QEPUBLICA DEL Peg

N.® 1318-2016-MIDIS/PNAEQW
Lima, 10 de mayo de 2016.
VISTO:

El Memorando N.° 01238-2016-MIDIS/PNAEQW-UP, emitido por la Unidad de Prestaciones; el
Memorando N.* 1063-2016-MIDIS/PNAEQW-UPP, de la Unidad de Planeamiento y Presupuesto; y el
Informe N.° 1638-2016-MIDIS/PNAEQW-UAJ, de la Unidad de Asesoria Juridica; v,

CONSIDERANDO:

Que, mediante Decreto Legislativo N° 1062 se aprobd la Ley de Inocuidad de los Alimentos.
Asimismo por Decreto Supremo N° 034-2008-AG se aprobd su reglamento;

& \
%;; Que, mediante Decreto Legislativo N® 1222, se da la Ley General de Salud, que optimiza los
g  procedimientos administrativos y fortalece el control sanitario y la inocuidad de los alimentos
‘!@5 industrializados y productos pesqueros y acuicolas;

Que, mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA se aprueba el Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, modificado posteriormente por Decreto Supremo N° 038-
2014-SA;

Que, mediante Decreto Supremo N° 004-2014-SA, se modifican e Incorporan articulos del
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por el Decreto
upremo N° 007-98-SA;

Que, por Decreto Supremo N° 007-2015-SA, se aprueba el Reglamento que establece los
Parametros Técnicos sobre los Alimentos y Bebidas No Alcohélicas procesados referentes al contenido
de azlcar, sodio y grasas saturadas;

Que, mediante Resolucién Ministerial N°449-2006/MINSA, se aprueba la Norma Sanitaria para
la Aplicacién del Sistema HACCP en la fabricacién de Alimentos y Bebidas;

Que, Resolucién Ministerial N°451-2006/MINSA, se aprueba la Norma Sanitaria para la p
Fabricacion de Alimentos a base de Granos y otros, destinados a Programas Sociales de Alimentacion;

Que, mediante Resolucion Ministerial N°® 496-2008/MINSA, se aprueba la Norma Sanitarfa
Aplicable a la Fabricacidn de Alimentos envasados de baja acidez y acidificados destinados al consumo
humano;




Que, mediante Resolucién Ministerial N° 581-2008/MINSA, se aprueba la Norma Sanitaria que
establece los criterios microbiolégicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de
consumo humano;

Que, mediante Resolucién Ministerial N° 1020-2010/MINSA, se aprueba la Norma Sanitaria
para la fabricacién, Elaboracion, y Expendio de Productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria;

Que, mediante Decreto Supremo N.° 008-2012-MIDIS se cred el Programa Nacional de
Alimentacion Escolar Qali Warma, como Programa Social del Ministerio de Desarrollo e Inclusidn Social
MIDIS, con la finalidad de brindar un servicio alimentario de calidad, adecuadc a los hébitos de
consumo locales, cogestionado con la comunidad, sostenible y saludable, para nifias y nifios del nivel
de educacidn inicial a partir de los tres afios de edad y del nivel de educacion primaria de la educacién
bésica en instituciones educativas publicas; norma gue fue modificada por Decreto Supremo N.” 006-
2014-MIDIS, v se dispuso que el Programa, de forma progresiva atienda a los escolares de nivel
secundaria de las instituciones publicas localizadas en los pueblos indigenas que se ubican en la
Amazonia Peruana;

Que, por Decreto Supremo N.° 004-2015-MIDIS, publicado el 22 de setiembre de 2015, se
modifica el articulo 1°, del Decreto Supremo N.° 008-2012-MIDIS, y se establece que el Programa
Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma tendrd una vigencia de 06 (seis) afios;

Que, mediante el Decreto Supremo N.° 001-2013-MIDIS se establecieron disposiciones
generales para la transferencia de recursos financieros a los comités u organizaciones que, de acuerdo
con el modelo de cogestion, se constituyan para la provisién de bienes y servicios para la prestacion
del servicio alimentario del Programa Nacional de Alimentacidn Escolar Qali Warma, disponiéndose
_ que dichos comités u organizaciones deberan suscribir, seglin corresponda, convenios de cooperacién
" con el Programa, en los que se detallen los compromisos, responsahilidades, obligaciones y los
principales aspectos operativos que aseguren |a adecuada cogestion para la ejecucion de prestaciones;

Que, con Resolucidn Ministerial N.° 016-2013-MIDIS, modificada mediante Resolucion
tsoria & Ministerial N.° 264-2013-MIDIS, se aprobd la Directiva N.° 001-2013-MIDIS, que establece los
W“gg procedimientos generales para la operatividad del medelo de cogestion para la atencién del servicio
il alimentario del Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma;
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Que, el Manual de Compras del modelo de cogestién para la atencién del servicic alimentario
del Programa Nacional de Alimentacidén Escolar Qali Warma, fue aprobado a través de la Resolucion
e Direccién Ejecutiva N.° 7344-2014-MIDIS/PNAEQW, la misma que ha sido modificada por
“Resolucidn de Direccidn Ejecutiva N.° 889-2015-MIDIS/PNAEQW, por Resolucién de Direccion Ejecutiva
N.° 2015-2015-MIDIS/PNAEQW, vy por Resolucion de Direccidn Ejecutiva N° 8869-2015-
MIDIS/PNAEQW, de fecha 30 de noviembre de 2015;

Que, mediante Memorando N.® 01238-2016-MIDIS/PNAEQW-UP, del 04 de mayo de 2016, la
po Unidad de Prestaciones, remite a la Unidad de Planeamiento y Presupuesto la propuesta de los
"’Eua;f %-Lineamientos para la elaboracién y actualizacion de especificaciones técnicas de alimentos del

i ‘,,:“ lineamientos que se deben seguir para la elaboracién y actualizacién de las Especificaciones Técnicas
0 de Alimentos de la modalidad Raciones y de la modalidad Productos, en el que se consideran léé_f" w
caracteristicas generales, caracteristicas técnicas, presentacién y requisitos de certificacion
obligatoria; !

5 'Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma”. En dicha propuesta se consigna una serie de .



Que, la Unidad de Prestaciones indicé también que, las caracteristicas técnicas incluyen los
requisitos de calidad (caracteristicas fisico — quimicas, organolépticos, sanidad y aspecto), e inocuidad
(caracteristicas microbioldgicas) para los alimentos que adquiere el Programa Nacional de
Alimentacion Escolar Qali Warma, basdndose las primeras en las Normas Técnicas Peruanas, el Codex
Alimentarius y en algunos casos en las Fichas Técnicas del fabricante; y las segundas en la normatividad
sanitaria vigente. Agregé que, tales lineamientos servirdn de base para la elaboracién y actualizacién
de dichas especificaciones;

Que, la Unidad de Planeamiento y Presupuesto mediante Memorando N.° 1063-2016-
MIDIS/PNAEQW-UPP, del 10 de mayo de 2016, sefiala que, la propuesta de “Lineamientos para la
elaboracién y actualizacién de especificaciones técnicas de alimentos del Programa Nacional de
Alimentacién Escolar Qali Warma”, cumple con los criterios establecidos en la Directiva para la
Formulacion y Aprobacién de los Documentos Normativos en el Programa Nacional de Alimentacién
Escolar Qali Warma (DIR-008-PNAEQW-UPP-Versién N.° 01), opinando favorablemente para su
aprobacion;

En tal sentido, existiendo sustento técnico de la solicitud de la Unidad de Prestaciones, se debe
aprobar los “Lineamientos para la elaboracion y actualizacién de especificaciones técnicas de
alimentos del Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma”, versién N.° 01;

Con el visado de la Unidad de Prestaciones, de la Unidad de Planeamiento y Presupuesto, y de
la Unidad de Asesoria Juridica;

En uso de las atribuciones establecidas en el Decreto Supremo N.° 008-2012-MIDIS, modificado
por Decreto Supremo N.° 006-2014-MIDIS, y por Decreto Supremo N.° 004-2015-MIDIS, la Resolucién
Ministerial N.® 174-2012-MIDIS, la Resolucién Ministerial N.° 136-2015-MIDIS, vy la Resolucién
Ministerial N.* 090-2016-MIDIS;

SE RESUELVE:

rticulo Primero.- Aprobar los “Lineamientos para la elaboracién y actualizacién de especificaciones
ecnicas de alimentos del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma”, (LIN -02-PNAEQW-
P, version N.° 01), conforme al Anexo N.° 01 que forma parte integral de la presente resolucion.
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Articulo Segundo.- Publiquese la presente Resolucién de Direccidn Ejecutiva, en el Portal Institucional
del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma (www.qw.gob.pe).
é‘&mmm@, »

istrese, comuniquese y notifiquese.
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LINEAMIENTOS PARA LA ELABORACION Y ACTUALIZACION DE
ESPECIFICACIONES TECNICAS DE ALIMENTOS DEL PROGRAMA
NACIONAL DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

I. INTRODUGCION

El Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma (PNAEQW), fue creado
mediante Decreto Supremo N° 008-2012-MIDIS, de fecha 30 de mayo del 2012, como
programa social del Ministerio de Desarrollo e Inclusiéon Social (MIDIS), cuya funcién
principal es brindar un servicio alimentario de calidad para nifias y nifios del nivel de
educacion inicial a partir de los 3 afios de edad y del nivel de educaciéon primaria de la
educacion basica en instituciones educativas publicas, a través de distintos actores, tales
como la comunidad educativa organizada, el sector privado y los gobiemos locales, entre
otros, implementando modelos de gestion adecuados al entorno y a las caracteristicas de
los usuarios.

Con D.S. N° 006-2014-MIDIS, se hace la modificacién del D.S. N° 008-2012-MIDIS,
dictando medidas para la determinacién de la clasificacion socio econdmica con criterio
geografico por la cual el Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma, de forma
progresiva, atendera a los escolares del nivel de educacion secundaria de la educacion
basica en instituciones educativas publicas localizadas en los pueblos indigenas que se
ubican en la Amazonia Peruana.

El PNAE Qali Warma, brinda el servicio alimentaric a través de dos modalidades de
atencion: modalidad Productos, incluye la entrega de productos alimenticios no perecibles
a las Instituciones Educativas, donde se elabora el desayuno o almuerzo escolar.
Modalidad Raciones, considera la entrega de un bebible industrializado y de un
componente solido. Por lo tanto, todo alimento que adquiera el Programa debera contar
con Especificaciones Técnhicas.

Las Especificaciones Técnicas de los productos alimenticios que el PNAEQW distribuye,
establecen los requisitos técnicos de calidad e inocuidad, asi como los documentos
técnicos obligatorios que deben presentar los proveedores antes de entregar sus
productos.

Las Especificaciones Técnicas son elaboradas a partir de las Normas Técnicas Peruanas-
NTP, normativa sanitaria vigente y Codex Alimentarius.

Los requisitos microbioldgicos establecidos en las Fichas Técnicas de Alimentos modalidad
Raciones y Productos, toman en cuenta los parametros de referencia establecidos en la
R.M. N° 591-2008-MINSA. “Norma sanitaria que establecen los Criterios Microbiolégicos
de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y bebidas de consumo Humano”,

Los requisitos obligatorios que establecen las Especificaciones Técnicas de alimentos
modalidad Raciones y Productos se basan en lo establecido por la normativa sanitaria
vigente,

Il. JUSTIFICACION

El PNAEQW, establece requisitos de calidad e inocuidad para los alimentos que adquiere,
los cuales se establecen en las Especificaciones Técnicas de Alimentos, de la modalidad
Raciones y Productos.

» Para los requisitos de calidad; caracteristicas fisico-quimicas y sensoriales, se basa en
Normas Técnicas Peruanas y en el Codex Alimentarius; asimismo se toma en
consideracion las Fichas Técnicas comerciales.
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e Para los requisitos de inocuidad, caracteristicas microbiolégicas, se basa en la R.M. N°
591-2008-MINSA “Norma sanitaria que establecen Jlos Criterios Microbiolégicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y bebidas de consumo Humana”.

Asimismo, de acuerdo al tipo de producto se toma en consideracion los parametros fisico-
quimicos y microbiolégicos de la siguiente normativa sanitaria:

e R.M. N°1020-2010/MINSA. “Norma Sanitaria para la fabricacion, Elaboracion, y
Expendio de Productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria”. Para los productos de
panificacion y Galleteria.

¢ R.M. N°451-2006/MINSA. “Norma Sanitaria para la Fabricacion de Alimentos a base de
Granos y otros, destinados a Programas Sociales de Alimentacion”. Para productos a
base de cereales, como harinas, hojuelas.

De acuerdo a lo sefialado, tenemos grupos asignados de alimentos de acuerdo a la
Vigilancia Sanitaria que realizan las Autoridades Sanitarias, bajo tres grupos de productos:

a) Productos de procesamiento primario, cuya vigilancia sanitaria la realiza el SENASA.
b) Productos industrializados, cuya vigilancia sanitaria la realiza la DIGESA.
¢) Productos hidrobioldgicos, cuya vigilancia sanitaria la realiza el SANIPES.

En ese sentido, es necesario contar con lineamientos para la elaboracién de fichas técnicas
y su actualizacién, en funcion a la normativa sanitaria vigente.

. OBJETIVO

Establecer los lineamientos para la elaboracién y actualizacién de las Especificaciones
Técnicas de Alimentos modalidad Raciones y Productos del Programa Nacional de
Alimentacion Qali Warma.

IV. ALCANCE

El presente documento es de cumplimiento obligatorio para el equipo técnico involucrado
en la actualizacion de las Fichas Técnicas de Alimentos modalidad Raciones y Productos
del Programa Nacicnal de Alimenfacién Escolar Qali Warma.

El presente es de cumplimiento obligatorio a nivel de la Unidad de Prestaciones y de las
Unidades Territoriales.

V. BASE LEGAL
5.1 Ley N° 27444, Ley del Procedimiento Administrativo General.

5.2 Ley N°27658, Ley Marco de Modernizacion de la Gestién del Estado
5.3 Ley N°29571-2010. Cddigo de Proteccion y Defensa del Consumidor.

5.4 Ley N° 30021. Ley de Promocién de la Alimentacion Saludable para nifios, nifias y
adolescentes.

5.5 Decreto Legislativo N° 1062-2008. Ley de Inocuidad de los Alimentos aprobada
mediante Decreto Legislativo N° 1062 y Fe de Erratas de la Ley y su reglamento
aprobado por Decreto Supremo N°034-2008-AG.
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5.6 Decreto Legislativo N° 1222. Ley General de Salud. Decreto Legislativo que
optimiza los procedimientos administrativos y fortalece el control sanitario y la
inocuidad de los alimentos industrializados y productos pesqueros y acuicolas.

5.7 Decreto Supremo N° 007-98-SA. Aprueban el Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas.

5.8 Decreto Supremo N° 004-2014-SA. Modifican e Incorporan algunos articulos del
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitaric de Alimentos y Bebidas, aprobado
por el Decreto Supremo N° 007-98-SA

5.9 Decreto Supremo N° 038-2014-SA. Modifican Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por el Decreto Supremo N2
007-98-SA y sus modificatorias.

5.10 Decreto Supremo N° 007-2015-SA. Aprueban el Reglamento que establece los
Parametros Técnicos sobre los Alimentos y Bebidas No Alcohdlicas procesados
referentes al contenido de azlcar, sodio y grasas saturadas.

5.11 Resolucion Ministerial N°449-2006/MINSA. Aprueban la Norma Sanitaria para la
Aplicacién del Sistema HACCP en la fabricacion de Alimentos y Bebidas.

5.12 Resolucién Ministerial N°451-2006/MINSA. Norma Sanitaria para la Fabricacion de
Alimentos a base de Granos y ofros, destinados a Programas Sociales de
Alimentacion.

5.13 Resolucion Ministerial N° 496-2008/MINSA. Norma Sanitaria Aplicable a la
Fabricacion de Alimentos envasados de baja acidez y acidificados destinados al
consumo humano.

Mt

o %\ 5.14 Resolucién Ministerial N° 591-2008/MINSA. Norma Sanitaria que establece los
;um i d%\ criterios microbiologicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y
facfonesgg%!f bebidas de consumo humano.

4
DIs Y-

515 R.M. N°1020-2010/MINSA. Norma Sanitaria para la fabricacion, Elaboracion, y
Expendio de Productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria.

V. DOCUMENTOS DE REFERENCIA.
6.1 Normas del Codex Alimentarius.
6.2 Normas de la U.S. Food and Drug Administration (FDA)
6.3 Normas Técnicas Peruanas-NTP.
6.4 RDE N°9788-2015-MIDIS/PNAEQW

6.5 Lineamientos para la Planificacion del Menu Escolar del PNAEQW LIN-001-
PNAEQW-UP

6.6 Procedimiento de Control de Documentos y Registros PRO-008-PNAEQW-UPP
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VII. DEFINICION DE TERMINOS.

7.1 Actualizacion

Modificacion, adicién o derogacién de partes especificas del contenido de un
documento normativo, dando origen a una nueva versién del mismo.

7.2 Alcance
Establece el limite de aplicacion del documento normativo indicando su ambito de
intervencion funcional o estructural que lo comprende.

7.3 Alimento perecible
Son aquellos que para su conservacion requieren ser almacenados en condiciones
de refrigeraciéon o de congelacion.

7.4 Alimento no perecible
Son aquellos que para su conservacion no requieren se almacenados en condiciones
de refrigeracion o congelacion, aunque si pueden requerir condiciones controladas
de humedad, temperatura u otras, segun las indicaciones del fabricante.

7.5 Envase primario
Es aquel que esta directamente en contacto con el producto. Contiene el producto, y
ademas lo protege. En el punto de venta se trata de una unidad de venta destinada
al consumidor o usuario final, ya recubra al producto por entero o solo parcialmente,
pero de tal forma que no pueda modificarse el contenido sin abrir o modificar dicho
envase.

7.6 Envase secundario

Es aquel que contiene uno o varios envases primarios, otorgandole proteccién para
su distribucion comercial. Constituye en el punto de venta una agrupacion de un
numero determinado de unidades de venta, tanto si va a ser vendido como tal al
consumidor final, como si se utiliza Gnicamente como medio de reaprovisionar los
anaqueles en el citado punto, pudiendo ser separado del producto sin afectar a las
caracteristicas del mismo. Ejemplo: film de plastico

e
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Vida util

La vida util de un alimento es el periodo en el que puede mantenerse en condiciones
de almacenamiento especificadas sin que pierda su seguridad y calidad éptimas. La
vida (til de un alimento empieza desde el momento en que se elabora y depende de
muchos factores como el proceso de fabricacién, el tipo de envasado, las
condiciones de almacenamiento y los ingredientes.

ot

VIIl. RESPONSABLES.

8.1 La comisién técnica designada, es la encargada de elaborar, proponer, actualizar y
validar las Especificaciones Técnicas de Alimentos acorde al presente Lineamiento.
Es la responsable de remitir la propuesta de Fichas Técnicas de Alimentos de la
modalidad productos y raciones a la Jefatura de la Unidad de Prestaciones para su
revision.

8.2 El Jefatura de la Unidad de Prestaciones, procede segun el procedimiento de Control
de Documentos y Registros PRO-008-PNAEQW-UPP, para su aprobacion.
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8.3 Unidades Territoriales: Podran proponer nuevos alimentos acorde a lo establecido en
el presente Lineamiento. Asimismo, podrd sugerir modificaciones y aportes a las
Especificaciones Técnicas. Las Unidades Territoriales elevan sus propuestas a la
Unidad de Prestaciones, quien deriva al Componente Alimentario para su traslado a
la comision técnica designada.

8.4 Unidad de Supervision y Monitoreo: Emite a la comisidn técnica designada,
sugerencias, aportes, recomendaciones respecto a las Especificaciones Técnicas.

IX. DISPOSICIONES GENERALES
9.1 DESCRIPCION DE PRODUCTOS
9.1.1 Productos de Procesamiento Primario

El SENASA es la autoridad en materia de Sanidad Agraria segun el Articulo 4° del
Decreto Legislativo N° 1059, Ley General de Sanidad Agraria, y en su Articulo 14°
se menciona que “establecera y conducira el control, registro y fiscalizacién a
nivel nacional de plaguicidas quimicos de uso agrario.”

Asimismo, en el Articulo 16° del Decreto Legislativo N° 1062, “Ley de Inocuidad de
los Alimentos’, se establece que tiene competencia exclusiva en el aspecto técnico,
normativo y de vigilancia en materia de inocuidad de los alimentos agropecuarios
de produccion y procesamiento primario destinados al consumo humano y piensos,
de produccion nacional o extranjera.

De acuerdo, al Articulo 15° del Decreto Supremo N° 004-2011-AG, “Reglamento de
Inocuidad Agroalimentaria”, sefiala que:

“...los alimentos agropecuarios primarios que se consuman en el mercado
nacional, incluyendo los importados, no deben exceder los limites maximos
permisibles de residuos quimicos y otros contaminantes, fijados en la
norma nacional o en ausencia de ésta, los establecidos por el Codex
Alimentarius.”

Los productos de procesamiento primario que adquiere el Programa son adquiridos
de fabricantes cuyos establecimientos deben contar con Autorizacién Sanitaria de
Establecimiento, emitida por el SENASA.

De acuerdo al D.S. N° 004-2011-AG “Aprueban Reglamento de Inocuidad
Agroalimentaria”, que sefala en su Articulo 33° Autorizacion Sanitaria de
Establecimientos, lo siguiente:

“Los establecimientos dedicados al procesamiento primario de alimentos
agropecuarios y piensos cuyo destino sea el consumo nacional, la exportacion
e importacion, deben contar con autorizacion sanitaria otorgada por el
SENASA.”

Cabe precisar que, el transporte del alimentos cumple con lo establecido en la
“‘Guia para el Transporte de Alimentos Agropecuarios Primarios y Piensos”,
contenida en las “Guias de Buenas Practicas de Produccion e Higiene”, aprobadas
por R.D. N° 154-2011-AG-SENASA-DIAIA.

El almacenamiento debe cumplir con lo establecido en la “Guia para el
Almacenamiento de Alimentos Agropecuarios Primarios y Piensos”, contenida en
las “Guias de Buenas Practicas de Produccion e Higiene”, aprobada con
Resolucion Directoral N° 154-2011-AG-SENASA-DIAIA.
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Asimismo, las Especificaciones Técnicas consideran respecto a los metales
pesados y residuos de plaguicidas en los alimentos, que no deben exceder los
limites maximos permisibles (LMP) establecidos por norma nacional, o en ausencia
de esta, por el Codex Alimentarius.

9.1.2 Productos Industrializados

De acuerdo al D.S. N° 034-2008-AG. “Reglamento de la Ley de Inocuidad de los
Alimentos”, establece en su Articulo 12°.- Vigilancia sanitaria de los alimentos
elaborados industrialmente (fabricados).

“la vigilancia sanitaria de los alimentos elaborados industrialmente
(fabricados), que incluye la vigifancia de contaminantes fisicos, quimicos y
biolégicos que puedan afectar a estos alimentos, de acuerdo al articulo 6° y los
numerales 3, 5 y 9 del articulo 15° de la Ley, estan a cargo del Ministerio de
Salud a fravés de la Direccion General de Salud Ambiental e Inocuidad
Alimentaria — DIGESA.”

La Direccion General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria es el 6rgano
técnico normativo, en los aspectos relacionados al saneamiento basico, salud
ocupacional, higiene alimentaria, zoonosis y proteccién del ambiente.

9.1.3 Productos Hidrobiologicos

De acuerdo al D.S. N° 034-2008-AG. “Reglamento de la Ley de Inocuidad de los
Alimentos”, establece en su Articulo 11°.- Vigilancia sanitaria de los alimentos y
piensos de origen pesquero y acuicola, lo siguiente:

“La vigilancia sanitaria de los alimentos y piensos de origen pesquero y
acuicola que se desarrolla en todas las fases de la cadena alimentaria, lo que
incluye la vigilancia de contaminantes fisicos, quimicos y biologicos que
puedan afectar a estos alimentos y piensos, esta a cargo del Instituto
Tecnolégico Pesquero — ITP a través de la Direccion del Servicio Nacional de
Sanidad Pesquera — SANIPES. Dicha autoridad se encargara de formular la
normativa especifica.”

El Servicio Nacional de Sanidad Pesquera, tiene competencias para investigar,
normar, supervisar y fiscalizar las actividades pesqueras y acuicolas, los piensos,
aditivos y productos veterinarios destinados a la acuicultura en todas sus fases, con
fines de inocuidad y sanidad de los recursos hidrobiologicos, incluyendo los
aspectos relacionados a la inspeccién, muestreo, ensayos y certificacion oficial
sanitaria.

9.2 ESPECIFICACIONES TECNICAS DE ALIMENTOS MODALIDAD PRODUCTOS

Son alimentos no perecibles primarios, procesados o industrializados para la
preparacién de desayunos y/o almuerzos aprobada por el PNAEQW que seran
empleados por el Comité de Alimentacion Escolar.

Los alimentos de la modalidad Productos, deben ser agrupados de acuerdo a su
similitud o sus propiedades fisico-quimicas y nutricionales.

Se podra agregar un nuevo grupo de alimento previa evaluacion de la Unidad de
Prestaciones. Este nuevo grupo debera contener uno o mas alimentos similares con
sus respectivas Especificaciones Técnicas.
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9.3 ESPECIFICACIONES TECNICAS DE ALIMENTOS MODALIDAD RACIONES

Son alimentos que no requieren preparacion en la Instituciones Educativas, de
consumo inmediato o envasados industrialmente. La presentacion de los alimentos es
en envases individuales para cada usuario.

En la modalidad Raciones, el desayuno puede estar constituido por un bebible
industrializado mas un componente sdélido.

Se podra agregar un nuevo grupo de alimento previa evaluacidon de la Unidad de
Prestaciones. Este nuevo grupo debera contener uno o mas alimentos similares con
sus respectivas Especificaciones Técnicas.

X. DISPOSICIONES ESPECIFICAS

Las Especificaciones Técnicas de los alimentos, modalidad Raciones y Productos
deberan contener los siguientes puntos:

10.1 CARACTERISTICAS GENERALES.
En este acapite se debera incluir lo siguiente:

10.1.1 Denominacion Técnica: Es el nombre cientifico del alimento en caso lo
presente. En caso contrario se debera colocar el nombre comun.

10.1.2 Tipo de Alimento: Se debera considerar si el alimento es perecible o no
perecible.

10.1.3 Descripcion General: En su descripcion se debe tener en cuenta lo
siguiente:

» Composicién y estructura fisico-quimica: Materias primas, ingredientes,
aditivos, etc.

e Tratamientos para la reducciéon o eliminacion de microorganismos
(pasteurizacion, esterilizacidon, congelacién, secado, salazén, ahumado,
etc).

e Instrucciones de uso.

» Restricciones: De considerarlo procedente, referidos a la formulacion, uso,
aditivos, ingredientes aplicables a la normativa vigente o legales.

e Especies o variedad: Se debe considerar la variedad (es) a utilizar, asi
como la (s) especie(es), en caso de productos pesqueros principalmente.

e Grado de Calidad a adquirir: Para el caso de menestras o cereales.

e Para el caso de productos de panificacién: Se podra considerar ciertos
parametros de formulacidn como: niveles de leche, azlcar afiadida,
mantequilla, harinas sucedaneas, queso madurado, aceituna. Estos
parametros seran evaluados por el Equipo Técnico del Componente
Alimentario de la Unidad de Prestaciones para el cumplimiento de los
parametros nutricionales requeridos por el Programa.

10.2 CARACTERISTICAS TECNICAS

Las caracteristicas técnicas se dividen en:
o Caracteristicas Organolépticas.

o Caracteristicas Nutricionales.

e Caracteristicas Fisico-quimicas.

e Caracteristica de Sanidad y Aspecto.

¢ Caracteristicas Microbiolégicas.
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Las caracteristicas organolépticas van a depender del tipo de producto a
considerar, asimismo las caracteristicas, fisico quimicas, de sanidad y aspecto, y
microbiolégicas, estaran basadas en lo establecido por |a legislacion vigente, Codex
Alimentarius, Normas FDA y Normas Técnicas Peruanas-NTP, relacienados con el
producto o proceso a estudiar.

10.2.1

10.2.2

10.2.3

Caracteristicas Organolépticas.

Debe considerar las propiedades sensoriales, tales como: color, olor, sabor,
apariencia del producto y del liquido de cubierta, textura, consistencia,
forma, uniformidad, etc., dependiendo del tipo de producto.

Caracteristicas Nutricionales.
Los parametros nutricionales que se deben establecer en el disefio o
actualizacion de las Especificaciones Técnicas de un determinado producto
deben evaluarse considerando:

a) El tipo o grupo de alimentos al cual pertenece dicho producto, en funcién
a sus caracteristicas nutricionales.

b} Los parametros nutricionales que el Programa busca obtener o regular en
dicho producto en el marco de los “Lineamientos para la planificacion del
Menu Escolar del Programa”.

¢) La normatividad vigente. En ese sentido, se pueden establecer como
parametros nutricionales, por ejemplo al contenido de energia, proteinas,
grasas totales, grasas saturadas, azlcares agregados, entre otros.

Los limites para el contenido de nutrientes pueden ser expresados en
cantidades con limite minimo o limite maximo, o en rangos, dependiendo del
parametro. Por ejemplo el contenido de proteinas puede expresarse en una
cantidad abierta con limite minimo, debido a gue si el producto tiene un
mayor contenido del requerido minimamente ello beneficiaria al adecuado
aporte nutricional de las raciones brindadas por el Programa, mientras que
el contenido de grasas podria expresarse en una cantidad abierta con limite
maximo con la finalidad de que se admitan productos con cantidades
menores a dicho limite o podria expresarse en un rango cerrado en caso no
se considere el contenido calérico como parametro nutricional.

Se debe considerar el aporte nutricional en los productos de consumo
directo principalmente y en aquellos que representen una fuente de proteina.
Los productos que deben incluir el aporte nutricional necesariamente son los
siguientes:

o Galletas

e Bebibles industrializados.

» Productos de panificacion.

e Cereales de consumo directo.

Caracteristicas Fisico-quimicas.

Principalmente se considera el analisis proximal del producto; asimismo
otras propiedades fisico-quimicas que sean medibles e importantes respecto
a los parametros de calidad del producto.
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10.2.4

10.2.5

Caracteristicas de Sanidad y Aspecto.

Para el caso de cereales, menestras o leguminosas, considerar los niveles
de aceptacibn para los granos enfermos, granos picados, granos
germinados, variedades contrastantes, materias extrafias, etc.

Caracteristicas Microbiologicas.

De acuerdo a lo establecido en la Norma Sanitaria vigente u otra especifica
para el producto descrito.

En caso no exista una norma sanitaria especifica para el producto, se
debera recurrir a las Normas del Codex Alimentarius o en su defecto a la
FDA. Asimismo, verificar si existen parametros microbioldgicos del producto
en las Normas Técnica Peruanas-NTP, y tomarlo como referencia.

10.3 PRESENTACION

10.3.1

10.3.2

10.3.3

Envase Primario.

Debe describirse el material utilizado que va a estar en contacto directo con
el alimento. Asimismo, considerar un envase que proteja al producto del
manipuleo y de la contaminacion del producto.

Se debera considerar los tipos de presentaciones, desde la menor a la
mayor presentacion en gramos, kilogramos, mililitros o litros.

Envase Secundario.
Considerar el tipo de material utilizado como envase secundario; asimismo,
los materiales deben ser comerciales.

Tiempo de vida (til.

La vida dtil normalmente se indica en la etiqueta o envase del alimento con
informacion sobre la fecha de consumo maximo preferente o la fecha de
caducidad.

Una fecha de consumo méaximo preferente refleja el periodo durante el cual
cabe esperar, de forma razonable, que un alimento conserve su mejor
calidad, como, por ejemplo, el sabor. Entre los alimentos que tienen una
fecha de consumo maximo preferente se incluyen los alimentos enlatados,
los deshidratados y los congelados.

Una fecha de caducidad es el periodo durante el cual cabe esperar, de
forma razonable, que un alimento resulte seguro para su consumo si se
guarda respetando las condiciones de almacenamiento especificadas. Por lo
tanto, estos alimentos pueden presentar un riesgo de intoxicacién si se
consumen después de la fecha de caducidad. Entre los alimentos que tienen
fechas de caducidad se incluyen los productos lacteos refrigerados, las
carnes cocinadas, etc.

Los fabricantes de productos alimenticios tienen la responsabilidad de
determinar la vida util y etiquetar sus productos consecuentemente.

Por lo general, la vida util se define durante la elaboracion de un alimento.
Inicialmente, el fabricante determina las caracteristicas (intrinsecas y
extrinsecas) del alimento que afectan a su seguridad y/o calidad. Estas
caracteristicas incluyen los ingredientes utilizados, el proceso de
elaboracion, el tipe de envasado y las condiciones de almacenamiento en
las que se vendera el producto. Si es necesario, el fabricante también puede
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llevar a cabo otros estudios como tomas de muestras y analisis
microbiolégicos.

La vida atil debe corresponder a lo establecido en el Registro Sanitario del
producto o de acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad
Sanitaria competente (D.L. N°1222).

10.3.4 Rotulado.

a) Informacion minima: La informacion minima que debe contener el
rotulado del producto es la siguiente:

« Nombre del producto.

» Declaracion de los ingredientes y aditives empleados en la elaboracion
del producto en forma decreciente.

» Peso neto del producto envasado.

« Nombre y direccién del fabricante y/o productor y/o distribuidor

» Cédigo o clave del lote.

» Fecha de vencimiento.

« NUimero del Registro Sanitario.

« Condiciones de conservacion.

b) Para Bebibles Industrializados y Productos de Galleteria:

 Informacién nutricional.
Se adicionara la informacion sefialada en el literal a).

c) Para el caso de Menestras:

« NUmero de Autorizacidon Sanitaria del Establecimiento dedicado al
Procesamiento Primaric de Alimentos Agropecuarios y Piensos vigente
expedido por el SENASA o en su defecto el Numero de Registro
Sanitario de Alimentos aun vigente expedido por la DIGESA.

La Autorizacién Sanitaria o Registro Sanitario debe ser del Envasador o
fraccionador. ;

En lugar del nombre del fabricante, se debera considerar el nombre del
envasador o fraccionador o distribuidor. No se debe considerar la
informacién nutricional.

Se adicionara la informacion senalada en el literal a).

d) Para el caso de Conservas:

« Nombre comun del pescado y el tipo de producto.
» Peso drenado (escurrido).
Se adicionara la informacion sefalada en el literal a).

e) Para productos Importados

» Pais de Origen.
Se adicionara la informacion senalada en el literal a).
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10.4 REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIO.

Los requisitos de Certificacion obligatoria deben basarse en lo que establezca la
Autoridad Sanitaria para cada producto especifico y de acuerdo a la necesidad del
PNAEQW. Asimismo, en caso se requieran de productos elaborados por los
proveedores de la modalidad Raciones, como el caso de los productos de
panificacion.

10.4.1

10.4.2

10.4.3

Para productos de Procesamiento Primario cuya competencia
corresponde al SENASA

Los documentos obligatorios solicitados, para este tipo de producto son:

e Copia de la Autorizacién Sanitaria de Establecimiento dedicado al
Procesamiento Primario de Alimentos Agropecuarios y Piensos vigente
expedido por el SENASA, o copia del Registro Sanitario de Alimentos ain
vigente expedido por DIGESA.

Cabe precisar, que la vigencia del requisito obligatorio, correspondera a lo
establecido en la normativa sanitaria.

Para productos Industrializados cuya competencia corresponde a la
DIGESA

Los documentos obligatorios solicitados, para este tipo de producto son:

» Copia simple del Registro Sanitario del producto vigente, expedido por la
DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y peso neto por
envase o de acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad
Sanitaria competente (D.L N° 1222).

» Copia simple de la Resolucion Directoral vigente que otorga Validacion
Técnica Oficial del Plan HACCP o Certificacién de los Principios Generales
de Higiene-PGH, emitida por la DIGESA, segln corresponda. La
Certificacion de la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP, debera
estar referida a la linea de produccioén del producto requerido.

Cabe precisar, que la vigencia del Registro Sanitario (D.L N° 1222), la
Certificacion de la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP y de los
Principios Generales de Higiene-PGH, correspondera a lo establecido en Ia
normativa sanitaria.

Para productos elaborados por los proveedores de la modalidad
Raciones.

Los insumos utilizados para la elaboracién de productos de panificaciéon que
no estén considerados en las Especificaciones Técnicas de Alimentos de la
modalidad Productos, deberan contar con la siguiente Certificacion:

e Registro Sanitario vigente o de acuerdo a la reglamentacién establecida
por la Autoridad Sanitaria competente (D.L N° 1222).

e Certificacién de la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP o
Certificacion de los Principios Generales de Higiene-PGH, otorgados por la
DIGESA, segun normativa sanitaria vigente.

e Fichas Técnicas del fabricante.
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10.4.4

10.4.5

En caso se utilicen insumos importados se solicitara:

¢ Registro Sanitario de producto importado vigente, emitido por DIGESA.
e Fichas Técnicas del fabricante.

Cabe precisar, que la vigencia del Registro Sanitario, correspondera a lo
establecido en la normativa sanitaria (D.L N° 1222).

Para productos Hidrobiolégicos.

Para el caso de productos hidrobiologicos que se adquieran, deberan ser
de fabricantes cuyas plantas cuenten con Protocolo Técnico de habilitacién
0 Registro de Planta de procesamiento Industrial, emitidos por SANIPES,
de acuerdo al siguiente detalle:

e Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacién o Registro de Planta de
Procesamiento Industrial vigente, otorgado por el SANIPES.

« Copia simple del Protocolo Técnico de Registro Sanitario del Producto
vigente, otorgado por el SANIPES o de acuerdo a la reglamentacién
establecida por la Autoridad Sanitaria competente (D.L N° 1222).

« Original o copia emitida por el SANIPES (no fotocopia) del Certificado
Oficial Sanitario y de Calidad del Producto, (que incluya prueba de
esterilidad comercial), indicando que el producto es Apto para consumo
humano.

Para el caso de productos hidrobiologicos importados se debera solicitar:

» Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacién o Registro de Planta de
Procesamiento Industrial vigente, otorgado por el SANIPES.

e Copia simple del Protocolo Técnico de Registro Sanitario del Producto
Importado vigente, otorgado por el SANIPES o de acuerdo a la
reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria competente (D.L N°
1222).

» Original o copia emitida por el SANIPES (no fotocopia) del Certificado
Oficial Sanitario y de Calidad del Producto importado, (que incluya prueba
de esterilidad comercial), indicando que el producto es Apfo para consumo
humano.

Cabe precisar que la vigencia del Protocolo Técnico de Registro Sanitario de
Producto, correspondera a lo establecido en la normativa sanitaria.

Certificacion Complementaria.

Para asegurar la calidad e inocuidad del producto se requiere que los
productos de procesamiento primario e industrializado, dependiendo del tipo
de producto presenten certificacion adicional complementaria, tal es el caso
de:

» Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente
de los Certificado o Informes de ensayo de los requisitos organolépticos,
fisico-guimicos, de sanidad y microbioldgicos, emitido por un Organismo
de Evaluacion de la Conformidad acreditados ante INACAL.
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Es de precisar, que dependiendo del tipo de producto y del nivel de riesgo
que represente éste se podra aceptar un informe de ensayo emitido por el
fabricante del producto, en lugar del Certificado emitido por el Organismo de
Evaluacion de la Conformidad.

Opcionalmente y dependiendo del nivel de riesgo que presente el producto,
para el caso de Conservas de Productos hidrobiolégicos se podra solicitar:

e Original o copia legalizada del Certificado de Sistema de Gestidon de
Calidad y/o Inocuidad, tales como: HACCP certificado, 1SO-9001, 1SO-
22000, IFS, BRC, SQF.

10.5 ACTUALIZACION DE LAS ESPECIFICACIONES TECNICAS.
10.5.1 Cuando se debe actualizar las Especificaciones Técnicas.
La actualizacion se realizard cada vez que exista alguna modificaciéon de la

normativa sanitaria vigente, o en caso exista incorporacion o modificacién de
algin parametro técnico en las Especificaciones Técnicas.

sXI. REGISTROS

No existen formatos utilizados en aplicacién del presente documento normativo.
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