?‘EpUBLlCA DEL PEp "

i

Resolucion de Direccion Ejecutiva

N° 9824-2015-MIDIS/PNAEQW

Lima, 24 de diciembre de 2015

o~ VISTOS:
W o El Memorando N° 2864-2015-MIDIS/PNAEQW-USM, el Informe N° 024-2015-
F\IYB _ SMIDIS/PNAEQW-USM-CMSE; el Informe N° 040-2015-MIDIS/PNAEQW-USM-CMSE-JCGA, el Informe
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Hoiowe NP 10460- 2015-MIDIS/PNAEQW-UAJ, de la Unidad de Asesoria Juridica; y;
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2 NS CONSIDERANDO:

Que, mediante Decreto Supremo N° 008-2012-MIDIS se cred el Programa Nacional de
Alimentacién Escolar Qali Warma, como Programa Social del Ministerio de Desarrollo e Inclusion
Social {MIDIS}, con la finalidad de brindar un servicio alimentario de calidad, adecuado a los habitos

e consumo locales, cogestionado con la comunidad, sostenible y saludable, para nifias y nifios del
nivel de educacién inicial a partir de los tres afios de edad y del nivel de educacién primaria de la
educacion basica en instituciones educativas publicas;

Que, mediante Decreto Supremo N° 006-2014-MIDIS y N° 004-2015-MIDIS, se dispuso que

el Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma, de forma progresiva atienda a los
P escolares de nivel secundaria de las instituciones piiblicas localizadas en los pueblos indigenas que
& g {’i se ubican en la Amazonia Peruana, y modifica el segundo parrafo del articule primero del Decreto
JEFEﬂumu;u ¢ Supremo N° 008-2012-MIDIS, y establece que el Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali

veffebescr £ \Warma tendrd una vigencia de seis (06) afios;
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Que, con Resolucién Ministerial N® 174-2012-MIDIS, se aprobd el Manual de Operaciones
del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma, que establece sus organizacion,
funciones y competencias; asi como los procesos de gestién operativos y de soporte previstos para
el cumplimiento de su propdsito y fines de creacién;

Que, el literal f) del numeral Il. 2.1 de la Resolucién Ministerial N° 174-2012-MIDIS, establece
que la Direccién Ejecutiva tiene como funcién: “Emitir Resoluciones de Direccion Ejecutiva en
asuntos de su competencia”;



Que, de acuerdo con lo establecido por la Octogésima Cuarta Disposicion Complementaria
Final de la Ley N.° 29951, Ley de Presupuesto del Sector Publico para el Afio Fiscal 2013, se autorizé
al Ministerio de Desarrollo e Inclusién Social, a través del Programa Nacional de Alimentacién
Escolar Qali Warma, a realizar transferencias de recursos financieros a los comités u organizaciones
que se constituyan para proveer los bienes y servicios del Programa, a fin de alcanzar los objetivos
a cargo del mismo; adicionalmente, se establecid que los comités u organizaciones referidos, seran
) conocidos por el MIDIS, a través del Programa Qali Warma, rigiéndose por los procedimientos
°B? ‘”};erativos, de compras, de rendicién de cuentas y demas disposiciones complementarias que

o gj}aran necesarias, establecidos por el MIDIS y, supletoriamente, por las normas del ambito del

2

h, 4 f;?im Ssector privado;
RS

ﬁkﬂ_‘lﬂE%’TAg@

', i_‘r?

iy

i

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

Que, con Resolucidén Ministerial N.° 016-2013-MIDIS, modificada mediante Resolucion
Ministerial N.° 264-2013-MIDIS, se aprobé la Directiva N.° 001-2013-MIDIS, que establece los
procedimientos generales para la operatividad del modelo de cogestién para la atencion del servicio
alimentario del Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma;

Que, conforme al Manual de Compras del modelo de cogestion para la atencién del servicio
¢ alimentario del Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma, aprobada a través de la
" Resolucién de Direccién Ejecutiva N.° 7344-2014-MIDIS/PNAEQW, y modificada por Resolucién de
Direccion Ejecutiva N.° 889-2015-MIDIS/PNAEQW, por Resolucién de Direccién Ejecutiva N.° 2015-
2015-MIDIS/PNAEQW, y por Resolucién de Direccién Ejecutiva N.° 8869-2015-MIDIS/PNAEQW, de
fecha 30 de noviembre de 2015, establece que constituye funcién a cargo de la Unidad de
Prestaciones, proponer a la Direccion Ejecutiva las bases del proceso, sus formatos y anexos, para
su aprobacién;

Que, con Resolucién de Direccién Ejecutiva N.° 9019-2015-MiDIS/PNAEQW, se aprobaron
las Bases de Raciones y Productos, Anexos y Formatos del Proceso de Compra para la Provision del
Servicio Alimentario 2016, del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma;

Que, con Resolucién de Direccién Ejecutiva N.° 9534-2015-MIDIS/PNAEQW, se aprobaron
las Bases de Raciones y Productos, Anexos y Formatos del Proceso de Compra para la Provision del
Servicio Alimentario 2016, del Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma;

Que, del Informe N°040-2015-MiDIS/PNAEQW-USM-CMSE-JCGA, adjunto al Memorando
N°® 2864-2015-MIDIS/PNAEQW-USM, de la Unidad de Supervision y Monitoreo, se indica que el
proyecto de “Protocolo para Ia Supervision Inicial a Establecimientos de Postores para el Proceso de
Compra 2016 del PNAEQW” y para efectos de actualizar el referido protocolo, se han revisado las
Bases Integradas de Raciones y Productos 2016 y se incorporan cambios previstos en los numerales
2.2.4.3 Supervision Inicial de Almacenes {Modalidad Productos) y 2.2.4.3 Supervision Inicial de



Plantas y/o Almacenes (Modalidad Raciones} y otros cambios relacionados a la supervision inicial,
donde se incluye las modificaciones a las Fichas de Supervisidn Inicial y Anexos de las modalidades
Productos y Raciones, correspondientes al Anexo N° 07 de las Bases Integradas. Asimismo, indican
que para la elaboracién del proyecto de Protocolo e Instructivos se ha tomado en cuenta el Manual
de Compras 2016;

Kms Que, a través del Informe N° 10460-2015-MIDIS/PNAEQW-UAJ, de la Unidad de Asesaria
'}u‘nduca se emite opinidn favorable para la aprobacidn del “Potrocolo para la Supervision Inicial a
?g,m?m ﬁs‘tableum:entos de Postores para el Proceso de Compra 2016", toda vez que cuenta con el
0" {féspectivo sustento técnico y redne las caracteristicas establecidas en la normativa para su
...f—"{’espectwa aprobacion;

Con la visacién de la Unidad de Asesoria Juridica, v la Unidad de Supervision y Monitoreo y;

" En uso de las atribuciones establecidas por el Decreto Supremo N° 008-2012-MIDIS, y sus
modificatorias y la Resolucién Ministerial N° 174-2012-MIDIS y su modificatoria y la Resolucién
Ministerial N® 136-2015-MIDIS;

SE RESUELVE:
Articulo 1°.- Aprobar el “Protocolo para la Supervisién inicial a Establecimientos de

Postores para el Proceso de Compra 2016 del Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali
Warma” el mismo que forma parte integrante de la presente Resolucion.

Articulo 2.- Disponer la publicacién de la presente Resolucidn en el Portal Institucional del
Programa Nacional de Alimentacidén Escolar Qali Warma (www.qaliwarma.gob.pe)

Registrese, comuniguese vy notifiquese.

b LT Y S P T

Ing. MARLA MON®
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DE POSTORES PARA EL PROCESO DE COMPRA 2016 DEL
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

.

*{ <
5 2

5 ¢
T 2
1% i
13 5
W =

i

x ‘_?3 &

Yy,

‘&#',':!Hﬁ C"C'-‘fg
(N %
Y L l.

\

3 HALICY

o

Pagina 1de 17




PROTOCOLO PARA LA SUPERVISION INICIAL A

ESTABLECIMIENTOS DE POSTORES PARA EL PROGESO
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ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA
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-ANEXO A Instructivo para el Célculo de la Capacidad de Planta de

Establecimientos de Postores al Proceso de Compras 2016 —
PNAEQW, Modalidad Raciones.

-ANEXO B: Instructivo para el Célculo de la Capacidad de Almacenamiento de
Alimentos de Establecimientos de Postores al Proceso de Compras
2016 — PNAEQW, Modalidad Productos/Raciones.
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PROTOCOLO PARA LA SUPERVISION INICIAL A
ESTABLECIMIENTOS DE POSTORES PARA EL PROCESO

DE COMPRA 2016 DEL PROGRAMA NACIONAL DE PR.N®  -2015-MIDIS-PNAEQW-USM
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

PROTOCOLO PARA LA SUPERVISION INICIAL A ESTABLECIMIENTOS DE POSTORES

PARA EL PROCESO DE COMPRA 2016 DEL PROGRAMA NACIONAL DE
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

INTRODUCCION

Mediante el Decreto Supremo N°® 008-2012-MIDIS y modificatorias, se dispuso la
creacion del Programa Nacional de Alimentacidn Escolar Qali Warma, como Programa
Social del Ministerio de Desarrollo e Inclusion Social (MIDIS), con Iz finalidad de brindar
un servicio alimentario de calidad, adecuado a los habitos de consumo locales,
cogestionado con ta comunidad, sostenible y saludable, para nifias y nifios del nivel de
educacion inicial a partir de los tres afios de edad, del nivel de educacién primaria de la
educacion basica en instituciones educativas plblicas.

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

El Programa, para la provision del servicio alimentario a los usuarios de las instituciones
educativas, adjudica proveedores a través de los Comités de Compras, los que tienen
como documentos normativos el Manual de Compras v las Bases del Proceso de
Compras, que cuenia con anexos, entre [0s cuales se encuentran las Fichas Técnicas de
Alimentos para Producios y Raciones.

Considerando lo establecido en el Manual de Compras del Programa Nacional de
Alimentacion Escolar Qali Warma para el 2016, en el mismo se establece que: “Anfes de
la adjudicacion, el PNAEQW, a través de su personal o terceros, realizara la supervision
inicial, verificando el cumplimiento de las Buenas Practicas de Manufactura y
Almacenamienio y condiciones de higiene, asi como capacidad de almacenamiento y
capacidad de produccion en cada uno de las plantas y/o almacenes donde se prepararan
v/o almacenarén los afimentos’; para lo cual se ha elaborado el “Protocolo para la
Supervision Inicial a Establecimientos de Postores para el Proceso de Compra 2016 del
Programa Nacional de Alimentacidon Escolar Qali Warma”; segln se detalla en el
presente documento.

ENFOQUES

- ElI MIDIS define a los Programas Sociales como: “foda intervencion publica,
previamente planificada y articulada de acciones, prestaciones y beneficios
temporales, esfructurada a lravés de objetivos, esfrategias, instrumenfos y metas,
que brinden bienes y/o servicios destinados a fograr un proposito especifico sobre
personas o poblaciones en sifuacion de pobreza, vulnerabilidad o riesgo social, con
el fin de atender una necesidad urgente o revertir un problema que les afecte.”

- El Decreto Legisiativo N° 1062, que aprueba la Ley de [nocuidad de los Alimentos,
prevé el principio de alimentacion saludable y segura que: “as auloridades
competentes, consumidores y agentes economicos involucrados en loda la cadena
alimentaria tienen el deber general de aciuar respetando y promoviendo el derscho a
una alimeniacion saludablz y segura. en concordancia con 1os principios generales
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de Higiene de Alimentos del Codex Alimentarius. La inocuidad de fos alimentos
destinados al consumo humano es una funcién esencial de salud ptblica, y, como
tal, integra el contenido esencial del derecho constitucional reconocido a la
salud.(Art. Il, numeral 1.1}"

- El Decreto Supremo N° 034-2008-AG, que aprueba el Reglamento de la Ley de
Inocuidad de los Alimentos, establece que '"las eniidades administradoras de
programas sociales de alimentacién, estan obligadas a notificar oportunamente a la
autoridad competente cualquier .'rregu!andad en maleria de inocuidad en el
suministro de fos alimentos que impliquen riesgo para la salud publica, adoptando las
acciones inmediatas a fin de mitigar el riesgo correspondiente” (Arf. 15).

- La Ley N° 29571- Cédigo de Proteccién y Defensa del Consumidor, establece que
“os consumidores tienen derecho a consumir alimentos inocuos. [os proveedores
son responsables de la inocuidad de los alimentos que ofrecen en el mercado, de

- conformidad con la legislacion sanitaria."(Art. 30).

. BASE LEGAL

- Ley N° 29792, Ley de Creacion, Organizacion y Funciones del Ministerio de
Desarrolio e Inclusion Social.

- Ley N°® 26842 Ley General de Salud.
- Ley N° 29571-Cdédigo de Proteccién y Defensa del Consumidor.

- Ley N° 30021-Ley de Promocion de la Alimentacién Saludable para Nifios, Nifias y
Adolescentes.

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

- Decreto Legislative N® 1062-2008-AG, Ley de Inocuidad de los Alimentos.

- Decreto Legislativo N° 1222-2015, Decrefo legislativo que optimiza los
procedimientos administrativos y fortalece el control sanitario y la inocuidad de los
alimentos industrializados y productos pesqueros y acuicolas.

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

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

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

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

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

- Decreto Supremo N° 022-2001-SA, que aprueba el Reglamento Sanitario para las
actividades de Saneamiento Ambiental en Viviendas y Establecimientos
Comerciales, Industriales y de Servicio.

- Decreto Supremo N° 031-2010/SA, que aprueba el Reglamento de la calidad del
agua para consumo humano.
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- Decreto Supremo N° 004-2011-AG, Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria.
- Decreto Supremo N° 006-2014-MIDIS, Modificacion del D.S. N° 008-2012-MIDIS, que

crea el Programa Nacionai de Alimentacion Escolar Qali Warma vy dictan medida para
la determinacion de la clasificacion socio econémica con criterio geografico.

- Decreto Supremo N° 040-2001-PE - Norma Sanitaria para las Actividades
Pesqueras y Acuicolas.

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

- Resolucidn Ministerial N® 174-2012-MIDIS, que aprueba el Manual de Operaciones
del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma.

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

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

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

- Resolucién Ministerial N° 448-2001-SA-DM, que aprueba la Norma Sanitaria para
trabajos de desinseciacion, desratizacion, desinfeccion, limpieza y desinfeccion de
reservorios de agua, limpieza de ambientes y de tanques sépfticos.

- Resolucidon Ministerial N° 591-2008/MINSA, aprueba la Norma sanitaria que
establece los Criterios  Microbiologicos de Calidad Sanitaria e inocuidad para los
alimentos y bebidas de consumo humano.

- Resolucion Ministerial N® 1020-2010/MINSA, Norma Sanitaria para la Fabricacion,
Elaboracién y Expendio de Productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria.

- Resolucién Ministerial N° 016-2013-MIDIS, que aprobo la Directiva N°001-2013-

/&C’{n'ﬁ?o‘;';\ MIDIS, que establece los procedimientos generales para la operatividad del modelo
¥ O oy de cogestidbn para atencidon del servicio alimentario del Programa Nacional de
] G 0EY Alimentacion Escolar Qali Warma.
\\% = - Resolucion Ministerial N* 066-2015-MINSA, que aprobo la Norma Sanitaria N°114-
‘-l\n(,&; - MINSA/DIGESA, para el almacenamiento de alimenios terminados destinados al
UMY

consumo humano.

- Resolucidén Ministerial N° 0624-2015-MINSA, que aprobé la Norma Sanitaria N°118-
MINSA/DIGESA, que establece |a lista de zlimentos de alto riesgo.
- Resolucidn de Direccion Ejecutiva N° 8869-2015-MIDIS/PNAEQW, que aprueba el

Manual de Compras del Modelo de Cogestion para la Atencidon del Servicio
VS Alimentario del Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma.

- Resolucidn de Direccion Ejecutiva N® 9534-2015-MIDIS/PNAEQW, que aprueba las
Bases Iniegradas de Raciones y Productos, Anexos y Formatos del Proceso de
Compra para la provisién del servicio alimentario 2016.
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IV. NORMAS DE REFERENCIA

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

V. JUSTIFICACION

De acuerdo al Manual de Compras 2016 v Bases del Proceso de Compra de Raciones y
Producios 2016, se ha establecido como una etapa previa para la adjudicacion, la
Supervision Inicial - Modalidad Raciones/Productos a el(los) establecimiento(s)
declarado(s) del postor que obtenga el mayor puntaje técnico y econdmico en la etapa
de evaluacion y seleccion de propuestas. La Supervision Inicial puede ser realizada a
través de un Organismo de Inspeccion y/o Certificacion acreditado ante INACAL' o
Supervisores de Plantas y Almacenes (SPA) del PNAEQW,

Por ello, resulta necesario contar con un protocolo para estandarizar los procedimientos
para la supervision inicial a los establecimientos declarados por los postores en el marco
del proceso de compras para el afio 2016, tanto para la modalidad de raciones como
para la modalidad productos, a fin de evaluar y verificar las condiciones sanitarias del
establecimiento, equipos, materiales, procesos, personal y estimacion de fa capacidad
de produccion del componente sélido y/o capacidad de almacenamiento; y concluir con
el resultado del establecimiento como: satisfactorio o no satisfactorio.

Vi. OBJETIVO GENERAL

Establecer el procedimiento para realizar la supervision inicial a los establecimientos
declarados por los postores seleccionados con mayor puntaje total ponderado en la
etapa de evaluacion técnica y econbémica del proceso de compra 2016, con la finalidad
de evaluar y verificar el cumplimiento de los requisitos establecidos por el PNAEQW a
través de la aplicacidén de la Ficha de Supervision Inicial - Modalidad
Raciones/Productos (Anexo N° 07 de las Bases del Proceso de Compra 2016), asimismo
mediante su Anexo N°: Estimacion de Capacidad de Produccion y/o Almacenamiento,
estimar la capacidad de produccion del componente solido y/o almacenamiento de
productos del establecimiento declarado por el postor.

Vil. OBJETIVOS ESPECIFICOS

TORERTAC

g‘“ e, « Uniformizar criterios para la supervision inicial a los establecimientos declarados por
A (4 . . ' e
g ede < los postores seleccionados, segin el orden de prelacion, en el Proceso de Compra
A | &
k:-% g 2016.

=

o Y = . - . . . .
%;’ y « Aplicar en forma adecuada la Ficha de Supervisién Inicial — Modalidad

0] Raciones/Productos y su Anexo N° 01, asi como de los formatos complementarios,

que forman parte del presente Protocolo.

+ Establecer los canales de comunicacién para el buen desarrolio de las actividades de
supervision inicial.

ALCANCE

El presente Protocolo se aplica al proceso de supervisidn inicial que realizard el
PNAEQW a iravés de los Supervisores de Plantas y Almacenes de las Unidades
Territoriales, a los establecimientos declarados por los postores que hayan cbtenido el

‘ Parz of case dg los Qrganismos ds inspascidn o cartificacion que cusnis con acraditacion vigente ants INDECORI

5= considerars vaiids,
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mas alto puntaje, segin orden de prelacidn, en la evaluacion técnica-econémica en la
etapa de evaluacion y seleccién de propuestas de los participantes del Proceso de
Compras 2016.

IX. RESPONSABILIDADES

8.1 En la Unidad Territorial
9.1.1 Del Supervisor de Compras del PNAEQW.

a) Verificar y asegurarse que la informacion correspondiente a los postores (comité
de compra, nombre/razon social del postor o de los integranies del consorcio,
RUC del postor o de cada consorciado, teléfono y carreos de contacto, item{s) a
los gque postula) se encuentre ingresada de manera correcta en los aplicativos
electrénicos establecidos por el Programa vy corresponds al expediente
presentado por el postor.

b) Remitir al Jefe de la Unidad Territorial con copia a la Unidad de Supervision y
Monitoreo la Declaracion Jurada de capacidad de planta/almacén, Formato N°
05 (modalidad preductos) y Formato N° 18 (modalidad raciones), y el Plano de
estiba correspondiente.

c} Conforme se den los resultados de la etapa de evaluacién y seleccion de
propuestas técnicas y economicas, deberan ingresar la informacion del (de los)
establecimiento{s) declarados por el(los) postor{es) seleccionado(s) para la
supervision inicial {direccion, datos de la licencia de funcionamiento y ofros) al
aplicativo web del PNAEQW.

d) Escanear y remitir el acta de evaluacion y seleccion de propuestas del Proceso
de Compras 2016, a la Unidad de Supervision y Monitoreo, inmediatamente
después de culminada esta etapa.

e} Mantener actualizado la informacidn en el aplicativo web def PNAEQW de los
postores del Proceso de Compra 2016.

f) Oftras funciones que le asighe el Jefe de la Unidad Territorial.

TRERTACE

/é;;a "{n(:} 9.1.2 Del Supervisor de Plantas y Almacenes del PNAEQW,
(° a) Aplicar los formularios electronicos y fisicos (Anexa N° 014: Estimacion de
Capacidad de Produccion yio Almacenamiento y Anexo 02: Resultado de
Supervision Inicial a Establecimiento del Posior del PNAEQW) destinados para
este proceso de supervision, con la finalidad de verificar el cumplimiento de las
condiciones higiénico sanitarias, buenas practicas de manufactura y/o buenas

practicas de almacenamiento en el establecimiento declarado por el postor.

S yprmoE TRl

b) Estimar y verificar la capacidad de produccion del componente sdlido y/o
almacenamiento del o los esiablecimientos declarados por el postor.

c) Una vez culminada la supervisién inicial, deberén reportar los resultados de
manera inmediata al Jefe de su Unidad Territorial. Asimismo, deberan entregar,
por mesz de partes y el mismo dia, el documento fisico con los resultados de la
Supervision Inicial. En casos debido 2 grandes distancias y/o dificil acceso v no
se pudieran enfregar los mismos, estos deberan ser enviados escaneados al
correo del Jefe de su Unidad Territorial,

d) En caso la Supervision Inicial sea realizada a un establecimientc que
corresponda a otra Unidad Terriiorial, deberd reportar los resuliados de manera
inmediaia al Jefe de la Unidad Territorial que corrasponda, con copia a la Unidad
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de Supervision y Monitoreo. Los documentos originales generados deberan ser
remitidos a la Unidad Territorial que corresponda, a través del Jefe de su Unidad
Territorial,

e) Otras funciones que le asigne el Jefe de la Unidad Territorial.

9.1.3 Del Coordinador Técnico Territorial del PNAEQW.

a) Monitorear las actividades de supervision inicial de los Supervisores de plantasy
almacenes, que se desarrolle en establecimientos ubicados deniro de su ambito
territorial.

b) Verificar el cumplimiento del servicio, en caso la supervision inicial sea realizada
por terceros a establecimientos ubicados dentro de su ambito territorial.

¢} Coordinar con la Unidad de Supervision y Monitoreo y otras Unidades Técnicas
del Programa, la implementacion de acciones que conduzcan la ejecucion de la
supervision inicial. :

d) Verificar y asegurar que la informacion de la supervisién inicial sea ingresada al
aplicativo electrénico establecida por el PNAEQW.

g) Otras, que en el ambito de su competencia se le asigne o delegue el Jefe de la
Unidad Territorial.

9.1.4 Del Jefe de la Unidad Territorial del PNAEQW.,

a) Garantizar el cumplimiento del presente protocolo durante el desarrollo del
proceso de caompra 2016.

b) Garantizar el envio del acta de evaluacion y seleccion de propuestas del Proceso
de Compras 2016, a la Unidad de Supervision y Monitoreo, inmediatamente
después de culminada esta etapa.

c) Cormunicar al(a los) Comité(s) de Compras de ambito, los resultados de las
Supervisiones Inicial.

d) Emitir informe documentado a la Unidad de Supervision y Monitoreo del
cumplimiento del servicio, en caso la supervision inicial sea realizada por
terceros.

e) Emitir a la Unidad Territorial que corresponda, los documentos originales

generados por su personal durante la Supervision Inicial realizada a
establecimienios ubicados dentro de su ambito territorial.

f) Otras, que en el ambito de su competencia se le asigne o delegue.

P
Al

CERN,

A

9.2 De la Unidad de Supervision y Monitoreo del PNAEGW.
a) Gestionar el requerimiento a la Unidad de Administracién para la contratacion del
Organismo de Inspeccidon/Certificacion para la Supervision Inicial.

b} Comunicar a la Unidad Territorial si la Supervision Inicial sera realizado por
personal del Programa o por Terceros.

c} Establecer ia programacion de los Supervisores de Plantas y Almacenes,
responsables de reatizar la Supervisién Inicial.

d) Brindar Asistencia Técnica a los Supervisores de Plantas y Almacenes, respecio
al proceso de Supervision Inicial.

e} Realizar el seguimiento para la ejecucion de la Supervision Iniciai por personal del
pragrama ¢ {erceros.
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PROCEDIMIENTOS PREVIOS A LA SUPERVISION INICIAL

Una vez obtenido el resultado de la evaluacién técnica-econdmica, la Unidad Territorial a
traves del Supervisor de Compras, comunicara a la Unidad de Prestaciones y Unidad de
Supervision y Monitoreo los resultados de los postores con mayor puntaje segiin orden
de prefacion, a fin de autorizar la supervision inicial, asimismo de corresponder, remitira
los datos del posior que se encuentra en segundo lugar (elegible), dichos datos deberan
ser ingresados de manera inmediata a través del aplicativo electronico del Programa y
remitidos por correo electrénico.

El Supervisor de Plantas y Almacenes debera utilizar la Ficha de Supervision inicial —
Modalidad Raciones/Producios y Anexo N° 01: Estimacion de Capacidad de Produccion
y/o Almacenamiento, segun corresponda, que serd proporcionado por el PNAEQW a
traves de formularios electronicos.

El Supervisor de Plantas y Almacenes previo a la Supervisidn tnicial debera verificar que
la Tablet asignada tenga instalado el aplicativo electrénico correspondiente.

El Supervisor de Plantas y Aimacenes, debera ingresar el RUC del Postor Seleccionado
para tener acceso a la relacion de establecimientos a supervisar,

El GPS del dispositivo movil tipo (Tablet o Smartphone), debe estar activado para que
toda |la aplicacion pueda ejecutarse correctamente.

Antes de realizar la Supervision Inicial, el Supervisor de Plantas y Almacenes del
PNAEQW, debera contar con las siguientes herramientas:
- Declaracion jurada de capacidad de planta/almacén (proporcionade por la UT),
Formato N° 05 (modalidad productos)} y Formato N° 18 (modalidad raciones)
- Plano de estiba {proporcionada por ta UT en modalidad raciones y por el postor en
modalidad productos).
- Formato Resultados de Supervisién Inicial (proporcionado por el PNAEQW),

El Supervisor de Plantas y Aimacenes del PNAEQW, para realizar la Supervision, debera
portar indumentaria adecuada, completa (calzado cerrado, mandil, toca, protector naso
bucal) y respetar las normas de higiene del establecimiento.

La supervision inicial del almacén se realizard contando con la presencia de un
profesional, colegiado y habilitado (Bidlogo, Ingeniero Industrial, Microbidlogo, Ingeniero
Quimico, Ingeniero Alimentario, Ingeniero Agroindustrial) o un téenico calificado (titulado
en |Industrias Alimentarias, Agroindustrias o s&fines relacionados con alimentos)
capacitado (Buenas Practicas de Almacenamiento y Programa de Higiene vy
Saneamiento); el mismo que debe ser designado por el posior y comunicado al PNAEQW
en el Formato 5 de su propuesta. En el caso del técnico, debera adjuntar copia de los
documentos que sustenten de estar calificado (titWlo) y capacitado (certificados,
constancias, diplomas).

Si la planta cuenta con Validacidn Técnica Oficial del Plan HACCP, la supervision inicial
del establecimiento del postor de la modalidad raciones, se realizard contando con la
presencia de un profesional, colegiado y habilitado (Bidlogo, Ingeniero Indusirial,
Microbidlogo, Ingeniero Quimico, Ingeniero Alimentario, Ingeniero Agroindustrial). Si el
establecimiento cuenta o haya tramitado certificacion de Principios Generales de Higiene
(PGH). el responsable de control de calidad, podré ser ailguno de ifos profesionales
indicado en el parrafo anierior, U opcionalmente podran contar con un iécnico calfficado
(titulado en Industrias Alimentarias, Agroindustirias o afines relacionados con alimenios)
capacitado (en Buenas Praciicas de Manufactura o Buenas Practicas de Almacenamienio
y Programa de Higiene y Saneamiento); el mismo que deberd ser designado por el
postor y comunicado al PNAEQW.
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Xl. CONSIDERAGIONES PARA LA SUPERVISION INICIAL

En caso no se cuente con servicio de terceros para realizar 1a Supervision Inicial, y el
establecimiento a supervisar se encuentre fuera del &mbito de la Unidad Territorial al que
pertenece el Comité de Compra, la Supervision Inicial debera ser realizada por personal
de la Unidad Territorial donde se encuentre ubicado el establecimiento del postor, el cual
sera designado por la Unidad de Supervision y Monitoreo.

Cuando la Unidad Territorial no cuente con peréonal suficiente para realizar |a
Supervision Inicial de los establecimientos programados, la Unidad de Supervisién y
Monitoreo podra designar personal de otra Unidad Territorial.

El establecimiento no podré obtener un calificativo de satisfactorio cuando se presenta
alguna de las siguientes observaciones:

Modalidad productos :
a) Encontrarse productos vencidos, infestados, en mal estado o sin rotulado, en los

almacenes en los que se almacenan los alimentos.

b) Presencia de algin animal, tales como: roedor, perro, gato, ave, cucaracha, mosca,
entre otros, o evidencia de excremento, orina u ofros, en las instalaciones del
almaceén o almacenes.

¢) Si el almacén no cuenta con agua potable de la red pdblica o agua tratada.

d) Si existe evidencia de contaminacion cruzada por flujo de proceso, personal y
equipos, materias primas, productos, etc.

e) Sino es de uso exdlusivo de almacenamiento de alimentos para consumo humano y
no cumple con lo establecido en la normativa sanitaria vigente (D.S. N° 007-98-SA vy
RM N° 066-2015/MINSA).

f) Si la planta y/o almacén del postor, se encuenira parcialmente construido o no
cuenta con los materiales y equipos necesarios para producir o almacenar los
alimentos ofertados.

g) En caso no permita el ingreso a la planta y/o almacén al personal det PNAEQW o un

/@s.&“‘“'ﬂn' PN tercero contrato para supervisar y evaluar el establecimiento.
5:? h) Otros que revistan riesgos de contaminacion a los alimentos.
h=]

EIE 3 Y ,
"%_ ’ ot 598 : . .
\% AN Modalidad raciones

a) Encontrarse y/o utilizarse insumos prohibidos por norma nacional o Codex
Alimentarius, vencidos, infestados, en mal estado o sin rotulado, en la planta donde
se elaboran las raciones o donde se almacenen los alimentos industrializados de
presentacion individual.

b) Presencia de algin animal, fales como: roedor, perro, gato, ave, cucaracha, mosca,
entre otros, o evidencia de excremento, orina u otros, en las insialaciones de la
planta y/o almacen.

c) Sila planta y/o aimacén no cuenta con agua potable de la red pUblica o agua tratada.

d) Si existe evidencia de contaminacién cruzada por flujo de proceso, personal y
equipos, materiag primas, productos, etc.

e) Condiciones de mantenimiento e higiene no adecuadas en las maquinarias, equipos
y utensilios que van en contacto directo con el alimenio, tales como: evidencia de
areas oxidadas y/o corroidas, resios de alimentos descompuestos, presencia de
infestacién de plagas en las mismas y contaminacién con lubricantes u otras

sustancias quimicas.
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f}y Sila planta y/o almacén no es de uso exclusivo de fabricacién vy almacenamiento de
alimentos para consumo humano y no cumple con lo establecido en la normativa
sanitaria vigente (D.S. N° 007-98-SA y R.M. N° 066-2015/MINSA).

g) Si el almacén del postor, se encuentra parcialmente construido o no cuenta con los
materiales y equipos necesarios para almacenar los alimentos ofertados.

h) No permitir el ingreso a la planta y/o almacén al personal det PNAEQW o un tercero
contratado para supervisar y evaluar el establecimiento.

i) Otros que revistan riesgos de contaminacion a los-alimentos,

11.1 Ficha de Supervision Inicial (Anexo N° 07: Bases del Proceso de Compra 2016)
La evaluacion del establecimiento, consiste en:

* Realizar una inspeccion higiénica sanitaria y de capacidad de produccion y/o
almacenamiento de (1) (las) planta (s) y/o de (I} (los) almacén (es) sefalado (s)
en la propuesta técnica del postor que ocupd el primer lugar en el cuadro del
orden de prelacion.

« Duranie la supervision, el Supervisor de Plantas y Almacenes debera evaluar
los requisitos de la Ficha de Supervision Inicial seleccionando CONFORME,
NO CONFORME o NO APLICA segiin los hallazgos encontrados. En caso de
seleccionar “no conforme”, debera indicar la deficiencia encontrada en el
campo OBSERVACION, no_debe sefialar recomendaciones v/o accion

correctiva alguna en ninguna parte de |a ficha.

« Durante la Supervision Inicial deberan realizar las tomas fotograficas
siguientes, desde el formulario electrénico:

Modalidad Raciones: cuatro (04) fotos basicas, i) al ingreso del
establecimiento, ii) area de produccion de pan, iii) area de almacenamiento del
bebible industrializade y iv) area de produccién de huevo sancochado.

Modalidad Productos: Dos (02) fotos basicas, i) al ingreso del
establecimiento, ii) area de almacenamiento.

,“"I"’"“-..‘
P _ﬁ\mﬁhmﬂu P

De evidenciar durante [a supervision uno o mas motivos de descalificacion
automatica, establecidos en la Ficha de Supervision Inicial, deberd registrar
5 una (1) sola toma fotografica desde el mismo formulario electronico, se dara
aeAupegusio =i= por culminada la supervision y no se procedera a la estimacion de fa capacidad

j de produccion y/o almacenamiento, la CONCLUSION de la supervisidn sera

.m()'f}

consignado con el calificativo de NO SATISFACTORIO en la seccion
RESULTADOS. Asimismo, las tomas fotograficas deberan adjuntarse al
informe final.

« El postor debera preseniar una declaracion jurada sefialando el nimero de
establecimientos con los que se presenta, precisando la ubicacidn, la(s)
actividad(es) que desarrollaré en el almacén ¢ en los almacenes con los que se
presente. De utilizar almacenes temporales o transitorios durante la distribucién
de los productos, éstos también deben ser declarados para la debida
supervision inicial antes de la prestacién del servicic alimentario.

e En caso de presentarse con mas de un establecimiento debera sefalar la
cantidad de producto que estara almacenande en cada uno.

e En caso se presente con un mismo establecimiento a varios procescs de
compra, deberz especificar fa cantidad de alimentos que podra almacenar por
cada item del respactivo comiié de compra, el cual no deberd supsrar la -
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capacidad total de almacenamiento.

s En el caso que un postor cuente con dos o mas establecimientos dectarados
independientemente para uno o mas items, se supervisard de manera
independiente aplicando el formulario electrénico, debiendo obtener como
calificacién minimo SATISFACTORIO, en caso que uno de los establecimientos
destinados para uno o mas fterns resultara NO SATISFACTORIO. El resultado
final sera de NO SATISFACTORIO, anicamente para dicho establecimiento.

. . * Resultado Resultado
Postor Item*. | Establecimiento Parcial Final
ltem 1 Establecimiento 1 } Satisfactorio Satisfactorio
Postor A | item 2, 3 | Establecimiento 2 | No satisfactorio | No Satisfactorio
ftem 4, 5 | Establecimiento 3 | Satisfactorio Satisfactorio

(*) Segiin declarado en el Formato 5 {Modalidad Productos) y Farmato 18 (Modalidad Raciones).

s Al finalizar la supervision inicial, el Supervisor de Plantas y Almacenes debe
realizar el “envio de datos” para lo cual debe asegurarse de contar con acceso
a internet. Dicho envio debera realizarse el mismo dia de la supervisidn; como
plazo maximo hasta las 17:30 horas.

11.2 Estimacion de Capacidad de Produccion y Aimacenamiento

Paralelamente a la aplicacién de la Ficha de Supervision Inicial, se procedera a’
realizar la estimacion de la capacidad de produccidén/almacenamiento,
contemplando las consideraciones siguientes:

11.2.1 Estimacién de la Capacidad de Produccion - Modalidad Raciones

Para estimar la capacidad de produccién del componente solido en el (los)
establecimiento(s) declarado(s) por el postor, se realizara una produccion de pan
comUn o labranza y huevo sancochado, con la finalidad de verificar la capacidad
declarada, para lo cual se tendra en consideracion lo siguiente:

« Para una oferta de hasta 2,000 raciones, la corrida serd del 10% de las
raciones del item o items al que postula.

———

« Para una oferta entre 2,001 a 10,000 raciones la corrida sera del 5% de las
raciones del item o tems al que postula.

e Para una oferia mayor a 10,000 raciones la corida sera del 3% de las
raciones del item o items al que postula.

6k' aT

Qirors >

« Parala estimacion de la capacidad de produccion, deberé considerar el total
de raciones del(los} item(s) al que postula, y de ser el caso del(los) item(s)
que el establecimiento tuviera ya adjudicado anteriormente.

La estimacion de la capacidad de produccion se realizara siguiendo el instructivo
para la estimacion de capacidad de produccion del componenie solido. Los
resultados seran registrados en e Anexo N° 01: Estimacion de Capacidad de
Produccion y/o Almacenamiento, y reportados a la Unidad Territorial mediante el
Anexo 02: Resultado de ja Supervision Inicial a Establecimiento del Postor del
PNAEQW. establecido en las Bases Integradas del Proceso de Compra 2016.
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11.2.2Estimacion de la_Capacidad de Almacenamiento - Modalidad
Raciones

Para la estimacion de la capacidad de almacenamiento del bebible industrializado
y galleteria, el Supervisor debera verificar in sifu el plano de estba del
establecimiento proporcionado por e PNAEQW, de acuerdo al instructivo
correspondiente.  Asimismo, se deberd considerar el fotal del hebible
industrializado y galleteria del{los) item(s) al que postula para el periodo de
entrega de una semana (5 dias), y de ser el caso del(los) item(s) que el
establecimiento tuviera ya adjudicado anteriormente. Los resultados serdn
registrados en el Anexo N° 01: Estimacion de Capacidad de Aimacenamiento de
Produccion y/o Almacenamiento, y reportados a la Unidad Territorial mediante el
Anexo 02: Resultado de la Supetvision Inicial a Establecimiento del Postor del
PNAEQW, establecido en las Bases Integradas del Proceso de Compra 2018,

11.2.3Estimacion de [a_Capacidad de Almacenamiento - Modalidad
Productos

Para la estimacion de la capacidad de almacenamiento de producios, el
Supervisor debera verificar in situ el plano de estiba del establecimiento ¥
declaracion jurada de capacidad de almacenamiento, proporcionado por el postior,
firmado y sellado por este; para la estimacion de la capacidad de almacenamiento
del establecimiento, se seguird el instructivo correspondiente. Asimismo, se
debera considerar el volumen total de productos dei(los) ftem(s) al que postula
para el periodo de entrega (minimo 20 dias), y de ser el caso del(los) item(s) que
el establecimiento fuviera ya adjudicado anteriormente. Los resultados seran
registrados en el Anexo N° 01: Estimacién de Capacidad de Almacenamiento, y
reportados a la Unidad Territorial mediante el Anexo 02: Resultado de ia
Supervision Inicial a Establecimiento del Postor del PNAEQW, establecido en las
Bases Integradas del Proceso de Compra 2016.

Para el caso que en una misma fecha se tenga programado efectuar la
Supervision Inicial a un establecimiento que haya sido declarado por uno o mas
postores, para uno o mas Comités de Compras, en una o mas Unidades
Territoriales, la Ficha de Supervisidn Inicial se aplicaré una sola vez, teniendo en
cuenta gue la evatuacion higiénico sanitaria es Gnica por establecimiento para el
dia de la supervision. Ademas, se deberd considerar que la capacidad de
produccion o almacenamiento se realizaré por Comité de Compra; considerando
E‘E’QJ/ que los resultados de la Supervision Inicial seran emitidos por Comité de Compra.
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El postor que declara un mismo establecimiento para varios Comités de Compra,
debera consignar la capacidad de almacenamienio para cada Comité de Compra
e item(s) a los que se presenta.

Durante la Supervision inicial el postor debera presentar su plano de estiba del
almacén con la distribucién de los productos, el mismo gue deberd estar
debidamente firmado y sellado.

En el caso que un mismo establecimiento sea declarado por uno o mas postores,
para uno o mas items de uno o mas Comités de Compra, éstos deberén asegurar
la capacidad de almacenamiento para todas sus posiulaciones. La capacidad de
aimacenamiento para el item o items serd evaluada, considerando la hora de
cierre del acta de evaluacion y seleccion de propuestas del Proceso de Compra
20185,
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NOTA: Para efectos de estimacion se debera considerar que un litro equivale
a un kilogramo y convertir las unidades de medida de kg a Tm {1000
kg = 1 Tm). de acuerdo al Formato 5.

113 Remisién de Resultados de la Supervisién Inicial a la Unidad Territorial
Se realizara del modo siguiente:

o Concluido el proceso de supervision el Supervisor debera registrar los resultados
gue haya obtenido SATISFACTORIO o NO SATISFACTORIO en el formato de
RESULTADO DE LA SUPERVISION INICIAL A ESTABLECIMIENTO DE
POSTOR DEL PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI
WARMA, los que deberan estar firmados y sellados para ser entregados a la
Unidad Territorial.

o En caso el postor se niegue a firmar el formato de resultados antes sefialado, el
personal que realizd la supervision inicial tiene la potestad de completar dicho
espacio con la frase: “se negé a firmar’, siendo plenamente valido dicho
documento.

o La Unidad Territorial comunicara al Comité de Compra los resultados de la
supervisién inicial, y el Comité de Compra notificara, via carta notarial ia
adjudicacion del item o items para la firma del contrato o, de ser el caso, los
resultados negativos de la supervision y la consiguiente desestimacion de la
propuesta. En este Ultimo supuesto &f Comité de Compra nofificard, via carta
notarial al postor que ocupe el segundo lugar en el cuadro del orden de prelacion,
comunicando la fecha en la que se realizard la supervision inicial respectiva. De
ser el caso se procederd de la misma manera con |os deméas postores en &l orden
de prelacién determinado por el Comité de Compra.

Xll. CONFIDENCIALIDAD DE LA INFORMACION

El Supervisor de Plantas y Almacenes se compromete y obliga a no difundir a terceros
la informacion obtenida, bajo responsabilidad de las acciones legales pertinentes por
parte del PNAEQW, en caso suceda lo contrario.
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XIlt.

GLOSARIO:

Almacén: Espacio fisico destinado exclusivamente para conservar de manera
apropiada los producto/alimentos que permita garantizar la calidad sanitaria e
inocuidad de los mismos y evitar los riesgos de contaminacion cruzada, deben
cumplir con condiciones y requisitos sanitarios de: Estructura fisica e instalaciones,
distribucion de ambientes y ubicacién de equipos, disposicidn de aguas sewvidas,
recoleccion de residuos solidos, entre otros. No debe ser utilizado para fines distintos
a la conservacion, ni guardar ningin otro material, producios o sustancias que
puedan contaminar el producto/alimento almacenado.

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

Buenas Practicas de Almacenamiento (BPA). Las buenas practicas de
almacenamiento (BPA), constituyen un conjunto de normas minimas obligatorias de
almacenamiento que deben cumplir los almacenamientos de importacion,
distribucion, dispensacién y expendio de productos alimenticios, respecto a las
instalaciones, equipamientos y procedimienios operativos, destinados a garantizar ta
inocuidad de los productos.

Cadena alimentaria: Son las diferentes etapas o fases que siguen los afimentos
desde la produccién primaria (incluidos los derivados de la biotecnologia), hasta que
llegan al consurmidor final.

Calidad sanitaria: Conjunto de requisitos microbioldgicos, fisico—quimicos vy
organolépticos que debe reunir un alimento para ser considerado inocuo para el
consumo humano.

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

Comité de compra: Es una organizacion que congrega a representantes de fa
sociedad civil y entidades plblicas que tienen el interés y/o competencia para apoyar
el cumplimiento de los objetivos del PNAEQW. Cuenta con capacidad juridica para
realizar compras para la provisién del servicio alimeniario dirigido a los usuarios de
los niveles inicial, primaria y secundaria de las Instituciones Educativas del ambito
del Comite de Compra segln corresponda y otros actos establecidos en las
directivas que apruebe el PNAEQW,

Desinfeccion: La reduccion def nimero de microorganismos presenies en el medio
ambiente, por medio de agentes quimicos y/o métodos fisicos, a un nivel que no
comprometa fa inocuidad o la apiitud del alimento.

HACCP: Es un sisiema preventivo y racional que permite identificar, evaiuar y
controfar, el riesgo de que se presenten peligros que atenten contra ia seguridad de
ios alimentos.

Higiene de los alimentos: Todes las condiciones y medidas necesarias para
asegurar la inocuidad v |z aptitud de los alimentos en fodas las fases de ia cadena
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alimentaria.

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

- Limpieza: La eliminacion de fierra, residuos de alimentos, suciedad, grasa u ofras
materias objetables.

. Planta de produccion.- Establecimiento donde se fabrican alimentos y bebidas
destinados para el consumo humano, deben cumplir con condiciones y requisitos
sanitarios de: Estructura fisica e instalaciones, distribucion de ambientes y ubicacion
de equipos, abastecimiento de agua, disposicion de aguas servidas, recoleccion de
residuos sélidos, aspectos operativos, higiene del personal y saneamientoc del
establecimiento, control de calidad sanitaria, entre otros.

. Rastreabilidad: La capacidad para seguir el desplazamiento de un alimento a través
de una o varias etapas especificas de la cadena alimentaria.

- Supervisor de Compra.- Personal del PNAEQW, asignado al Comité de Compra,
encargado de brindar asistencia técnica al mismo.

- Supervision de establecimientos: Es toda actividad desarrollada por el Supervisor
de Plantas y Almacenes aplicando las instrumentos de supervisidon en los
establecimientos de los proveedores de productos o raciones, tales como:
supervision de las condiciones higiénico sanitarias, verificacion de las condiciones
del proceso productivo del componente solido, evaluacion de los alimentos,
verificacién de las condiciones del vehiculo de transporte, realizada en un
establecimiento del proveedor, con la finalidad de liberar los alimentos para brindar €l
servicio alimentario en las instituciones educativas.

- Supervisién inicial: Actividad desarrollada por el Supervisor de Plantas y
Almacenes o tercero contratado, para realizar la verificacion del cumplimiento de las
Buenas Practicas de Manufactura y Almacenamiento, condiciones higiénico
sanitarias, asi como estimar la capacidad de almacenamiento y capacidad de
produccién en cada una de las plantas y/o almacenes donde se prepararan yfo
almacenaran los alimentos, con la finalidad de adjudicar o desestimar [a propuesta
del postor durante la etapa de evaluacion y seleccion, segun calificativo satisfactorio
o no satisfactorio obtenido.

T Py
WERTACK,
i'q‘r )
. @

Version N* 01 Paginz 16 de 17
Resolucion de Dirsceidn Ejecutiva N°Cf82"f?.ﬁ1 5-MIDIS-PHNAEQW



PROTOCOLO PARA LA SUPERVISION INICIAL A

ESTABLECIMIENTOS DE POSTORES PARA EL PROCESO

DE COMPRA 2016 DEL PROGRAMA NACIONAL DE PR.N®  -2015-MIDIS-PNAEQW-USM
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

XIV. ANEXOS
- ANEXO A: Instructivo para el Calculo de la Capacidad de Planta de los

Postores al Proceso de Compras 2016 — PNAEQW, Modalidad
Raciones.

- ANEXO B: Instructivo para el Calculo de la Capacidad de Almacenamiento
de Alimentos de los Postores al Proceso de Compras 2016 —
PNAEQW, Modalidad Productos/Raciones.

i

"

——

i NALIG
&5

-~

2,
N B "

Version W° 0% Pagins 17 de 17
Resotucion de Direceidn Sjecutiva N° %?_‘f—ZO‘lS-I;’;IDIS-PNAEQW






Y
Mo 'll'z)‘-“‘f
Ry

ALCANCE

Este instructivo es de aplicacion en las Unidades Territoriales por el Supervisor de Plantas y
Almacenes, durante el proceso de compra de raciones a fin de evaluar y estimar 13 capacidad
de planta de los postores para el componente solido (productos de panificacion y huevo
sancochada) en los establecimientos.

OBJETIVOS

» Determinar la capacidad de produccién del componente sdlido (productos de
panificacion y huevo sancochado) en los establecimientos de los postores al proceso
de compra 2016 del PNAEQW.

e Contrastar los resultados de capacidad de planta estimados por el Supervisor de
Plantas y Almacenes, con la informacion- presentada por el postor en el expediente
técnico.

* Proporcionar al Comité de Compras un consclidado de tos resultados y conclusiones,
obtenidos en la evaluacién del establecimiento de produccion del componente solido
del postor participante en el proceso de compra de raciones.

INTRODUCCION

Los postores al procese de compras para la modalidad raciones que convoca el Programa
Nacional Alimentacion Escolar Qali Warma, requieren demostrar sus capacidades de planta,
para lo cual, deben hacer una analisis de sus negocios y evaluar su capacidad de produccitn
del componente sdlido y que mejoras se pueden introducir en el proceso.

El PNAEQW exige que los postores dedicados a produccion del componente sdlido (productos
de panificacion y huevo sancochado), cuenten con establecimientos que cumplan con los
requisitos sanitarios gue establece la normatividad vigente, relacionados a los rubros:
ubicacion, infraestructura, higiene de! personal, aplicacién de buenas practicas de
manipulacion e higiene de los alimentos, implementacién del sistema HACCP, PGH v los
requisitos establecidos por el programa.

En la actualidad, los proveedores de la modalidad raciones (bebible industrializado v
compenente sdlido) estan provistos con establecimientos dedicados a la elaboracion de
productos de panificacion y huevo sancochado, para cumplir con la entrega de las raciones
de desayunos o refrigerios a las Instituciones Educativas plblicas para la atencidn a los
usuarios (nifios y nifas mayores de 3 afos de inicial vy educacion primaria), los que se
encueniran provistos con ambientes, equipos, materizles v utensilios. esios elemenios
principales son: harnos. maguinazs amasadoras. divisoras, fermeniadores. mesas de acero
inoxidzble, jgbes o cajes iérmicas. iermomeiros. seliadoras de bolsss. balanzas digiiales.
cucharones, jarres medidoras v oires utensilios.

IMPORTANTE: Los detos flujos, gréficos y secuencies de los procases de produccidn son meramenie  ilustrativos. I
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Para la evaluacion del proceso productivo del componente sélido’ (productos de panificacion)
del PNAEQW, el Supervisor de Plantas y Almacenes solicitara al postor, que realice 1a
produccion (corrida) del pan comin o labranza, en la proporcion siguiente:

« Para una oferta hasta 2,000 raciones la corrida sera del 10% de las raciones del item o
items al que postula (produccion hasta 200 panes).

e Para una oferta entre 2,001 a 10,000 raciones la corrida seré del 5% de las raciones del
item o ftems al que postula (produccién hasta 500 panes).

« Para una oferta mayor a 10,000 raciones la corrida serd del 3% de las raciones del item
o items al que postula. (produccion mayor a 500 panes).
Para la estimacion de la capacidad de produccién, se debera realizar los célculos de los
ingredientes para los batchs a producir de pan comun o labranza, correspondiente a la
cantidad a entregar por dia.

Corrida del batch de produccion:

Para evaluar la corrida del batch de produccidn del alimento sélido (pan comin o labranza),
establecido en las Fichas Técnicas de Alimentos — Modalidad Raciones, el Supervisor de
Plantas y Aimacenes debera calcular las cantidades de ingredientes que se emplearan por
batch y para el total de batchs a producirse en la corrida.

Por cuestiones ilustrativas realizaremos el ensayo para la produccion de pan comin o pan
de labranza de! 3% de una oferta diaria de 36,000 raciones, lo que implica la produccion de
1,080 panes de 40 g c/u.

Considerando quea pérdida de peso duranie el horneado es del 10% aprox.; entonces, para
un pan de 40 g se requiere una masa de 45 g (con el horneado pierde 4.5 g, 45 -4.5=40.5
g el excedente se considera como margen de seguridad).
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Para graficar con un ejemplo la produccion de 1,080 panes, se requiere una masa de 48.6
kg/batch (1,080 panes x 45 g = 48,600 g = 48.6 kg) amasados en un equipo de 50 kg de
capacidad, cuya férmula referencial es el siguiente:

+ Harina de trigo fortificado:  29.50 kg,

« Agua potable: 14.65 L aprox. {cantidad necesaria),
o Levadura fresca: 1.50 kg,
» Manteca vegetal: 1.20 kg,
e Azicar rubia: 0.85 kg.
+ Sal yodada: 0.60 kg,
o Mejorador de masa: 0.30 kg.
¢ Total peso de masa: 48.60 ka.

' calcalo 92 2 canssidsd ds produscidn, incluys i3 sizboracion Jsf pan con acompafiamisnio. Gus dsbers sy hievo
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IMPORTANTE: Los datos. fujos, graficos v secuencies de las procesos de productién son meramente itustratives. £l
Supsrvisor de Plantas v Almacenes debars cefirse & 15 realidad del establecimiznto def postor.
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Las 1,080 unidades de pan comin o de labranza que debera producir el postor, seguira el
siguiente procedimiento:

1.

2.

oSN ;

Realizar ¢l célculo de la materia prima e insumos (dosimetria) a emplear en la
preparacion del pan comdn o de labranza.

Mezclar los ingredientes de manera homogénea y realizar el amasado hasta lograr
una masa elastica, . -

Luego, proceder con el pesado de la masa (1.35 kg), dividido (45 g ¢/u) y boleado de
la masa.

Para el fermentado de la masa, dejar reposar por espacio de 1.5 a 2 horas, o el tiempo
gue sea necesario.

Hornear la masa fermentada a una temperatura de 160 a 180°C, aprox.

Enfriar el pan comln o de labranza hasta alcanzar la temperatura ambiente.

Envasar cada uno de los panes en bolsas de polipropileno y termosellar. -

Empacar los panes en bolsas master de 30 unidades.

Almacenar los panes embolsados en estanies o anaqueles, para su identificacion ¥
despacho.

Para los calculos que corresponda, se considera que [a produccion puede iniciarse en horas
del dia anterior, disponiendo hasta un maximo de 24 horas para concluir con la produccion
del producto de panificacién. El iempo de produccion debera contemplar esta restriccion,
cuyos datos permitirén ef calculo estimado de la capacidad de planta.

Calculo del tiempo de proceso para un batch de 1,080 panes comunes:

Para la estimacion del célculo del tiempo de produccion del pan comdn o labranza, se tomaran
los datos observados durante Ja produccion y se elaborara un diagrama de flujo del procsso,
donde se observara cada uno de las operaciones unitarias y los respectivos tiempos
empleados. A continuacién se grafica el proceso de produccion para 1,080 panes:

HAPOFRTLNTE:

or datos flujos graficos v secuendas de los procssos de produccidn son meramants  jlusirativos. £
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Diagrama de flujo del proceso de produccion de 1,080 panes

Dosimetria; Pesar la .
. 10 minutos
M.P. e insumos
Mezclado | 5 minutos
Mezclado il 5 minutos
Amasado y Sobado 15 minutos
Pesado y Dividido 15 minulos
gs
Boleado 30 minutos
4L
Fermentado 90 minutos
di
Horneado (2) 20+20=40 minutos
Enfriado 60 minuios
Ji
Envasado 20 minutos
Empacado 5 minutos
Almacenado 5 minuos

.,:;(
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Calculo del tiempo de elaboracion de 1,080 panes:

Para el calculo del iempo de elaboracion de 1,080 panes, se realiza la sumatoria de los
tiempos necesarios por cada operacion unitaria. A continuacion se elabora un cuadro con 108
tiempos necesarios para la produccion de fos panes, empleando un horno rotatorio. de una
capacicac de hornezdo equivalenie & 18 bandejas de 30 panes cfu por coche:

IMPORTANTE: Los datos, flujos, grafices y secuencias de los procesos de produccion son maramanig lustratives. El
Suparvisor dz Plantas y Almacenas deberd cafiirse a la realidad del establedimiento del postar. -
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Calculo del tiempo de la produccién de un batch de 1,080 panes comin o labranza

N° 1 Operacion Minutos
1 ! Dosimetria: pesar la materia prima e insumos 10 t
2 EMezcEado I: mezclar los insumos 5
i 3 Mezclado II: mezclar los insumos y materia prima 5
4 " Amasado v sobado: amasar hasta punto liga 15
5 Pesado v dividido: pesar la masa 1.35 kg para dividir 15
6 ‘ Boleado: bolear y dar forma a la masa 30
7 | Fermentado; fermentar a temperatura vy HR adecuada g0 [
8 : Horneado: hornear a temperatura y tiempo establecido 20+20=40 |
9 : Enfriado: enfriar el pan hasta temperatura ambiente 60
! 10 ﬁ Envasado: envasar individualmente los panes _ 20 |
(N " Empacado: empacar en bolsas master de 30 panes 5 '
12 Almacenado: almacenar en anaqueles o jabas 5
ETOTAL - MINUTCS 300 ‘
%TOTAL - HORAS 5

Determinacion del cuello de botella en Ia produccion de 1,080 panes

Para determinar el cuelio de botella del procese de produccion de pan comin o labranza, se
realiza un analisis de las capacidades de los equipos, tiempos y movimientos, de las
operaciones unitarias para cbtener 1,080 unidades de panes. Para determinar el cuello de
botella se agrupa el conjunto de operaciones que demanda el mismo recurso. Para la
determinacion de las capacidades de las operaciones por hora, se divide Iz constante (60
minuios) entre los minutos de las operaciones. La operacion con menor valor de
capacidad/hora, resultard ser el cuello de botella. Seglin se aprecia en el cuadro siguiente,
para este caso el cuello de botella es &l fermentador.

A continuacion se presenta un cuadro con el conjunte de operaciones que demanda ef mismo

recursc, los tiempos que demandan y sus capacidades respectivas:

TE: Loz Zatos, Thujos graficos

cusngizs de ios procascs de produssidn son meramentz  fhustrativos. B

Sitnarvizar dz Plzataz v Limsa =z Azhoari rafires 3 bz reatidad Aal serahiarimisnta Aal macrae
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Determinacion del cuello de botella en la produccion 1,080 panes

E N°® Operacidn Minutos
| 1 | Dosimetria: pesar la materia prima & insumos 10 i
2 Amasado {(mezclar 1 y I, amasado y sobado) : 25 !
3 Pesado vy dividido: pesar la masa 1.350 kg para dividir 15
4 Boleado: bolear y dar forma a la masa 30
5 Fermentado: fermentar a temperatura y HR adecuada 80
6 Horneado: homear a temperatura y tiempo establecido 20+20=40 |
7 ‘ Enfriado: enfriar el pan hasta temperatura ambiente 60
8 ‘ Envasado y empacado: individual y bolsa master 25
9 : Almacenado: almacenar en anaqueles o jabas 5
TOTAL —~ MINUTOS 300
TOTAL — HORAS 5

! o | Conjunto de operaciones gque demanda el . Capacidad
; N mismo recurso Minutos /hora
1 {Dosimetria: pesar la materia prima e insumos 10 6
/;:‘_(\:Eﬂt;?\ | 2 | Amasado (mezclar | v 1|, amasado y scbado) i 25 2.4
¥ & :
{/' - 3 |Pesado y dividido: pesar la masa para dividir ; 15 4
4 | Boleado: bolear y dar forma a la masa 30 2
Fermeniado: fermentar a temperatura y HR
5 adecuada 90 08
6 Horneado: hornear a temperatura y fiempo 20+20=40 15
establecido i
7 Enfriado: enfriar el pan hasta iemperatura 60 ’
ambiente
8 Envasado y empacado: individuat y bolsa 05 54
master ]
9 | Almacenado:; almacenar en anaqueles o jabas 5 12

HAPORTANTE: Los datos, Tlujos. graficas v sacuzncias de Jos proceses de produccion son meramente  ilustrativos. El
Suparvisor de Flanias v Almacenes deberd cepirse 3 lz realidad dzl establacimiznto del postor.
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Diagrama ilustrativo para visualizar el cuelio de botella

Dosimetria: pesar la

M.P. e insumos 10 minutos

=

Amasado (mezcla | y 1,

amasado y sobado) 25 minutos

(—

Pesado v dividido:

pesar masa y dividir 16 minutos

s

Boleado: bolear y dar

forma a la masa 30 minutos

=

Fermaniado: fermentar a

temip. y HR adecuada 90 minutos

5

Horneado: hornear a

290= i
temp. y tiempo estab. 20+20=40 minutos

=

Enfriado: enfriar &l pan
hasta {emperatura
Envasado y empacado:
unidad y bolsa master

1L

Almacenado: anaquel 0
jabas

60 minutos

25 minutos

5 minutos

Determinacién del tiempo de ciclo para producir 1,080 panes: comin o labranza

Como se puede observar en el cuadro anterior, el mayor tiempeo para producir 1,080 panes,
se da en |a operacion unitaria de fermentacion, donde demanda un tiempo de 90 minutos,
siendo el ttempo de ciclo para este caso.

Volumen de produccion en 24 horas

Para el calculo del volumen de produccion en 24 horas, se debe contar con el tiempo total de
produccidn de un batch {300 minuios) v el iempo de ciclo (80 minuics); para el efecio se
realiza el ensayo por baich y se determina el nimero de baich a producii en un horno rotatorio
de 18 bandegjas.

réticos v os=cusncias ds Ios procesos de produccion son maraments  ilusiratives. T

l

iy

IMPORTANTE: Loz datos. fuce,
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Calculo de la cantidad de produccién en 24 horas

Batch Minutos Horas Cantidad de produccion
{panes)

Batch 1 300 5.00 1,080.00
Batch 2 300 6.50 1,080.00
Batch 3 480 8.00 1,080.00
Batch 4 570 9.50 1,080.00
Batch 5 660 11:00° 1,080.00
Batch 6 750 | 12.50 1,080.00
Batch 7 840 14.00 1,080.00
Batch 8 930  15.50 1,080.00
Batch 9 1,020 17.00 1,080.00
Batch 10 1,410f  18.50 1,080.00
Batch 11 1,200 20.00 1,080.00
Batch 12 1290  21.50 1,080.00
Batch 13 1,380 23.00 1,080.00
Batch 14 1,470 | 450 1,080.00

Total - panes producidos 15,120.00

Determinacion de los niimeros de batch de produccién

Para determinar los batch de produccion se tomara en cuenta el tiempo de ciclo y el tiempo
total para la produccién de 1,080 panes. En el cuadro siguiente se puede observar que soio
es posible producir trece (13) batch en 24 horas (1,440 minutos).

Por lo tanio, para el calculo estimado de la capacidad de planta se multiplicara el nimero de
panes/batch, por nimero de batchflinea y nimero de lineas empleado, el resultado sera la
capacidad estimada de produccién del establecimiento o capacidad de planta.

Estimado para la produccién de 1,080 panes por batch/linea (corrida)

Para |la produccion de 1,080 panes a la vez, sera necesario implementar una (1) linea de
produccion: para ello se empleara una amasadora de 50 kg (cap.), un fermentador para 36
bandejas de 30 und., horno de 18 bandejas y otros equipos y materiales. Lo que permitira
tomar los tiempos de cada una de las operaciones unitarias por linea de produccion, para
finalmente realizar una proyeccion en la estimacion de la capacidad de produccion de planta.

N Minutos Heras Linea 1 ILinea ... TOT AL
Batchs
BEatch 1 300 5,00 1,080 1,080
Batch 2 380 5.50
Batck: 3 480 5.00
Baiwch 4 570 9.50
Batch 5 S60 11.00
Batch & 750 12.50
BEawch 7 840 14.00
Baich S 230 15.50
120 i7.00
110 18 A0
" 200 20.00
n =90 21 50
LEBG Z3 00
TOTAL - panes por linea de produccion 1.080

IMPORTANTE: Los datos, flujos, graficos y secuendias de los procesos de produccion son meramente  ilustratives. EF
Supervisor de Flantas y Almacanes debeard cefiirss a la realidad del establecimiento del postor.
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Grafico de sobre carga para la produccién de 1,080 panes por batch/linea

Para determinar la sobre carga para la produccién de 1,080 panes por batch/linea, se grafica
fos tiempos a emplear por batch, considerando el tiempo de ciclo y tiempo total por batch, el
mismo que nos permite determinar el minimo nimerc de operarios a requerir por linea, y
observar graficamente la evolucién del tiempo de produccion.
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t0s fiujos, graficos y sezuencias ds los procesos de produccion son meramante  husirstive:s £
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Estimado de sobre carga para la produccion de 1,080 panes con *2" lineas en 24 hrs

Se puede observar en la grafica de sobre carga de produccion, que existe en la operacion
unitaria de horneado un tiempo muerto de 50 minutos, lo cual puede ser aprovechado si se
duplica el nimero de operarios en la planta de produccion, fermentador, coches y otros
equipos y materiales necesarios para realizar las actividades como si se tratara de una nueva
linea (linea simulada 2). Mediante la matriz nos permiie determinar el nimero de batch gue
se podran producir en el lapso de 24 horas. La estimacion de tiempos y nimeros de batchs
de produccién y cantidad estimada total de panes gue se podria producir, se muestra en el
cuadro siguiente;

Sobrecarga de produccién de 1,080 panes en “2” lineas (2° simulado) en 24 hrs

e
/ﬁ: T EIA

Linea1 Linea 2

Horas Minutos TOTAL
N° Batch Hora | Hora |Und/Batch N° Batch Hora | Hora ;Und/Batch| (1)+(2)

Inicio | Final {1) inicio | Final {2)
5.0 300 Batch 1 | 00:00 05:00 1080 Batch 14§ 00:40 05:40 1080 2,160
6.5 390 Batch 2 01:30 06:30 1080 Batch 15| 0210 07:10 1080 2,160
8.0 480 Baich 3 03:00 08:00 1080 Baich 16 | 03:40 08:40 1080 2,160
9.5 570 Batch 4 04:30 09:30 1080 Baich 17| 05:10 10:10 3080 2,160
11.0 560 Batch5 | 05:00 11:00 1080 Batch 18 | 05:40 1L:40 1080 2,160
12.5 750 Batch 6 07:30 12:30 1080 Batch 19| 08:30 13:10 1080 2,160
14.0 840 Batch 7 0s:00 14:00 1080 Batch 20§ 02:40 14:40 1680 2,180
15.5 930 Baich 8 10:30 15:30 1086 Bateh 21| 1110 16:10 1080 2,160
17.0 1020 Batch § 12:00 17:00 1080 Batch 22 | 12:40 17:40 1080 2,160
18.5 11148 Batch 10 | 13:30 18:30 1080 Batch 23| 14:10 15:10 1080 2,160
20.0 1200 Batch 11| 13:00 20:00 1080 Batch 24 | 15:40 20:40 1080 2,160
21.5 1290 Batch 12 [ 16:30 21:30 1080 Batch 254 17:10 22:10 1080 2,180
23.0 1380 Balch i3 | 1800 23:00 108G Batch 26 | 18:40 23:40 1080 2,160
TOTAL - Cantidad de Panes por Linea 14,040 14,040 28,080

S P

Capacidad de planta = N° panes/batch x N° batchs/linea x N° iineas

Capacidad de planta = 1,080 panes/batch x 26 batchs/linea x 1 linea

Capacidad de planta = 28,080 panes de 40 g c/u.

La grafica de las operaciones unitarias por batch de produccion de 1,080 panes, considerando
una linea adicional de produccion (simulada), se muestra a continuacion:

r3Ticos v osecusncias de los procases de produccidn son meramente  ilustrativos, £
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Recursos para la produccidn de pan comun o labranza

Para la produccion de panes (comln o de labranza), ios postores deberan contar con personal
en ntmero suficiente, asi como equipos, materiales y utensilios deberan ser los apropiados v
numero adecuado, para la produccién de los panes. A continuacién se muestra una relacién
minima de recursos necesarios para la produccion de una linea de productos de panificacion.

Recursos necesarios para una linea de produccién de panes

Equipos, materiales y utensilios requeridos

: p Cantidad
por linea de produccion

Balanzas

Balanzas grameras
Amsadora

Diviscora de masa

Mesas de acero inoxidable
Fermentador

Homo rotatorio

Ventiladores

Selladoras de bolsas
Estantes, jabas. contenedores
Otros materiales y utensilios

SIX (N[ fa|n]alalala

Criterios para la-estimacion de capacidad de produccion

Para dar la conformidad a la estimacion de la capacidad de planta (panificacion), se debera
considerar lo establecido en el Anexo N°® 01: Estimacién de Capacidad de Produccion y/o
Almacenamiento (Bases Integradas del Proceso de Compra 2016).

En el caso, que el postor cuenta con un establecimiento donde se realizan todas las
actividades:

1.- Produccion de pan, 2.- huevo sancochado, 3.- almacén dei bebible y/o galleta, el resultado
de la estimacion de capacidad de produccion yfo almacenamiento se realizara de acuerdo al
Anexo N° 01, seccidn 5:

GPOFTANTS: Lo datos. vlujos, grail

Srnarvizar dz Plancas

zcuencias de tos procesos de produccidn son meraments  ilustratives,

ot Ashard rafirea 2 iz realidad Asl aztshlsrimianta dal nnstar
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En el caso, que el postor presenta varios establecimientos independientes para cada
actividad:

1.- Produccién de pan, 2.- huevo sancochado, 3.- almacén del bebible y/o galleta, el resultado
de la estimacion de capacidad sera, por ejemplo:

A, N° de unid. de componente sdlido {panificacién) estimado a producir para un dia de
atencion: 28,880 panes comun o de labranza. )
E. N° de unid. de raciones a |a que postula para un dia de atencién: 36,000 raciones
Condicion:
Az E : SATISFACTORIO
A<E : NO SATISFACTORIO
Resultado:

28,080 panes < 36,000 raciones: NO SATISFACTORIO

IMPORTANTE: Los datos. fiujos, grificos v secusncias de los proceses de produccion son meramante  ilustratives. £l
Supzrvisor de Plantas y Almacenes deberd cefirse & {z realidad dal establacimiznio del postor.



) “DECENIQ DE LAS PERSONAS CON DISCAPACIDAD EN EL PERU" ‘
*ANO DE LA DIVERSIFICACION PRODUCTIVA Y DEL FORTALECIMIENTO DE LA EDUCACION

Para la evaluacion del proceso productivo del componente sdlido (huevo sancochado} del
PNAEQW, el Supervisor de Plantas solicitara al postor, que realice la produccion (corrida) del
huevo sancochado, en la proporcion siguiente:

» Para una oferta hasta 2,000 raciones iz corrida seré del 10% de fas raciones del item o
items al que postula (produccion hasta 200 huevos sancochados).

o Para una oferta entre 2,001 a 10,000 raciones la corrida serd del 5% de las raciones del
item o items al que postula (produccidn hasta 500 huevos sancochados).

o Para una oferia mayor a3 10,000 raciones la corrida serd del 3% de las raciones del item
o items al que postula. (produccion mayor a 500 huevos sancochados).

Para la estimacion de la capacidad de produccion, se debera realizar el calculo de la cantidad
de huevos a sancochar, sacando el porcentaje segln corresponda de la cantidad a entregar
por dia.

Por ejemplo:

Para evaluar la corrida de ia produccion del alimento sdlido (huevo sancochado), establecido
en las Fichas Técnicas de Alimentos — Modalidad Raciones, ef Supervisor de Plantas y
Almacenes deberd calcular las cantidades de huevo a sancochar por cada marmita u olla,
segun el tamano de la canastilla. 3

Para el ejemplo consideraremos la preparacion de 1,080 huevos sancochados, que
representa ef 3% de 36,000 raciones ofertadas por dia por el postor, en este caso suponiendo
que el postor cuenta con cuatro (4) marmitas u ollas con canastillas de capacidad de 300
huevos.

Entonces, para la produccion de las 1,080 unidades de huevo sancochado, se debe seguir el
/;’;.'\;. Ve siguiente procedimiento:

/\, Q}.

_? an:.? f‘}‘ 1. Realizar el célculo del porcentaje (%) de huevos a sancochar, de acuerdo a la cantidad
H & ofertada de raciones por dia.

-,%3,& 2. Determinar la cantidad de marmitas u ollas segin la capacidad de las canastillas a

s emplear.

Luego, proceder con la recepcion vy lavado de los huevos.
Sumergir y cocer los huevos.

Retirar y sumergir los huevos en agua fria o heladas.
Retirar de la canastilla y trasladar a la mesa de trabajo.
Envasar y empacar los huevos.

Enjabar los huevos para su despacho.

NG W

Considerando que para la coccion de los 300 huevos, i postor emplea el tiempo de 1 horay
30 minutos, y dado que el huevo sancochado fiene una vida Giil maximo de 8 horas: para el
ejemplo. con la condicién de optimizar el tiempo. la hora de inicio de la produccion sera a las
10:50 pm.

ocesos dE produtfidn son maramente  ilusirativos. |
iz v

realidand dal astahlarimmicnta Azl rmsenre

IMPORTANTE: Los datos, flujos. gréficos v secuendias dz los pr
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Célculo del tiempo de proceso para un batch de 300 huevos sancochados:

Para la estimacién del calculo del tiempo de preparacion del huevo sancochado, se tomaran
los datos observados durante el proceso y se elaborara un diagrama de flujo, donde se
observara cada uno de las operaciones unitarias y los respectivos tiempos empleados. A
continuacién se grafica el proceso de preparacion de 300 huevos sancochados:

Diagrama de flujo del proceso de preparacion de 300 huevos sancochados

Recepcion 5 minutos
Lavado 10 minufos

=

Sumergido 2.5 minufos

=

Coccion 15 minutos

=

Retirado 2.5 minufos

C:

Inmersién {enfriado] 5 minutos

<__—_-

TR Retirado de canastilla 5 minutos

@

Traslado ala mesa 5 minutos

-

Envasado 20 minutos

=

Sellado y empacado 15 minutos
Enjabado 5 minutos

IMPORTANTE: Lot datos, flujos, graficos v sacuancias de los procesas de produccion son meramente  ilustratives, El
Supsarvisor g2 Plantas y Almacenes deberd cefirse 2 |z realidad dal establecimiento gzl postor.
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Calculo del tiempo de preparaciéon de 300 huevos sancochados:

Para el calcufo del tiempo de preparacion de 300 huevos sancochados, se realiza la sumatoria
de los tiempos necesarios por cada operacion unitaria. A continuacion se elabora un cuadro
con los tiempos necesarios para la preparacion de huevos sancochados, empleando una
cocina industrial, marmita u olla y canastillas de capacidad de 300 huevos por batch:

Caiculo del tiempo de preparacion de un baich de 300 huevos sancochados

N° Operacion Minutos
1 Recepcidn: inspeccionar y contar los huevos 5
; 2 | Lavado: retirar Ia suciedad con agua a chorro 10
3 | Sumergido: introducir 2 la olla la canastilla con huevos 2.5
4 | Coccion: sancochar los huevos | 16 %
5 . . Retirado: sacar la canastilla con huevos
P 6 - ! i_{‘epzersmn sumergtr Ia canastlila con huevos en agua_fna
| 7 o éé'trrado de canastilla: retirar los hueﬁos de la canastllla I
. 8 ?_Traslado a la mesa: colocar os huevos en fa mesa 5 ‘
| 9 2 Envasado: colocar los huevos en las bolsitas 20
; 10 5 Sellade y empacado; seilar [as bolsitas y empacar 15 |
11 i Enjabado: colocar en jabas para su despacho 5
I TOTAL - MINUTOS 80
 TOTAL - HORAS 1.5

Determinacién del cueilo de botella en la preparacion de 300 huevos sancochados

Para determinar el cuello de botella del proceso de preparacidn de huevo sancochado, se
realiza un andlisis de las capacidades de los equipos, tiempos y movimientos, de las
operaciones unitarias para obtener 300 unidades de huevos sancochades. Para determinar &
cuello de boielia se agrupa el conjunto de operaciones que demanda el mismo recurso. Para
la determinacion de las capacidades de |as operaciones por hora, se divide ia constante (60
minutos) entre los minuios de las operaciones. La operacién con menor valor de
capacidad/horz, resultara ser el cuello de botelia. Segin se aprecia en el cuadro siguiente,
pare este caso el cuello de botelie es la canasiilla.

Sin embargo. ofras operaciones unitarias. puede convertirse en cuello de botella en
siiuscionas gue fallen los equipos ¢ se malogren: el posior debers contar adicionaimentie con
unz 0 Mas equipos. oue considers gue fallan regularmente. para ser reempiazados.

iujos, zréficos v sscuencies de los progascs dz produccion son meramanie  itustrativos. £

IPORTANTE. L . i
Suparvisor gz Plantas v Almacenas deberd cefiirse a la realidad del estabizcimiznio del postor.
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A continuacion se presenta un cuadro con el conjunto de operaciones que demanda ef mismo
recurso, los tiempos estimados y sus capacidades respectivas:

Determinacion del cuello de botella en la preparaciéon de 300 huevos sancochados

N° Operacion Unitaria Minutos
t 1 Recepcidn: inspeccionar y contar los huevos 5

2 Lavado, sumergido, coccion, retirado, inmersion y 40
etirado: operacicnes que demanda el recurso canasiila )

3 Trasiado a la mesa: colocar los huevos en la mesa 5

4 Envasado: colocar los huevos en las bolsitas 20

5 Sellado y empacado: sellar las bolsitas y empacar 15

6 Enjabado: colocar en jabas para su despacho 5 :
TOTAL — MINUTOS 90 |

TOTAL — HORAS 1.5

N° Conjunto de opt?rac:lones que demandan el Minutos | Capacidad /hora
mismo recurso

1 | Recepcion: inspeccionar y contar los huevos | 5 12
Lavado, sumergido, cocgion, retirado,

2 |inmersion y retirado: operaciones que 40 1.5
demandan el recurso canastilla

3 Traslado a la mesa: colocar los huevosenla . 5 12
mesa ’

4 |Envasado: colocar los huevos en las bolsitas . 20 3

5 Sellado y empacado: sellar las bolsitas y 15 4
empacar

6 |Enjabado: colocar en jabas para su despacho 5 12

IMPORTANTE: ios datos, fluios. zréficos v secuencias de los procesos de produccidn son meramente  flusirativos. El
Supervisor ge Planias y Almacenes deberi cedirse 3 |a realidad dal establecimiento del pestor.



e i

) ‘DECENIO DE LAS PERSONAS CON DISCAPACIDAD EN EL PER( )
*ANO DE LA DIVERSIFICACION PRODUCTIVA Y DEL FORTALECIMIENTO DE LA EDUCACION

Diagrama ilustrativo para visualizar el cuello de botella

Recepcidn

11

Lavado, sumergida,
coccion, retirado,
inmersién y retirado 40 minutos
(demanda el mismo
recurso — canastilia)

Il

5 minutos

Trastade a lamesa
5 minutos
1l
Envasado 20 minuios
Seflado yﬁpﬁcado 15 minutos
- E“J'aﬂb;do 5 minutos

Determinacion del tiempo de ciclo para preparar 300 huevos sancochados

Aﬁemr‘%;\ Como se puede observar en el cuadro anterior, el mayer tiempo para preparar 300 huevos
Cid “ . . . .
sancochados, se da en las operaciones unitarias donde se emplean el recurso canastilla,
LI . . . . .

5 donde demanda un tiempo de 40 minutos, siendo el ttempo de ciclo para este ¢aso.

L)

Volumen de preparacién de huevo sancochado en 8 horas y 40 minutos

Para el calculo del volumen de preparacion en 8 hrs y 40 min, se debe contar con el tiempo
total de produccion de un batch (80 minutos) y €l tiempo de ciclo (40 minuies); para el efecio
se realiza el ensayo por batch y se determina el nimero de batch a preparar en una cocina
industrial, empleado una olla y canasiilla de 300 huevos de capacidad.

Calculo de la cantidad de produccién en 8 horas y 40 minutos

Batch Minutos Horas Cantidad preparada
{huavos)
Batch 1 S0 1.50 300
Baich 2 130 217 300
Batch 3 170 2.83 300
Batch 4 210 3.50 300
Satch 5 250 4.17 300
Batch 6 - 290 4.83 300
Baich 7 330 5.50 300
Eaich & 70 517 300
iBatch 2 410 5.83 300
iBatch 18 EESE 750 300
Baich %1 435 ] 247 300
{Batch iz 1 330 [ - i 300
[Total - huevos sancochados | 3600
IMPORTANTE: Los dates. fujos. grafi roceses di produccdn son meramente  dlustrativos, €

Supsrvisor de Planta 5 reatidad del establacimiznto dal postor,
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Determinacién de los nimeros de batch de produccion

Para determinar los batchs de produccién se tomara en cuenta el tiempo de ciclo y &l tiempo
total para la preparacion de 300 huevos sancochados. En el cuadro precedente se puede
observar que sdlo es posible producir cinco {11) batchs en 8 hrs y 40 min (520 minutos).

Por lo tanto, para el calculo estimado de la capacidad de planta se multiplicara: 300
huevos/batch, por el nimero de batchflinea y por nimero de lineas (cocinas-ollas-canastilias),
el resultado sera la capacidad estimada de preparacion del estabiecimiento o capacidad de
planta.

Calculo estimado de sobre carga para la preparacién de 300 huevos por batchflinea

La estimacion de la sobre carga para la preparacion de 300 huevos sancochados por
batch/iinea, se realiza mediante una matriz que nos permite determinar el nitmero de batch
que se podran producir en el lapso de 8 hrs y 40 min; considerando el tiempo de ciclo y tiempo
total a emplearse por batch, el mismo que nos permite estimar la cantidad de huevos
sancochados a producir por linea para el tiempo definido y siempre que se cuente con el
nGmero minimo de operarios, equipos, utensilios y materiales. Considerar que la vida Utit es
maximo de 8 horas, a partir del proceso de enfriamiento (se computa finalizado este).

Recursos para la produccién de huevos sancochados
Para la produccion de huevos sancochados, los postores deberan contar con personal en
numero suficiente v los equipos, materiales y utensilios deberan ser los apropiados para la

produccion de los huevos sancochados. A continuacion se muestra una relacién minima de
recursos necesarios para la produccion de una linea de preparacion de huevos sancochados.

Recursos necesarios para una linea de preparacion de hueves sancochados

Equipos, mate’riales y ute nsilio:j:'requeridos Cantidad
por linea de preparacion
R Can.asti-lla . X
P %{ Cocina industrial X
gy 09 c; Marmitas u ollas X
PR “’" ‘% Tinas grandes o recipientes X
\':f?id_ _— ;ﬁ/ Mesas de acero inoxidable 1omas
- Campana o extractor de aire 1o0oméas
Termometro con escala superior a 100°C 1
Selladoras de bolsas 16 mas
Jabas, cooler ¥
Otros materiaies y utensifios n

Gréfico de sobre carga para la elaboracion de 300 huevos por batch/linea

Para determinar |z sobre carga para la produccidén de 300 huevos sancochados por
hatch/linea, se grafica los tiempos a emplear por batch, considerando el tiempe de ciclo v
itiempo total par batch, el mismo gue nos permite determinar el minimo numero de operarios
a requerir por linea, y observar graficamenie |z evolucion del iempo de produccion.

- h - -&‘::
IR
DI

IMPORTANTE: Los datos, flujos, grafices y secuencias de los procesos de produccion son meraments  iustrativos. Ei
Supervisar dz Plantas v Almacanes deberé cafirse z lz rzalidad del establecimiznto d2i postor.
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Estimado para la preparacion de 1,080 hueveos sancochados (corrida)

Se necesitard sancochar 1,080 huevos a la vez, por lo que serd necesario implementar 4
lineas de preparacion: tres (3) de ellas con una carga de 300 huevos/canastilla y una (1) de
180 huevos/ canastilla, realizando la coccién en simultaneo en las 4 lineas. Lo que permitira
tomar los tiempos de cada una de las operaciones unitarias por linea de produccion, para
finalmente realizar una proyeccion en la estimacién de la capacidad de produccién de planta.

Corrida de un batch en 4 lineas de preparacién de huevo sancochado

H.or_a H_ora Batch Minutos Horas |Linea 1|Linea 2|Linea 3[Linead} TOTAL
Inicico Final
22:50 ©0:20 Batch 1 90.0 1.50 300|300 300 1,080
23:30 0£3:00 Batch 2 130.0 2.17 -
00:10 01:40 Batch 3 170.0 2.83 -
00:50 02:20 Baich 4 210.0 3.50 -
01:20 03:C0 Batch § 250.0 4.17 L
02:10 -03:40 Batch 6 290.0 4,83
02:50 04:20 Batch 7 330.0 5.50
03:30 05:60 Baich 8 370.0 5.17
04:10 05:40 Batch 9 410.0 5.83
04:50 06:20 Batch 10 450.0 7.50
05:30 07:0a Batch 11 490.0 8.17
06:10 07:40 Batch 12 £ L2

TOTAL - Huevos sancochados 300 300 300 180 1,080

Proyeccidn estimada de capacidad de preparacion de huevo sancochado

Para la proyeccion estimada de capacidad de preparacion de huevo sancochado, se deberan
reemplazar las celdas con las cantidades de huevo por cada canasiilla de las lineas de
preparacion y finalmente realizar la suma total.

La estimacién de tiempos, nimeros de batchs y cantidad estimada total de huevos
sancochados que se proyecta preparar en la planta, se muestra en el cuadro siguiente:

Proyeccién estimada de capacidad de preparacion de huevo sancochado

Produccion de huevos sancochados en 10 lineas de preparacion
Hora | Hora | oo oh IMinutos| Horas | Linea 1| Linea 2 | Linea 3| Linea 4 |Linea 5] ...... Linea 10| TOTAL
Inicio | Final
2250 00:20 | Batch1 | 900 | 1.50 | 300 300 ano 300 300 300 300 3,000
2330 01:00 | Batch2 | 130.0 | 217 | 300 300 300 300 300 300 300 3,000
00:10 0140 | Batich3 | 170.0 | 283 | 300 300 300 300 30 300 300 3,800
00:50 0220 | Balch4 | 2100 | 3.50 | 300 300 300 300 300 300 300 3,000
01:30 D360 | Batch5 | 250.0 | 417 | 300 300 300 300 300 300 300 3,000
02190 0340 | Batch6 | 2900 | 4.83 ] 300 300 oo 300 300 300 300 3,000
050 0420 | Batch7 | 330.0 | 5501 300 300 300 300 300 300 3060 3,000
03:30 0560 | Balch8 | 3700 | 617 § 300 300 300 300 300 300 300 3,000
04:19 0540 | Balch9 | 4100 | 683 i 300 300 300 300 300 300 300 3,000
04:50 0a:20 | Bateh 10 450.0 | 7.50 § 30C 300 300 300 300 300 300 3.000
05:30 07:00 | Batch 11) 4900 { 817 ¢ 300 300 300 300 300 300 300 3.000
TOTAL - Huevos sancochados 3,300 | 3,300 § 3,300 | 3,300 | 3,300 | 3300 | 3,300 33,000

Capacidad de planta = N® huevos/batch x N° baich/linea x N° lineas

Capacidad de planta = 300 huevos/batch x 11 batch/linea x 10 lineas

Capacidad de planta = 33,000 huevos sancochados

IMPORTALNTE: Los datos, flujes, gréficos v secuencias de los procesos de produccion son meramente  ilustrativos, El
Suparvisor de Plantas y Almacenes deberé cehirse a la realidad del 2stabjecimianto del postor,
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Criterios para la estimacion de capacidad de produccidn

Para dar la conformidad a ia estimacion de la capacidad de planta (huevo sancochado), se
debera considerar lo establecido en ef Anexo N° 01: Estimacién de Capacidad de Produccién
yio Almacenamiento (Bases Integradas del Proceso de Compra 2016).

En el caso, que el postor cuenta con un establecimienio donde se realizan todas las
actividades:

1.- Producci6n de pan, 2.- huevo sancochado, 3.- almaceén det bebible y/o galleta, el resultado
de la estimacion de capacidad de produccin y/o almacenamiento se realizara de acuerdo al
Anexo N° 01, seccion 5:

AOrES ¥ cLming
o Limacsn. 52 #51ime gus pueds oeduzr o
rado duranie |z esimacion de |z capacidad:
12 sotide Sign: s5timads & podusirpanm u

(oA

. |Componente sdlido prepa
£LF de emid 42 campons

RECEERSEING

En el caso, que el postor presenta varios establecimientos independientes para cada
actividad:

1.- Produccion de pan, 2.- huevo sancochado, 3.- almacén del bebible y/o galleta, el resultado
de la estimacion de capacidad sera, por gjemplo:

B. N°® de unid. de componente solido {panificacién) estimado a producir para un dia de
atencion: 33.3G0 huevos sancochados.
E. N° de unid. de raciones a la que postula para un dia de atencion: 36,020 raciones
Condicidn:
AzE : SATISFACTORIO
A<E : NQ SATISFACTORIO

Resultado:
33,000 huevos sancochados < 36,000 raciones: NO SATISFACTORIO

HAPORTANTE: Los datos, flujoz, aréfi v s3cuancias d= los proceses de produccidn son merameants  Hustratives. g
Suparvisor de Plantas y Almacenas deberi cafitrse & 15 rzalidad del establacimianto del postor.
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Una vez determinado la capacidad de produccion del componente sélido; se debera comparar
los resultados de la produccién del pan comin o labranza y huevo sancechado. La capacidad
de planta estara determinado por la menor cantidad de unidades producidas, ya sea pan
comln o labranza y huevo sancochado.

1.- Capacidad de produccién de pan coman o labranza:

[ 1,080 panes/batch x 26 batch/linea x 1 linea = 28,080 panes comunes o de labranza ]

2.- Capacidad de elaboracion de huevo sancochado:

[_ 300 huevos/batch x 11 batoh/linea x 10 lineas = 33,000 huevos sancochados - ]

Conclusion

La capacidad de planta del postor, serd la menor capacidad de produccion estimada durante
la corrida de produccion del pan comin o de labranza y preparacién del huevo sancochado.
Para este caso, se puede observar que la menor capacidad estimada de produccion se da
para el producto de panificacion; por lo tanto, la capacidad real de produccion del
establecimiento es:

[ 28,080 unidades de componente sélido (pan + huevo sancochado) }

Criterios para la estimacion de capacidad de produccion

Condicion:
AyBzE : SATISFACTORIO
AoB<E: NO SATISFACTORIO

Para el ejemplo:

A, N° de unid. de componente solido (panificacién) estimadeo a producir para un dia de
atencion: Z8.050 panes comun o de labranza.

B. N® de unid. de componente sdlide (huevo sancochado) estimado a producir para un
dia de atencién: $%.272 huevos sancochados.

Pl W ol o

E. N® de unid. de raciones a la que posiula para un dia de atencion: 2£.24% raciones

Resultado:
28.080 panes o 33.000 huavos < 38,0000 raciones: NO SATISFACTORIO.

IMPORTANTE: Los datos, flujos. agréficos v secuencias de los procesos de produccion son meramente  ilustrativos. £l
Supervisor de Plantas y Almacenes debard cefiirse 2 |z reatidad del establacimiznto del postor.
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ANEXO B

ALCANCE

Este instructivo es de aplicacién en las Unidades Territoriales por el Supervisor de Plantas y
Almacenes, durante el proceso de compra de productos y raciones {bebible industrializado y
galleteria) en la etapa de evaluacion y seleccion de propuestas, a fin de evaluar y estimar la
capacidad de almacenamiento del establecimiento del postor.

OBJETIVOS

» Determinar la capacidad de almacenamiento de producios y raciones en los
establecimientos de los postiores al proceso de compras 2016 del PNAEQW,

+ Conirastar los resultados de capacidad de almacenamiento estimados por el
Supervisor de Plantas y Almacenes, con la informacion presentada por el postor en el
expediente técnico.

» Proporcionar al Comité de Compras un consclidado de los resuliados y conclusiones,
obtenidos en la evaluacién del establecimiento de almacenamientio de productos y
raciones del posior participante en el proceso de compra.

INTRODUCCION

o, Los nuevos postores participantes en los procesos de compra de productds O raciones que
N f-%s convoca el PNAEQW, requieren demostrar sus capacidades de almacenamiento, paralo cual,
deben hacer una analisis de sus negocios y evaluar su capacidad de almacenamiento vy qué

; mejoras se pueden introducir en el proceso.

HEQ \e_ﬁz-}'

in__ill__}_?:/ El PNAEQW exige que los participantes dedicados a la comercializacion y almacenamiento

de alimentos, cuenten con establecimienios que cumplan con los requisitos sanitarios que
establece la normatividad vigente, relacionados a los rubros: ubicacion, infraestructura,
higiene del personal y aplicacion de buenas practicas de almacenamiento y requisitos

establecidos por el programa.

-

IR
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ofn la actualidad, los proveedores de la modalidad productos y raciones estan provistos con
i .. . . . . e L
F;tjéstablet:lmtentos dedicados al almacenamiento de alimentos para la provisidn del servicio

<N

e - . - N . -
~ alimentario & los usuarios en las Instituciones Educativas.

raiicos yos2cusncias dz los procesos de aimacenamisnte son meramante ilustrativos, £
- durante |3 suparvizion dsbars c=iivss 2 la rzalidsd oal establacimiznto dat postor.
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Para la evaluacion del proceso de almacenamiento de alimentos del PNAEQW, el Supervisor
de Plantas y Almacenes realizard una inspeccion y cubicacion del almacén para determinar
la capacidad de almacenamiento del establecimiento, considerando los producios a
almacenar, drea y altura de almacenamiento, del establecimiento declarado por el postor.

Pautas para estimar la capacidad del almacén

Para determinar la capacidad del almacén de productos o bebible industrializado - galleteria,
&l Supervisor de Plantas y Almacenes debera verificar el area (fil de almacenamiento,
considerando los espacios reglamentarios establecidos en la NTS N° 114-2015 aprobado
mediante RM N° 066-2015-MINSA. Asimismo, deberd considerar que la capacidad de
almacenamiento para la Modalidad Productos, el establecimiento cuente con espacio
suficiente para el volumen de productos a entregar para un periodo de atencién de 20 dias (1
mes); v para la Modalidad Raciones, la capacidad de almacenamiento para el bebible
industrializado y galieteria, debera ser igual o superior al nimero de raciones minimo para la
atencion de una semana (5 dias). Los alimentos deberan depositarse en tarimas (parihuelas)
o estantes cuyo nivel inferior estara a una altura del piso de parihuela estandar y el nivel
superior a 0.60 metros o mas del techo. Asimismo, deberan contemplar un espacio minimo
de 10% del drea total, para el drea de recepcion y despacho, Para visualizar los espacios de
almacenamiento deberan contar el plano de estiba, con la distribucidn de los alimentos en el
almacen. Los procedimientos a seguir son los siguientes:

1. Determinar el drea Gtil de almacenamiento y los espacios libres entre rumas y |a pared.

2. Realizar el calcuio de nlmero de parihuelas a emplear que cubra el area de
almacenamiento, considerando las dimensiones de las parihuelas. Por ejemplo: 1.20
metros de largo por 1.0 metro de ancho (Europalet ISO 2).

3. Realizar los célculos de las caniidades de alimentos (raciones o preductos) gue
corresponden al item o items, que el postor oferta para: una semana o 5 dias de
atencion (bebible industrializado y galleteria) o periodo de atencidn de 20 dias (para
productos).

4. Determinar el nimero de parihuelas que se empleard por cada tipo de alimento,
tornando en cuenta el nimero de envases maximos de altura a almacenar. Considerar
que el espacio libre entre el nivel superior del alimento y el techo es de 0.60 metros.

5. Verificar ‘el plano de estiba de los alimentos, identificando los espacios de
almacenamiento para cada tipo de alimenio.

6. Contemplar un area de recepcién y despacho en el establecimiento.

7. Realizar el comparativo de las cantidades declaradas versus las cantidades estimadas
de los productos o raciones.

8. Asimismo, realizar el comparsativo del area Gtil de almacenamiento estimado, versus el
area Util de almacenamientc declarado.

9. Reportar el resultado del establecimiento del proveedor como: SATISFACTORIO o NO
SATISFACTORIC.

s 2\o| personal manipulador de alimenios que labore en el establecimiento de almacenamienio

e los alimentos. deberg estar capacitado en manejo y conservacion de alimentos y temas

IMPORTANTE: Los datos, flujos, gréficos v sacuencias de los procesos de almacenamizgnio son maramente ilustrativos. Ef
SP& durante |z suparvision deberd cefiirsa a la rezlidad del astablecimiento del postor.
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relacionados a higiene de los alimentos, gue coadyuve a las aciividades de almacenamiento
en forma adecuada.

Para los calculos estimados de la capacidad de almacenamiento del establecimiento, se
debera considerar las cantidades a almacenar, correspondiente al periodo de entrega, que
debe ser semanal (bebible industrializado y galleteria) o mensual (productos). Esto quiere
decir, que la cantidad de alimentos considerado para la atencién de 5 dias (bebible
industrializado y galleteria) o periodo de atencion de 20 dias (productos), deberd estar acorde
a su capacidad del establecimiento declarado.

Caélculo del volumen de alimentos de uno o mas items declarado por el postor

Para el célculo del volumen de alimenios de uno o mas items declarado por el postor, se
debera consolidar la informacion de tas cantidades de alimentos a distribuir a las Instituciones
Educativas correspondientes a 5 dias o mes de atencion. Para efectos ilustrativos, en este
caso se considera que la cantidad de alimentos a distribuir corresponde a un {(01) item y para
un (01) mes — periodo de atencidn de 20 dias:

Cantidad de alimentos a distribuir correspondiente a un item y un mes de atencion

Descripcion de los alimentos no perecibles N° de unidades zgfzr?dﬁ'?:(;ﬁr; Cantidad (kg o L)
Arroz superior (bolsa x 1 kg) 10,000.0 1.0 10,000.00
Az(car rubia (bolsa x 1 kg) 3,600.0 1.0 3,000.00
Harina de trigo (bolsa x 1 kg) 6,000.0 1.0 6,000.00
Harina de trigo extruido {bolsa x 1 kg) 3,000.0 1.0 3,000.00
Harina de mak extruido (bolsa x 1 kg) 3,000.0 1.0 3.000.00
Hojuela de avena {boisa x 1 kg) 2,000.0 1.0 2,000.00
Hojuela de quinua avena (bolsa x 1 kq) 2,000.0 1.0 2,000.00
Aceite vegetal (botella x 11) 240.0 1.0 240,00
Galleta de kiwicha (paq. X 35 g) 200,000.0 0.035 7.000.00
Fidecs tallarin (pag. X 500 g) 4,000.0 0.5 2,000.00
Harina de camote (bolsa x 1 kg) 250.0 1.0 250.00
Conserva de pescade en salsa de tomate (lata X 425 g) 20,000.0 0.425 8,500.00
‘Leche evaporada eniera ( latax 410 g) - 40,000.0 £.410 16,400.00

TOTAL 63,150.00 kg
240.00 L|

Calculo del namero de parihuelas totales, nimero de parihuelas de base y pilas

Para el calculo del numero de parihuelas totales, se debera determinar el numero de unidades
que forman una cama. la altura de camas por parihuela v la cantidad de pilas de aliura que
puede soportar un producio. ssgun especificacion tecnica de cada tipo de alimento.
Seguidamente se debearz deierminar el nimero de parihuelas gue estaran en contacto con &
pisc (pzrihuelas de bzse) io gus permilire calcular el area de aimacenamienio de los
alimentos. A coniinuecion se presenia una mairiz con los calculos. para iz determinacion del

HWPORTANTE: Log davos. flujos. grafices v secuendias de los procasos d2 almacenamiants son meramente ilustrativos. B
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Verificacién del plano de estiba de los alimentos almacenados

Para la verificacién del plano de estiba se deberd tomar en cuenta el drea total del almacén,
los espacios libres para los pasadizos, el &rea que ocupara cada uno de los alimentos y area
de recepcion y despacho de los alimentos; adicionalmente, debera contar con un espacio
suficiente, para el depdsito de maquinarias, equipos, utensilios y otros materiales necesarios
para realizar esta actividad.

Para la distribucién de las parihuelas de base, se tomara en cuenta la orientacion que tendran
las filas de parihuelas dentro del almacén, el mismo que debera permitir una adecuada
circulacion del aire, para mejorar la ventilacion de los alimentos almacenados.

Las areas de recepcion y despacho, deberan estar ubicado al ingreso del almacén, e mismo
que debera estar implementado con mesas de acero inoxidable, balanzas digitales, carretillas
hidraulicas y otros utensilios y materiales, que se emplearan durante la recepcion y despacho.

Las distancias reglamentarias para la estiba deben mantener al menos los siguientes espacios
libres:

e Espacio libre al piso (tarimas, parihuelas, estantes): 0.20 m o estandar internacional.

+ Espacio libre al techo: no menor de 0.60 m.

« Espacio libre entre filas de rumas: no menor de 0.50 m.

» Espacio libre entre rumas: no menor de 0.20 m.

+ Espacio libre entre filas de rumas y pared no menor de 0.50 m.

« Enlos métodos de anclaje a la pared, el espacio libre entre filas y pared no debera ser
menos de 0.30 m,

v 52CuEncias ds los procesos dz almacanamiznio son maraments jlustrativas. £l
uparvision gebars cefirse z la raalidad def establacimiznto dal postor.
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Plano de estiba ilustrativo de un almacén de alimentos
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“Afio de la Diversificacidn Productiva y del Fortalecimiento de la Educacion”

Determinacién del area total, area (til y area disponible

Para la determinacion del area total del almacén se mediran las longitudes de ancho y largo
del area interna del almacén; el area Ut se determinara tomando las medidas del area de
almacenamiento declarado por el postor y el area disponible se calculara realizando una
simple operacion de diferencia: area toial — area uiil. Como ejemplo ilustrativo, se tomaron los
datos del grafico que antecede y se elabora el cuadro siguiente:

Calculo de area total, area (itil y area disponible del almacén de alimentos

Descripcion de dreas del almacén Largo {m) Ancho (m) Area (m?)
Area total del almacén 28.0 20.0 560.00
Area til del almacén 28.0 56 156.80
Area disponible del almacén 28.0 14.4 403.20

Criterios para la estimacion de capacidad de aimacenamiento

Modalidad Productos:

Para dar la conformidad a la estimacion de |la capacidad de almacenamiento del
establecimiento evaluado, se debera considerar 1o establecido en el Anexo N° 01: Estimacion
de Capacidad de Aimacenamiento.

Del calcuic de Capacidad de Almacen, se estimd que puede almacenar las cantidades

EI

- !ﬂ,,-ﬁoﬂ':‘ ¢

1K N .
%, WIDADGE 3 '?E's';ﬁm
gul AHTOF &
< &)

o «
sy

siguientes (ejempla}:

Capacidad total estimada de alimentos a almacenar para una entrega de 20 dias: 20.51
Tm (Tonelada méatrica).
Capacidad total de alimentos a la que postula para una entrega de 20 dias: 3¢ Tm

{Tonelada métrica).

Condicion:
WzY SATISFACTORIO
W'Y NO SATISFACTORIO
Resultado:

93.51 Tm 2 90 Tm: SATISFACTORIO

IMPOFTANTE: Los dates. flujos. gréficos v secuendas de los proceses de almacenamiante son meramante Hustrativos. EI
o
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Culminads |z esiimaciaon da 12 capacidad dz almacenamieme, 3¢ owwa ef resufiado sigulente:

L= inspeccion inicid 2 1as: ... | ...... homsy culmind A 188 ..., &...... horgs.

Dsl cdlcule d= Capacidad de Almacsn se eslimd qus pusds almacenar las canlidades sipuisntex:

W Capacidas total estinwda de afimentos 8 almacensar pae Und erirega de 20 das: T (Tonalads méize
Y. Capacidsd tefal de abmentos a la que pestuls para una entregs ds 20 dies: TN (Tonslsss wEvizg

Condicidn =y - ] SATISFACTORID

Condician W =¥ ;L WO SATISFACTORID

NOTA:Para efectos de estimacion se debera considerar que un litro equivale a un kilogramo
y convertir las unidades de medida de kg a Tm (1000 kg = 1 Tm). de acuerdo al
Formato 5.

Modalidad Raciones:

Para dar |la conformidad a la estimacion de la capacidad de almacenamiento del
establecimiento evaluado (bebible industrializado y/o galleteria), se deberd considerar lo
establecido en el Anexo N° 01: Estimacion de Capacidad de Produccién y/o Almacenamiento.

Caso 1: Bebible industrializado (ejemplo)

Del calculo de Capacidad de Almacén, se estimé que puede almacenar las cantidades
siguientes:

C. N° de unid. de bebible estimado a almacenar para cinco dias de atencion: 165,000 latas
F. N° de unid. de raciones a la que postula para cinco dias de atencion: 180,000 raciones

Condicion:
C=F : SATISFACTORIO
C<F : NO SATISFACTORIO
Resultado:

165,000 latas < 180,000 raciones: NO SATISFACTORIO

" IMPORTANTE: Los datos, flujos, araticos v secuencias de los procesos ds aimacenamiento son meramanie ilustrativos, EI
SPA duramie |s supervision debard cefiirse a la realidad del establecimiznio dal postor. B
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Caso 2: Galleteria (ejemplo)

Del célculo de Capacidad de Almacén, se estimé que puede almacenar las cantidades
siguientes:

N° de unid. de componente sdlido (galleteria) estimado a almacenar para cinco dias ,

de atencidn: 165,060 paquetes de galleta x 40 g.

N® de unid. de raciones a la que postula para cinco dias de atencién: 180,000 raciones

Condicion:
D=F : SATISFACTORIO
D<F : NO SATISFACTORIO
Resultado:

165,000 paquetes de galieta x 40 g < 180,000 raciones: NO ATISFACTORIO

e orodusdén wa amacanamisn
veulnind g las .. o hamEs
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CONCLUSION:

1. Para que el establecimiento del postor obtenga una calificativo final de
SATISFACTORIO, el(los) resultado(s) de |z evaluacion al establecimiento
(higiénico sanitario) y fos resultados de capacidad de almacenamiento de los
productos, bebible industrializado v galleteria, deberan obtener el calificativo de

SATISFACTORIO.

se hara al siguiente postor en orden de prelacion, previa supervision inicial.

ablacimiznic dal postor,

En caso gue duranie la supervisién se verifique que las plantas y/o almacén no
cumplen ¢on las condiciones higiénicas sanitarias y/o capacidad de
almacenamienio. no se procedera a suscribir el contrato y !a adjudicacion del item

MaLANEMISNIG 50N meramenta ilustrativos, &l



