al PROTOCOLO PARA LA SUPERVISION Y LIBERACION DE ALIMENTOS EN LOS
ESTABLECIMIENTOS DE LOS PROVEEDORES DEL PNAEQW, aprobado mediante la R.D.E. N°
xxx-202X-MIDIS/PNAEQW-USME, se realiz6 la supervision y liberacién en el establecimiento del
referido proveedor, ubicado en XXX, del xxx al xxx, obteniendo los siguientes resultados:

1. Resultados de la verificacion de las causales de suspensién y documentacion obligatoria del
establecimiento: XXXX (detallar los documentos verificados, vigencia y resultado de la
verificacion: CONFORME / NO CONFORME).

2. Resultados de la verificacion del cumplimiento de los compromisos: XXXX (detallar los
compromisos asumidos, el documento con el cual acredita cada compromiso y el resultado
(CUMPLE / NO CUMPLE).

824 Miristerio de Desarrollo L. . . . .
‘“’“‘""‘ e En caso el establecimiento cuente con la certificacién del Sistema de Gestién de la
QaliWarma Calidad bajo la Norma ISO 9001:2015, consignar el Ntiimero de Certificado, la vigencia,
Firmado digitalmente por la entidad Certificadora y el alcance.
NATIVIDAD HENOSTROZA . ., .
Anatoa Veronica FAU e Para el caso de la verificacion del compromiso de entrega de productos
Pt 57 40,2052 23:34:40 -05:00 macrorregionales detallar el alimento y el resultado (CUMPLE / NO CUMPLE).

3. Resultados de la verificacion de las condiciones higiénico sanitarias del establecimiento:
XXX (sefialar el puntaje, porcentaje y calificacion obtenidas, las observaciones identificadas
y el levantamiento de las observaciones de la supervision higiénico sanitaria anterior.

4. Resultados de la Verificacion de las Existencias y/o Stock de seguridad: XXXX (sefialar el
ndmero de lotes verificados y los resultados de la verificacion (CONFORME / NO
CONFORME).
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5. Resultados de la evaluacion de las materias primas e insumos: XX, detallando el nombre del
alimento evaluado, marca, Lote, F.V. CONFORME / NO CONFORME (solo para la
modalidad raciones).

6. Resultados de la Verificacion del proceso productivo: XXX detallando cada proceso
productivo verificado y los resultados obtenidos por dia y turno de supervision (CONFORME
/ NO CONFORME) (solo para la modalidad raciones).

7. Resultado de la evaluacion de los lotes de alimentos: detallar nombre del alimento evaluado,
presentacion, marca, Lote, F.V., NTP aplicada, nimero de unidades de muestra evaluadas,
cantidad a entregar (CONFORME / NO CONFORME).

8. Resultados de la supervision del proceso de armado de canastas (de corresponder).

9. Resultado de la verificacion de las condiciones higiénico sanitarias de los vehiculos de
transporte, carga y estiba: detallar, las rutas, placas de vehiculos (CONFORME / NO
CONFORME), por dia y turno de supervisién y precisar si la verificacién se realizé al 100%
durante su permanencia.

Por lo tanto, se informa que se autorizo la liberacion, carga y estiba a el/la proveedor/a XXX para la
distribuciéon de raciones o productos para la atencién del servicio alimentario del/de los item/s
XXXXXX.

Asimismo, se adjunta en Anexo la validacion de cumplimiento de obligaciones contractuales
relacionados a la supervision y liberacion en el establecimiento del/de la proveedor/a

Se recomienda remitir el presente informe a la/el SC para su conocimiento y fines pertinentes del
caso.

Es cuanto informo a Usted.

Atentamente,

o
“ Miristerio de Desarrolio
ﬁ ﬁ e Inclusién Social

QaliWarma

RDCRANA NADIOHAL DE ALMENTADON ESCCUA

Firmado digitalmente por
NATIVIDAD HENOSTROZA
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20550154065 soft

Motivo: Doy V° B®
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DE ALIMENTOS EN LOS ESTABLECIMIENTOS DE
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ANEXO N°12
LISTA DE MATERIALES E INSTRUMENTOS PARA LA EVALUACION DE LAS CARACTERISTICAS
FISICAS Y ORGANOLEPTICAS DE LOS ALIMENTOS

a) Materiales e Instrumentos para la evaluacion de leche y bebible industrializado (leche con
cereales, leche enriquecida, leche fermentada, néctar de frutas, bebida con productos naturales,
leche evaporada, leche UHT)

=  Balanza electronica digital de = Tijera

sobremesa con precision de 1g =  Probeta graduada de 500 ml
=  Recipiente con capacidad de 2L = Lupa
= Abrelatas. = Linterna

= Vasos transparentes sin relieve

b) Materiales e Instrumentos para la evaluacién de Charqui, Chalona, Carne seca salada

=  Balanza electrdnica digital de = Tijera
sobremesa con precision de 1g = Cuchillo

= Bandeja de acero inoxidable =  Pinzas

= Platos color blanco = Lupa

=  Tabla de corte de material acrilico = Linterna

c) Materiales e Instrumentos para el trabajo evaluacién de Conservas de POANH y POAH

=  Balanza electrénica digital de = Tenedor
sobremesa con precision de 1g = cuchara

=  Bandeja de acero inoxidable = Lupa

= Platos color blanco = Linterna.

. idl B . . n . 3N
QaliWarma Vasos transparentes sin relieve Tamiz metalico con mallq ’de 2.5mm
e m - grelatas de apertura x 20 cm de diametro
Firmado digitalmente por . H
RIS Tijera " Piseta
fAOosti%%ES‘gf 5’/? (Ejsfﬂl n Pinzas

Fecha: 27.10.2022 23:35:09 -05:00

d) Materiales e Instrumentos para la evaluaciéon de sélido industrializado (galletas, barra de
cereales, cereal extruido), productos de panificacion y chocolate para taza

=  Balanza electrénica digital de = Tijera.
sobremesa con precision de 1g = Pinza
= Bandeja de acero inoxidable = Lupa
= Platos color blanco = Linterna.
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)]

h)

o
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i)

Materiales e Instrumentos para la evaluacion de huevo sancochado

= Balanza electronica digital de Tenedor
sobremesa con precision de 1g Cuchillo

= Bandejas de acero inoxidable = Lupa

= Platos color blanco Linterna.

Materiales e Instrumentos para la evaluacién de aceite vegetal

=  Recipiente con capacidad de 2 | = Lupa

=  Probeta graduada de 1000 ml = Linterna
= Vasos transparentes sin relieve

Materiales e Instrumentos para la evaluacion de aziicar, panela

=  Balanza electrdnica digital de = Pinza
sobremesa con precision de 1g = Cuchara

= Bandeja de acero inoxidable = Lupa

=  Platos color blanco = Linterna

= Tijera

Materiales e Instrumentos para la evaluacién de almidones, harinas y hojuelas

=  Balanza electrdnica digital de = Pinza
sobremesa con precision de 1g = Cuchara

=  Bandeja de acero inoxidable = Tenedor

= Platos color blanco = Lupa

= Tijera. = Linterna.

Materiales e Instrumentos para la evaluacion cereales y menestras

=  Balanza electrénica digital de = Tijera.
sobremesa con precision de 1g = Pinza

= Tamiz metalico N° 10 con malla de = Lupa
2.0mm x 20 cm didmetro = Linterna.

=  Bandeja de acero inoxidable
=  Platos color blanco

Los materiales e instrumentos consignados pueden ser utilizados en evaluaciones de diferentes grupos de
productos
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ANEXO N° 13

CUADRO DE CONTROL DE CAMBIOS

CONTROL DE CAMBIOS
L. o/ Numeral del . . e .
Version N Texto Vigente Cambio realizado Justificaciéon del Cambio
Objetivo
Establecer las disposiciones a seguir en el proceso de Se cambié el término “procedimientos
supervision y liberacion de alimentos en los establecimientos de estandarizados” por “disposiciones”, ya
05 las/los proveedoras/es del Programa Nacional de Alimentacion ue el protocolo contempla dis osici(;nes
Escolar Qali Warma, a fin de verificar el cumplimiento de la q p p'a disp i
. R . . en el proceso de supervision y liberacion.
normativa sanitaria vigente y los requisitos establecidos por el
Programa.
Alcance
Las disposiciones contenidas en el presente documento son
de cumplimiento obligatorio por las/los servidoras/es civiles del
05 I Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma; asi | Se adicion6 la frase “las disposiciones
como, para las/los proveedoras/es, involucradas/os en el | contenidas”, para alinearlo al objetivo.
proceso de supervision y liberacion de alimentos, de las
modalidades de atencion raciones y productos, durante la
ejecucién contractual.
Base normativa
Se adiciona:
3.23 Decreto de Urgencia N° 017-2022, que establece
medidas extraordinarias en favor de las ollas comunes.
3.39 Resolucién Ministerial N° 157-2021/MINSA, que aprueba
la NTS N° 173-MINSA/2021/DIGESA, Norma Sanitaria
para Servicios de Alimentacion Colectiva.
3.40 Resolucién Ministerial N° 1275-2021/MINSA, que Se incluve base normativa emitida
aprueba la Directiva Administrativa N° 321- recienteménte
05 m MINSA/D_C?’IESI_D-ZOZl, que establece las disposiciones '
para la vigilancia, prevencion y cont[ol de la salud de los Se retira base normativa gue ya no se
e retitrraa:bajadores con riesgo de exposicién a SARS-CoV-2. encuentra vigente.
3.24 Resolucién Suprema N° 0019-81-SA/DVM, Normas para
el Establecimiento y Funcionamiento de Servicios de
Alimentacion Colectivos.
3.38 Resolucién Ministerial N° 972-2020-MINSA, que aprueba
los Lineamientos para la vigilancia, prevencion y control
de la salud de los trabajadores con riesgo de exposicion
a SARS-CoV-2.
Documentos de referencia
Se adiciona:
4.9 Norma Codex CXS 70-1981 (Adoptada en 1981. Revisada
en 1995. Enmendada en 2011, 2013, 2016, 2018) - Norma
para el atin y el bonito en conserva. Se adiciona documento no utilizado en el
Se retira: presente  protocolo, se adiciona
05 v 5.6 PRO-009-PNAEQW-UPPM, Procedimiento para el control | documentos que se utiliza en el presente
de las salidas no conformes en el Programa Nacional de | protocolo y se mejora redaccion de
Alimentacion Escolar Qali Warma. documento.
Se mejora redaccion:
5.8 Norma Codex CXC 1-1969 (Adoptados en 1969.
Enmendados en 1999. Revisados en 1997, 2013, 2020) -
Principios Generales de Higiene de los Alimentos.
Abreviaturas y siglas
Se adiciona:
05 v CENAN: Centro Nacional de Alimentacion y Nutricion Se adiciona siglas utilizadas el presente
ES: Especialista en Supervision documento normativo.
ETE: Evaluacion Técnica de Establecimientos
POA: Productos de Origen Animal
ggf;ryiﬁ:g:a?e terminos Se adicion_a_ definicibn de términos
6.4. Alimento de Procesamiento Primario nuevos utlllzado§ en el presente
. - ; . documento normativo
Todo alimento o conjunto de alimentos obtenido en la fase de ) L -
produccion primaria de la cadena alimentaria donde se Se retira definicion no ut||_|zada en el
05 VI encuentran en estado natural, no sometidos a transformacion. presen_te documentg normatlvp -
. L : . Se alinea definicion de términos al
Esta fase incluye dividido, partido, seccionado, rebanado, Procedimiento de suervision del armado
@N deshuesado, picado, pelado o desollado, triturado, cortado, de canastas p ;
e . h ; y Protocolo para el manejo
QaliWarma ||mp|ado, desgrasado, descascarillado, molido, pasteurizado, de productos no conformes en el
POCAAVA NACKHAL B AIENUCEN ECOUAR refrigerado, congelado, ultra congelado, o descongelado. PNAEQW
Firmado digitalmelme por 6.26. Envase Integro i

NATIVIDAD HENOSTROZA
Anatolia Veronica FAU
20550154065 soft

Motivo: Doy V° B°

Fecha: 27.10.2022 23:36:13 -

05:00
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CONTROL DE CAMBIOS

Version N°

Numeral del
Texto Vigente

Cambio realizado

Justificacion del Cambio
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ALMENIATION ESCCUAR
e por

BTROZA
AU

p3:32:41 -05:00

Envase que no presenta defectos que puedan afectar la
inocuidad del producto, tales como: envases abiertos, picados,
rasgados, rotos, rotura del sello de hermeticidad, caidas de
cierre, desprendimiento de barniz, oxidacién, envases
hinchados, otros.
6.28. Establecimiento Tipo Almacén
Establecimiento en el cual solo se desarrollan las actividades
de almacenamiento de alimentos (Almacén de productos y/o
bebible industrializado y/o solido industrializado) de manera
independiente o en un (01) Unico establecimiento
6.29. Establecimiento Tipo Planta
Establecimiento en el cual se desarrollan como minimo las
actividades de elaboracion del componente solido (productos
de panaderia y/o elaboracion de huevo sancochado), pudiendo
también desarrollarse las actividades de almacenamiento de
bebible industrializado, solido industrializado y almacén de
productos, siempre y cuando se desarrollen en un (01) Gnico
establecimiento.
6.70. Tolva Cerrada
Receptaculo ubicado en la parte posterior del vehiculo que sirve
para transportar alimentos, el mismo que cuenta con piso
paredes y techo sin aberturas, del mismo material de la
carroceria del vehiculo o de material diferente, resistente a la
corrosién y de facil limpieza y desinfeccion, de tal forma que
evita el ingreso de contaminantes del medio externo
Se retira:
6.64. Salidas No Conformes
Es aquel producto o servicio que no cumple los requisitos de
salida.
Se modifica:
6.8. Area para el Almacenamiento de Canastas de
Alimentos
Espacio fisico exclusivo o acondicionado dentro del almacén
general de alimentos del establecimiento de las/los
proveedoras/es en donde se almacenan las canastas armadas
de alimentos, para la entrega a las/los usuarias/os y las / los
beneficiarias/os del Programa Nacional de Alimentacion
Escolar Qali Warma.
6.22. Defecto
Ocurre en un producto cuando una o varias caracteristicas
de calidad, inocuidad e idoneidad no satisfacen las
Especificaciones Técnicas de Alimentos establecidas por el
PNAEQW.
6.21.1 Defecto Critico

Defecto que hace al producto no inocuo y/o no idéneo,

por consecuente no apto para el consumo, por ejemplo:

h. Productos Infestados.

|.  Envases de productos lacteos, productos
hidrobiolégicos y no hidrobiolégicos que presenten
deficiente vacio.

6.21.2 Defecto Mayor

Defecto que hace al producto inadecuado para su uso y/o

consumo, sin embargo, no afecta la inocuidad e

idoneidad del producto, por ejemplo:

f. Productos que no cumplen rotulado segun lo
establecido en las especificaciones técnicas de
alimentos

6.21.3 Defecto Menor

Defecto que no hace al producto inadecuado para su

consumo, sin  embargo, no cumple las

especificaciones técnicas de alimentos del PNAEQW,
por ejemplo:

d. Apariencia no uniforme del producto (galletas, barra
de cereales o chocolates quebrados).

g. Otros defectos que representen incumplimientos a las
especificaciones técnicas de alimentos.

05

8.3

El proceso de supervision y liberacion de alimentos inicia
cuando la/el SPA recibe:

Se precisa el inicio del proceso de
supervision y liberacion.
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CONTROL DE CAMBIOS

Version N°

Numeral del
Texto Vigente

Cambio realizado

Justificacion del Cambio

El expediente de liberacion presentado por el/la
proveedor/a, a través del SGD.

La Conformidad de las cantidades programadas de
alimentos por item, emitida por el EA

05

8.6

En caso que el resultado de la evaluacién del expediente de
liberacion sea COMPLETO, CONFORME y sin ERRORES DE
FORMA, la/el SPA se dirige al establecimiento del/de la
proveedor/a, a fin de realizar las siguientes actividades de
supervision y liberacion:

Verificacion de las condiciones higiénico sanitarias del
establecimiento.

Verificacion de existencias de los lotes de alimentos a
liberar.

Verificacion del Stock de Seguridad (para la modalidad
de atencion raciones).

Verificacion  del  proceso  productivo  en los
establecimientos de elaboracién del componente
solido de la modalidad de atencién raciones.
Evaluacion de las caracteristicas fisicas y organolépticas
de los alimentos.

Verificacion del armado de canastas de alimentos, de
corresponder.

Verificacion de las condiciones higiénico sanitarias de los
vehiculos de transporte, verificacion de la carga y estiba de
los alimentos.

Se precisa que para iniciar la liberacién
en el establecimiento, el expediente no
debe contener errores de forma y se
detallan las actividades que comprenden
la supervision y liberacion en el
establecimiento del/de la proveedor/a

Lo
< Ministerio de De
& Inclusién Social

05

9.2

sarrolic

QaliWarma
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p.2.1

9.2.2

9.2.3

9.2.4

La/el CTT de la UT y/o la/el ES de la USME, realizan de
manera aleatoria en el sub médulo de sectorizacién
SyL del SIGO, Ila programacion de las/los
supervisoras/es de plantas y almacenes para realizar la
evaluacion del expediente de liberacién y la supervision
y liberacion en el establecimiento del/de la proveedor/a,
teniendo en cuenta la rotacion del/de la servidor/a,
namero de establecimientos, items y la ubicaciéon
geografica del establecimiento.

La programacion del personal SPA para la
evaluacion del expediente de liberacién se realiza
para todos los establecimientos de las/los
proveedoras/es que atienden al &mbito de la UT; en caso
la UT del ambito de atenciébn no cuente con SPA
disponible, la/el CTT coordina con la/el CTT de otra UT
colindante o del ambito nacional, para que programe
personal SPA.

La programacion del personal SPA para la
supervisién y Liberacion se realiza para todos los
establecimientos de las/los proveedoras/es ubicados en
el &mbito de la UT; en caso la UT no cuente con SPA
disponible, la/el CTT de la UT en donde se ubica el
establecimiento coordina con la/el CTT de la UT
colindante para que se programe personal SPA; en caso
las Unidades Territoriales colindantes no cuenten con
personal SPA disponible, la/el CTT de la UT en donde se
ubica el establecimiento coordina con la/el CTT de otra
UT del ambito nacional para que se programe personal
SPA.

La/el SPA debe encontrarse programado en el sub
maodulo de sectorizacion SyL del SIGO para que su
usuario se encuentre habilitado

Se incluyen precisiones sobre la
programaciéon del/de la SPA para el
Proceso de Supervision y Liberacion

05

9.4

9.4.1

La/el EA verifica y valida el listado de productos
sefialados en el Anexo N° 08 de las Bases Integradas del
Proceso de Compras, remitiendo via correo electrénico
y/o mediante informe dirigido a la/al JUT con copia a la/al
CTT, en el plazo maximo de un (01) dia habil (contado
desde la presentacion del expediente por ellla
proveedor/a en el SIGDEL) la conformidad de los
alimentos programados (presentacion y cantidades,
considerando el ndmero de las/los usuarias/os
programadas/os). Procede del mismo modo en caso
haya intercambio de alimentos.

Se incluyen precisiones de las
actividades de la/el EA antes de iniciar la
evaluacion del expediente de liberacion
por parte de la/el SPA
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9.4.2

9.4.3

9.4.4

La/el EA en caso identifigue observaciones al Anexo N°
08, reporta dicho hecho a la/al JUT para que el mismo
dia se realice la notificacion alla la proveedor/a, via
correo electrénico u otro medio; y, en el mismo dia de
efectuada dicha notificacion, el/la proveedor/a presente
su levantamiento de observaciones. La/el EA verifica y
valida el Anexo N° 08 en un plazo maximo de un (01) dia
hébil de presentado el levantamiento de observaciones.
La/el EA efectta el registro de los alimentos
programados (presentacién, cantidades) en el SIGO, en
un plazo méaximo de un (01) dia habil después de emitida
la conformidad del Anexo N° 08 y comunica dicho registro
a la/al CTT sefialando el nimero de adenda y correlativo
en donde se encuentran cargados los alimentos
programados, para su comunicacion a la/al SPA
asignada/o para la evaluacién del expediente de
liberacion.

La/el SPA inicia la evaluacion del expediente de
liberacién, una vez emitida la conformidad de los
alimentos programados por parte de la/del EA, teniendo
en consideracion las disposiciones establecidas en las
Especificaciones Técnicas de Alimentos, contrato,
adendas, Bases Integradas del Proceso de Compras,
Manual del Proceso de Compras, “Protocolo para la
supervision y liberacion de alimentos en los
establecimientos de proveedoras/es del Programa
Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma” y demas
requisitos establecidos por el PNAEQW.

\Version N° Numeral del
Texto Vigente
05 9.4
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9.4.5

9.4.6

La/el SPA en caso los documentos presentados son
emitidos por la autoridad sanitaria y se encuentran
registrados en su portal web institucional, contrasta y
verifica los mismos.

La cantidad de cada lote de POA hidrobiolégicos a liberar
debe ser consultado en la web service del SANIPES,
para el control de saldos certificados por la referida
entidad. En caso que, al momento de registrar el Lote
declarado, la consulta de saldos certificados resulte que
“NO EXISTE EL LOTE” o “NO HAY STOCK EN EL
LOTE”, la/el SPA comunica por correo electrénico a la/el
CTT, para su revisiéon y remision a la/al ES de la USME
para su coordinacién con las Unidades Territoriales
involucradas y/o con el SANIPES de corresponder; en
caso de determinar que NO EXISTE STOCK EN EL
LOTE, se realiza la notificacion a el/la proveedor/a
para la subsanacion respectiva.

La/el JUT para la verificacion de los documentos emitidos
por instituciones publicas o privadas, solicita a estas la
verificacion de la autenticidad de los documentos
presentados por las/los proveedoras/es; es obligatorio
que la verificacion de la autenticidad de las constancias
de productor agropecuario, los certificados o informes
de inspeccion de lote y los informes de ensayo se
realicen por cada liberacion, lo cual no afecta el proceso
de supervision y liberacion hasta la obtencion del
resultado.

En caso la UT obtenga como respuesta que el
documento materiade verificacion no fue emitido por
la entidad consultada o este se encuentre adulterado,
la/el CTT emite un informe a la/el JUT con copia a la/el
SC comunicando el resultado de la verificacion de la
autenticidad del documento, detallando el incumplimiento
a las Bases Integradas del proceso de compras, de
corresponder; y la trazabilidad efectuada en los
expedientes de liberacion presentados por las/los
proveedoras/es. La/el JUT mediante memorando
multiple, comunica el informe emitido por la/el CTT a la
UGCTR y USME para las acciones administrativas
correspondientes; y a la UAJ para las coordinaciones
respectivas con la Procuraduria Publica.

Se incluyen precisiones sobre la
verificacion de los  documentos
presentados por las/los proveedoras/es
en los expedientes de liberacion
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9.4.7

La/el jefa/e de la USME, recibida la comunicacién de
la UT, emite memorando multiple a las unidades
territoriales comunicando lo reportado y solicita que
realicen la trazabilidad del documento en los
expedientes de liberacion y efectien la verificacion del
referido documento u otros relacionados al mismo y
demas documentos que fueron emitidos por la misma la
entidad. La/el JUT informa los resultados de las acciones
realizadas a la UGCTR, UAJ y USME para las acciones
que correspondan.

La/el SPA para la verificacion de la acreditacién de
métodos de ensayo y Organismos de Inspeccién de
nivel nacional, realiza la consulta a través de la pagina
web del INACAL-DA,; asimismo, para la verificacion de la
acreditacion de organismos de evaluacion de la
conformidad-OEC de nivel internacional, realiza la
consulta a través de la pagina web de las entidades que
agrupan a los organismos acreditadores de
reconocimiento mutuo.
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05

9.4

9.4.10

9.4.16

9.4.18

La/el SPA emite su informe a la/el JUT con copia a la/el
CTT y a lalel SC del comité de compras al cual
corresponde el/los item/s, con el resultado de la
evaluacion de los documentos presentados por ellla
proveedor/a (Anexos N° 09 o N°10), en un plazo no
mayor a cuatro (04) dias habiles contados a partir de la
emision de la conformidad del Anexo N° 08 efectuada por
la/el EA para la modalidad de atencién productos; y no
mayor a dos (02) dias habiles a partir de la presentacion
del expediente a la UT para la modalidad de atencion
raciones.

La/el SPA en caso las observaciones o errores de forma
del expediente de liberacion no fueron levantadas, la/el
JUT vuelve a notificar al/ala proveedor/a, el mismo dia
de emitido el informe de la/el SPA, parala subsanacion
correspondiente, sin perjuicio de los
incumplimientos contractuales incurridos.

La/el SPA en caso de identificar incumplimientos durante
la evaluacion del expediente de liberacion, reporta dichos
incumplimientos en el “Formulario de validacion de
cumplimiento de obligaciones contractuales” el cual
adjunta a su ultimo informe de resultados de la
evaluacion del expediente de liberacién (Anexos N° 09 y
N° 10) dirigido a la/al JUT con copia a la/al CTT y a la/al
SC del comité de compras al cual pertenece el(los)
item(s).

Se realizan precisiones respecto a la
emision del informe de evaluacién del
expediente de liberacion

9.4

9.4.19

9.4.20

La/el SPA programada/o en caso el informe emitido
sefiale que el resultado de la evaluacion del expediente
de liberacion es COMPLETO, CONFORME vy sin
ERRORES DE FORMA, se constituye en el
establecimiento del/de la proveedor/a en un plazo no
mayor de un (01) dia héabil de notificada la
conformidad al expediente de liberacion alla la
proveedor/a, a fin de realizar la supervision y liberacion
de alimentos.

La UT de forma excepcional si en caso fortuito y/o
fuerza mayor, la/el SPA programada/o no puede
constituirse en el establecimiento en el plazo de un
(01) dia habil de realizada la notificacion al /a la
proveedor/a, comunica a la USME con el sustento
correspondiente via SGD, el mismo dia de ocurrido el
evento, la fecha de inicio de las actividades de
supervision y liberacién y la/el SPA asignado.

Se realizan precisiones sobre el plazo
para que la/el SPA se constituya en el
establecimiento.

05

9.5

9.5.4

La UT en caso de contar con items atendidos por un/una
proveedor/a cuyo establecimiento se ubica en otra UT y
la liberacion se realiza por un/una SPA de la UT en donde
se ubica el establecimiento, comunica a dicha UT el
mismo dia que el/la proveedor/ahaya sido notificado,
a fin que lalel SPA se constituya en el
establecimiento del/de la proveedor/a en el plazo

Se incorpora disposicion para las
liberaciones efectuadas a
establecimientos de proveedoras/es que
atienden a otra UT.
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de efectuada la
las actividades de

méaximo de un (01) dia habil
notificacion, a fin de iniciar
supervision y liberacion.

05

9.5.6

9.5.6.3

La/el SPA cada vez que se constituye en el
establecimiento designado y previo al inicio de sus
actividades debe realizar el registro de informacién en la
aplicacién movil, para lo cual efectlia la busqueda del
establecimiento a través de su cédigo y procede a tomar
la evidencia fotografica en la que se visualice la
fachada del establecimiento con la/el SPA.

Se incorpora disposicion sobre la
presentaciéon de la/del SPA en el
Establecimiento del/de la Proveedor/a

05

9.5.7

9.5.7.2

En caso se identifique una o mas causales de
suspension, en cualquier etapa del proceso de
supervision y liberacion, la/el SPA da por concluida las
actividades de supervision y liberacion, registra la causal
incurrida en la ficha correspondiente, consigna
expresamente en el Acta de supervision y liberacion
(Anexo N° 08) el resultado “SUSPENDIDO” y detalla la
siguiente informacién:

La/el SPA deja una copia del Acta de supervision y
liberacion (Anexo N° 08), debidamente firmada por la
persona que lo atendid, en caso ésta se niegue a firmar
se coloca en el Acta “SE NEGO A FIRMAR’, siendo
plenamente vélido dicho documento. Asimismo, la/el
SPA reporta el hecho en su informe de resultados de
la supervisién y liberacion en el establecimiento
del/de la proveedor/a (Anexo N° 11), dirigido a la/el
JUT, con copia a lalel CTT y a lalel SC, para las
acciones correspondientes.

Se realizan precisiones sobre la
identificacion y reporte de las causales
de suspension.

05

o
) Ministerio de Desarrollo
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9.5.8

9.5.8.2

9.5.8.7

La/el SPA verifica el levantamiento de las observaciones
realizadas en la supervision anterior correspondiente al
mismo item (en caso de ser la primera supervision
higiénico sanitaria en el establecimiento del
proveedor, la/el SPA verifica el levantamiento de las
observaciones realizadas en la ultima ETE), lo cual
consigna en el Acta de supervision y liberacion (Anexo
N° 08), precisando si el/la proveedor/a cumplié o no con
levantar las referidas observaciones, asi como el detalle
de la subsanacién y adjuntando las tomas fotogréaficas
y/o audiovisuales que sustentan el levantamiento de
observaciones.

En caso, la/el SPA, durante las actividades de
supervision y liberacion diarias, identifica
incumplimientos a los procedimientos establecidos en
sus manuales, estos deben ser subsanados
inmediatamente los mismos que deben ser registrados
en el acta de supervision y liberacion (Anexo N° 08).

Se incorporan disposiciones sobre la
verificacion de las condiciones higiénico
sanitarias

QaliWarma
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05

9.5.9

9.5.9.1

La/el SPA realiza la verificacion de las existencias de los
lotes de alimentos declarados por el/la proveedor/a en su
expediente de liberacion (las cuales deben incluir la
cantidad de unidades de muestra para realizar el
muestreo), al inicio de cada liberacién y posterior a la
aplicacion de la ficha de supervision higiénico
sanitaria del establecimiento (Anexo N° 03), en los
establecimientos de la modalidad de atencién productos,
contrastando la informaci6én declarada por ellla
proveedor/a respecto a las cantidades e identificacién
de los lotes por item y entrega, con lo evidenciado en
el establecimiento.

Asimismo, verifica el cumplimiento de la fecha de
vencimiento minima adicional a la fecha final del
periodo de atencion de la entrega correspondiente,
segun lo establecido en las consideraciones especiales
de las Especificaciones Técnicas de Alimentos, cuyo
resultado es consignado en laficha de verificacion de
existencias y/o stock de seguridad (Anexo N° 04),
adjuntando las tomas fotogréaficas y/o audiovisuales
de cada lote verificado y consignando en el Acta de

Se incorporan disposiciones sobre la
verificacién del stock de seguridad
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9.5.9.2

9.5.9.3

9.5.9.4

9.5.95

supervision y liberacién (Anexo N° 08) el resultado de la
verificacion.

La/el SPA realiza la verificacion de la existencia del
stock de seguridad paratres (03) dias de atencion del
s6lido y bebible industrializados de forma diaria,
antes del inicio del ler turno de liberacion en los
establecimientos de la modalidad de atencion
raciones, contrastando la informacién declarada por el/la
proveedor/a respecto a las cantidades e identificacion de
los lotes por item con lo evidenciado en el
establecimiento; cuyo resultado es registrado en la
ficha de verificacion de existencias y/o stock de
seguridad (Anexo N° 04), adjuntando las evidencias
fotogréficas y/o audiovisuales de cada lote verificado
y consignando en el Acta de supervision y liberacion
(Anexo N° 08) el resultado de la verificacién.

En caso la/el SPA identifique que los lotes de
alimentos no coinciden con lainformacién registrada
en la aplicacion informatica o que el/la proveedor/a no
cuenta con la cantidad de producto requerido para la
entrega mas las unidades de muestra o que no cumplen
con la fecha de vencimiento minima adicional a la fecha
final del periodo de atencion de la entrega
correspondiente, debe consignar las observaciones
en el aplicativo mavil de la ficha de verificacion de
existencias y/o stock de seguridad (Anexo N° 04) y en
el Acta de supervision y liberacién (Anexo N° 08).

En caso, las existencias verificadas corresponden a
varios items, y no abastece la cantidad total para todos
los items, el/la proveedor/a debe indicar el item al cual
estd afectando la cantidad requerida, debiendo
consignarse en el acta

La/el SPA culminada la verificacion de existencias,
inicia con la evaluacion de los lotes de alimentos
cuyo resultado de la verificacién es Conforme.
Asimismo, concluida la evaluacién de los alimentos
disponibles en el establecimiento y en caso ellla
proveedor/a no cuente con la disponibilidad
completa de los alimentos declarados parael item de
la entrega correspondiente, se suspende las
actividades de supervision y liberacién, precisando en el
Acta de supervision y liberacion (Anexo N° 08) dicha
observacion y consigna el plazo para la subsanacion
establecido por el/la proveedor/a, considerando como
maéximo cinco (05) dias habiles.

El/la proveedor/a una vez que cuente con el total de los
alimentos faltantes comunica inmediatamente a la UT,
para que la/el SPA se constituya al establecimiento y
contindie con la evaluacion.

05 9.5.10

9.5.10.3 Verificacion de los Alimentos elaborados (producto de

Panificacion y/o Huevo Sancochado) y Alimentos
Industrializados (sélido y bebible)
(.-)

e Si el resultado de la evaluacion de las
caracteristicas fisicas y organolépticas del
componente soélido (panificacién) y/o huevo
sancochado y/o alimento industrializado es NO
CONFORME, la/el SPA, procede de acuerdo al
Protocolo para el Manejo de Productos No
Conformes en el PNAEQW, de la siguiente
manera:

()

Se realiza precisiones en caso de
identificacion de productos no conformes
(modalidad de atencion raciones)

05 9.5.11

9.5.11.5 Si el resultado de la evaluacion de las caracteristicas

fisicas y organolépticas de los alimentos es NO
CONFORME, la/el SPA procede de acuerdo al
Protocolo para el Manejo de Productos No
Conformes en el PNAEQW, de la siguiente manera:

()

Se realiza precisiones en caso de
identificacion de productos no conformes
(modalidad de atencion productos)
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f) Culmina la evaluacién de los demas alimentos,
genera el Acta de supervision y liberacion (Anexo
N° 08), indicando la suspension de las actividades
de supervision y liberacion, hasta que el/lla
proveedor/a subsane la No Conformidad o
presente otro lote de alimento para su
evaluacién.

05

9.5.13

9.5.13.2

Para tal efecto, durante el proceso de liberacion, el/la
proveedor/a entrega a la/el SPA el cronograma
(fechay turno) de armado de canastas, debidamente
firmado por la/el representante del proveedor/a y/o la/el
responsable de control de calidad del establecimiento),
para su remision via correo electronico a la/el CTT,
quien realiza la programacién de la supervisién del
armado de canastas

Se incorporan disposicion sobre la
supervision del armado de canastas

05

9.5.14

9.5.14.1

9.5.14.2

9.5.14.3

9.5.14.6

En los establecimientos de las modalidades de
atenciéon raciones y productos, lalel SPA se
presenta en el establecimiento media hora antes
del inicio de la carga y estiba de los alimentos para
la liberacion, de acuerdo al cronograma de carga y
estiba presentado por el/la proveedor/a

Para la modalidad de atencién productos, durante el
proceso de liberacion, el/la proveedor/a entrega a la/el
SPA el cronograma de la carga y estiba (con la
siguiente informacion: ruta, placa del vehiculo,
fecha de carga y estiba y el listado de IIEE de cada
ruta), debidamente firmado por la/el representante del
proveedor/a y/o la/el responsable de control de calidad
del establecimiento, para su remisién via correo
electronico ala/el CTT.

La/el CTT realizala programacion del personal SPA,
de acuerdo al cronograma de carga y estiba
proporcionado por ellla proveedor/a, debiendo
considerar el 100% de los vehiculos sefialados en
dicho cronograma y segun disponibilidad del
personal. En caso no sea posible a la/el CTT
programar la verificacién del 100% de los vehiculos
por falta de disponibilidad de personal u otro caso
fortuito y/o fuerza mayor, debe reportar a la/el JUT
via correo electronico o informe

Los estibadores deben contar con indumentaria
completa y limpia, controles médicos vigentes
segln el numeral 9.5.6.1, ademés de cumplir con las
BPM establecidas por el/la proveedor/a.

Se incorporan disposiciones sobre la
verificacion de los vehiculos de
transporte carga y estiba
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9.6

p) Establecimientos tipo almacén:

De la Zona de ingreso del establecimiento (foto del SPA
con la fachada externa del establecimiento), por dia
de supervision (Modalidad de atencién Productos) y por
cada turno de liberaciéon (modalidad de atencion
raciones).

De las Instalaciones del establecimiento (ambiente/s de
almacenamiento de alimentos), siempre que se aplica
la Ficha de Supervision Higiénico Sanitaria del
Establecimiento del/de la Proveedor/a — tipo almacén.
De la verificacién de las Existencias de alimentos
(toma fotogréfica de una (01) ruma de cada lote del
producto a liberar en la que se visualice el numero de
camas de la rumayy el letrero de identificacién del lote) al
inicio de cada liberaciébn - modalidad de atencién
productos

De la verificacion del stock de seguridad (toma
fotografica de una (01) ruma de cada lote del producto
a liberar en la que se visualice el nimero de camas de la
ruma y el letrero de identificacion del lote), al inicio del
ler turno de liberaciébn - modalidades de atencién
raciones.

De las 200 unidades de cada lote muestreado (por lote
de alimento y presentacion).

Se incorporan disposiciones y se realizan
precisiones sobre el registro de las
evidencias fotograficas ylo
audiovisuales.

Fecha: 27.10.2022 23:37:36 -05:00
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- De al menos una de las muestras destructivas, antes
de su evaluacién, en donde se oriente la captura de la
imagen al numero de lote en forma clara.

- De las muestras destructivas evaluadas, en el que se
observe la totalidad de unidades que han pasado por la
evaluacion de las caracteristicas fisicas y organolépticas
(envases abiertos).

- De los vehiculos, antes de iniciar la carga y estiba, en el
que se visualice las condiciones de limpieza del
interior de la tolva y se evidencie la placa del
vehiculo, del proceso de la carga y estiba y al
culminar la misma en el que se visualice la
disposicion de la carga total de los alimentos, en el
100% de los vehiculos de transporte verificados, segun
programacion.

- De cada observacion o no conformidad, identificada
durante las actividades de supervision y liberacion.

- Del levantamiento de las observaciones, de la
supervision higiénico sanitaria anterior o de la Gltima ETE
en caso de ser la primera supervision

b) Establecimientos tipo planta

- Dela Zona de ingreso del establecimiento (foto del SPA
con la fachada externa del establecimiento), por cada
dia y turno de supervision.

- De la verificacion del stock de seguridad (toma
fotogréafica de una (01) ruma de cada lote del stock de
seguridad en la que se visualice el nimero de camas de
la ruma y el letrero de identificacion del lote), de forma
diaria antes de iniciar el 1er turno de liberacion

- De las instalaciones del establecimiento: areas de
proceso donde se \visualice los equipos del
establecimiento (horno, amasadora, divisora, coches,
bandejas de horneado, entre otros) y areas de
almacenamiento del bebible y sdlido industrializado (de
corresponder), cuando se aplica la Ficha de Supervision
Higiénico Sanitaria del Establecimiento del/de la
Proveedor/a — tipo planta.

- De las 200 unidades de cada lote y presentacion del
alimento muestreado (para el bebible y solido
industrializado).

- De al menos una de las muestras destructivas antes
de su evaluacién, en donde se oriente la captura de la
imagen al nimero de lote en forma clara

- De las muestras destructivas evaluadas, en el que se
observe la totalidad de unidades que han pasado por la
evaluacion de las caracteristicas fisicas y organolépticas
(envases abiertos).

- De los vehiculos, antes de iniciar la carga y estiba, en el
que se visualice las condiciones de limpieza del
interior de la tolva y se evidencie la placa del
vehiculo, del proceso de cargay estiba y al culminar
la misma, en el que se visualice la disposiciéon de la
carga de alimentos en el 100% de los vehiculos de
transporte verificados.

- De cada observacion o no conformidad, identificada
durante las actividades de supervision y liberacién.

- Del levantamiento de las observaciones, de la
supervision higiénico sanitaria anterior o de la Gltima ETE
en caso de ser la primera supervision

Los instrumentos de supervisién y liberaciéon aplicados en el
establecimiento del/de la proveedor/a (fichas) se registran en
linea en el aplicativo informético del PNAEQW; asimismo,
finalizado el registro y después del envio de la informacién
al SIGO, la/el SPA 'y la/el responsable de control de calidad

Se incorpora disposicién de firmado de
fichas

Se modifica denominacién de fichas de
supervision higiénico sanitaria  (tipo
planta y tipo almacén)

05 9.7 del establecimiento, firman digitalmente las fichas . ) e .
. . o Se incorpora ficha de verificacion de
generadas, las mismas que se detallan a continuacion: existencias v/o stock de Sequridad
9.7.1 Ficha de Supervision Higiénico Sanitaria del Y 9
Establecimiento del/de la Proveedor/a — tipo planta difi L, d |
(Anexo N° 02) Se  modifica numeracion e las
herramientas de supervision
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9.7.2

9.7.3

9.7.4

9.7.5

9.7.6

9.7.7

Ficha de Supervision Higiénico Sanitaria del
Establecimiento del/de la Proveedor/a — tipo almacén
(Anexo N° 03)

Ficha de verificacién de existencias y/o stock de
seguridad (Anexo N° 04):

Verificacion de Existencias: La frecuencia de
aplicacion de la ficha de verificacion de existencias
es antes del inicio de cada liberacién programada y
culminada la aplicacién de la ficha de supervisién
higiénico sanitaria del establecimiento

Verificacion del Stock de seguridad: La frecuenciade
aplicacion de la ficha es por dia antes de iniciar el
primer turno liberacion.

Ficha de Evaluaciéon del Producto, Materia
Prima/lnsumo, Bebible o Componente Sélido (Anexo N°
05)

Ficha de Verificacion de la Elaboracion del Componente
Solido: producto de panificacion y/o Huevo Sancochado
(Anexo N° 06)

Ficha de Verificacion del Vehiculo de Transporte, Carga
y Estiba de Alimentos (Anexo N° 07)

Acta de Supervisién y Liberacion (Anexo N° 08)

\Version N° Numeral del
Texto Vigente
05 9.7.7
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9.7.7.3

9.7.7.4

9.7.7.5

La/el SPA registra las observaciones realizadas durante
la supervision, los resultados de la misma, incluyendo las
observaciones a ser levantadas y plazos establecidos, de
forma objetiva, clara, concisa y precisa, no sesgada;
asimismo, en caso de registrar levantamiento de las
observaciones, debe precisar el detalle de la
subsanacion efectuada. La redaccién, orden y
ortografia deben ser impecables y que guarden relacion
con la supervision realizada.
En el Acta de supervision y liberacién se consolida el
resumen de las actividades de supervisién y liberacién
realizadas por la/el SPA en los establecimientos de
las/los proveedoras/es; dicho documento debe ser
cargado al SIGO en formato PDF en un plazo no
mayor de 24 horas de culminado el turno de
supervision.

En este documento se debe detallar:

e Losresultados de la verificacion de la documentacion
obligatoria del establecimiento (detallando el
nimero del documento, la fecha de emisién, la
vigenciay la entidad emisora)

e Los resultados de la verificacion higiénico sanitaria
del establecimiento.

e El plazo para la subsanacion de las observaciones,
considerando méximo la siguiente liberacion del
mismo item para la modalidad de atencién productos
y maximo cada 10 dias habiles para la modalidad de
atencion raciones.

e EIl levantamiento de las observaciones generadas
durante la supervision higiénico sanitaria y/o durante
las actividades de supervision y liberacion (en caso
de ser la primera supervisién consignar el
levantamiento de las observaciones de la tltima
ETE).

e El cumplimiento de los compromisos asumidos por
el/la proveedor/a, precisando si cumplié o incumplié
con los referidos compromisos (en el caso de la
Certificacion del Sistemade Gestién de la Calidad
bajo la Norma ISO 9001:2015, consignar el
Numero de Certificado, la vigencia, la entidad
Certificadora y el alcance).

e El resultado de la verificacion de las existencias
de los alimentos segun lo declarado en el listado de
alimentos y cumplimiento de la fecha de vencimiento
minima adicional a la fecha final del periodo de
atencién correspondiente.

Se realizan precisiones sobre la
informacion a consignar en el acta de
supervision y liberacién

Version N° 06

Resolucién de Direccién Ejecutiva N° D000487-2022-MIDIS/PNAEQW-DE

Pagina 118 de 125




PROTOCOLO PARA LA SUPERVISION Y LIBERACION DE

ALIMENTOS

EN

LOS ESTABLECIMIENTOS DE

PROVEEDORAS/ES DEL PROGRAMA NACIONAL DE
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

PRT- 039-PNAEQW-USME

CONTROL DE CAMBIOS

Version N°

Numeral del
Texto Vigente

Cambio realizado

Justificacion del Cambio

e Elresultado de la verificacion de la existencia del
stock de seguridad paratres (03) dias de atencién
con sélido y bebible industrializados, establecidos en
las Bases Integradas del Proceso de Compras
(modalidad de atencion raciones).

e Los resultados de la supervision del proceso de
elaboracion del componente solido, precisando el
nimero de batch de produccién (modalidad de
atencién raciones).

e El detalle de los alimentos evaluados (nombre,
marca, presentacién, N° de lote, fecha de
vencimiento, cantidad a entregar, registro
sanitario o Autorizacion Sanitaria, y fabricante).

e El Detalle del muestreo realizado (NTP aplicada por
tipo de alimento, nivel de muestreo, cantidad de
muestra evaluada) y el resultado de la Evaluacion
(CONFORME / NO CONFORME).

e Sustento de la NO CONFORMIDAD identificada (de
ser el caso).

e Causales de SUSPENSION identificadas (de ser el
caso).

e El resultado de la supervision del proceso de
armado de canastas (de corresponder)

e El resultado de la verificacion del vehiculo de
transporte, carga y estiba

e Las observaciones evidenciadas durante el
proceso de supervision y Liberacion.

e Observaciones u objeciones por parte del/de la
proveedor/a, las cuales se registran en el campo
“OBSERVACIONES”.

e Plazo para la subsanacién de las causales de
suspension, el mismo que no debe ser mayor a cinco
(05) dias habiles desde la referida suspension.
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9.9.1

9.9.2

Culminado el proceso de supervision y liberacion

(verificacion  higiénico  sanitaria, verificacion de

existencias (productos), verificacion del stock de

seguridad (raciones), evaluacién de alimentos,
preparacion del componente soélido (raciones),
supervision del armado de canastas (de corresponder)

y/o verificacion de vehiculo de transporte, carga y estiba),

la/el SPA presenta a la/el JUT con copia a la/el CTT, su

informe de supervision y liberacién (Anexo N° 11), en el
siguiente plazo:

e Modalidad de atencién raciones: Maximo tres (03)
dias habiles después de culminada la programacion
de la supervision y liberacion en el establecimiento
asignado.

e Modalidad de atencién productos: Maximo cuatro
(04) dias héabiles después de culminado el proceso
de supervision y liberacion del establecimiento
asignado. En caso la/el SPA sea programado a mas
de un establecimiento para realizar la supervision y
liberacién de manera continua (dentro de los cuatro
(04) dias habiles de culminada la evaluacion de
los alimentos en el primer establecimiento del/de
la proveedor/a), el plazo para la presentacion de su
informe se contabiliza a partir de culminada la
supervision y liberacién en el dltimo establecimiento
programado.

e En caso la/el SPA realice la supervision y liberacion
en el establecimiento del/de la proveedor/a de otra
UT, debe presentar el informe de las actividades
realizadas a la/el JUT de su UT con copia ala/el CTT
en los plazos establecidos en el parrafo anterior, el
mismo que debe ser derivado a la UT
correspondiente en el plazo de un (01) dia habil.

Solo en caso que la verificacion del vehiculo de

transporte carga y estiba de alimentos se realice

posterior a cuatro (04) dias habiles de culminada la

Se modifican los plazos para la emision
de informes

Se realizan precisiones en relacion al
infforme de incumplimientos y de
productos no conformes
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9.9.3

9.9.4

evaluacion de los alimentos en el establecimiento del/de
la proveedor/a y la/el SPA no ha sido programado a otro
u otros establecimientos para realizar la supervision y
liberacién de manera continua (dentro de los cuatro (04)
dias habiles de culminada la evaluacion de alimentos en
el primer establecimiento del/de la proveedor/a), la/el
SPA emite el informe de dicha actividad a la/el JUT de su
UT, con copia a la/el CTT, en el plazo maximo de dos
(02) dias habiles de culminada dicha verificacién.

Para los casos de incumplimientos al contrato, la/el
SPA, informa por la via mas rapida el evento a la/el CTT,
quien informa inmediatamente a la/el JUT para que
adopte las medidas del caso; asimismo, el dia que emite
el informe de resultados de la evaluaci6n del
expediente de liberacion y/o informe de resultados de la
supervision y liberacion en el establecimiento del/de la
proveedor/a, la/el SPA adjunta el Anexo de validacién
del cumplimiento de obligaciones contractuales.

En caso se identifique productos no conformes, la/el
SPA procede de acuerdo a lo establecido en el
Protocolo para el Manejo de Productos No
Conformes en el PNAEQW.
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9.10.1.1 Supervisa y monitorea el proceso de supervision y

liberacion realizado por las/los supervisoras/es de
plantas y almacenes en los establecimientos de las/los
proveedoras/es segln programacion, realizando
como minimo una (01) supervisién al mes de al
menos una actividad (evaluacion del expediente de
liberacion yl/o supervision y liberaciéon en el
establecimiento) de forma alternada; a fin de evaluar
su desempefio y el cumplimiento de los documentos
normativos  establecidos por el PNAEQW,
considerando lo siguiente:

Supervision de la actividad de evaluacion del

expediente de liberacion, como minimo de un/una

proveedor/a:

a) Revisa de forma aleatoria en el SIGDEL la
documentacién del expediente de liberacion.

b) Revisa los informes de resultados de la
evaluacion del expediente de liberacion
emitidos por la/el SPA.

Supervision de la actividad de supervision y

liberacion como minimo en un establecimiento de

proveedor/a:

a) Evalia a las/los supervisoras/es de plantas y
almacenes durante la supervisién y liberacion
en el establecimiento del/de la proveedor/a.

b) Verifica el registro de la informacion de las
actividades de supervision y liberacion en los
establecimientos del/de la proveedor/a de
raciones/productos:

e Ficha de Supervisién Higiénico Sanitaria del
Establecimiento del/de la Proveedor/a — tipo
planta (Anexo N° 02), Ficha de Supervisiéon
Higiénico Sanitaria del Establecimiento del/de
la Proveedor/a — tipo almacén (Anexo N° 03),
Ficha de verificacion de existencias y/o stock
de seguridad (Anexo N° 04), Ficha de
Evaluacion del Producto, Materia
Prima/Insumo, Bebible o Componente Soélido
(Anexo N° 05), Ficha de Verificacion de la
Elaboracién del Componente Sélido (Anexo N°
06), Ficha de Verificacion del Vehiculo de
Transporte, Carga y Estiba de Alimentos
(Anexo N° 07), Acta de Supervision y
Liberacion — Establecimiento del/de la
Proveedor/a (Anexo N° 08), registro del Anexo
N° 03 del Instructivo para la Limpieza y
Desinfeccion de los Materiales e Instrumentos

Se realizan precisiones sobre la actividad
de seguimiento que realiza el CTT y se

incluyen plazos para informar
resultados.

los
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Utilizados Durante la Supervision y Liberacion
de los Alimentos en los Establecimientos de
las/los Proveedoras/es del PNAEQW.
c) Revisa los informes de resultados de la
supervision y liberacion en el establecimiento del/
de la proveedor/a, emitidos por la/el SPA

9.10.1.2 Reporta mediante informe sustentado a la/el JUT, en

un plazo maximo de siete (07) dias habiles de
culminada la actividad de seguimiento, el cumplimiento
o las observaciones identificadas en el proceso de
supervision y liberacion en los establecimientos de
alimentos de las/los proveedoras/es de su ambito
territorial, a fin de que se implementen las acciones de
mejora pertinentes para el control de dicho proceso;
asimismo, verifica e informa a la/el JUT, su
cumplimiento.

9.10.1.3 La/el CTT en caso de identificar observaciones, realiza

el seguimiento para la subsanacién correspondiente.
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9.11

9.11.1

9.11.2

9.11.3

9.11.4

9.11.5

9.11.6

Para el proceso de supervision y liberacion de alimentos,
la/el CTT asigna a la/el SPA, teniendo en cuenta lo
establecido en el Protocolo sobre las medidas de
prevencion y proteccion ante el Covid-19 en los procesos
de supervision y liberacion en los establecimientos de
las/los proveedoras/es y en la supervision de la
prestacion del servicio alimentario, u otro documento
normativo que establezca el PNAEQW, seguin sea el
caso de emergencia o situacion de fuerza mayor
presentada.

En caso el Certificado de Principios Generales de
Higiene (PGH), para almacenes; y Certificacion de
Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP, para
plantas de produccién de alimentos; hayan vencido
durante el periodo de emergencia y/o la circunstancia de
fuerza mayor, se considera lo dispuesto por la autoridad
sanitaria competente.

El/la proveedor/a debe dar estricto cumplimiento a los
procedimientos establecidos en los manuales de BPM,
BPAL, PHS y Plan HACCP; lo cual se sustenta en la
aplicacion de sus registros de control y es materia de
verificacion por la/el SPA.

El/la proveedor/a debe implementar en su
establecimiento las medidas establecidas por la
autoridad de salud, a consecuencia de la situacién de
emergencia y/o caso de fuerza mayor, lo cual se sustenta
en la aplicacion de sus registros de control y es materia
de verificacion por la/el SPA durante la supervision y
liberacion.

La verificacion de la existencia y reposicién del stock de
seguridad, para la modalidad de atencién raciones, en
situaciones de emergencia o casos de fuerza mayor, no
resulta aplicable.

El PNAEQW puede habilitar otros canales adicionales al
SIGDEL para la presentacion de expedientes de
liberacion, lo cual es comunicado por la USME, los
mismos que deben ser tramitados de acuerdo a los
plazos establecidos en los numerales 9.10.7 y 9.10.8, a
fin de realizar la liberacion de acuerdo a lo establecido en
el presente protocolo.

Se retiran disposiciones que ya no se
encuentran vigentes respecto a la
situacion de emergencia sanitaria

05

Anexo N° 01: Instructivo para el muestreo y verificacion de las

caracteristicas fisicas y organolépticas de
alimentos del PNAEQW.

Anexo N° 02: PRT-039-PNAEQW-USME-FOR-001, Formato

de la Ficha de Supervisién Higiénico Sanitaria
del Establecimiento del/de la Proveedor/a — Tipo
Planta.

Anexo N° 03: PRT-039-PNAEQW-USME-FOR-002, Formato

de la Ficha de Supervision Higiénico Sanitaria
del Establecimiento del/de la Proveedor/a — Tipo
Almacén.

Se modifica denominacién de los Anexos
N°02 y N°03 (tipo planta / tipo almacén)

Se incorpora Anexo N°04 Formato de
ficha de verificacion de existencias y/o
stock de Seguridad.

Se modifica denominacién de Anexos
N°09 y N°10 (Informes de evaluacion del
expediente de liberacion.
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IAnexo N° 04:

IAnexo N° 05:

IAnexo N° 06:

IAnexo N° 07:

IAnexo N° 08:

Anexo N° 09:

Anexo N° 10

Anexo N° 11:

Anexo N° 12:

Anexo N° 13:

PRT-039-PNAEQW-USME-FOR-007, Formato
de la Ficha de verificacion de existencias y/o
stock de Seguridad
PRT-039-PNAEQW-USME-FOR-003, Formato
de la Ficha de Evaluacién del Producto, Materia
Prima/lnsumo, Bebible o Componente Sélido.
PRT-039-PNAEQW-USME-FOR-004, Formato
de la Ficha de Verificacién de la Elaboracion del
Componente Solido.
PRT-039-PNAEQW-USME-FOR-005, Formato
de la Ficha de Verificacion del Vehiculo de
Transporte, Carga y Estiba de Alimentos.
PRT-039-PNAEQW-USME-FOR-006, Formato
del Acta de Supervision y Liberacién
Establecimiento del/de la Proveedor/a.
Modelo de Informe de resultados de la
evaluacion del expediente de liberacion —
Modalidad de Atencién Raciones

Modelo de Informe de resultados de la
evaluacion del expediente de liberacion —
Modalidad de Atencién Productos

Modelo de Informe de resultados de la
supervision y liberacion en el establecimiento del
/de la proveedor/a — Modalidad de Atencion
Raciones/Productos

Lista de materiales e instrumentos para la
evaluacion de las caracteristicas fisicas y
organolépticas de los alimentos

Cuadro de Control de Cambios.

Se retira Anexo N°11: Modelo de informe
de Incumplimientos.

Se incorpora Anexo N°12 Lista de
materiales e instrumentos para la
evaluacion de las caracteristicas fisicas y
organolépticas de los alimentos.

Se modifica numeracion de los Anexos
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Anexo N° 01
numeral 1

1.2.

1.3.

1.4.

El/la proveedor/a debe contar con un ambiente exclusivo,
que cumpla las condiciones higiénico sanitarias e
implementado con los materiales e instrumentos (de
acuerdo a lo establecido en el Anexo N° 12) necesarios
para la evaluacion de las caracteristicas fisicas y
organolépticas de los alimentos.

Los materiales e instrumentos para el muestreo deben
ser de material que no produzca ni emita sustancias
téxicas ni impregnen de olores o sabores que interfieran
con la evaluacién de los alimentos, asimismo deben tener
capacidad adecuada para el producto que se va a evaluar
La/el SPA verifica que los materiales e instrumentos
necesarios para el muestreo estén limpios, desinfectados y
acondicionados para su uso, de acuerdo a lo establecido
en el instructivo para la limpieza y desinfeccion de los
materiales e instrumentos utilizados durante la supervisién
y liberacién de los alimentos en los establecimientos de
las/los proveedoras/es del PNAEQW.

Se precisa los materiales e instrumentos
gue debe contar el/la proveedor/a para la
evaluacion de los alimentos

Se ordenan parrafos y se mejora la
redaccién
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Anexo N° 01
numeral 2.2

b)

Se inspecciona y verifica la ausencia de defectos en cada
una de las 200 unidades de muestra tomadas, evaluando
como minimo:
Fugas, drenajes de liquido o pérdida del producto.
Deformaciones o hinchazon de la lata o envase.
Grietas, rajaduras u otros defectos superficiales.
Envases rotos o mal sellados.
Abolladuras que pueden afectar la hermeticidad del
envase.
e Envases metdlicos con: oxidacién, pérdida de
litografiado, defectos en el sellado (caidas de cierre).
e Rotulados borrosos, incompletos, ilegibles,
recodificados.
e Envases primarios y/o secundarios
manchados, humedecidos, etc.
e Otros defectos externos.

deteriorados,

las
del

Se retira de la evaluacion de
caracteristicas fisicas externas
alimento, la evaluacion del peso

05

Anexo N° 01
numeral 3.1

Durante el muestreo de los lotes de alimentos se considera que
el Plan de Muestreo empleado sélo sera utilizado para
determinar el tamafio de la muestra y que el nimero de
aceptacion es cero (0) unidades defectuosas.

El muestreo de los lotes de alimentos, se realiza por cada

codigo de lote, no hay opcién a estratificar segin el plan de

Se agrupan disposiciones en comin para
el muestreo de cada tipo de alimento,
dentro de las disposiciones generales de
muestreo
Se incluye disposiciéon en caso de re-
muestreo
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muestreo establecido; y se reporta en el aplicativo informatico
(moédulo de liberacion) - Ficha de Evaluacion del Producto,
Materia Prima/lnsumo, Bebible o Componente Sélido (Anexo
N° 05)

En casos de reevaluacion, si el lote no cuenta con la
cantidad suficiente para realizar un re-muestreo sin
comprometer la cantidad a distribuir, la/el SPA suspende la
liberacion del lote, hasta que el/la proveedor/a presente un
nuevo expediente de liberacién para cubrir la cantidad faltante
De verificarse que la muestra cumple con las caracteristicas
fisicas y organolépticas de las Especificaciones Técnicas de
Alimentos y estan exentos de defectos, se califica como
CONFORME.

Si en la evaluacion organoléptica se evidencia defecto(s)
critico(s), o en la reevaluacion se vuelven a detectar
defectos menores o mayores en una o mas unidades se
califica como NO CONFORME y se procede de acuerdo al
Protocolo para el Manejo de Productos No Conformes en el
PNAEQW, se levanta el Acta de Supervisién y Liberacion
(Anexo N° 08), detallando la observacion y precisando el
ndmero de unidades de muestra tomadas por cada lote;
asimismo, se recoge evidencias fotograficas y/o audiovisuales
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Anexo N° 01
numeral 4

4.2 Evaluacién del sabor
(o
No procede la evaluacion del sabor de menestras,
cereales, fideos, harinas, hojuelas, aceite y papa nativa.
4.5 Evaluacion del aspecto
La evaluacion del aspecto del alimento se realiza de
manera visual y/o con apoyo del tacto, para lo cual se vierte
el contenido de cada unidad de muestra en un recipiente
limpio.
En caso del huevo sancochado la céscara debe estar
integra, de acuerdo a lo establecido en las
Especificaciones Técnicas de Alimentos.
k.7 Evaluacion del peso
a) Peso Neto
Pesar la muestra con el envase sin abrir y registrar su
peso (P1).
Abrir el envase y extraer el contenido (en caso de
alimentos con liquido de gobierno extraer todo el
contenido: liquido y s6lido).
Pesar el envase vacio y la tapa de corresponder y
registrar su peso (P2),
Restar el peso del envase vacio y la tapa de
corresponder al peso de la muestra con el envase sin
abrir (P = P1 — P2), donde P es el peso neto
b) Peso Escurrido
- Para productos con liquido de gobierno:
Pesar el tamiz vacio y registrar su peso (P1)
Abrir el envase del producto y verter el contenido
con el medio liquido sobre la superficie del tamiz.
Para facilitar el drenaje inclinar el tamiz en un
angulo de 17° a 20° y dejar escurrir el contenido
durante 02 minutos a partir del momento en que el
producto se haya vertido en el tamiz.
Pesar el tamiz con el contenido soélido escurrido y
registrar su peso (P2)
Restar el peso del tamiz limpio al peso del tamiz
con el contenido soélido escurrido (P = P2 — P1),
donde P es el peso escurrido.
- Paraproductos en salsa:
Pesar el tamiz vacio y registrar su peso (P1)
Abrir e inclinar el envase y lavar la salsa de
cobertura y luego el contenido con agua corriente,
utilizando una piseta.
Verter el contenido con el medio liquido sobre la
superficie del tamiz.
Lavar el contenido del tamiz con agua corriente
hasta eliminar totalmente la salsa, utilizando una

piseta.

Se incluyen alimentos para los cuales no
procede la evaluacion del sabor

Se retira de la evaluacion del aspecto el
término “otros”

Se incluye la evaluacién del peso

Se incluye la evaluacion de la papa

Versiéon N° 06
Resolucién de Direccién Ejecutiva N° D000487-2022-MIDIS/PNAEQW-DE

Pagina 123 de 125




PROTOCOLO PARA LA SUPERVISION Y LIBERACION DE

ALIMENTOS

EN LOS ESTABLECIMIENTOS DE

PROVEEDORAS/ES DEL PROGRAMA NACIONAL DE
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

PRT- 039-PNAEQW-USME

CONTROL DE CAMBIOS

Loy
o Ministerio de Desarrollo
ﬁ N eInclusién Social

QaliWarma

FROGRANA PACICAAL DE ALMENTACION ECCUAL

Firmado digitalmente
NATIVIDAD HENOST|
Anatolia Veronica FA!
20550154065 soft
Motivo: Doy V° B®
Fecha: 27.10.2022 23|

Version N° Tgigi;%gﬂe Cambio realizado Justificacion del Cambio
Para facilitar el drenaje inclinar el tamiz en un
angulo de 17° a 20° y dejar escurrir el contenido
durante 02 minutos a partir del momento en que se
haya completado el lavado.
Eliminar el agua adherida al fondo del tamiz
utilizando una toalla de papel
Pesar el tamiz con el contenido soélido escurrido y
registrar su peso (P2)
Restar el peso del tamiz limpio al peso del tamiz
con el contenido soélido escurrido (P = P2 — P1),
donde P es el peso escurrido.
4.8 Evaluacion de la papa nativa
La evaluacién de las caracteristicas fisicas y aspecto de la
papa nativa se realiza de forma visual, verificando la
superficie externa (entera) y la superficie interna (cortada
en rodajas) de cada una de las unidades de producto que
conforman la unidad de muestra envasada, observando
que se encuentre seca y exenta de plagas y pudricion
humeda.
La evaluacion de la textura se realiza presionando
ligeramente con la yema de los dedos la superficie de cada
unidad (entera y cortada en rodajas) y la evaluacion del olor
se realiza acercando las rodajas de cada unidad a las fosas
nasales; asimismo, utilizando la balanza digital se verifica
que el peso de cada unidad de producto se encuentre entre
0.056 y 0.509 kg.
Se incluye cadigo de ficha
Se incluye el afio en la fecha de
supervision
FICHA DE SUPERVISION HIGIENICO SANITARIA DEL | ¢  ~modifica  actividades — del
05 Anexo N° 02 | ESTABLECIMIENTO DEL/DE LA PROVEEDOR/A - TIPO | €St@blecimiento
PLANTA Se reallzan‘ precisiones en las causales
de suspension y numerales evaluados.
Se retira el campo observaciones del
final de la ficha
Se modifica la escala de evaluacién
Se incluye cédigo de ficha
Se incluye el afio en la fecha de
supervision
FICHA DE SUPERVISION HIGIENICO SANITARIA DEL | 5 modifica  actividades del
05 Anexo N° 03 | ESTABLECIMIENTO DEL/DE LA PROVEEDOR/A - TIPO | EStablecimiento
ALMACEN Se reallzan_ precisiones en las causales
de suspension y numerales evaluados.
Se retira el campo observaciones del
final de la ficha
Se modifica la escala de evaluacion
05 Anexo N° 04 FICHA DE VERIFICACION DE EXISTENCIAS DE LOTES DE Se incorpora anexo
ALIMENTOS / VERITICFACION DE STOCK DE SEGURIDAD
Se incluye caodigo de ficha
Se incluye el afio en la fecha de
supervision
Se incluye verificacion de registro en la
evaluacion documentaria
Se incluye registro de informes de
ensayo
05 Anexo N° 05 FICHA DE EVALUACION DEL PRODUCTO’, MATERIA | Se retira registro de cantidades a liberar
PRIMA/INSUMO, BEBIBLE O COMPONENTE SOLIDO Se retira de material de envase y
ausencia de infestacion y se incluye
cumplimiento de  cuarentena  de
evaluacion externa
Se incluye ausencia de infestacion de
o evaluacion sensorial
ROZA Se retira el campo observaciones del
final de la ficha
39:18 -05:00 Se incluye cédigo de ficha
. FICHA DE VERIFICACION DE LA ELABORACION DEL | 5S¢ Incluye el afio en la fecha de
05 Anexo N° 06 supervision

COMPONENTE SOLIDO

Se retira el campo observaciones del
final de la ficha
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05

Anexo N° 07

FICHA DE VERIFICACION DEL VEHICULO DE
TRANSPORTE, CARGA Y ESTIBA DE ALIMENTOS

Se incluye cédigo de ficha
Se incluye el afio en
supervision

Se incluyen causales de suspension

Se retira el campo observaciones del
final de la ficha

la fecha de

05

Anexo N° 08

ACTA DE SUPERVISION Y LIBERACION
ESTABLECIMIENTO DEL/DE LA PROVEEDOR/A

DEL

Se incluye cédigo de Acta
Se incluye el afio en
supervision

Se incluyen actividades a desarrollar por
el SPA en la supervision y liberacion

Se incluye registro de actividades de
verificacion de existencias y supervision
del armado de canastas

Se incluye texto de finalizacién de acta
para el registro de participante y hora
final de la supervision y liberacion

Se incluye campos para la suscripcion
del acta

la fecha de
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Anexo N° 09

MODELO DE INFORME DE RESULTADOS DE LA
EVALUACION DEL EXPEDIENTE DE LIBERACION
(MODALIDAD DE ATENCION PRODUCTOS)

Se mejora redaccion de la introduccion
Se incluye registro de verificacion del
cumplimiento del plazo de presentacién
del expediente de liberacion

Se retira registro de verificacion del
cumplimiento del periodo de cuarentena
Se modifica recomendacion.

Se actualiza informacién de los anexos

05

Anexo N° 10

MODELO DE INFORME DE RESULTADOS DE LA
EVALUACION DEL EXPEDIENTE DE LIBERACION
(MODALIDAD DE ATENCION PRODUCTOS)

Se mejora redaccién de la introducciéon
Se incluye registro de verificacion del
cumplimiento del plazo de presentacién
del expediente de liberacion

Se retira registro de verificacion del
cumplimiento del periodo de cuarentena
Se retira registro de verificacion de la
consulta de saldos SANIPES

Se modifica recomendacion.

Se actualiza informacion de los anexos

05

Anexo N° 11

MODELO DE INFORME DE RESULTADOS DE LA
SUPERVISION Y LIBERACION EN EL ESTABLECIMIENTO
DEL/DE LA PROVEEDOR/A (MODALIDAD DE ATENCION
RACIONES/PRODUCTOS)

Se mejora redaccion de la introduccion
Se realiza precisiones sobre las
actividades a reportar

Se modifica recomendacion.

05

Anexo N° 11

MODELO DE INFORME DE INCUMPLIMIENTOS
(MODALIDAD DE ATENCION RACIONES/PRODUCTOS)

Se retira anexo

05

Anexo N° 12

LISTA DE MATERIALES E INSTRUMENTOS PARA LA
EVALUACION DE LAS CARACTERISTICAS FiSICAS Y
ORGANOLEPTICAS DE LOS ALIMENTOS

Se incorpora anexo
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