Resolucion ~Jefatural

N° 005-2013-MIDIS/PNAEQW-USM

Lima, 15 de julio de 2013

VISTO:

S El Informe N° 026-2013-PNAEQW/US&M-LVM, de fecha 12 de julio 2013, presentado
por la Especialista de la Unidad de Supervisién y Monitoreo sobre la propuesta de nuevo

y
{
\

“Protocolo para la Supervisién de la Prestacién del Servicio Alimentario del Programa Nacional
de Alimentacién Escolar QALI WARMA”;

CONSIDERANDO:

Que, mediante Resolucidn Jefatural N° 002-2013-MIDIS/PNAEQW-USM, de fecha 30 de
abril de 2013, se aprobd el “Protocolo para la Supervision de la Prestacion del Servicio
Alimentario del Programa Nacional de Alimentacién Escolar QALI WARMA”;

Que, en el marco de las estrategias y procesos de mejora continua del Programa
Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma, resuita necesario la emisién de un nuevo
Protocolo para la Supervision de la Prestacién del Servicio Alimentario del Programa Nacional
de Alimentacién Escolar Qali Warma, a partir de la identificacién de temas especificos que
permitan la implementacién de los procesos de Supervisién de manera mas eficiente;

Que, mediante Informe de Visto la Especialista de la Unidad de Supervisién y
Monitoreo, emite opinién favorable sobre la propuesta de aprobar un nuevoe “Protocolo para
la Supervisién de la Prestacion del Servicio Alimentario del Programa Nacional de Alimentacion
Escolar QALI WARMA”, que permita mejorar el proceso de supervisién y gestién de la
informacién de la Unidad de Supervisién y Monitoreo, y garantice un mejor desempefio de los
responsables en la gestion del servicio alimentario, y un 6ptimo servicio a los nifios y nifias del
nivel inicial a partir de tres (03) afios y del nivel primario de las Instituciones Educativas a nivel
nacional;

Que, mediante Resolucidon Ministerial N° 174-2012-MIDIS, se aprobd el Manual de
Operaciones del Programa Nacional de Alimentacién Escolar QALI WARMA, donde establece
que la Direccion Ejecutiva es la unidad de mayor autoridad ejecutiva y administrativa del
Programa, y en ese marco, dentro de sus funciones puede delegar las facultades que considere
pertinentes, en el marco de sus atribuciones;



Que, a través del articulo 2° de la Resolucion de Direccidén Ejecutiva N° 004-2013-
MiDIS/PNAEQW, la Direccién Ejecutiva del Programa delegé facultades entre otros, al Jefe de
la Unidad de Supervision y Monitoreo para la aprobacion, ejecucion, modificacién y derogacion
de los mecanismos y criterios de ejecucion de los procesos de su competencia, mediante
directivas, instructivos, protocolos o instrumentos técnicos y/o normativos, que sean
elaborados en el marco de sus competencia;

Que, en uso de las facultades delegadas a través de la Resolucion de Direccidn
Ejecutiva N° 004-2013-MIDIS/PNAEQW-USM;

SE RESUELVE:

Articulo 1°.- Aprobar el nuevo “Protocolo para la Supervisién de la Prestacion del
Servicio Alimentario del Programa Nacional de Alimentacién Escolar QALI WARMA”, conforme
al Anexo que forma parte integrante de la presente Resolucién Jefatural.

Articulo 2°.- Derdguese el Protocolo aprobado con Resolucion Jefatural N° 002-2013-
MIDIS/PNAEQW-USM del 30 de abril de 2013.

Articulo 3°.- Disponer a través de la Unidad de Administracion la publicacién de la
presente Resolucién y el Anexo en la pagina web del Programa Nacional de Alimentacion
Escolar Qali Warma (www.qgaliwarma.gob.pe).

Registrese y comuniquese.
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INFORME N° 026 -2013-PNAEQW/US&M

PARA : ANA RODRIGUEZ YANEZ

Jefe de la Unidad de Supervisién y Monitoreo

DE : LILIANA VARGAS MALLAUPOMA

Especialista en Supervisién y Monitoreo

ASUNTO : Modificacion del Protocolo para la Supervisién a la Prestacién del Servicio

Alimentario del PNAE Qali Warma.

FECHA : Lima, 12 de julio del 2013

Me dirijo a usted para saludarla cordialmente y a la vez remitirle la propuesta modificada del
protocolo para la supervisién de la prestacion del servicio alimentario del PNAE Qali Warma

Sin otro particular y agradeciendo la atencion a la presente, es cuanto informo a usted para
los fines respectivos

Atentamente.

L

Liliana Magaly Vargas Méllaupoma

Especialista en Supervisién y Monitoreo

Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma
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PROPUESTA DE MODIFICACION DEL PROTOCOLO PARA LA SUPERVISION DE LA PRESTACION DEL
SERVICIO ALIMENTARIO DEL PNAE ALIMENTARIO

. JUSTIFICACION

En el marco de las actividades de implementacién del PNAE Qali Warma, se han definido los
procesos para la implementacién del programa. En tal sentido la Unidad de Supervisidn y Monitoreo
ha desarrollado procedimientos y herramientas para llevar a cabo la supervision y monitoreo de la
prestacion del servicio alimentario a nivel de los actores involucrados en la institucién educativa
(Comités de Alimentacion Escolar) teniendo en cuenta los procedimientos y criterios establecidos
por la Unidad de Prestaciones para la gestion del servicio alimentario.

Con este marco se aprobo el Protocolo para la supervision del servicio alimentario del PNAE Qali
Warma como herramienta para implementar la estrategia para la supervisién y monitoreo de la
prestacion del servicio alimentario del programa.

Finalmente, tomando en consideracion las recomendaciones y aportes alcanzados por las Unidades
Territoriales y a fin de mejorar el proceso de supervision y gestion de la informacion de la Unidad se
proponen las modificaciones al Protocolo para la supervisién del servicio alimentario del PNAE Qali
Warma, que facilitan una mejor interconexion de las acciones y resuitados de los componentes de [a
Unidad de Supervisién y Monitoreo.

ll. OBIJETIVOS

e Contribuir a mejorar la calidad y el desempefio de los operadores en la gestidn del servicio
alimentario, para garantizar un servicio de calidad.

e Facilitar el monitoreo de los indicadores de producto y desempefio del programa, asi como la
implementacion de medidas preventivas y correctivas por parte de las Unidades Territoriales,
Unidades Técnicas y [a Direccion Ejecutiva del PNAE Qali Warma.

e Generar un proceso de supervision y gestion de la informacién en la Unidad de Supervision y
Monitoreo que contempla la interconexion entre las acciones y resultados de los
componentes de la Unidad.

1. ANALISIS

El Protocolo para la Supervision a la prestacion del servicio alimentario, sefala los siguientes
aspectos:

e Consideraciones previas para la organizacion de la supervisién en campo ( Categorizacion de
las IE, Recursos diferenciados por regién natural, recursos humanos, rutas de supervision,
herramientas de supervision, criterios para la definicion de la condicion del servicio
alimentario)

e Procedimientos a seguir en la supervision en campo (Antes, durante y después de la visita de
seguimiento), incorporando las acciones de seguimiento a las condiciones de los alimentos
almacenados en la institucién educativa en contraste a las condiciones de los mismos
alimentos al momento de ser entregados por los proveedores.
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* Acciones a tomar frente a ocurrencias presentadas, tomando como referente los criterios
contemplados en el Protocolo de Atencidn en caso de Denuncias, Quejas o Reclamos.

A fin de facilitar las herramientas necesarias para el cumplimiento del presente documento se
anexan las fichas de supervision y formatos de registro que el monitor de gestién del servicio
alimentario deberd utilizar segtin la modalidad de gestién del Comité de Alimentacién Escolar.

V. CONCLUSIONES

e Se cuenta con un protocolo actualizado que establece procedimientos concretos para la
ejecucién de actividades en campo por parte del personal del programa en las Unidades
Territoriales.

e Este protocolo cuenta con herramientas y procedimientos especificos para la operatividad
de la supervisién en las Unidades Territoriales durante la prestacion del servicio alimentario
a nivel de la Institucion Educativa y el Comité de Alimentacidn Escolar.

Liliana Magaly Vargas Mallaupoma
Especialista en Supervision y Monitoreo

Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma
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11, ¢Cuales el objetivo de la supervision?

o Contribuir a mejorar la calidad y el desempefio de los operadores en la gestion del servicio
alimentario, para garantizar un servicio de calidad.

2. ¢Qué se supervisa?

a. Calidad del servicio alimentario

Se supervisa la prestacion del servicio alimentario acorde a los criterios de calidad establecidos por el
Programa. La supervision se lleva a cabo a nivel de los operadores del programa, especificamente a
Comités de Alimentacion Escolar y proveedores, como parte de la cadena de atencion alimentaria
escolar,

Se debera entender como calidad del servicio alimentario al cumplimiento de los siguientes factores:

¢ Inocuidad
e Valor nutricional
o Aceptabilidad

b. La gestion operativa de los Comités de Alimentacion Escolar
Referida al cumplimiento de los procedimientos establecidos por el programa, por ejemplo : i) manejo de

acta de recepcion-entrega, ii) organizacion del CAE para la recepcion, distribucion de los alimentos, entre
otros.

3. ¢ Como se organiza la supervision en el territorio?

La supervision se organizara bajo dos estrategias: supervision interna y supervision externa.

. 3.1. Supervision Interna

Se desarrollara con los recursos y equipo técnico del PNAE Qali Warma a través de las visitas de
seguimiento a los Comités de Alimentacion Escolar en la totalidad de Instituciones educativas a nivel
nacional.

3.2, Supervision Externa

La supervision externa sera realizada por los diferentes actores involucrados con el PNAE Qali Warma
bajo un trabajo articulado con procedimientos establecidos de modo que complementen las visitas de
seguimiento de parte del programa; tal como se muestra en el siguiente grafico N° 01:
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Grafico N° 01
Estrategia de Supervision Interna y Externa
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f4. ZQuién(es) se encargan de supervisar? . : §

14,1, Desde el PNAE Qali Warma

a. Sede Central
Especialistas de la Unidad de Supervision y Monitoreo

Realizaran salidas de campo de manera frimestral a las 25 Unidades Territoriales (UT) para brindar
asistencia técnica sobre las actividades de supervision y monitoreo.

Seran responsables de analizar la informacién proporcionada por el equipo Qali Warma (Monitores
macro-regionales, Unidades Territoriales y ofras Unidades Técnicas de la sede central de Qali Warma), y
por actores externos involucrados (CENAN, Gobiernos Locales, Gobernadores, UGEL/DRE, CAE y los
propios usuarios del Programa), para generar mejoras en los procedimientos y herramientas para las
visitas de seguimiento en campo, asi como en la gestién de la informacion del programa sobre los
indicadores de producto y procesos.

Monitores Macro-regionales

Forman parte del equipo de la Unidad de Supervision y Monitoreo de la sede central y son responsables
de:
o Brindar de manera constante asistencia técnica a las UT para las actividades de supervision y
monitoreo.
o Realizar el seguimiento a los avances de las metas, en funcion a los indicadores de producto y
procesos del programa.
¢ Realizar el seguimiento al cumplimiento de los planes de trabajo frimestrales de las Unidades
Territoriales que les sean asignadas como macro region.
e Sus alcances y reportes se dan de manera agregada bajo la égica de agrupacion delas UT en
5 macro-regiones acorde a caracteristicas del territorio.
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b. Unidades Territoriales

Las Unidades Territoriales cuentan con un equipo de campo para realizar las supervisiones a la
gestion del servicio alimentario.

Nutricionistas de campo/Monitores de Gestion del Servicio alimentario /Supervisores Junior
Son los responsables de:

» Levantar la informacién en las instituciones utilizando las Fichas de Seguimiento a la Prestacion
del Servicio Alimentario (Anexo N°1) y otras herramientas detalladas en el presente documento,
siguiendo los criterios y procedimientos establecidos para tal fin.

» Brindar asistencia técnica a partir de los resultados obtenidos en la visita de seguimiento, con la
finalidad de fortalecer las capacidades de los Comités de Alimentacion Escolar sobre los criterios
relacionados a la calidad del servicio (inocuidad, valor nutricional, aceptabilidad y flujo de
procedimientos operativos).

» Generar informacion y reportar al Jefe de la Unidad Territorial o a la persona que este designe,
respecto a las situaciones de riesgo o incumplimiento que se identifiquen durante las visitas a
las instituciones educativas.

» Hacer el seguimiento en las instituciones educativas respecto a las denuncias, quejas que se
presenten.

o Aplicar e test de Aceptabilidad a los usuarios del Programa dos veces al afio, como minimo.

o Registrar la informacién levantada en campo en los aplicativos informaticos disefiados por el
Programa.

Para implementar las visitas de seguimiento, la Unidad Territorial, debera realizar la distribucion del
personal siguiendo criterios como: i} el nimero de locales escolares y el modelo de gestion de los
Comités de Alimentacién Escolar (raciones o productos) ii) factores geograficos, teniendo en cuenta
las rutas de supervision. Se deberd tomar en cuenta, asimismo, el nivel de conocimiento y
experiencia en el territorio y la zona de residencia del personal de campo al momento de designarles
las zonas de supervision. Esto facilitara el traslado y la adaptacion en el teritorio.

Asimismo, las visitas de seguimiento deben procurar realizar la verificacion de la mayor cantidad de
criterios, lo que implica estar presente, en el escenario ideal, en todo el proceso de la cadena de
atencion alimentaria. En el caso de los CAE de gestion de productos, se completara informacion del
area de recepcion y almacenamiento de los productos, asi como de la etapa de preparacion y
servido y consumo de las raciones. Por ofro lado, corresponde verificar para los CAE de gestion de
raciones lo concerniente a la calidad del servicio en la etapa de recepcion de las raciones y las
condiciones previas, durante y posterior al consumo de los alimentos.

4.2 Desde los actores externos involucrados

a. Gobiernos Locales

Los Gobiernos Locales también participaran como actores importantes para la supervision en sus
respectivas localidades. Estos pueden ser involucrados a fravés de distintas estrategias, como e! Plan de
Incentivos Municipales (MEF), convenios interinstitucionales entre otros.




PROTOCOLO PARA LA SUPERVISION DE LA PRESTACION DEL SERVICIO ALIMENTARIO DEL PNAE QAL WARMA

La finalidad de su participacion es complementar las acciones de supervision y generar compromiso e
involucramiento para adoptar mejoras referidas principalmente a infraestructura, equipamiento, menaje
entre ofros.

De igual forma, todo gobierno local recibira fa informacién necesaria para poder dar las alertas frente a
posibles situaciones que perjudiquen la prestacion del servicio alimentario o la calidad del mismo.

b. Centro Nacional de Alimentacién y Nutricion (CENAN)

Se supervisara el servicio alimentario con visitas programadas de inspeccion y evaluacion de la calidad
de la racién a nivel de las plantas de procesamiento e institucion educativa. Se priorizaran las
Instituciones Educativas de [a modalidad de gestion de productos, ya que esto implica un proceso de
almacenamiento y preparacion de alimentos en el servicio alimentario de la Institucion Educativa.

Se tendra una frecuencia de hasta 2 visitas al afio que proporcionara insumos para las medidas
correctivas a priorizar en las UT segun corresponda.

¢. Autoridad Sanitaria (DIGESA, DIRESA, DISA)

En el marco de sus competencias las DIGESA, DIRESA y DISA realizaran la vigilancia sanitaria tanto a
los establecimientos donde se preparan los alimentos como a los aimacenes de productos.

d. ONG

Las ONG también tendran un papel relevante en la generacion de informacién complementaria
relacionada al PNAE Qali Warma, ya que a través de los distintos enfoques que éstas presenten, se
podra generar informacién que fortalezca y consolide el Programa en los diferentes campos de accion, es
decir, no solo proveer de un servicio de alta calidad, sino promover la participacion de la sociedad civil, |a
incorporacion de profesionales de diversas carrera involucradas en la cadena del servicio alimentario,
entre otros aspectos.

5. ¢ Para qué se supervisa?

i

o Para contar con operadores fortalecidos (CAE, Proveedores) del Programa, que aseguren la
entrega efectiva de la prestacion del servicio alimentario.

o Para generar informacién clave que facilite el monitoreo de los indicadores de producto, y
desempefio de los operadores que permita implementar medidas preventivas y correctivas a
corto plazo por parte de las Unidades Técnicas y Direccidn Ejecutiva.

:5.1 A nivel de los Comités de Alimentacion Escolar (CAE)

Se realizara la supervision a las Instituciones Educativas Piblicas, a nivel nacional, cada una de las
cuales debe contar con un CAE conformado y activo'.

El principal objetivo de la supervision a nivel de los CAE es determinar el cumplimiento de las condiciones
de la prestacion del servicio alimentario en la institucién educativa, acorde a los criterios de calidad

1 En caso que el CAE no esté conformado, deberd proceder a conformarse de acuerdo al protocolo de
conformacion de CAE.
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establecidos por el Programa, brindando la asistencia técnica a los CAE para que puedan seguir los
procedimientos y lineamientos establecidos y asi cumplir con los objetivos del Programa.

Para definir si el servicio alimentario es de calidad segin los criterios establecidos por el Programa, se
establecen diversos puntos de observacién que van desde el almacenamiento de los productos hasta el
consumo de las raciones y son recogidos en la herramienta de supervisionZ:

¢ Infraestructura y Equipamiento
o Buenas practicas de manipulacién de alimentos
o Aceptabilidad de la racion

ldentificando las principales dificultades, asi como los diferentes puntos criticos a lo largo de las
actividades correspondientes a los CAE dentro de la cadena de provisién de alimentos, se iran
corrigiendo las fallas y mejorando los procesos de modo que se optimicen los recursos para la provision
de un servicio alimentario de calidad.

16. ¢ Cuales son las consideraciones previas para organizar la supervisién en campo?

Se han estimado los tiempos de traslado a cada institucion educativa en funcién a los locales escolares,
es decir, tomando en consideracion la existencia de escuelas integradas, que comparten tanto el nivel
inicial como primaria.

El equipo de campo se debe organizar teniendo en cuenta el nimero de visitas a realizar a locales
escolares, lo cual implica considerar:

i. Ubicacion geografica del local escolar
ii. Area de residencia del local escolar (urbano/rural)
iii. Distancia temporal del local escolar a la capital provincial

6.1, Categorizacién de locales escolares

Los criterios referidos han dado como resulfado la categorizacion de Jos locales escolares en tres
tipos:

- Locales escolares tipo A: que se encuentran ubicados en lugares predominantemente urbanos, de
facil acceso, aproximadamente a 1 hora de distancia temporal de ia capital provincial.

- Locales escolares tipo B: que se encueniran ubicados en lugares predominantemente rurales, de
menos acceso y comunicacion, aproximadamente a 4 horas de distancia temporal de la capital
provincial.

- Locales escolares tipo C: que se encuentran ubicados en lugares rurales propiamente, remotos y de
poca accesibilidad, ubicados aproximadamente entre 7 y 27 horas de distancia temporal de la capital
provincial.

2Ficha de Seguimiento del servicio alimentario de modalidad raciones/productos
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6.2. Recursos diferenciados por costa, sierra y selva

Adicionalmente, se distinguen a los locales escolares por regién natural, considerando |a particularidad
geografica que caracteriza a cada una: costa, sierra y selva. Esto ha determinado un presupuesto
diferenciado segtin tipo de local escolar y regién natural.

Estos montos incluyen todos los gastos en los que debera incurrir e! personal de campo para lograr la
visita y trabajo de supervision en cada uno de estos locales escolares.

1 6.3. Recursos humanos

Considerando el universo de locales escolares a nivel provincial y el tiempo estimado de fraslado a los
mismos, se ha realizado el calculo total de personas requeridas, tomando en cuenta lo siguiente:

Tipo de Local Nimero de locales escolares visitados al
Escolar dia
A 2 locales escolares visitado al dia
B 1 local escolar visitado al dia
C 1 local escolar visitado cada dos dia

Asimismo, se ha establecido una meta trimestral que asegure que cada IE tenga una visita de
seguimiento 1 vez cada 2 meses, [a misma que sera complementada con la supervisién de los actores
externos al Programa. El tiempo de ftrabajo de campo al mes que se ha considerado es de 15 dias,
dejando 5 dias para realizar visitas de seguimiento a ocurrencias y/o reportes e informes de actividades.

Durante la etapa inicial del Programa, se estd previendo fortalecer a los CAE mediante un
acompafiamiento mas cercano por lo que se manejaran tres momentos de las visitas:

1. Visita mensual. Durante un mes se recorreran todas las [IEE usuarias contando con el equipo de
monitores de gestion del servicio alimentario y los supervisores de campo.

2. Visita bimestral. Seguidamente se llevara a cabo un periodo de visitas que tomaran dos meses
en ser realizadas, contando igualmente con el apoyo del equipo de campo.

6.4, Rutas de supervision

Se ha establecido una frecuencia de visitas de seguimiento de forma mensual (al inicio de la prestacion)
bimestral durante el afio, que permita llegar a cada Comité de Alimentacion Escolar, segun la priorizacion
y programacion, lo cual implica que la visita sea oportuna, eficaz y precisa. Sin embargo, la informacion
que se ingresara al sistema a partir de la ficha de seguimiento recogida debe ser periddica, de {al manera
que se mantenga actualizada la informacion recogida.

Las rutas de supervision corresponden a la distribucion geografica a nivel distrital (0 en algunos casos, a
nivel de centro poblado) de las instituciones educativas permitiendo al personal en campo realizar las
visitas de seguimiento de manera oportuna.

Los criterios para elaborar dichas rutas parten de la caracterizacion geografica de! territorio de cada UT.
Se iran ajustando las rutas luego de una primera definicion en correspondencia a la distribucion de las
IIEE a nivel provincial, distrital y finalmente a nivel de cenfro poblado para lo cual se debera tener en
cuenta los siguientes criterios:
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a. Numero de locales escolares a visitar: Esta carga no esta referida necesariamente al niimero de
locales, pero si al tiempo de trabajo de campo empleado para la supervision. Esto debera tomar en
consideracion la diferenciacion en tiempos de fraslado a las escuelas segun el tipo de local escolar
del que se trate y contemplar ef tiempo destinado a la asistencia técnica.

b. Acceso a internet: por lo menos uno de los distritos asignados a cada personal de campo debe tener
acceso a internet a fin de realizar el registro y envio de fa informacion recogida periddicamente y asi
mantener actualizado el reporte de los resultados de supervision.

¢c. Vias de acceso y medios de fransporte: identificando las vias de acceso (terrestre, fluvial) de los
distritos a los centros poblados, ya sean estas vias nacionales, departamentales o locales.

d. Tiempos de traslado: debe ser posible y factible el traslado del personal de campo de un punto a otro
segun la ubicacion de las IIEE, sin rebasar los dias considerados por salida de campo al mes.

e. Modalidad de la gestion del CAE: aquellas instituciones con modalidad de gestion de producio
requieren de una supervision mas compleja, que involucre evaluar un mayor niimero de procesos de
la cadena del servicio alimentario.

En funcidn al rango de local escolar a visitar por cada persona y bajo conocimiento de la realidad de los
Jefes de Unidad Territorial, se considera que la organizacion del trabajo de campo pueda seguir una
légica de rutas de supervision acorde a los criterios para su definicion o redefinicion de ser cambiante la
realidad local. Por ejemplo:

Amazonas

#
&

Si se encontrara que en el distrito “x” existen 11 locales escolares TIPO C y la rufa de
supervision cubre la visita a la totalidad de locales, en efecto, facilita que sea un solo servidor el
que pueda realizar estas visitas durante su recorrido, de tal forma que esto acorte el tiempo de
frabajo para el levantamiento de informacion, entonces seria factible asignarle a esta persona los
11 locales TIPO C como pack de trabajo.?

R N

-6.5. Herramientas de supervision

Cronograma de visitas

Es un instrumento mediante el cual se organizan las visitas de seguimiento del personal de campo,
indicando la ubicacién geografica de la IE, ast como su informacion de identificacion. Asimismo, planifica
los dias de visita por cada uno de los locales escolares que prevea cumplir con la meta trimestral
asignada a cada personal en campo. Contempla también la organizacién del ingreso de la informacién
recogida en el proceso de supervision.

Este cronograma debera ser flexible a la priorizacion de visitas de seguimiento segln resultados
identificados de fa condicién de la prestacion del servicio alimentario en las IE

Plano de rutas de supervision
Las rutas de supervision programadas en el cronograma de visitas deben estar claramente identificadas
en un plano que sefiale la ubicacion de los locales escolares a visitar, las vias de acceso y tiempos de

fraslado a los mismos.

Padrén de instituciones educativas a visitar

*Esto es variable segun las rutas de supervision definidas en cada UT.
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Esta es una herramienta de informacion clave a fravés de la cual se da cuenta de la totalidad de
instituciones educativas por Unidad Territorial. Contiene informacion de los datos de ubicacion geogréfica
y de la idenfificacion de la [E.

Previa a la salida de campo, e! personal debera disponer de toda la informacion necesaria que permita
evaluar los avances en términos de supervision, haciendo la comparacion con los resultados de la
supervision previa. El personal de campo debe contar con un reporte resumen de la evaluacion
realizada en cada institucién educativa en la visita previa con su respectiva categorizacién por
condicion de la prestacion del servicio alimentario.

Credencial, carta de presentacion del personal de campo ante la institucion educativa

El personal de campo deberad estar debidamente identificado a través de una carta de presentacion
firmada por el JUT que lo presente ante el CAE, CC o empresa proveedora de alimentos que se
encuentre visitando. Asimismo, se indicara debidamente el objetivo de la visita que realizara.

Las fichas de Seguimiento que sean necesarias de acuerdo a su carga de supervision (Anexo 1)

Los criterios e indicadores definidos con la Unidad de Prestaciones y la Unidad de Transferencias y
Rendicién de Cuentas del programa han servido de base para la elaboracion de la ficha de seguimiento,
la cual sera de aplicacion obligatoria cada vez que se realice la visita periodica al CAE, CC y empresa
proveedora. La ficha se podra obtener del sistema de informacion, utilizando como llave de acceso, el
codigo modular o el codigo de local escolar de la institucion educativa publica, el codigo de CC y de la
empresa proveedora. La informacién de la ficha se registrard en un medio electrénico o en fisico. La
informacién obtenida seréa registrada en el sistema de informacion de! programa.

Acta de visita de seguimiento (Anexo 2)

La acta de visita de seguimiento es una herramienta a fravés de la cual se sistematizaran todas las
situaciones que se presenten en campo y que pueden ser recogidas por el propio personal de campo, asi
como los demas actores involucrados en el Programa, sefialando las acciones desarrolladas y las
recomendaciones dadas al CAE como resultado de Ia visita. Un modelo de la misma se encuentra al final
de este documento.

Instructivo de ficha de Seguimiento (Anexo 3)

Las fichas de Seguimiento estaran acompafiadas de un instructivo que guie el llenado de las mismas y
precise los procedimientos necesarios para su correcto diligenciamiento.

Formato de verificacién de productos en almacén (Anexo 4)

Afin de hacer seguimiento y verificacion de la entrega de productos a las instituciones educativas acorde
a lo registrado y validado por el programa en fas supervisiones a plantas, se deberé utilizar el Formato de
Verificacion de Alimentos Almacenados en las Instituciones Educafivas de gestion de productos
registrando todo el detalle de aquellos productos que sean observados por irregularidad en su estado
(producto vencido, sin registro sanitario y ofros que correspondan).

Chaleco y gorro

La identificacion del personal comprende también su vestimenta (chaleco y gorra), la misma que resaltara
el logo del Programa.
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- 6.8. Condicién del servicio alimentario en la IE

Para poder priorizar la asistencia técnica a través de las visitas de seguimiento es necesario poder
mapear la condicién del servicio alimentario en las instituciones educativas, lo cual nos indica el estado
de la prestacion del servicio alimentario en términos de la calidad del mismo. Para esto se requiere
clasificar a las IIEE acorde a los resultados obtenidos en las visitas de seguimiento, de la siguiente forma:

Condicion Resultado de [a visita de seguimiento
Optima Cumple con los criterios que indican calidad
del servicio alimentario en un rango entre 71y
100%

Minima Cumple con los criterios que indican calidad
del servicio alimentario en un rango entre el
51y 70%

En Riesgo Cumple con los criterios que indican calidad

del servicio alimentario en un rango por
debajo del 50%

Teniendo en cuenta que la frecuencia regular establecida para las visitas de seguimiento a las
instituciones educativas es trimestral; se podra asignar una frecuencia mas corta entre visitas para
aquellas Instituciones Educativas que tengan condicién en riesgo del servicio alimentario, y por el
confrario podremos espaciar eventualmente las visitas a aquellas IEE que cuenten con un servicio
alimentario en condicion dptima, tal como se detalla:

Condicion N° de veces del resultado obtenido Frecuencia priorizada de la visita de
seguimiento*
Optima En dos visitas de seguimiento regular, Reprogramacion semestral

de manera consecutiva.

Minima En dos visitas de seguimiento regular, Reprogramacion mensual
de manera consecufiva,

En Riesgo En una visita de seguimiento regular Reprogramacion mensual
o condicional.

*La frecuencia de visitas de seguimiento priorizada volvera a ser trimestral una vez cuando el resultado
obtenido mejore.

§7. ¢Cual es el procedimiento a seguir para la supervision en campo?

7.1, Antes de la visita

Paso 1: Elaboracion del plan de trabajo
Es necesario contar con un plan de trabajo trimestral calendarizado de supervision para verificar de

manera periodica el cumplimiento de las actividades y de las metas del programa a desarroliar. Este plan
de trabajo deberé contener la siguiente informacion basica:
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Paso 2: Revision de la informacién

Se utilizara la informacion disponible, como resultado de visitas de seguimiento anteriores, asi como
aquella proveniente de los sistemas de informacion ya establecidos, para contextualizar y apoyar los
procesos de blsqueda de hallazgos en los servicios alimentarios.

Paso 3: Preparacion de guias y documentos de apoyo

Se debera contar con las guias, manuales, normas y registros de apoyo para la visita de seguimiento, a
fin de evitar omisiones o desviaciones que puedan alterar la supervision y sus resultados.

17.2. Durante la visita

Paso 1. Presentacion y reunion de inicio

El personal de campo primero se presentard ante el responsable {director de la IE), el comité de
alimentacion escolar de ser el caso, y el comité de vigilancia de |a alimentacion escolar - CVAE de existir;
le informara sobre el objeto y alcance de la visita de seguimiento, el procedimiento a seguir, &l proceso de
comunicacion de los resultados y atencién de las posibles explicaciones y otras manifestaciones que
pueda plantear la parte supervisada.

Paso 2: Proceso de supervisién

Una vez informados los representantes de la instancia visitada, sobre el inicio de la visita de seguimiento,
el personal de campo dara inicio a las actividades de observacion, recojo de informacion y asistencia
técnica debiendo durar una visita promedio entre 45 minutos y 1 hora; realizando lo siguiente:

 Empezara el registro de informacion de acuerdo a los criterios e indicadores definidos en la ficha de
seguimiento, aplicando la técnica de la observacion, en caso de encontrar situaciones de riesgo se
debera intervenir de inmediato para subsanar lo observado y reducir o eliminar el riesgo, involucrando
en todo momento al Comité de Alimentacién Escolar y personal de apoyo.

+ Revisara y recogera informacion registrada por los responsables (CAE) respecto al nitmero de nifos y
nifias que asistieron versus el niimero de raciones distribuidas.

+ Revisara y recogera informacion registrada por la organizacion o representante (CAE) en el cuaderno de
ocurrencias u otro documento de registro que le provea el programa.

11
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» Registrara informacion relacionada al estado de los productos identificados en el almacén que se
encuentren en condiciones inadecuadas para el consumo (alimentos vencidos, contaminados, sin
registro sanitario, enire otros) conforme el detalle del Formato de Verificacion de Alimentos
Almacenados en las Instituciones Educativas, a fin de identificar la correspondencia con Io registrado
desde el proveedor en las supervisiones a plantas, debiendo reportarse cualquiera de estas ocurrencias
al Jefe de la Unidad Territorial para que tome las medidas que correspondan.

» Aplicara el test de Aceptabilidad a algunos nifios de manera aleatoria, para verificar que el alimento
cumpla con ser variado y afractivo para ellos, de corresponder al periodo de requerimiento de esta
informacion, antes de cada proceso de compra, con la finalidad que aporte a la mejora de las recetas.

» Recogera informacion brindada por el Comité de Vigilancia de [a Alimentacion Escolar CVAE, de ser
el caso, para identificar algunos puntos criticos que se requieran mejorar a través de la asistencia
técnica.

» Brindara asistencia técnica durante todo el proceso de la visita segtn la identificacion de los puntos
criticos que permitan mejorar la calidad del servicio alimentario, esto podra ampliar la duracion de la
visita, en caso se hubiese identificado las siguientes situaciones de riesgo:

- Intoxicacién o perjuicio en la salud de los usuarios atribuible al consumo de las raciones de!
PNAE Qali Warma

- Entrega y/o recepcion de alimentos en mal estado

- Inadecuadas Practicas de Manipulacién de Alimentos

- Ofros que ameriten intervencion inmediata y prolongada

Como parte de la asistencia técnica, debera facilitar informacion y luego verificar la existencia y uso de los
documentos de gestion del CAE como: i) programacion de recetas, i) actas de recepcion entrega, iii)
programacion del mend escolar, iv) Kardex de almacen, iv) protocolos que elabore el programa para la
gestion del servicio alimentario dirigido a los CAE.

Paso 3: Reunién final

En Ia reunién final del personal de campo con los representantes de la instancia supervisada se expondra
un resumen de los resultados de la visita de seguimiento, validando y complementando la informacion
con los participantes, el cual abarcara los aspectos relativos a requisitos a cumplir por la organizacion, el
establecimiento y/o sus controles de ser el caso, las no conformidades observadas y la comeccion y
adecuacion de los procesos de acuerdo a lo establecido en la guia y manual generados por el programa y
que son de aplicacion obligatoria.

o

Paso 4: Elaboracion de Acta de visita de seguimiento

El Acta de seguimiento deberd elaborarse inmediatamente finalizada Ia reunion con los representantes
del CAE en la institucion educativa registrando lo sefialado en la reunién sobre los resultados de la visita
de seguimiento y los compromisos de mejora recogidos def CAE, asi como |as recomendaciones a seguir.

Nota: Es importante precisar que todos los insumos para la supervision (planes de trabajo de supervision
y monitoreo, rutas de supervision, directivas y herramientas de supervision), asi como los documentos de
verificacion (Fichas rapidas, Fichas de Aceptabilidad, Fichas de seguimiento, actas de visita, reporte
fotografico), resultados de las visitas de seguimiento deben estar organizados en archivos por provincias
en la Unidad Termitorial, bajo responsabilidad directa de los monitores de gestién del servicio alimentario y
el Coordinador de Supervision y Monitoreo.

12
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17.3. Después de la visita

« El personal de campo deberd realizar e} reporte de manera inmediata posterior a Ia visita de seguimiento
en base a evidencias objetivas. El reporte debera consolidar de manera semanal las observaciones
encontradas en |as visitas de seguimiento realizadas y las acciones tomadas durante la misma segun el
Anexo N° 6.

« El monitor de gestion/Nutricionista de Campo del servicio alimentario deberd realizar el informe de
manera mensual o en casos que identifiquen situaciones de riesgo para la salud de los usuarios,
sefialando las observaciones que deberan subsanarse de manera inmediata, y aquellas que puedan estar
sometidas a un plazo razonable (estructurales), asi como el responsable de atenderlas. Asi mismo
debera sefialar las acciones comectivas tomadas durante la visita y las recomendaciones respectivas.

El informe mensual debera ser elevado al jefe de la unidad territorial y podra alcanzarse una hoja de
recomendaciones y aspectos resaltantes (positivos) dirigido a los representantes de las instancias
supervisadas (CAE, CC o proveedor), este deberd presentarse en dos momentos segin lo siguiente:

- Informe mensual de seguimiento; debera ser remitido el ltimo dia utif del mes, detallando las
visitas realizadas en cumplimiento a lo programado.

- Informe especifico: debera ser remitido inmediatamente después de haber realizado la visita de
seguimiento frente a ocurrencias, conteniendo el detalle requerido para un reporte por parte de la
Unidad Territorial sobre el caso particular segun los formatos oficiales (revisar protocolo sobre
las Denuncias, Quejas y Reclamos).

Asi mismo el personal de campo consolidara en un informe trimestral, la informacién general de las visitas
de seguimiento, generando recomendaciones para la gestion y capacitacién de los operadores del
programa, entre otros aspectos.

o Laevaluacion de los resultados de las acciones sobre las visitas de seguimiento, se hara mediante el
analisis periodico de las mismas mediante los sistemas de informacion. Se espera evaluar
integralmente el proceso de supervision, desde su programacion.

o El andlisis de la informacién se realizara tanto en el nivel regional como en el nivel central, tomando
como insumos reportes cuantitativos (graficos, tablas) predefinidos en el sistema de monitoreo e
informacion del programa, asi como los reportes agregados de seguimiento remitidos por las
Unidades Territoriales sobre los formatos establecidos para identificar el avance sobre las acciones y
resultados de la supervision en el ferritorio.

e Eljefe de la unidad territorial podré obtener reportes en el nivel provincial y distrital, mientras que la
sede central podra obtener reportes a nivel departamental y provincial.

§8. ¢ Qué hacer de presentarse una ocurrencia?

En caso de presentarse una ocurrencia es importante tener en cuenta los siguientes pasos:

- Comunicar de la ocurrencia de manera inmediata a la Unidad Territorial.

- Realizar la visita de seguimiento inmediata a la Institucion Educativa

- Coordinacion con la DISA, DIRESA o Puesto de salud (De ser el caso)

- Visita a por lo menos 3 Instituciones Educativas atendidas por el mismo proveedor para
identificar la presencia o ausencia de casos similares

- Informacion a [a IE sobre las acciones implementadas frente a la denuncia /queja o reclamo.

- Programar el seguimiento para garantizar la adecuada prestacion del servicio.
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El detalle de este proceso se encuentra en el Protocolo sobre Denuncias, Quejas y Reclamos, remitido
por la Unidad de Supervision y Monitoreo.

8.1, ¢Qué reportar?

Esde pnncupal mteres identificar que se reporta como ocurrencias segun la ssguuente categonza(:lon

CATEGORIA

TIPDLOGIA DE CASOS

DEF!NIC!ON

Aceptabilidad de
los recipientes

A1l ‘, Usuanos dlsconformes con eI
envase de presentacion del bebible y/o
solido

Usuarios disconformes con los recipientes en los cuales se
entregan los alimentos (bebibles y solidos)

Aceptabilidad de
r los alimentos

A2. Usuarios manifiestan desagrado
respecto a caracteristicas de los
alimentos (olor, consistencia, sabor)

Usuarios, miembros del Comité de Alimentacion Escolar u
otros actores manifiestan desagrado respecto a las
caracteristicas de los alimentos recibidos: olor, tamafio,
sabor, presentacion.

Gestion del CAE

A3. CAE no conformado

Usuarios u otros actores identifican la no conformacion de
CAE en Institucion Educativa

Gestion del CAE

A4. Inadecuada gestion del CAE

CAE no cumple con sus funciones

Gestion del CAE

A5. IE no cumple con condiciones de
salubridad

Instalaciones de la IE en donde se prepara/aimacenan/sirven
los alimentos no cumplen las condiciones de salubridad
establecidas por el programa

Gestion del
Proveedor

AB. Entrega de alimentos en presunto
mal estado

Proveedor entrega alimentos (productos o raciones) en
presunto mal estado a la institucion educativa.

Gestion del
Proveedor

A7. Incumplimiento de buenas practicas
de manipulacion de alimentos por el
proveedor

Proveedor incumple las Buenas Précticas de Manipulacion de
alimentos al momento de preparar / trasladar / servir los
alimentos de acuerdo a los estandares de calidad
establecidos por el programa

Gestion del
Proveedor

A8. Proveedor incumple términos de
entrega de alimentos establecidos en el
contrato

Proveedor incumple especificaciones del contrato:

* Entrega alimentos fuera del horario establecido

* No entrega los alimentos de acuerdo a la programacion de
recetas establecidas

* Entrega alimentos de manera incompleta

* Entrega bebibles sin los envases para el servido

Infraestructura

A9. |E no cuenta con condiciones
adecuadas de infraestructura

Instalaciones de la IE en donde se prepara/aimacenan/sirven
los alimentos no cumplen las condiciones de infraestructura

Modalidad del
servicio

A10. Cambio en la modalidad de
producto aracion o viceversa

Institucion Educativa no recibe la modalidad asignada

Prestacion del
servicio

A11. Diferencia entre el niimero de
alumnos y el niimero de raciones
entregadas

Institucién Educativa recibe alimentos insuficientes respecto
al nimero de alumnos

Prestacion del
servicio

A12. |E antes recibia dos raciones y
ahora solo recibe una racion

Instituciones educativas que en anterior programa recibian
dos raciones y manifiestan su reclamo porque ahora se les ha
considerado sélo una racion.

Prestacion del
servicio

A13. IE no recibe el servicio de
alimentacion

Instituciones educativas consideradas usuarias del programa,
no reciben el servicio

Prestacion del

A14. IE que cumple con criterios de
priorizacion pero no esta considerada

Instituciones educativas que cumplen con los criterios de
priorizacion (PRONAA y quintil 1), pero que no se encuentran

servicio como usuaria del programa en la} l_Jase de datos del programa, por lo tanto no reciben el
servicio

Presunta A15. Usuarios presentan presunta Usuarios del programa que presentan malestar estomacal u

afectacion de la | infoxicacion y/o malestar de nifios por | ofros sintomas presuntamente debido al consumo de los

salud consumo de alimentos. alimentos

5:;_?;?: de s:g;e(;:g:sgnamlento ala seleccion de Cuestionamiento en la seleccion de los proveedores.

Oftros A17. Otros Ofros casos no identificados en los anteriores
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Para mayor detalle sobre los procedimientos frente a alertas y ocurrencias revisar los documentos de
monitoreo social, deberéa tomar las acciones de acuerdo al Protocolo de Atencién en Caso de Denuncias,

Quejas o Reclamos.

19.  ¢Como se reporta la informacién?

Responsable Acciones Frecuencia Fuente de verificacion
Nutricionista de | Informa a Unidad  Temitorial | Semanal Ficha de seguimiento a
campo / Monitor | directamente sobre: Mensual la prestacion del servicio
de la Gestion del - Visitas de seguimiento a la | Trimestral alimentario (CAE gestion
servicio prestacion  del  servicio de raciones/productos)
alimentario alimentario a nivel del CAE. Ficha de seguimiento a
Colaborador de - Ocurrencias ocurrencias.
campo Ficha de seguimiento a

las  actividades de
supervision
Informes de actividades
Unidad Informa a  Supervisor  Macro- | Semanal Reporte en linea de la
Territorial (JUT) | regional/Unidad S&M sobre: Mensual cobertura y seguimiento
- Reportes periddicos de de la prestacion del
seguimiento a la prestacion servicio alimentario
del servicio alimentario a Ficha de seguimiento a
nivel del CAE realizadas por las  actividades de
personal en campo. supervision y monitoreo.
- Reportes periédicos de Informes de gestion.
seguimiento a la gestion del
CC.
- Reportes periédicos de
seguimiento y asistencia
técnica a  proveedores
realizados por personal en
campo.
Frecuencia: quincenal/mensual
Gobiernos Informan a Unidad Teritorial | En el caso de | Reportes de registro de
Locales directamente sobre: Meta 20: marzo - | resultados de
- Resultados de visitas de | junio 2013 supervision a la
supervision a CAE infraestructura y
realizadas. En los demas | equipamiento de los
- Ingreso de fichas de [ caso de | servicios alimentarios en
supervision a CAE en el | frecuencia libre. las IE.
sistema. Registro de alertas.
- Alertas
Frecuencia: periodo de cumplimiento
de meta marzo - julio.
CENAN Informan a Unidad Territorial /Unidad | Semestral [nformes de
S&M sobre: recomendaciones.
- Resultados de evaluaciones
de calidad nufricional de la
racion sobre una muestra de
120 IE.

15




PROTOCOLO PARA LA SUPERVISION DE LA PRESTACION DEL SERVICIO ALIMENTARIO DEL PNAE QAL! WARMA

ONG Informan a Unidad Ternitorial / Unidad | Mensual Informes de
S&M sobre: De frecuencia libre | recomendaciones.
- Resultados de visitas de Registro de alertas
supervision a CAE
realizadas.
- Alertas
CAE Informan a Unidad Territorial sobre: | De frecuencia libre | Registro de alertas
- Alertas
UGEL/DRE Informan a Unidad Territorial sobre; | De frecuencia libre | Registro de alertas
- Alertas

(
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Warma MIDIS

WIRLTLED B TCSARRR4O § WICH
DI ALMENTATION £4CT10P

FICHA DE SEGUIMIENTO A LA PRESTACION DEL SERVICIO ALIMENTARIO
CAE DE GESTION DE PRODUCTOS

Fecha de inicio de la prestacién [__1
SECCléN I !DENT!FICACION DELA INSTITUCléN EDUCATIVA Y DEL COMlTé DE ALIMENTACION ESCOLAR (CAE)
1 1 Codxgo ; ‘ 13 Anexo ‘1 .3. Codigo. del local
. modular i L escolar ~
14 vael Inicial | Primaria | 1.5. Turno | Mafiana | Tarde | 1.6. DRE
{’” 1 8 Nombre vijo
 Denominacién de la IE
‘1.10. & Departamento 11.Proy
Lo / 1.14.Centro , 1 2
.UB]GEO - Poblado . Urbano Rural
1 16 Dlrecuén . Tipo 1 Avenida .2. 3 Calle 4 Pasaje 5 Carretera 6 Otro
S de vsa Jirén )
Nombre d wa / N° / Mz/ Lote /¥m. .  Telédfono
1 7.Fecha de la. ‘1.18.Horadeinicodela | ) - “'Hbra ‘d‘ findela

' ‘N{L’Jmero de usuarios asistentes del dia de la visita

*Namero de raciones preparadas (desayuno)

ERVICIOS BASICC

RITERIOS A VERIFICA‘

1 | El abastecimiento de agua es por red pubhca (agua potable)

2 | El servicio de agua esta disponible todo el dia y todos los dias

3 | La IE cuenta con red de desaglie

La IE cuenta con servicios higiénicos o letrinas operativos, en buen estado de
conservacion, limpios y saneados

5 | La IE cuenta con servicio de electricidad

Las instalaciones eléctricas se encuentran en buen estado de conservacion, seguridad y

uso
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IOAL DL ATRAINTADION £COU AP

Infraestructura

7 |Sedispone de un lugar habilitado para la recepcion de los alimentos

Equipamiento

Se dispone del equipamiento basico requerido y éste se encuentra en buen estado de

8 ..
conservacién (completar Anexo 1)

Buenas practicas de manipulacion de alimentos

Los alimentos recepcionados perecibles se encuentran en buen estado de conservacién

9 (sin dafios en la superficie, libre de hongos) y limpieza

Los alimentos recepcionados no perecibles, cuentan con registro sanitario, fecha de

10 L -
produccién y vencimiento

11 | Se disponen los alimentos de tal forma que no estén en contacto con el piso

12 | El ambiente se encuentra limpio para evitar la contaminacién de los alimentos

13 El lugar se encuentra lejos de cualquier foco de contaminacién como establos,
cementerios, rellenos sanitarios o humedales

Gestion operativa

14 | Se cuenta con acta de constitucidn y directorio de integrantes de CAE

15 |[Se ha(n) designado a la(s) persona(s) responsable(s) de la recepcidn de los alimentos

Se cuenta con el listado de alimentos a recibir (que indica volimenes y especificaciones
técnicas)

Los alimentos son entregados en la fecha programada y son los que han sido
| programados

| Se cuenta con una guia de remisidn y acta de entrega y recepcién de los alimentos con
"I la respectiva firma de un miembro de CAE

Se han realizado reuniones para informar de las actividades realizadas por el CAE (actas
de reunién trimestral como minimo)

Total de puntaje obtenido

'SECCIBN V: ALMACENAMIENTO DE PROBUCTOS

E OBSERVO =2
DAPLCA=3

Infraestructura

20 | Se dispone de un lugar habilitado para el almacenamiento de los alimentos

21 | El lugar dispuesto para el almacenamiento de los alimentos es exclusivo para este fin

Los techos y paredes son de superficies lisas, pintadas de colores preferiblemente

22 - . . . . o ) .
claros, limpias, sin grietas, roturas o rajaduras y sin sefiales de humedad o filtraciones

Los techos y paredes estdn construidos con materiales impermeables y resistentes que
23 | protegen de las inclemencias del clima e impiden la acumulacién de suciedad y brindan
proteccién a los alimentos

El piso es liso, sin grietas, con superficie uniforme o plana, construido de material
24 |resistente, facil de limpiar, antideslizante, impenetrable por el agua de lluvia y por el
agua proveniente del subsuelo
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PROGRAMA HADIONAL DE ALPAENTATION £(LTUAR

Las puertas y ventanas no tienen rajaduras ni roturas y estdn protegidas contra la

25 . R
entrada de roedores, insectos, aves u otros animales)
La ventilacién e lluminacidn (natural o artificial) es adecuada y permite la realizacion de
26 operaciones de manera segura, higiénica y limpia
Equipamiento
27 Se dispone del equipamiento bésico requerido y éste se encuentra en buen estado de

conservacién (completar Anexo 1)

Buenas prdacticas de manipulacién de alimentos

El lugar se encuentra lejos de cualquier foco de contaminacidn como establos,

28 . -
cementerios, relienos sanitarios o humedales

o

29 | El ambiente se encuentra limpio para evitar la contaminacién de los productos

Los productos almacenados son colocados bien tapados y rotulados sobre mesas,

30 - . - -

anaqueles o parihuelas y no son dispuestos directamente sobre el piso

Los productos se encuentran debidamente protegidos y separados segin tipo de
31 productos (perecibles y no perecibles} para evitar la contaminacion cruzada

Los saldos de productos no perecibles se encuentran dentro de su periodo de vida util y
32 cuentan con registro sanitario
33 Los saldos de productos perecibles no presentan ningtin tipo de deterioro (sin dafios en

la superficie ni hongos)

34 |Llos alimentos perecibles se refrigeran y/o conservan a bajas temperaturas

35 |Se aplica el sistema PEPS (primero entra, primero sale)

Se han rotulado los insecticidas, detergentes e insumos de limpieza en ambientes

36 | . .. -
distintos y no se encuentran al alcance de los nifios

Gestion operativa

37 |El CAE viene realizando gestiones para la construccidn o implementacién del almacén

Se ha(n) designado a la(s) persona(s) responsable(s) de almacenar los productos

Se cuenta con kardex al dia en cantidad de alimentos que ingresan y egresan

‘1 Se cuenta con registro de inventarios actualizado

Se cuenta con un libro para registro de ocurrencias/incidencias

Se cuenta con el manual para la gestion del servicio alimentario para los CAE

Manipuladores de alimentos

Se ha capacitado a las personas a cargo del almacén en técnicas de almacenamiento de

43 .
alimentos

44 | Se ha capacitado a las personas a cargo del almacén en manejo de kardex

Tota de el o
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FROGRAMS HACYOHAL DE ALAENTATION ELLN4P

. CRITERIOSAVERIFICAR =

'NO SE OBSERVG =2

. NOAPLICA=3
Infraestructura
45 | Se dispone de un lugar habilitado para la preparacion y servido de los alimentos
El lugar dispuesto para la preparacidn y servido de los alimentos es exclusivo para este
a6 fin '
Los techos y paredes son de superficies lisas, pintadas de colores preferiblemente
47 claros, limpias, sin grietas, roturas o rajaduras y sin sefiales de humedad o filtraciones
Los techos y paredes estan construidos con materiales impermeables y resistentes que
48 | protegen de las inclemencias del clima e impiden la acumulacién de suciedad y brindan
proteccion a los alimentos
El piso es liso, sin grietas, con superficie uniforme o plana, construido de material
49 | resistente, facil de limpiar, antideslizante, impenetrable por el agua de lluvia y por el
agua proveniente del subsuelo
Las puertas y ventanas no tienen rajaduras ni roturas y estan protegidas contra la
>0 entrada de roedores, insectos, aves u otros animales)
La ventilacién e lluminacién (natural o artificial) es adecuada y permite la realizacién de
51 operaciones de manera segura, higiénica y limpia
Equipamiento
Se dispone del equipamiento basico requerido y éste se encuentra en buen estado de
52 conservacién (completar Anexo 1)
Buenas prdcticas de manipulacion de alimentos

El drea de preparacion y servido de alimentos se ubica lejos de focos de contaminacion
y lejos de los SSHH

El ambiente se encuentra limpio para evitar la contaminacién de los alimentos

Los desechos solidos y liquidos son dispuestos en tachos con bolsa plastica y tapa

El personal se lava las manos antes y durante el proceso de preparacion de los
alimentos

57 | Los utensilios se encuentran limpios, sanitizados y protegidos

58 | El personal lava y desinfecta las frutas y hortalizas previo al consumo

59 | Se han establecido espacios diferenciados para los alimentos crudos de los cocidos

60 | Se emplea agua segura para cocinar; desinfectada con lejia (tres gotas por litro)

61 | Se refrigeran los alimentos de facil alteracién

62 Se prohibe la presencia de agentes extrafios (personal externo, animales, otros) en la
cocina

63 Se han rotulado los insecticidas, detergentes e insumos de limpieza en ambientes

distintos y no se encuentran al alcance de los nifios

Gestion operativa

64 | El CAE viene realizando gestiones para la construccion o implementacion de una cocina
65 | Se han establecido horarios de preparacién de las raciones
66 Se ha(n) designado a la(s) persona(s) responsable(s) de la preparacion de los alimentos

Especifique de quién(es) se trata:
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El personal encargado de preparar las raciones cuenta con la programacién semanal,
67 | recetario de preparaciones, relacién de nifios y nifias que recibirdn alimentacién de
acuerdo al grupo de edad y la ficha técnica de produccion de alimentos
Manipuladores de alimentos
68 | Las personas cuentan con manos y ufias limpias (sin esmalte), sin joyas ni accesorios
69 Las personas no muestran heridas ni infecciones visibles, no presentan episodio actual
o reciente de enfermedad y cuentan con carnet de sanidad vigente
70 Las personas cuentan con indumentaria limpia y clara (mandil, cubreboca y proteccién
del cabello)
7 Las personas han recibido capacitacion en buenas précticas de higiene y manipulacién
de alimentos
Las personas han recibido capacitacion sobre alimentacién balanceada, técnicas de
72 | procesamiento de alimentos, empleo de ficha técnica de produccidn y recetarios e
interpretacion de la composicion nutricional de las raciones
73 | Las personas mantienen una actitud positiva y amable durante la entrega del servicio

Tétéi de puntaje bbtenidp}‘ . -

SECCION Vii: CONSUMO DE RACIONES
N  CRITERIOS A VERIFICAR 2
Infraestructura
74 | Se dispone de un lugar habilitado para el consumo de los alimentos
75 | El lugar dispuesto para el consumo de los alimentos es exclusivo para este fin
76 Los techos y paredes son de superficies lisas, pintadas de colores preferiblemente
claros, limpias, sin grietas, roturas o rajaduras y sin sefiales de humedad o filtraciones
Los techos y paredes estan construidos con materiales impermeables y resistentes que
77 | protegen de las inclemencias del clima e impiden la acumulacién de suciedad y brindan
proteccion a los alimentos
El piso es liso, sin grietas, con superficie uniforme o plana, construido de material
78 |resistente, facil de l[impiar, antideslizante, impenetrable por el agua de lluvia y por el

agua proveniente del subsuelo

Las puertas y ventanas no tienen rajaduras ni roturas y estdn protegidas contra la
entrada de roedores, insectos, aves U otros animales)

La ventilacion e Iluminacidn (natural o artificial) es adecuada y permite la realizacion de

operaciones de manera segura, higiénica y limpia

Equipamiento

81

Todos los usuarios disponen de mesas/carpetas y sillas y éstas no presentan rajaduras

ni roturas

82 | Las mesas/carpetas y sillas se mantienen pintadas y limpias

83 | Las mesas/carpetas y sillas son de facil limpieza y desinfeccién

Buenas prdcticas de manipulacion de alimentos

84

El lugar se encuentra lejos de cualquier foco de contaminacién como establos,

cementerios, rellenos sanitarios o humedales
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PROGZAMA TADOHAL DE ALMENTADION £5CTLaP

NO SE OBSERVO =2
| NOAPLICA=3

CRITERIOS A VERIFICAR

85 | Los desechos sdlidos y liquidos son dispuestos en tachos con bolsa plastica y tapa

Gestion operativa

El CAE viene realizando gestiones para la construccién o implementacién de un

86
comedor

Los menus que reciben los usuarios son los que se mencionan en la programacion de

87 . ,
menus del Programa. Especifique el menu del dia:

88 | Los alimentos preparados tienen presentacién adecuada

Se cumple con el horario establecido para consumo de raciones {media hora antes del

89 |. .. .
inicio de las clases y después de las clases)

90 | Se cuenta con el registro de asistencia de usuarios para el requerimiento de productos

91 | Se registra diariamente el ndmero de alumnos que consumen los alimentos

En caso de recibir subsidio directo, se cuenta con formato de rendicién de gastos

92
entregado de manera oportuna
93 Se cuenta con certificado vigente de control de plagas/vectores (insectos, ratas, aves,
etc.).
Aceptabilidad

94 | El CAE cuenta con fichas aplicadas de aceptabilidad de las preparaciones

95 | Las raciones ofrecidas a los usuarios son agradables (comen toda |a racion ofrecida)

Alimentacion responsiva

Se promueve el lavado de manos de los usuarios antes y después del consumo de los

96 . -
alimentos y la higiene bucal

97 Se presenta la racién de alimentos a los usuarios, mencionando el nombre de las
preparaciones

98 Se recuerda a los nifios que deben masticar bien los alimentos y evitar hablar con la

boca llena
Se anima a los usuarios a consumir los alimentos con autonomia y sin derramar

Se promueve el consumo de la racién completa

Se promueve la participacién de los usuarios en el orden y limpieza del ambiente para
la alimentacidn

Total de puntaje obtenido

RO Ui CoNCLUSONG DAV e UMD

Observaciones:

Resumen de las limitaciones y practicas positivas detectadas:
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MIDIS E:

RESTION BE TEEARRRA0 { MEAITEN BCIA

Recomendaciones de mejora:

SECC!GN iX VISADO DE LA FICHA DE SEGUIMIENTO . ‘

‘ Nombres yApelhdos
completos

Repr esentahté de CAE | NGmero de DNI

| Firma

Persona! de campo )
ﬁ del PNAE Qah Warma Numero de DN!

Nombres y Apellidos
| completos

| Firma

| Nombres y Apellidos
completos

; Nuamero de DNI

Firma

deCAE

1000

| usuarios

Area de recepcidon de alimentos

Mesa de trabajo

Tachos de plastico con tapa para
basura

Llavadero de cemento con
conexién a red de desague

Area de almacenamiento de alimentos

}<,»;._Balanza de plato capacidad 50
kg.

4| Parihuelas (1.5x 1.5 m.)

| Estante de madera de 2m. de
alto x 1.5m. de largo x 40 cm. de
ancho y 5 niveles

Area de preparacion de alimentos

Lavadero de cemento con
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“:qui‘:'ikparﬁiehtbfbésic‘o f

sl
|

conexidn a red de desague

Extintor

Cocina industrial de 3
hornillas/Cocina mejorada

Cocina industrial de 5
hornillas/Cocina mejorada

Refrigeradora

Tinas de pléstico 100 Lt.

Baldes con cafio 20 Lt.

Baldes con cafio 40 Lt.

Olla de aluminio 30 Lt. 3 mm.
espesor

Olla de aluminio 55 Lt. 3 mm.
espesor

Cuchardén aluminio mediano

Cuchara bocona

Set de Utensilios con mango de
madera Facusa (espumadera
redonda, cucharon, espétula
calada, trinche, cuchara de
cocina)

Cuchillo Carnicero 10"
profesional de mango blanco
(2.5mm)

.| Tablas de Picar Colores De
Acrilico

] ;Ja;%ra medidora de plastico 1 Lt.

' ga(fra de plastico 3 Lt.

Balén de gas

Tapper de plastico 800 ml.

Taza de plastico 300 ml.

Cuchara de mesa de acero
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HETIE e ALY £ PN

FICHA DE SEGUIMIENTO A LA PRESTACION DEL SERVICIO
ALIMENTARIO
CAE DE GESTION DE RACIONES

SECCIGN I: IDENT!F!CACION DE LA lNSTlTUC!()N EDUCAT
11 Codlgo . 1.; Anexok 13 Cédago del local
 modular : o escolar
14. vael Inicial | Primaria | 1.5. Turno | Mafiana | Tarde IGDRE - '.7 UGEL
18 Nombrey/o . 19 N‘.’dewsntaa!a
_ DenominaciéndelalE E ,
1.:10.‘  ,D,epartamento . 111.Provincia ;1‘;12.Distr‘§tdf
1'13"UBI‘GEO ‘ . Poblado 115Are “° | Urbano | Rural
‘ Tipo de 1 - 3 . 5
115.Dlrecmc‘ . e via Avenida 2 lJiron Calle 4 Pasaje Carretera 6 Otro
Nombre de wa/N"/MZ/ I.otel Km. ... .- e ‘Te|éf9'né; i
1.17. Fecha dcka: iak A 118 Hora dg mmo de la e \ 119Hora d ﬁndela L i
visita . vista U s
 INFORMACION A SOLICI

SECCION Il: POBLACION USUARIA

Ndmero de usuarios asistentes el dia de la visita

Numero de raciones preparadas (desayuno)

NUmero de raciones preparadas (almuerzo)

(| |sEccion m: GESTION OPERATIVA

CRITERIOSAVERIFICAR

1 | Se cuenta con acta de constitucidn y directorio de integrantes de CAE

Se lleva un control de los registros de asistencia de usuarios para el requerimiento de raciones
(dltimos 15 dias)

El CAE ha realizado reuniones para informar a la comunidad educativa de sus actividades (actas
de reunion trimestral como minimo)

El CAE se ha organizado para el establecimiento de horarios y reparticidn de tareas

Los ments que reciben los usuarios son los que se mencionan en la programacion de menus
Especifique el mend del dia:

La programacion de menUs se ha publicado en un lugar visible {ambiente de recepcidn, periddico
mural, aulas, etc.)

Se ha establecido el cronograma de limpieza del(os) lugar(es) destinados al servicio alimentario y
éste se viene cumpliendo

8 | Se cuenta con un registro del nlimero de usuarios que consumen las raciones
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I T SIS kAN RO

szccrén v INSTALACION DE SERVICIOS BASlcos

' n‘emos A vsmncm

— 5[:'1\
NO=0 |

NO SE OBSERVé =2
 NOAPLICA=3

9

El abastecimiento de agua es por red publica (agua potable)

10

El servicio de agua esta disponible todo el dia y todos los dias

11

La IE cuenta con red de desagle

12

La IE cuenta con servicios higiénicos o letrinas operativos, en buen estado de conservacion,
limpios y saneados '

13

La |E cuenta con servicio de electricidad

14

Total de puntaje obtemdo

Las instalaciones eléctricas se encuentran en buen estado de conservacién, seguridad y uso

SECCION V: TRANSPORTE Y RECEPCIGN DE RACIONES ‘

RITERIOS A VERIFICAR

| SEL
 NO=0

" NOAPLICA=3

15

La unldad de transporte es de uso excluswo para traslado de alimentosy mantlene los
recipientes seguros y libres de agentes contaminantes (limpia por dentro y por fuera)

16

El proveedor cumple con el horario de entrega de raciones teniendo en cuenta lo establecido
por el Programa para el consumo {media hora antes del inicio de las clases y después de las
clases)

17

Los recipientes que contienen las raciones son de uso alimentario, limpios, seguros,
herméticamente cerrados y mantienen la temperatura de la racién

18

Las raciones cumplen con los criterios establecidos en la ficha técnica (caracteristicas
organolépticas)

19

Las raciones son diferenciadas segtin grupo etareo

20

El CAE prueba el alimento al momento de su recepcion

21

Las raciones llegaron en buen estado, aptos para el consumo de los usuarios

El servido sélo se realiza con cucharén o jarra. De ninguna manera con vasos {de ser el caso)

23, | Se sirve y se tapa inmediatamente el recipiente individual (de ser el caso)

‘El CAE cuenta con la guia de remisién y el acta de recepcion de raciones con la respectiva firma

‘de un miembro del CAE

. RITERIOS A VERIF!CAR

NOSE OBSERVO=2
NO APLICA=3

Las personas a cargo del servido de Ias raciones se encuentran sanas (no presentan smtomas de

tos, fiebre o heridas expuestas)

Las personas a cargo del servido de las raciones cuentan con indumentaria limpia y de color claro
(tapaboca, toca o gorra y red de proteccién de cabello)

Las personas a cargo del servido de las raciones cuentan con manos y ufias limpias (sin esmalte),
sin joyas ni accesorios

Los integrantes del CAE han recibido capacitacién en buenas practicas de higiene y manipulacién
de alimentos

Los integrantes del CAE mantienen una actitud positiva y amable durante la entrega del servicio
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—

El(los) ambiente(s) para la recepcidn, servido, distribucién y consumo de las raciones se
encuentra(n) limpio(s) y ordenado(s)

31

Se encuentran habilitadas mesas y/o tarimas donde colocar los recipientes al momento de su
recepcién y servido {no estdn en contacto con el piso)

32

Se verifica que los Utiles escolares y otros materiales estén guardados para el consumo de las
raciones

33

Se promueve la participacion de los estudiantes en el acondicionamiento del ambiente
destinado al consumo de las raciones

Tota! de puntaje obtemdo .

SECCIGN Vlll CONSUMO DE AUMENTOS .

N

CRlTERIOS A VER!F!CAR

'NOSE OBSERVG 2
_ NOAPLICA =3

34

Se cumple con el horarlo estableudo para consumo de raciones (medla hora antes del inicio de
las clases y después de las clases)

35

Las raciones ofrecidas a los usuarios son aceptadas (consumen toda la racién ofrecida)

Lugar dispuesto para el consumo de alimentos

36 | El lugar dispuesto para el consumo de los alimentos es exclusivo para este fin

37 | Se vienen realizando gestiones para la construccion o implementacién de un comedor.

38 | Todos los usuarios disponen de mesas/carpetas y sillasy éstas no presentan rajaduras ni roturas

39 | Las mesas/carpetas y sillas se encuentran pintadas y limpias

40 | Las mesas/carpetas vy sillas son de facil limpieza y desinfeccién

a El lugar se encuentra lejos de cualquier foco de contaminacidon como establos, cementerios,
rellenos sanitarios o humedales

Alimentacion responsiva

42

Se promueve el lavado de manos de los usuarios antes y después del consumo de los alimentos
y la higiene bucal

43

Se presenta la racion de alimentos a los usuarios, mencionando el nombre de las preparaciones

a4

Se recuerda a los nifios que deben masticar bien los alimentos y evitar hablar con la boca llena

45

Se anima a los usuarios a consumir los alimentos con autonomia y sin derramar

46

Se promueve el consumo de la racién completa

Se promueve la participacion de los usuarios en el orden y limpieza del ambiente para la
alimentacion.

Los desechos sélidos y liquidos son dispuestos en tachos con bolsa pléstica y tapa

El proveedor se encarga del recojo de los envases individuales (descartables o no)

Total' :

Se cuenta con certificado vngente de control de plagas/vectores (insectos, ratas, aves, etc.)
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SECCION X: CONCLUSIONES DE LA VISITA DE SEGUIMIENTO

Observaciones:

Resumen de las limitaciones y practicas positivas detectadas:

Recomendaciones de mejora:

SECCION XI: VISADO DE LA FICHA DESEGUIMIENTO.

Nombres y Apellidos
completos
| Nimero de DNI

Firmay sello

Nombres y Apellidos
| completos

o Nimero de DNI

Firma

Nombres y Apellidos
completos
Numero de DNI

Firma
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PROTOCOLO PARA LA SUPERVISION DE LA PRESTACION DEL SERVICIO ALIMENTARIO DEL PNAE QALI WARMA

ANEXO N° 2

ACTA DE LA VISITA DE SEGUIMIENTO A LA PRESTACION DEL SERVICIO ALIMENTARIO EN
LOS COMITES DE ALIMENTACION ESCOLAR

En las instalaciones de la institucion educativa , ubicada en el
distrito de , provincia de , departamento de ,
siendo las __ horas del dia ___ del mes de del afio dos mil trece, el
representante del PNAE QAL WARMA Sr (a) , junto con el
representante del CAE, Sr (a) , dejan constancia de lo
siguiente:

{ ‘ Dada la provision del servicio alimentario para {nimero de raciones), se identificé como

resultado de la visita de seguimiento lo siguiente:

Criterio de
supervision
Del CAE

Observacién encontrada Acciones sugeridas

Del Proveedor
(de ser el
caso)

s
{\

Firman en sefial de conformidad en la ciudad de alos dias del mes
de del afio 201__.

Representante del PNAE QALI WARMA

Representante del CAE

17
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INSTRUCTIVO PARA EL LLENADO DE LA
FICHA DE SEGUIMIENTO A LA PRESTACION DEL SERVICIO ALIMENTARIO
CAE GESTION DE PRODUCTOS Y RACIONES

El presente instructivo tiene como objetivo guiar el correcto llenado de la Ficha de Seguimiento a la Prestacion
del Servicio Alimentario y esta dirigido a los monitores de gestion del servicio alimentario y supervisores de
campo junior, quienes la aplicardnen sus visitas de seguimiento a los Comités de Alimentacidn Escolar del
Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma. Las visitas de seguimiento son totalmente inopinadas,
de tal forma que permitan verificar el cumplimiento de las condiciones de calidad en la que se presta el servicio
alimentario y hacer el seguimiento y evaluar el progreso de éstevisita a visita.

La estructura de la ficha es la de una lista de cotejo
con un conjunto de criterios a evaluar, al lado de los
{ ) cuales se puede calificar con un puntaje de 1, si se

cumple con el criterio tal y como estéd enunciado en la

ficha {respuesta “S

el criterio {respuesta “No”).

(

v

v
v

v

or
I

), 0 0, en caso no se cumpla con

Los criterios a supervisar son 101 en el caso de los CAE de
gestion de productos y 50 en el caso de los CAE de gestién de
raciones y estan listados a partir de la Seccidn lll. Al final de
cada seccibén se presenta una fila resumen que totaliza el
puntaje obtenido. Este puntaje es producto de la suma de los
criterios puntuados con el valor de 1; es decir, los criterios
cumplidos. El personal de campo debe planificar sus visitas de
supervision de tal forma que pueda participar del proceso de
preparacion de los alimentos y los pasos previos y posteriores
que éste involucra en el caso de los CAE de gestion de
productos. Estar presente en esta etapa de la cadena
alimenticia permitird verificar los criterios de supervisién
consignados en la ficha.

En el caso de los CAE de gestion de raciones, es de importancia poder hacer la supervisién durante la etapa de
recepcidn y distribucién de las raciones y la de la vigilancia del consumo.

Recomendaciones para el personal de campo al momento del llenado de la ficha:

Toda la informacién que se registre de manera textual debe ser consignada con letra clara, legible y en
MAYUSCULAS.

Para dar como vélida una ficha, ésta deberd haber sido diligenciada con lapicero.

Un local escolar puede albergar dos (2) instituciones educativas, una del nivel inicial y otra del nivel primaria
(escuela integrada), vy, por lo tanto, hasta dos Comités de Alimentacidn Escolar (CAE). En este sentido, se
aplicard UNA FICHA POR CADA IE, lo que implica tener hasta dos fichas de supervisidn por cada local
escolar supervisado.

La ficha debe llenarse durante Ia visita a la institucién educativa.

El supervisor no debe ingresar una respuesta hasta que no esté seguro que ha entendido el criterio que se
desea evaluar. Las respuestas no deben registrarse en pedazos de papel con la intencién de pasarlos a la
ficha después, o contar con su memoria para llenarlas una vez que ha dejado la institucién educativa

La informacidn en esta ficha es esencial y bajo ninguna circunstancia deberd suplirse.

Instrucciones especificas para el llenado de la Ficha de Seguimiento

Se han elaborado dos fichas de seguimiento a la prestacion del servicio alimentario, dependiendo de si se trata
de un CAE de gestién de productos o de raciones. A continuacion se precisan ciertas consideraciones a tener en
cuenta para su llenado.
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SECCION I: IDENTIFICACION DE LA INSTITUCION EDUCATIVA Y DEL COMITE DE ALIMENTACION ESCOLAR
(CAE)

Esta seccién tiene como objetivo identificar a la institucién educativa (IE) y al Comité de Alimentacion Escolar
(CAE). Para toda esta seccidn, se le pide corroborar la informacién que se obtenga con lo consignado en su
padron de supervisién. En caso no corresponder, actualizar dicha informacién y reportar a la UT
inmediatamente.

Cédigo del local escolar / Cédigo modular: El cédigo del local escolar, asi como el cédigo modular, es un
identificador creado por el Ministerio de Educacién y consta de 7 digitos. Si el cédigo tiene un ndmero menor
de digitos, complete al inicio con |a cantidad de ceros (0) que sea necesaria, de esta manera:

1.1 Codigo modular | 0 [ 0] 0[3[5]2]8

El codigo del local escolar, como su nombre lo indica, identifica al local donde se ubica la escuela, mientras que
el cddigo modular hace lo propio con el nivel educativo. Es decir, en caso la escuela tuviera nivel inicial y
primaria, le corresponderia 2 cédigos modulares diferentes, uno para cada nivel.

Anexo:Si se encontrara visitando un anexo de alguna IE, esta pregunta tomara el valor de 1 y 0 en caso
contrario. Tener en cuenta que tanto la escuela anexo como la IE a la que pertenece tienen el mismo cddigo
modular.

Nivel/Turno: Indicar la informacién del nivel educativo y turno. Recordar que la ficha de seguimiento se
levantaré por IE, es decir la informacién corresponderd s6lo a un nivel educativo en el turno que corresponda la
visita.

DRE / UGEL: Informar sobre la Direccién Regional de Educacion y la Unidad de Gestidn Educativa Local a la que
pertenezca la escuela que se esta visitando. Consignarlo en letras.

Nombre y/o Denominacion de la IE: El nombre y/o denominacion de Ia IE debe ser registrado en mayusculas
con letra clara y legible. En muchas ocasiones la [E no lleva un nombre propiamente, sino se identifica a través
de un ndmero.

Nimero de visita a la IE: Se pide indicar el nimero de visita al CAE. No confundir con el ndmero de visita que
usted como personal de campo esta realizando a la |E, pues es posible que la visita previa la haya realizado
algdn otro colega.

Ubicacion geografica de la IE: Indicar los datos que permitan ubicar geograficamente a la IE que se estd
visitando. Tanto el UBIGEO como el drea {urbano — rural) es una informacién que se podrd obtener a través del
padrén. Es importante precisar el nombre de la via. De no tener uno, indicar la referencia para liegar a la IE. En
caso la via no tenga un nimero dejar en blanco, y hacer lo propio con la manzana, lote y kildmetro. Existen
distritos que presentan problemas de delimitacién geografica, lo cual puede originar que su codificacién a nivel
de UBIGEO sea ambigua. Se pide anotar esta observacion, de ser el caso, y esperar absolver este impase en
gabinete.

Teléfono: El teléfono (fijo o mévil) que se estd pidiendo llenar es el de la propia IE. En caso ésta no disponga de

uno, consignar un teléfono de referencia que emplee para realizar las comunicaciones; este podria ser el del
propio Director. De no tener ningln teléfono de referencia dejar en blanco y continuar.
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Fecha y hora de |a visita: Registre |a fecha en la que se realizé la visita y la hora en la que ésta inici6 y termind.
La fecha debe ser ingresada en el formato siguiente: dd/mm/aa; para el caso del afio (“aa”), completar con
“12”. Por otro lado, la hora debe respetar el formato de 24 horas.

SECCION 1I: POBLACION USUARIA

En esta seccion se debe registrar el nimero de usuarios-asistentes al dia de la visita.Para esto se deber
solicitar el registro del Director programado para el dia. Por otro lado, se pide anotar el niimero de raciones
que se prepararon el dia de la visita. Este Gltimo valor corresponderd al nimero de raciones programadas por
el proveedor o por el CAE, segin se trate de gestién de raciones o productos, respectivamente. Segtin si se
realice la visita en el horario de desayuno o de almuerzo, se anotaran las raciones en la columna “total”. La
diferencia entre el nimero de usuarios asistentes y las raciones preparadas en el dia determinara si hay un
problema de exceso de oferta o de demanda en la IE, por lo que se deberfa anotarse la situacién en la seccién
de observaciones.
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CAE DE GESTION DE PRODUCTOS

La Ficha de Seguimiento a la Prestacion del Servicio Alimentario en los CAE de gestién de productos se
encuentra dividida en nueve (9) secciones, como se estructura a continuacion:

El recorrido de verificacién que el personal de campo debe seguir al momento de su visita a este tipo de
servicios alimentarios es el siguiente.

RECORRIDO DE VERIFICACION DE UN SERVICIO ALIMENTARIO

SECCION IlI: INSTALACION DE SERVICIOS BASICOS (6 puntos)

En esta seccidon se deben supervisar 6 criterios en relacién a los servicios basicos de la IE: agua, desagie,
servicios higiénicos y electricidad. Por lo tanto, el maximo puntaje que una IE puede tener en esta seccidn es de

Pagina | 4



o

POCEAAR FIATICR T AN LK30AK

6 puntos, puntaje que se consignara en la fila resumen que aparece al final de la seccién.A continuacién se
muestra un ejemplo del llenado de la ficha, que aplica también para todas las secciones.

 CRITERIOS ASUPERVISAR

1 | El abastecimiento de agua es por red publica (agua potable) 0
2 | El servicio de agua estd disponible todo el dia y todos los dias 1
3 | la IE cuenta con red de desagiie 1
4 La IE cuenta con servicios higiénicos o letrinas operativos, en buen estado de 0
conservacion, limpios y saneados
5 | La IE cuenta con servicio de electricidad 0
6 Las instalaciones eléctricas se encuentran en buen estado de conservacién, seguridad 3

y uso

Total de pdntaje obtemdo .

La codificacién con valor “3” se empleard para el caso en que no corresponda aplicar algin criterio. Por
ejemplo, en caso la |E no cuenta con servicio de electricidad, el criterio n2 6 no aplicaria por lo que se deja en
blanco la columna SI/NO y se pasa a llenar la columna que corresponda, como en el ejemplo.

SECCION IV: RECEPCION DE PRODUCTOS (13 puntos)

1.

Un lugar habilitado para la recepcién de los alimentos es aquel espacio que a pesar de no ser exclusivo para
tal fin, se emplea para recepcionar los alimentos. En este caso se anotara en la seccién de observaciones la
situacién: “se emplea un espacio abierto improvisado, a la entrada de la IE para recepcionar los productos”.
Para el caso del equipamiento, debera dirigirse al Anexo 1 y verificar con qué tipo de equipamiento se
cuenta, cudntos items se posee y en qué condiciones éste se encuentra. S6lo caso se cumpla con todo el
equipamiento requerido y éste se encuentre en buen estado de conservacion, se pondréd un puntaje de 1 en
el criterio 8.

En caso no se esté presente al momento de la recepcién de los productos, los criterios 9, 10 y 11 no podrén
verificarse por lo que corresponderd consignar el cédigo 2 (NO SE OBSERVO) en la columna
correspondiente.

Para la verificacion del criterio 17, se deberéd solicitar el acta de recepcion de los productos. Los productos
no perecibles ingresan una vez al mes, mientras que los productos perecibles ingresan semanalmente. En el
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caso de la canasta basica, ésta estd compuesta por productos no perecibles por lo que la entrega se hace
mensual.

5. Para los criterios que van del 14 al 19, se debe verificar su cumplimiento contra la presentacién de los
documentos que se solicita, los mismos que deberdn estar actualizados.

6. Las reuniones informativas a las que hace referencia el criterio 19 corresponde a las que debe organizar el
CAE para comunicar a la comunidad educativa sobre las actividades que se vienen realizando. Los
resultados de dichas reuniones deben ser consignados en actas. Se pide verificar su realizacién con
periodicidad trimestral, como minimo.

SECCION V: ALMACENAMIENTO DE PRODUCTOS (25 puntos)

1. Un lugar habilitado para el almacenamiento de los alimentos es aquel espacio que a pesar de no ser
exclusivo para tal fin, se emplea para el acopio de alimentos. Este podria ser, por ejemplo, la oficina del
Director o el mismo salén de clases, lo cual implicard consignar el criterio 20 con un puntaje de 1 y anotar
en la hoja de observaciones la situacién: “se emplea un espacio abierto improvisado, a la entrada de la IE
para recepcionar los productos”. Esto implicard que el cédigo 21 obtenga un puntaje de 0.

2. En caso no se disponga de ningln lugar para el almacenamiento de los alimentos se puntuard con 0 el
criterio 20. Los demads criterios de la subseccién de infraestructura de este lugar no aplicaran supervisar, por
lo tanto se puntuaré la columna “NO APLICA” con el valor de 3.

3. El criterio 21 hace referencia a la caracteristica de exclusividad de este lugar. Es decir, si el espacio ha sido
acondicionado expresamente para almacenar los alimentos. En caso se tratara, por ejemplo, de un salén de
clases que ha sido subdividido y en la parte subdividida se guardan tnicamente alimentos, se podrd
registrar esta area como de uso exclusiva.

4. Los demas criterios relacionados con infraestructura, deben ser cumplidos tal y como estan consignados en
la ficha, lo cual implica que el incumplimiento de una de las caracteristicas descritas en el criterio darad como
resultado puntuacién igual a 0.

5. En caso el espacio destinado para almacenamiento no cuenta con techo, los criterios 22 y 23 se puntuardn
con 3 en la columna “NO APLICA”.

6. Similar instruccion sigue el caso de los lugares de almacenamiento que no cuentan con puertas ni ventanas;
en este caso el criterio 25 no aplicaria.

7. Para el caso del equipamiento, deberd dirigirse al Anexo 1 y verificar con qué tipo de equipamiento se
cuenta, cudntos items se posee y en qué condiciones éste se encuentra. Sélo caso se cumpla con todo el
equipamiento requerido y éste se encuentre en buen estado de conservacién, se pondré un puntaje de 1 en
el criterio 27. '

8. Para el caso de los criterios de BPM, se deben verificar cada uno de éstos al momento de la visita al
almacén o el lugar que haga sus veces.

9. En caso no se cuenta con un almacén (lugar exclusivo para este fin), se debe indagar por las gestiones que el
CAE viene realizando para su habilitacién en el criterio 38. De tener ya un almacén, correspondera puntuar
a este criterio con 3, NO APLICA.

10. Sera necesario solicitar al CAE los documentos de verificacion que se requieren verificar en los criterios 39 al
42, los mismos que deberdn estar actualizados.

11.El personal del almacén puede pertenecer al CAE o ser un encargado designado por éste.

SECCION VI: PREPARACION Y SERVIDO DE ALIMENTOS (29 puntos)

1. Un lugar habilitado para la preparacién y servido de los alimentos es aquel espacio que a pesar de no ser
exclusivo para tal fin, se emplea provisionalmente para cocinar fos alimentos. En efecto, éste podria ser, por
ejemplo, el patio de la escuela o un lugar improvisado dentro de ésta, lo cual implicara consignar el criterio
45 con un puntaje de 1 y anotar en las observaciones la situacién (“se emplea el patio de la escuela para
cocinar los alimentos”).

2. En caso no se disponga de ningtn lugar para la preparacién y servido de los alimentos se puntuara con 0 el
criterio 45. Los demds criterios de la subseccidn de infraestructura de este lugar no aplicardn supervisar, por
io tanto se puntuard la columna “NO APLICA” con 3. !

3. El criterio 46 hace referencia a la caracteristica de exclusividad de este lugar. Es decir, si el espacio ha sido
acondicionado expresamente para preparar y servir los alimentos. En caso se tratara, por ejemplo, de un
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salén de clases que ha sido subdividido y en la parte subdividida se guardan Gnicamente alimentos, se
podra registrar esta area como de uso exclusiva.

Los demds criterios relacionados con infraestructura, deben ser cumplidos tal y como estdn consignados en
la ficha, lo cual implica que el incumplimiento de una de las caracteristicas descritas en el criterio darad como
resultado puntuacidn igual a 0.

En caso el espacio destinado para preparado y servido no cuenta con techo, los criterios 47 y 48 se
puntuaran con 3 en la columna “NO APLICA”.

Similar instruccién sigue el caso de los lugares de preparacion y servido de alimentos que no cuentan con
puertas ni ventanas; en este caso el criterio 50 no aplicaria.

Para el caso del equipamiento, debera dirigirse al Anexo 1 y verificar con qué tipo de equipamiento se
cuenta, cuantos items se posee y en qué condiciones éste se encuentra. Sélo en caso se cumpla con todo el
equipamiento requerido y éste se encuentre en buen estado de conservacién, se pondra un puntaje de 1 en
el criterio 52.

Para el caso de los criterios de BPM, se deben verificar cada uno de éstos al momento de la visita a la cocina
o el lugar que haga sus veces. ’

En caso no se cuenta con un lugar de preparacién y servido (lugar exclusivo para este fin), se debe indagar
por las gestiones que el CAE viene realizando para su habilitacién en el criterio 64. De tener ya una cocina,
correspondera puntuar a este criterio con 3, NO APLICA.

Las personas encargadas de la preparacion y servido de los alimentos puede pertenecer al CAE o ser un
encargado designado por éste. Se pide consignar en el espacio en blanco que se le proporciona quiénes son
estas personas (padres y madres de familia, docentes, personal contratado especialmente para esta tarea,
etc.).

Para los criterios que involucran a las personas manipuladoras de los alimentos, se debe verificar que éstos
sean cumplidos tal y cual estan expuestos en la ficha. Para los criterios que tienen que ver con capacitacion
recibida, se debera indagar a través de preguntas a los miembros del CAE.

SECCION Vil: CONSUMO DE RACIONES (28 puntos)

1.

Un lugar habilitado para elconsumo de las raciones es aquel espacio que a pesar de no ser exclusivo para tal
fin, se emplea provisionalmente para consumir las raciones. En efecto, éste podria ser, por ejemplo, el salén
de clases, el patio de la escuela o un lugar improvisado dentro de ésta, lo cual implicaré consignar el criterio
74 con un puntaje de 1 y anotar en la hoja de observaciones la situacién (“se emplea el patio de la escuela
para consumir las raciones”).

En caso no se disponga de ningln lugar para consumo de los alimentos se puntuara con 0 el criterio 74. Los
demds criterios de la subseccién de infraestructura de este lugar no aplicardn supervisar, por lo tanto
tendran marcada la columna “NO APLICA” con una equis (“X").

El criterio 75 hace referencia a la caracteristica de exclusividad de este lugar. Es decir, si el espacio ha sido
acondicionado expresamente para consumir los alimentos; es decir se trata de un comedor propiamente
dicho.

Los demas criterios relacionados con infraestructura, deben ser cumplidos tal y como estan consignados en
la ficha, lo cual implica que el incumplimiento de una de las varias caracteristicas descritas en el criterio
dara como resuitado puntuacidn igual a 0.

En caso el espacio destinado para consumir los alimentos no cuenta con techo, los criterios 76 y 77 se
diligenciaran en la columna “NO APLICA”.

Similar instruccién sigue el caso de los lugares de consumo de alimentos que no cuentan con puertas ni
ventanas; en este caso el criterio 79 no aplicaria.

Se debe verificar que todos los usuarios dispongan de mesas/carpetas (segln sea el caso) y sillas y que éstas
no presenten rajaduras ni roturas. Por otro lado, este equipamiento debe encontrarse en adecuadas
condiciones de limpieza y pintura. El dltimo criterio hace referencia a la necesidad de que el material de
este equipamiento sea uno que permita su facil limpieza y desinfeccién. Es decir, que se trate de un
material que no deje impregnado los residuos liquidos y sélidos de los alimentos consumidos, asi como la
superficie no presente ranuras que permitan la acumulacién de dichos residuos.

Las BPM deben ser cumplidas por el personal encargado tal y como estan presentados en la ficha.

En el criterio 87, se pide consignar el nombre del ment que ha sido preparado el dia de la visita a la IEen el
espacio en blanco correspondiente.
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10. Una racién tiene presentacién adecuada si es agradable a la vista, se encuentra bien servida en el platoy las
porciones se encuentran claramente diferenciadas (criterio 88).

11.El horario que debe respetarse para el consumo de las raciones es el que ha establecido el MINEDU en su
Directiva del Afio Curricular 2013: media hora antes del inicio de las clases y al finalizar las mismas.

12.De no ser el caso, es decir, el CAE no recibe subsidio directo del Programa, se consignara con codigo 3 de
NO APLICA.

13.El certificado de control de vectores contempla tanto las plagas referidas a los insectos, ratas, como a las
aves. El control de vectores incluye la fumigacidn, desratizacién y cualquier otro control de plagas.
Corresponde verificar la vigencia de dicho certificado (criterio 93).

14.E| personal de campo que se encuentre visitando la IE debe pedir a los miembros del CAE las fichas
aplicadas de aceptabilidad, asi como evaluar si al momento de supervisar el momento de consumo de los
alimentos, se compruebe que en efecto los usuarios encuentren agradables las raciones servidas.
Agradabilidad en este caso se medira en funcion al consumo de la toda la racién ofrecida. No hace falta que
se verifique el consumo de todos los usuarios del plantel educativo, bastara con verificar aleatoriamente
dos o tres grupos de alumnos para poder diligenciar el criterio 95 en la ficha.

15.Se pide verificar el cumplimiento de los criterios de alimentacion responsiva que corresponde a los
docentes poner en practica con los usuarios, segin protocolo elaborado {criterios 96 al 101).

ANEXO 1: EQUIPAMIENTO BASICO PARA EL SERVICIO ALIMENTARIO

Este Anexo 1 presenta el listado del equipamiento bésico para el drea de preparacién de alimentos. Se facilita
una tabla que contiene el listado de dicho equipamiento, en funcién al nimero de usuarios por institucién
educativa. Esta tabla debe ser aplicada SOLO a los CAE de modalidad de gestién productos.

- En primer lugar, debe identificar el item de equipamiento que se trate, y que cumplan exactamente con las
caracteristicas que se especifican. De no cumplir con estas caracteristicas, consignar “NO” para el item
correspondiente.

En segtn lugar, de contar con al menos uno de los equipos/utensilios (columna “Si”), consignar su nimero,
en funcién al nimero de usuarios de la institucién educativa. Se ha dispuesto una informacion que sirva
como guia para el supervisor sobre la cantidad de equipamiento bésico que debe cumplir. Por ejemplo, para
el caso de un local educativo con 120 nifios, se deberia contar como minimo con 4 cucharas boconas, como
se indica en negrita en la columna sombreada. Siguiendo con el ejemplo, en la columna no sombreada debe
registrarse el nimero de cucharas boconas que, en efecto, posea. Se han deshabilitado algunas celdas,
entendiéndose que se trata de utensilios que no se requieren para un local escolar con el nimero de
usuarios correspondiente, como sucede en el caso de las ollas de aluminio de 50 Lt. 3 mm espesor para los
tres primeros grupos de usuarios.

- En tercer lugar, determinar el estado de conservacion del equipamiento (bueno o malo). Marcar lo que

corresponda. :

CAE DE GESTION DE RACIONES

La Ficha de Seguimiento a la Prestacidén del Servicio Alimentario en los CAE de gestion de productos se
encuentra dividida en diez (11) secciones, como se estructura a continuacién:

El recorrido de verificacion que el personal de campo debe seguir al momento de su visita a este tipo de servicios
alimentarios es el siguiente.
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RECORRIDO DE VERIFICACION DE UN SERVICIO ALIMENTARIO

SECCION I1i: GESTION OPERATIVA (9 puntos)

1.

Se debe solicitar al CAE los documentos que se piden verificar en los criterios de esta seccién, los mismos que se
deben encontrar al dia.

Las reuniones informativas a las que hace referencia el criterio 03 corresponde a las que debe organizar el CAE
para comunicar a la comunidad educativa sobre las actividades que se vienen realizando. Los resultados de
dichas reuniones deben ser consignados en actas.

La organizacion de horarios y tareas permitird determinar si se han designado responsables para la recepcion,
distribucién y vigilancia del consumo de las raciones. Estos no necesariamente tendrén que ser miembros del
CAE, pues es propio de la organizacion de éste el apoyarse de otros integrantes de la comunidad educativa.
Corresponde contrastar el cumplimiento del cronograma de ments, por lo que se pide ademas en el criterio 05
especificar el ment recibido el dia de la visita.

El personal de campo que visita el CAE debe solicitar también las fichas de aceptabilidad, en caso hayan sido de
aplicacion por el CAE en la IE anteriormente.

SECCION IV: INSTALACION DE SERVICIOS BASICOS (6 puntos)

En

esta seccion se deben supervisar 6 criterios en relacién a los servicios basicos de la institucién educativa: agua,

desagiie, servicios higiénicos y electricidad. Por lo tanto, el méximo puntaje que una |E puede tener en esta seccién
es de 6 puntos, puntaje que se consignara en la fila resumen que aparece al final de la seccién.

A continuacion se muestra un ejemplo del llenado de la ficha, que aplica también para todas las secciones.

10

SECCION IV:

INSTALACION DE SERVICIOS BASIC

El abastecimiento de agua es por red publica (agua potable) 1

11

El servicio de agua esta disponible todo el dia y todos los dias 0
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12 | La IE cuenta con red de desaglie 1

La IE cuenta con servicios higiénicos o letrinas operativos, en buen estado de

13 e 0
conservacion, limpios y saneados

14 | La IE cuenta con servicio de electricidad 0

Las instalaciones eléctricas se encuentran en buen estado de conservacion, seguridad y

15 3
uso

Total de puntajeobtenido

La codificacién con valor “3” se empleara para el caso en que no corresponda aplicar algtn criterio. Por ejemplo, en
caso la |IE no cuenta con servicio de electricidad, el criterio 06 no aplicaria por lo que se deja en blanco la columna
SI/NO y se pasa a llenar la columna que corresponda.

SECCION V: TRANSPORTE Y RECEPCION DE RACIONES (9 puntos)

1. Algunos criterios de esta seccién son de verificacion al momento de la recepcion de las raciones y por lo tanto

son de cumplimiento para el proveedor {criterios 15, 16, 17 y 18).

Corresponde verificar si las raciones que han sido entregadas por el proveedor se han servido de forma

diferenciada seglin grupo etdreo (criterio 19).

Segln protocolo corresponde oler, probar y verificar las condiciones en las que llegan las raciones previo a su

servido/distribucién segin corresponda. Es decir, esto debe realizarlo el CAE en presencia del proveedor y antes

de dar conformidad a los alimentos recibidos (criterio 20).

Los criterios 22 y 23 no aplican en los casos en los que las raciones lleguen servidas, por lo que se debera

consignar un valor de 3. Caso contrario se verificara su cumplimiento.

5. El horario que debe respetarse para el consumo de las raciones es el que ha establecido el MINEDU en su
Directiva del Afio Curricular 2013: media hora antes del inicio de las clases y al finalizar las mismas.

6. Para el criterio 21, se debe precisar que la evaluacién que corresponde realizar es una de tipo sensorial. Dados los
conocimientos técnicos que usted posee, es posible determinar, por ejemplo, si de acuerdo al mend que
corresponde entregar el dia de la visita, la apariencia, consistencia y demas caracteristicas organolépticas del
bebible que se esta evaluando son las adecuadas.

7. El acta de recepcién de raciones deberd encontrase al dia y con las respectivas firmas en sefial de conformidad
del proveedor y un representante del CAE.
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SECCION Vi: MANIPULADORES DE ALIMENTOS (5 puntos)

1.

En esta seccién se debe verificar el cumplimiento de criterios por parte de las personas que hayan sido
designadas para el cumplimiento de tareas dentro del CAE; éstas podrian ser los padres y madres de familia,
docentes, el Director y otros miembros de la comunidad educativa.

Para los criterios que tienen que ver con capacitacion recibida, se deberd indagar a través de preguntas a los
miembros del CAE.

SECCION VII: CONDICIONES PREVIAS AL CONSUMO (4 puntos)

1.

Los criterios expuestos en esta seccién son de verificacién tanto en el lugar destinado para la recepcion de los
alimentos asi como para el espacio donde los usuarios consumen sus raciones.

SECCION Vill: CONSUMO DE ALIMENTOS (13 puntos)

1.

Por lo general el lugar del consumo de los alimentos se realiza en el aula; sin embargo, en otros casos se dispone
de espacios exclusivos para tal fin como es un comedor. Corresponde vigilar el consumo en el lugar que
corresponda en la |E que se estd visitando.

Con respecto al mobiliario (mesas/carpetas y sillas), se realizard una visita aleatoria a dos salones, de ser el caso
para verificar el estado en el que éste se encuentra.

El certificado de control de vectores contempla tanto las plagas referidas a los insectos, ratas, como a las aves. El
control de vectores incluye la fumigacién, desratizacion y cualquier otro control de plagas. Corresponde verificar
la vigencia de dicho certificado. ’

Se pide verificar el cumplimiento de los criterios de alimentacién responsiva que corresponde a los docentes
poner en practica con los usuarios, segin protocolo elaborado.

SECCION IX: DESPUES DEL CONSUMO DE ALIMENTOS (4 puntos)

1.

Finalmente, corresponde verificar tres Gltimos criterios respecto a la limpieza y disposicién de desechos de las
raciones consumidas.

CIERRE DE LA VISITA DE SEGUIMIERTOQ

CONCLUSIONES DE LA VISITA DE SEGUIMIENTO

Como conclusiones de la visita de supervisién realizada, se le pide consignar las observaciones detectadas al
momento de la visita de seguimiento al servicio alimentario. Asimismo, corresponde hacer un resumen de las
fortalezas y limitaciones mas relevantes encontradas, que puedan estar favoreciendo o impidiendo el correcto
funcionamiento del servicio alimentario y sean sefiales de alerta o relieve. En este sentido, a partir de esto, se les
pide proponer recomendaciones de mejora al CAE visitado, en cuanto a los temas de infraestructura, equipamiento,
buenas practicas de manipulacidn de alimentos, gestién operativa, aceptabilidad, etc.

VISADO DE LA FICHA DE SEGUIMIENTO

La ficha debe encontrarse visada; es decir, el maximo responsable de la institucién educativa debe firmarla en sefial
que recibid la visita del supervisor. En caso no se encuentre, ésta puede ser firmada por algtin otro representante del
CAE. Favor visar la visita con una firma y sello del representante del CAE y con la firma del personal de campo que se
encargo de levantar la presente ficha de supervision. También se estd solicitando la firma del monitor de gestion del
servicio alimentario a quien el supervisor de campo informa y reporta. En caso sea el mismo monitor quien esta
realizando la visita, se pide repetir la informacién en ambos recuadros.
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Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma
Encuesta de Aceptabilidad

I. Datos Generales

El/la encuestador(a) (Nutricionista o representante del CAE} deben completar los datos generales de la encuesta:
Fecha, Institucion Educativa, tipo y nombre de la racién o mend, Lugar (Departamento, Provincia y Distrito) y
grado.

1. Fecha 2.1E

[ J | J

3. Tipo de Racién: 6. Nombre de la racién/ Ment

4. Desayuno D [ ]
5. Almuerzo D [ }

8. Grado: Inicial (]  1ro () 2do ("] 3ro (] 4to (] 5to (] 6to (]

ENCUESTA DE ACEPTABILIDAD

¢éTe gusto el desayuno y/o almuerzo que recibiste hoy?

EDAD DEL ME GUSTO MUCHO ME GUSTO NO ME GUSTO
NINO/A




ENCUESTA DE ACEPTABILIDAD

éTe gusto el desayuno y/o almuerzo que recibiste hoy?

EDAD DEL
NINO/A

ME GUSTO MUCHO ME GUSTO

NO ME GUSTO

GIEICICICICN®

Responsable de la Aplicacion:
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