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Resalucidn de Direccidn Ejecutiva

N° 452-2017-MIDIS/PNAEQW
Lima, 21 de noviembre de 2017.
VISTOS:

El Memorando N° 1923-2017-MIDIS/PNAEQW-USME, de la Unidad de Supervision, Monitoreo
N 4 Evaluacion, el Memorando N° 4334-2017-MIDIS/PNAEQW-UPP, de la Unidad de Planeamiento y
> vege £\Presupuesto, el Informe N° 10020 -2017-MIDIS/PNAEQW-UAJ, de la Unidad de Asesoria Juridica; y,
UNIDAD DE

DRIDICA & CONSIDERANDO:

Que, mediante Decreto Supremo N° 008-2012-MIDIS se crea el Programa Nacional de
Alimentacion Escolar Qali Warma (PNAEQW), como Programa Social del Ministerio de Desarrollo e
Inclusién Social (MIDIS), con la finalidad de brindar un servicio alimentario de calidad, adecuado a los
habitos de consumo locales, cogestionado con la comunidad, sostenible y saludable, para nifias y nifios
del nivel de educacion inicial a partir de los tres (3) afios de edad y del nivel de educacion primaria de la
educacion basica en instituciones educativas publicas;

Que, mediante Decreto Supremo N° 006-2014-MIDIS y N° 004-2015-MIDIS, dispone que el
PNAEQW, de forma progresiva atienda a los escolares de nivel secundaria de las instituciones publicas
ocalizadas en los pueblos indigenas que se ubican en la Amazonia Peruana, y modifica el segundo
° ‘gparrafo del articulo primero del Decreto Supremo N° 008-2012-MIDIS, y establece que el PNAEQW

DRECEION pndra una vigencia de seis (06) afios;

£JEC TIVA g
&

Que, mediante Resolucion Ministerial N° 124-2016-MIDIS, se aprueba el Manual de
Operaciones del PNAEQW, que constituye el documento técnico normativo de gestion que determina
la estructura, funciones generales del programa social, funciones especificas de las unidades que lo
integran, necesidades minimas del personal, asi como los principales procesos técnicos y/o
administrativos del programa orientados al logro de su misidn, vision y objetivos estratégicos, de
conformidad con los lineamientos establecidos por el Ministerio de Desarrollo e Inclusion Social - MIDIS;

Que, mediante Resolucion de Direccion Ejecutiva N° 432-2017-MIDIS/PNAEQW, se aprueba el
Manual del Proceso de Compras del Modelo de Cogestion para la Provision del Servicio Alimentario, en
cuyo literal h) del numeral 111), se establece como obligacion del proveedor: “contar obligatoriamente
con los dispositivos maoviles con las caracteristicas técnicas minimas requeridas para instalar el respectivo
aplicativo informdtico proporcionado por el PNAEQW, mediante el cual se registra el evento de la
entrega en cada una de las IIEE. Dichos dispositivos moviles no podran ser utilizados por mds de un
proveedor. Las caracteristicas minimas requeridas para los dispositivos moviles deben estar establecidas
en las Bases del Proceso de Compras. Asimismo, el literal i) del mismo numeral, sefiala que los
proveedores deben “realizar la georreferenciacion y sincronizacion de informacion de todas las entregas
utilizando el respectivo aplicativo informatico, de acuerdo a lo establecido en las Bases del Proceso de
Compras y el Protocolo de Uso de Herramientas Informaticas que apruebe el PNAEQW. La sincronizacion
debe realizarse de forma previa a la presentacion del Expediente de Conformidad de Entrega.”;



Que, mediante Resolucion de Direccion Ejecutiva N° 134-2017-MIDIS/PNAEQW, se aprueba el
“Protocolo para la Supervision y Liberacion de Raciones y Productos en Establecimientos de Proveedores
del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma” - Version N° 02, el cual establece los
procedimientos para realizar la supervision a los establecimientos de preparacion del componente
solido y almacenamiento de alimentos no perecibles, liberacion de raciones y productos y evaluacion de
las condiciones sanitarias de los medios de transporte;

Que, tomando en consideracion que los proveedores del servicio alimentario deben entregar
raciones/productos en 6ptimas condiciones, resulta necesario contar con un protocolo para la
supervision de los establecimientos de preparacion de alimentos (componente soélido) y
almacenamiento de productos alimenticios (no perecibles) de proveedores, de manera que facilite la
identificacion oportuna de posibles debilidades que puedan afectar la calidad e inocuidad de las raciones
y productos, y asi minimizar los riesgos que pudieran afectar la salud e integridad de las nifias y nifios
usuarios del Programa;

Que, el literal g) del articulo 38 del Manual de Operaciones del PNAEQW, aprobado por
Resolucion Ministerial N° 124-2016-MIDIS, establece que la Unidad de Supervision, Monitoreo y
Evaluacion se encarga de “proponer a Direccion Ejecutiva las directivas, instructivos, protocolos y/o
instrumentos técnicos y/o normativos, en el ambito de su competencia, los alcances del Programa y en
el marco de los lineamientos del MIDIS";

-'_'ﬁt"""“'-'~<,,,\ Que, en atencion a ello, mediante Memorando N° 1123-2017-MIDIS/PNAEQW-USME, la Unidad
Vopo l;;de Supervision, Monitoreo y Evaluacion propone el proyecto de documento normativo, “Protocolo para
: ﬂd‘m ubao fa Supervision y Liberacion de Raciones y Productos en Establecimientos de Proveedores del Programa

< 4 ,-“S'ON > . . . . .2 ° . .
& Letiis) Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma” - Versién N° 03, con el objetivo de establecer los

.‘\?J e

-(,4_”)‘: .« procedimientos para realizar la supervision a los establecimientos de preparacion del componente
o solido y almacenamiento de alimentos no perecibles, liberacion de raciones y productos y evaluacion de
las condiciones sanitarias de los medios de transporte, con la finalidad de verificar el cumplimiento de
los proveedores de acuerdo a las normas sanitarias vigentes y disposiciones establecidas por el
Programa;

Que, mediante Resolucion de Direccion Ejecutiva N° 022-2016-MIDIS/PNAEQW, se aprueba el
“Procedimiento de Control de Documentos y Registros”, que establece los parametros generales para
la documentacion respecto de su emision, revision, aprobacién, actualizacién, control de cambios,
distribucion, manejo, identificacion de documentos obsoletos y disposiciéon final, en el marco del
Sistema de Gestion de la Calidad;

Que, los literales a) y c) del numeral 8.1.1 — Elaboracion, Actualizaciéon y Aprobacion de
Documentos Normativos, sefiala que toda elaboracion de documentos normativos seguira las
disposiciones descritas en la “Directiva para la formulacion, revision y aprobacion de los documentos
normativos en el PNAEQW”; y asimismo, cuando se actualicen dichos instrumentos (a partir de la version
N° 02), la Unidad Organica proponente (...) registra todos los cambios efectuados en relacion a la versién
vigente en el “Cuadro de Control de Cambios”;

Que, mediante Resolucion de Direccion Ejecutiva N° 9789-2015-MIDIS/PNAEQW, se aprueba la
“Directiva para la Formulacion, Revision y Aprobacion de los Documentos Normativos en el PNAEQW”,
mediante la cual se establecen disposiciones para la formulacion, revision, y aprobacion de los
documentos normativos que requieren los procesos que llevan a cabo las Unidades organicas del
PNAEQW;

Que, mediante Memorando N° 4334-2017-MIDIS/PNAEQW-UPP, la Unidad de Planeamiento y
Presupuesto emite opinion favorable a la aprobacion del proyecto de documento normativo; “Protocolo



para la Supervision y Liberacion de Raciones y Productos en Establecimientos de Proveedores del
Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma” - Version N° 03

Que, mediante Informe N° 10020-2017-MIDIS/PNAEQW-UAJ, la Unidad de Asesoria Juridica
opina que el proyecto de documento normativo “Protocolo para la Supervision y Liberacion de Raciones
y Productos en Establecimientos de Proveedores del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali
Warma” - Version N° 03, presentado por la Unidad de Supervision, Monitoreo y Evaluacion y revisado
por la Unidad de Planeamiento y Presupuesto, cumple con las condiciones sefialadas en la “Directiva
para la Formulacién, Revision y Aprobacion de los Documentos Normativos en el PNAEQW”, aprobada
con Resolucién de Direccidn Ejecutiva N° 9789-2015-MIDIS/PNAEQW; v, el “Procedimiento de Control
de Documentos y Registros”, aprobado con Resolucion de Direccion Ejecutiva N° 022-2016-
MIDIS/PNAEQW;

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

En uso de las atribuciones establecidas en el Decreto Supremo N° 008-2012-MIDIS, Decreto
Supremo N° 006-2014-MIDIS, Decreto Supremo N° 004-2015-MIDIS, Decreto Supremo N° 012-2017-
MIDIS, la Resolucion Ministerial N° 124-2016-MIDIS, y la Resolucion Ministerial N° 045-2017-MIDIS;

SE RESUELVE:

Articulo 1. Protocolo para la Supervision y Liberacion de Raciones y Productos en
Establecimientos de Proveedores del Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma.

Aprobar el “Protocolo para la Supervision y Liberacion de Raciones y Productos en
\ Establecimientos de Proveedores del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma”, con
5| cddigo de documento normativo PRT-001-PNAEQW-USME, Version N° 03, que forma parte integrante
de la presente resolucion.

Articulo 2. Derogacion

Dejar sin efecto la Resolucién de Direccion Ejecutiva N° 134-2017-MIDIS/PNAEQW, que aprueba
el “Protocolo para la Supervision y Liberacion de Raciones y Productos en Establecimientos de
Proveedores del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma” - Version N° 02

Articulo 3. Comunicacién a las Unidades Territoriales, Unidades de Asesoramiento, Apoyo y
\ Técnicas del Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma

Encargar a la Coordinacion de Gestion Documentaria e Informacién, hacer de conocimiento a
SPUESTO -/ las Unidades Territoriales del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma, las Unidades de
.4“ Asesoramiento, Apoyo, y Técnicas, respectivamente, a través de medios electronicos.

Articulo 4. Publicacion en el Portal Institucional
Publicar la presente Resolucion de Direccion Ejecutiva, en el Portal Institucional del Programa
o Nacional de Alimentaci6n Escolar Qali Warma (www.qw.gob.pe).
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ﬂ, - \ Registrese y comuniquese.
ON =)

FAJARDO PEREZ-VARGAS
Directora Ejecutiva

Nacionalde Alimentacion Escolar Qali Wama
Ministerio de Desarrollo @ Inclusién Social
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PROTOCOLO PARA LA SUPERVISION Y LIBERACION DE RACIONES Y
PRODUCTOS EN ESTABLECIMIENTOS DE PROVEEDORES DEL PRT-001-PNAEQW-USME
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

PROTOCOLO PARA LA SUPERVISION Y LIBERACION DE RACIONES Y PRODUCTOS EN
LOS ESTABLECIMIENTOS DE PROVEEDORES DEL PROGRAMA NACIONAL DE
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

. INTRODUCCION

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

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

Los proveedores brindan el servicio alimentario en el marco del Manual del Proceso de
Compras y las Bases del Proceso de Compras.

En tal sentido, el Manual del Proceso de Compras del PNAEQW vigente establece “Con la
finalidad de cautelar el adecuado cumplimiento de las prestaciones a cargo de los
proveedores contratados, el PNAEQW se encuentra facultado para, directamente, o a través
de DIGESA, SENASA, SANIPES y CENAN y/o de terceros contratados para tal fin,
desarrollar acciones de supervision y/o muestreo, en las plantas de preparacion de raciones
y/o almacenes y/o IIEE, las que se realizan conforme a los lineamientos técnicos y
protocolos de supervision, inspeccion o liberacion aprobados por el PNAEQW y/o a la
normativa vigente que establezca la autoridad sanitaria o el laboratorio de referencia
nacional ”.

En ese sentido, a fin de coadyuvar al cumplimiento de los objetivos del Programa se ha
elaborado el “Protocolo para la Supervision y Liberaciéon de Raciones y Productos en los
Establecimientos de Proveedores del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali
Warma”; segun se detalla en el presente documento.

II.  JUSTIFICACION

La ocurrencia de eventos de Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA), puede
presentarse a lo largo de toda la cadena alimentaria, como consecuencia de las malas
practicas de manufactura, almacenamiento, distribucién y preparacién de los alimentos: por
lo que resulta necesario contar con un protocolo para la supervision de los establecimientos
de preparacion de alimentos (componente sdélido) y almacenamiento de productos
alimenticios (no perecibles) de proveedores, de manera que facilite la identificacion oportuna
de posibles debilidades que puedan afectar la calidad e inocuidad de las raciones y
productos, y asi minimizar los riesgos que pudieran afectar la salud e integridad de las ninas
y ninos usuarios del PNAEQW.
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PROTOCOLO PARA LA SUPERVISION Y LIBERACION DE RACIONES Y
PRODUCTOS EN ESTABLECIMIENTOS DE PROVEEDORES DEL PRT-001-PNAEQW-USME
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

IV.

OBJETIVOS
3.1 Objetivo General:

Establecer los procedimientos para realizar la supervision a los establecimientos de
preparacion del componente sélido y almacenamiento de alimentos no perecibles,
liberacién de raciones y productos y evaluaciéon de las condiciones sanitarias de los
medios de transporte, con la finalidad de verificar el cumplimiento de los proveedores
de acuerdo a las normas sanitarias vigentes y disposiciones establecidas por el
PNAEQW.

3.2 Objetivos Especificos:

e Verificar el cumplimiento de la normativa sanitaria vigente y demas requisitos
establecidos por el programa, durante la preparacién del componente sélido y/o
almacenamiento de productos alimenticios en los establecimientos de los
proveedores.

Usar adecuadamente los instrumentos de supervisién y liberacion.

Verificar las condiciones higiénico-sanitarias de las unidades de transporte de los
proveedores.

e Uniformizar criterios para realizar la liberacién de las raciones y productos
alimenticios, a fin que cumplan con los requisitos establecidos en las
Especificaciones Técnicas de Alimentos y Contratos suscritos.

e Establecer los canales de comunicacion para el buen desarrollo de las actividades
de supervision y adecuado reporte de la informacién, segun lo establecido por el
PNAEQW.

ALCANCE

El presente protocolo sera aplicado por las Supervisoras y los Supervisores de Planta y
Almacenes de todas las Unidades Territoriales, en todas las actividades de supervision y
liberacién de raciones y productos, que se realicen en los establecimientos de los
proveedores del Programa a nivel nacional.

BASE LEGAL

5.1 Ley N° 26842, Ley General de Salud y sus modificatorias.

5.2 Ley N° 29571, Cddigo de Proteccion y Defensa del Consumidor y sus modificatorias.

5.3 Ley N° 29792, Ley de Creacion, Organizaciéon y Funciones del Ministerio de Desarrollo
e Inclusién Social.

5.4 Ley N° 30021, Ley de Promocién de la Alimentacion Saludable para Nifos, Nifias y
Adolescentes.

5.5 Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos y sus modificatorias.

5.6 Decreto Legislativo N° 1290, Decreto Legislativo que fortalece la inocuidad de los
alimentos industrializados y productos pesqueros y acuicolas

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

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

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

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

5.11 Decreto Supremo N° 017-2017-SA, que aprueba el Reglamento de la Ley N° 30021,
Ley de Promocion de la Alimentacion Saludable.

5.12 Decreto Supremo N° 031-2010/SA, que aprueba el Reglamento de la calidad del agua
para consumo humano.

5.13 Decreto Supremo N° 004-2011-AG, Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria.
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PROTOCOLO PARA LA SUPERVISION Y LIBERACION DE RACIONES Y
PRODUCTOS EN ESTABLECIMIENTOS DE PROVEEDORES DEL PRT-001-PNAEQW-USME
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

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

5.15Decreto 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.

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

5.17 Decreto Supremo N° 006-2014-MIDIS, Modificacién del D.S. N° 008-2012-MIDIS, que
crea el Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma y dictan medida para
la determinacién de la clasificacién socio econémica con criterio geografico.

5.18 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.

5.19 Decreto Supremo N° 006-2016-MINAGRI, Modifica y complementa normas del
Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado por Decreto Supremo N° 004-
2011-AG.

5.20 Decreto Supremo N° 012-2017-MIDIS que modifica el D.S. N° 008-2012-MIDIS, que
crea el Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma, incorporando el
“Articulo 5-A.- Destino excepcional de los productos alimenticios”.

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

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

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

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

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

5.26 Resoluciéon Ministerial N° 1020-2010/MINSA, Norma Sanitaria para la Fabricacion,
Elaboracion y Expendio de Productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria.

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

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

5.29 Resolucion Ministerial N° 066-2015-MINSA, que aprobd la Norma Sanitaria N°114-
MINSA/DIGESA, para el almacenamiento de alimentos terminados destinados al
consumo humano.

5.30 Resolucién Ministerial N° 0624-2015-MINSA, que aprobd la Norma Sanitaria N°118-
MINSA/DIGESA, que establece la lista de alimentos de alto riesgo.

5.31 Resolucién de Direccién Ejecutiva N°057-2016-SANIPES-DE, Manual de indicadores
sanitarios y de inocuidad para los productos pesqueros y acuicolas para mercado
nacional y de exportacion.

5.32 Resolucién Ministerial N° 124-2016-MIDIS, que aprueba el Manual de Operaciones del
Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma.

VI. DOCUMENTOS DE REFERENCIAS
6.1 Resolucién de Direccion Ejecutiva N° 0432-2017-MIDIS/PNAEQW, aprueba el Manual
del Proceso de Compras del Modelo de Cogestién para la Atencién del Servicio
Alimentario del Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma.
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6.2 Resolucion de Direccion Ejecutiva que aprueba las Bases de Raciones y Productos,
Anexos y Formatos del Proceso de Compra para la provisiéon del Servicio Alimentario
2018, del Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma.

6.3 Resolucion de Direccién Ejecutiva N°165-2017-MIDIS/PNAEQW, aprueba el Protocolo
de accién frente a denuncias, quejas y/o reclamos durante la gestion del servicio
alimentario.

6.4 Resolucion de Direcciéon Ejecutiva N° 216-2017-MIDIS-PNAEQW, aprueba el Plan
Operativo Informatico del PNAEQW

6.5 CAC/RCP 1-1969 (Rev. 1997 y 2003) - Principios Generales de Higiene de los
Alimentos.

6.6 Norma Técnica Peruana — NTP ISO 5538 (IDE 113:2004) 2010 (Rev. 2015). Leche y
Productos Lacteos. Muestreo. Inspeccion por atributos.

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

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

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

VIl. SIGLAS Y TERMINOS
CTT : Coordinadora o Coordinador Técnico Territorial
IE : Institucién Educativa
PNAEQW: Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma
SPA : Supervisora o Supervisor de Planta y Almacenes
uT : Unidad Territorial
SIGO : Sistema Integrado de Gestién Operativa
VIll. DEFINICION DE TERMINOS
8.1 Acta de Supervision y Liberacion
Documento que contiene los principales aspectos considerados en la supervision y
los resultados de la misma incluyendo las deficiencias a ser resueltas en plazos
definidos. (D.S. 007-98-SA)
8.2 Aplicativo Informatico
Solucién informatica para la automatizaciéon de multiples tareas, como la contabilidad
de una empresa, la redaccion de documentos y emisién de documentos, la gestién de
almacenes, el registro de datos personales, etc. (R.D.E. 432-MIDIS-PNAEQW)
8.3 Buenas Practicas de Manufactura (BPM)
Conjunto de practicas adecuadas, cuya observancia asegurara la calidad sanitaria e
inocuidad de los alimentos y bebidas. (D.S. 007-98-SA)
8.4 Buenas Practicas de Almacenamiento (BPAL)
Las buenas practicas de almacenamiento (BPAL), constituyen un conjunto de normas
minimas obligatorias de almacenamiento que deben cumplir los almacenes de
importacion, distribucién, dispensacién y expendio de productos alimenticios, respecto
a las instalaciones, equipamientos y procedimientos operativos, destinados a
garantizar la inocuidad de los productos. (R.M. 066-2015-MINSA)
8.5 Cadena Alimentaria
Fases que abarcan los alimentos desde la produccion primaria hasta el consumo
final. (D.L.1062)
Versién N° 03 Pégina 6 de 78
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8.6

8.7

8.8

8.9

8.10

8.11

8.12

8.13

8.14

8.15

8.16

Calidad Sanitaria

Es el conjunto de requisitos microbioldgicos, fisico—quimicos y organolépticos que
debe reunir un alimento, que debe reunir un alimento para ser considerado inocuo
para el consumo humano (D. S. 007-98-SA)

Cantidad de Productos/Raciones a liberar

Es el niumero en unidades de productos o raciones que sera evaluada en el
establecimiento del proveedor para una entrega, la cual incluye las unidades
adicionales que se empleara para el muestreo y las unidades de reemplazo (por
abolladuras, fracturas, derrames u otros ocasionados durante la distribucién).

Cantidad de Productos/Raciones a entregar

Es el numero en unidades del producto o raciones que se entregara a las
instituciones educativas de manera efectiva segun lo establecido en el contrato o
adenda.

Codex Alimentarius o Cédigo Alimentario

El Codex Alimentarius es un cédigo de alimentacion y es la compilacién de normas,
cédigos de practicas, directrices y recomendaciones de la Comisién del Codex
Alimentarius. (D.L.1062)

Comité de Compra

Es una organizacién que congrega a representantes de la sociedad civil y entidades
publicas involucradas en el modelo de cogestion del PNAEQW. Los Comités de
Compra se constituyen para la compra de productos y raciones para la atencion del
servicio alimentario a los usuarios de Qali Warma. Los Comités de Compra
congregan a representantes de la sociedad civil y entidades publicas que

involucradas en el modelo de cogestion de Qali Warma. (R.M.016-2013-MIDIS)

Desinfeccion

Es la reduccién del nimero de microorganismos presentes en el medio ambiente, por
medio de agentes quimicos y/o métodos fisicos, a un nivel que no comprometa la
inocuidad o la aptitud del alimento. (CAC/RCP 1-1969 (Rev. 1997 y 2003)

Enfermedades Transmitida por Alimentos (ETA)

Es el sindrome originado por la ingestion de alimentos o agua, que contengan
agentes etiolégicos en cantidades tales que afecten la salud del consumidor a nivel
individual o grupos de poblacién. Las alergias por hipersensibilidad individual a ciertos
alimentos no se consideran ETA. (R.M. 222-2009/MINSA)

Sistema de Analisis de Peligros y de Puntos Criticos de Control (HACCP, siglas
en inglés Hazard Analysis Critical Control Points)

Es un sistema que permite identificar, evaluar y controlar peligros que son
significativos para la inocuidad de los alimentos. (D.S. 034-2008-AG)

Higiene de los Alimentos
Son todas las condiciones y medidas necesarias para asegurar la inocuidad y la
aptitud de los alimentos en todas las fases de la cadena alimentaria. (D.L.1062)

Infecciones Alimentarias

Son las ETA producidas por la ingestion de alimentos o agua contaminados con
agentes infecciosos especificos tales como bacterias, virus, hongos, parasitos, que en
la luz intestinal pueden multiplicarse o lisarse y producir toxinas o invadir la pared
intestinal y desde alli alcanzar otros aparatos o sistemas. (R.M. 222-2009/MINSA)

Inocuidad de los Alimentos
Es la garantia de que los alimentos no causaran dano al consumidor cuando se
preparen y/o consuman de acuerdo con el uso a que se destinan. (D.L.1062)

Versiéon N° 03
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8.17

8.18

8.19

8.20

8.21

8.22

8.23

8.24

8.25

Intoxicaciones Alimentarias

Son las ETA producidas por la ingestién de toxinas formadas en tejidos de plantas o
animales, o de productos metabdlicos de microorganismos en los alimentos, o por
sustancias quimicas que se incorporan a ellos de modo accidental, incidental o
intencional en cualquier momento desde su produccién hasta su consumo. (R.M. 222-
2009/MINSA)

Instrumentos de Supervision
Son los formatos, actas y aplicativos implementados para el recojo de informacién
durante el proceso de supervision vy liberacion.

Limpieza
Es la eliminacién de tierra, residuos de alimentos, suciedad, grasa u otras materias
objetables. CAC/RCP 1-1969 (Rev. 1997 y 2003).

Numero de Supervision - modalidad raciones

Es la cantidad de supervisiones realizadas en cada establecimiento, sustentado con
las Actas de Supervision y Liberaciéon suscritas por turno, los cuales deben estar
registrados en el SIGO.

Numero de Supervisién - modalidad productos

Es la cantidad de supervisiones realizadas en cada establecimiento del proveedor,
sustentado con las Actas de Supervision y Liberaciéon suscritas por dia, los cuales
deben estar registrados en el SIGO.

Picking
Consiste en identificar y registrar cada uno de los productos que se distribuirdn a
cada institucion educativa, correspondiente a un periodo de entrega.

Proceso de Liberacion

Son las actividades que se realiza de manera secuencial, desde la revision
documentaria, verificacion higiénico sanitaria del establecimiento, verificacién del
proceso productivo continuo (modalidad raciones), evaluaciéon de productos o
raciones y verificacion de la carga estiba con el fin de autorizar la distribucién de
productos y raciones a las instituciones educativas.

Rastreabilidad

Es la capacidad para seguir el desplazamiento de un alimento a través de una o
varias etapas especificadas de su produccién, transformacién y distribucion. (D.L.
1062).

SIGO - Sistema Integrado de Gestion Operativa

El Sistema Integrado de Gestién Operativa es una solucién web que atiende procesos
operativos de las Unidades Técnicas de Sede Central y Unidades Territoriales. Se
encarga de agrupar a los Aplicativos de Gestién Operativa del PNAEQW en Mdédulos
relacionados con la finalidad de compartir informacion que permita administrar,
monitorear y supervisar los diferentes procesos que son realizados en las Unidades
Territoriales. Los procesos comprendidos dentro del SIGO van desde la generacion
de volimenes de entrega para las instituciones educativas pasando por los procesos
de convocatoria y adjudicacién de proveedores, suscripcion de contratos y adendas,
registro de cronogramas de entregas y asignacion de volumenes de productos a cada
instituciéon educativa, evaluacién de productos y raciones, liberacién de los mismos,
evaluacion de vehiculos y rutas de entrega, registro de entregas y supervision de
preparacion de raciones y recetas, evaluaciones de satisfaccion, valorizacién de
entregas y gestion de pagos. (RDE N° 216-2017-MIDIS-PNAEQW)
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Jefa o Jefe de la Unidad Territorial

Es el responsable de la ejecuciéon, monitoreo y supervision de las actividades
orientadas a la prestaciéon de los servicios del Programa Social en su ambito
jurisdiccional, en el marco de los criterios y mecanismos establecidos por las
Unidades competentes y en cumplimiento de las politicas y lineamientos dictados por
la Direccion Ejecutiva. (RM124-2016-MIDIS)

Funciones:

a) Garantizar el flujo de los documentos e informacién entre: Coordinadora o
Coordinador Técnico Territorial, Supervisora o Supervisor de Compras,
Especialista Alimentario, Especialista Informatico, Administradora o Administrador,
Supervisora o Supervisor de Planta y Alimacenes, Monitora o Monitor de Gestion
Local, y demas involucrados, para cumplimiento de las metas y objetivos del
PNAEQW.

b) Realizar acciones que garanticen el uso de los aplicativos informaticos
desarrollados por el PNAEQW, y el registro de informacién referida al Proceso de
Supervisién y Liberacion en dichos aplicativos informaticos.

c) Asegurar que la informacion registrada por la Supervisora o el Supervisor de
Planta y Almacenes, se mantenga actualizada, en coordinacién con la Unidad de
Supervisién, Monitoreo y Evaluacién y la Unidad de Tecnologias de Informacion
del Programa.

d) Suspender la prestacion del servicio alimentario de un proveedor, si como
resultado de las acciones de supervision realizadas por el PNAEQW y/o terceros,
se detecten situaciones que resulten susceptibles de poner en riesgo la salud de
los usuarios, en estos casos debera comunicar dicha decisién a la Sede Central
(Unidad de Supervisiéon, Monitoreo y Evaluacién) y al Comité de Compras.

e) Emitir los informes, en caso de verificar el incumplimiento de las condiciones
higiénicas sanitarias a las que se encuentra obligado el proveedor y/o la falsedad
y/o adulteracién de los documentos presentados, o cualquier incumplimiento
contractual, con la finalidad de aplicar las penalidades establecidas en el Manual
del Proceso de Compras, en las bases y/o en el contrato respectivo y/o resolver o
declarar la nulidad del contrato, segun corresponda.

f) Emitir oficios a las Autoridades Sanitarias de su jurisdiccién y reportar a la Unidad
de Supervision, Monitoreo y Evaluacién y demas Unidades Técnicas del
Programa, segun corresponda.

g) Coordinar con las Autoridades Sanitarias de su jurisdiccion en caso de alertas
sanitarias.

h) Generar los informes sobre el seguimiento de las Alertas Sanitarias u otros.

i) En caso de alertas y denuncias, quejas y reclamos - DQR, brindara la informacion
técnica pertinente a la Unidad de Supervision, Monitoreo y Evaluacion.

j) Generar informes y atender los requerimientos solicitados por la Unidad de
Supervisién, Monitoreo y Evaluacién.

k) Asegurar el cumplimiento del presente protocolo.

I) Comunicar al Comité de Compra, las penalidades y/o resoluciones que puedan
aplicar por incumplimientos detectados durante la supervision de los
establecimientos.

Coordinadora o Coordinador Técnico Territorial

Funciones:

a) Registrar en el SIGO la programacion de supervisiones de las Supervisoras y los
Supervisores de Planta y Almacenes, considerando la rotacion de los mismos.

b) Realizar seguimiento a las actividades de las Supervisoras o los Supervisores de
Planta y Almacenes.

c) Gestionar que la informacién de los proveedores relacionados al proceso de
liberacion (cronogramas de liberacién, adendas, RDE de actualizacién de IE,
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registro de volumenes, lista de productos, entre otros) se encuentren registrados
en el SIGO.

d) Garantizar la evaluacién documentaria obligatoria presentada por los proveedores
del PNAEQW.

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

f) Verificar los registros ingresados en el SIGO establecido por el PNAEQW, que
permita la evaluacién del avance de las actividades de supervision.

g) Comunicar e informar a la Jefa o el Jefe de la Unidad Territorial las situaciones de
alertas sanitarias, denuncias, quejas y reclamos u otros, asi como el seguimiento
de las mismas.

h) Comunicar a la Jefa o el Jefe de la Unidad Territorial los casos de incumplimientos
por parte de los proveedores, segun lo establecido en las Bases del Proceso de
Compra y Contrato, generando los informes correspondientes.

i) Coordinar e informar a la Unidad de Supervisién, Monitoreo y Evaluacion y otras
Unidades Técnicas del Programa, la implementacién de acciones que conduzcan
a la mejora continua de los procesos descritos en el presente Protocolo.

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

Supervisora o Supervisor de Planta y AlImacenes

Funciones:

a) Verificar el cumplimiento de los requisitos obligatorios establecidos por el
PNAEQW.

b) Verificar las condiciones higiénicas sanitarias de los establecimientos de
preparacion del componente sélido y/o almacenamiento de alimentos del
proveedor.

c) Verificar el cumplimiento de los requisitos establecidos por el PNAEQW para las
condiciones del proceso productivo del componente sélido.

d) Verificar el cumplimiento de los requisitos establecidos por el PNAEQW durante la
evaluacion de las raciones y productos alimenticios a liberar.

e) Verificar las condiciones higiénicas sanitarias de las unidades de transporte para
la distribucién de las raciones o productos alimenticios.

f) Comunicar a la Coordinadora o Coordinador Técnico Territorial o quien haga sus
veces, cuando se evidencie incumplimientos durante la supervision y generar el
informe correspondiente a la Jefa o Jefe de la Unidad Territorial, en un plazo no
mayor a 24 horas.

g) Comunicar a la Coordinadora o Coordinador Técnico Territorial o quien haga sus
veces, cuando se evidencie causales de suspension en cualquier etapa de la
supervision y generar el informe correspondiente a la Jefa o Jefe de la Unidad
Territorial, en un plazo no mayor a 24 horas.

h) Registrar la informacién de manera correcta y oportuna, de los instrumentos de
supervision en el SIGO mediante los aplicativos informaticos generados durante
las actividades de supervision a los establecimientos de los proveedores.

i) En caso de producirse una alerta sanitaria o DQR, procedera conforme lo
establecido en el Protocolo de accién frente a denuncias, quejas o reclamos
durante la gestion del servicio alimentario.

j) Generar informes sobre las actividades de supervision (revisién de expedientes,
liberacién, DQR, alerta, entre otros).

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

X. DISPOSICIONES GENERALES

- La o el CTT debe realizar la programacién en el SIGO de las o los SPA, para el proceso
de liberacion.

- El proceso de liberacion de productos y/o raciones, en las Unidades Territoriales, se inicia
cuando la o el CTT recibe el expediente con los documentos obligatorios presentados por
el proveedor.

Versiéon N° 03
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La o el CTT verifica que la informacién relacionada al proceso de liberacién (cronogramas
de liberacién, adendas, RDE de actualizacion de |E, registro de volumenes, lista de
productos, entre otros) se encuentren registrados en el SIGO. En caso no se encuentre
registrado, comunicara a la Jefa o Jefe de la Unidad Territorial, para que se proceda al
respectivo registro y se proceda a iniciar el proceso de la liberacion.

La o el SPA, debe realizar las actividades de supervisién para la liberacién de raciones y
productos en los establecimientos de los proveedores de su Unidad Territorial.

Para establecimientos que se encuentren fuera del ambito de jurisdiccion de una
determinada Unidad Territorial, de ser necesario, la Jefa o el Jefe de la Unidad Territorial
“A" puede coordinar con la Jefa o el Jefe Unidad Territorial “B” donde se encuentra
ubicado el establecimiento para que su personal (Unidad Territorial “B”), realice las
actividades de liberacion. En dichos supuestos la Jefa o Jefe de la Unidad Territorial “A”
debe remitir la conformidad de los resultados de la verificacion documentaria y otros datos
necesarios que permitan la evaluacién de los productos, a la Jefa o Jefe de la Unidad
Territorial “B”.

El proveedor debe ingresar por mesa de partes de la Unidad Territorial, la documentacion
de los productos o raciones para su evaluacién, segun lo establecido y dentro de los
plazos referidos en las Bases del Proceso de Compra y/o contrato.

Los documentos presentados por el proveedor, no seran devueltos, quedando como parte
del acervo documentario de la Unidad Territorial. En caso el proveedor solicite sus
documentos originales observados, no utilizados para las raciones o productos liberados,
estos podran entregarse previa autenticacion de una copia que quedara en la Unidad
Territorial.

La o el SPA presenta al CTT, el informe de la revisién de los documentos presentados por
el proveedor, segun los plazos establecidos en las Bases del Proceso de Compra.

De obtener resultado conforme, el CTT autoriza a la o el SPA para que realice la
liberacion, segun los plazos establecidos en las Bases del Proceso de Compra.

La o el CTT debe alcanzar a la o el SPA, los compromisos asumidos por los proveedores
durante la postulacién al Proceso de Compra para su verificacion.

La o el CTT debe mantener la documentacién generada por cada proveedor (copia de los
contratos y adendas, volumenes calculados, volimenes liberados, cambio de productos,
informes de la o el SPA y demdas documentos generados en el proceso de supervision,
ordenados cronolégicamente), clasificados por item.

Antes de dirigirse al establecimiento, la o el SPA debe verificar si el establecimiento del
proveedor programado cuenta o no con observaciones por subsanar, a fin de constatar su
cumplimiento.

En las supervisiones, la o el SPA, debe contar con los siguientes documentos:

Carta de presentacion y/o credencial del PNAEQW.

Bases del Proceso de compra (fisico o digital).

Contrato del proveedor y adendas, de corresponder (fisico o digital).
Especificaciones Técnicas de Alimentos Modalidad Raciones/Productos del
PNAEQW (fisico o digital).

v' Compromisos asumidos por el proveedor (fisico o digital)

v Protocolo, instrumentos de supervision (fisico o digital).

S8 N

La o el SPA, para realizar las supervisiones, debe portar indumentaria adecuada, completa
(calzado cerrado, mandil, toca, protector naso bucal y guantes) equipos y materiales de
evaluacion requeridos y respetar las normas de higiene establecidos por el proveedor.
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- De presentarse una causal de suspension en el establecimiento del proveedor, la o el SPA
levanta un Acta de Supervision y Liberacion, consignando el motivo de la suspensién
efectuando tomas fotograficas o audio visuales que evidencien dicha situacion.

- Para el caso de seguimiento al levantamiento de las observaciones que no estan
contempladas como causales de suspensiéon u otro tipo de objetivo de visita al
establecimiento para el recojo de informacion, se aplicara el Acta de Supervisién y
Liberacion, con el respectivo informe.

- La o el SPA, designado para ejecutar la supervisién de la producciéon y/o liberacion de
raciones, sélo podra retirarse del establecimiento cuando se haga presente el personal del
siguiente turno, cuando el proceso es continuo; en caso este Ultimo no se presenta debe
comunicarlo inmediatamente al Coordinador Técnico Territorial, para las indicaciones
respectivas.

- En caso se presente denuncias, quejas o reclamos a la prestacion del servicio alimentario,
la o el SPA debe proceder de acuerdo a lo indicado en el Protocolo de accion frente a
denuncias, quejas y/o reclamos durante la gestion del servicio alimentario.

- En caso el proveedor presenta nuevo establecimiento, la Unidad Territorial debe realizar la
supervision al establecimiento aplicando el procedimiento se supervision inicial asi como
su registro en el SIGO.

mu,o\ XI. DISPOSICIONES ESPECIFICAS

VoB® %) 3
[5 serepel UNDAD 'f; 11.1 PROCESO DE LIBERACION - MODALIDAD RACIONES
S 11.1.1 Etapa 1. Revision y verificacion de documentos

) " o
\\‘r’:, MIDIS NS

= Laoel CTT una vez recibido los documentos obligatorios presentados por el
proveedor, debe derivar los mismos mediante correo electrénico u otro

medio, a la o el SPA para que realice la verificacion de dichos documentos.

= La o el SPA verifica los documentos obligatorios asignados para la
liberacion de las raciones, teniendo en consideracién las Especificaciones
Técnicas de Alimentos modalidad raciones y Bases Integradas del Proceso
de Compra. Los documentos emitidos por las Autoridades Sanitarias
(DIGESA y SENASA) vy presentados por los proveedores, seran
contrastados y verificados en los links del portal web respectivo.

e Para la verificacion de los documentos presentados por los proveedores,
emitidos por instituciones publicas o privadas, la Jefa o el Jefe de la Unidad
Territorial debe solicitar a estos la verificacion de la autenticidad del
documento, de ser necesario previo requerimiento de la o el CTT,
adjuntando una copia del mismo; la misma que no afecta el proceso de
liberacion hasta la obtencién del resultado.

= Durante la verificacién de los documentos, la o el SPA debe realizar el
registro de informacién de los productos y el resultado de la evaluacién
correspondiente, en el aplicativo web (SIGO) en el médulo de liberacién.

= La o el SPA debe presentar su informe del resultado de la evaluacién de los
documentos presentados por el proveedor a la o el CTT, quien informa al
JUT para que comunique al proveedor dicho resultado.

= En caso, el resultado de la evaluacion de los documentos presentados por
el proveedor sea CONFORME, la o el CTT autoriza y asigna (via correo
electrénico o memorando) a una o un SPA para que continte con el proceso
de liberacién.
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Antes de dirigirse al establecimiento de los proveedores, la o el SPA debe
verificar si dicho establecimiento cuenta o no con observaciones de
supervisiones anteriores (pendientes de subsanar), a fin de constatar su
cumplimiento.

11.1.2 Etapa 2. Supervision del establecimiento de produccion de pan/huevo
sancochado, almacén de bebible y sélido industrializado

La o el SPA debe realizar en el establecimiento del proveedor lo siguiente:

Presentarse con el representante legal del establecimiento o responsable de
Control de Calidad.

La supervision debe realizarse con el acompanamiento del responsable de
Control de Calidad, en forma obligatoria.

Si el representante legal del establecimiento o responsable de Control de
Calidad no se encuentra o no permite el ingreso al establecimiento se debe
esperar un maximo de 15 minutos en el establecimiento.

Acto seguido la o el SPA debe levantar un Acta de Supervision y Liberacion,
consignando el motivo por el cual no se realizé la supervision e indicar el
incumplimiento incurrido, estableciendo el tiempo de SUSPENSION del
proceso de liberacién y procede a entregar copia del acta firmada por la
persona que lo atendié; en caso ésta se niegue a firmar o de encontrarse el
establecimiento cerrado, la copia sera dejada por debajo de la puerta,
asimismo, debe consignar el nimero de tomas fotogréaficas o audiovisuales
que evidencien dicha situacion.

En caso el proveedor no cuente con el responsable de control de calidad del
establecimiento, no se realiza la supervision y se levanta un Acta de
Supervision y Liberacién indicando dicha situacién, otorgando la facuitad al
proveedor de manifestar su descargo en la misma Acta.

Posteriormente, la o el SPA emite un informe a la Jefa o el Jefe de la Unidad
Territorial para las acciones del caso.

En caso observe que la ubicacién del establecimiento no corresponde con la
direccién y rubro indicado en la Licencia Municipal de Funcionamiento, la o
el SPA, hara constar en el Acta de Supervision y Liberacién dicha situacion
e informara a la Jefa o el Jefe de la Unidad Territorial del PNAEQW para las
acciones pertinentes.

Requiere el original de los Certificados de Saneamiento Ambiental del
establecimiento (trimestral) y control médico semestral del personal presente
en el establecimiento o cada vez que renueve personal (los examenes
médicos deben incluir por lo menos Baciloscopia y coprocultivo), realizados
en los establecimientos de salud del MINSA o ESSALUD o clinicas afiliadas
al sistema EPS.

Verifica el cumplimiento de los compromisos asumidos por el proveedor.

Realiza la verificacion de las condiciones higiénicas sanitarias del
establecimiento aplicando el Anexo N° 02: Ficha de Supervision al
establecimiento de proveedor — Modalidad Raciones, segun frecuencia
establecida.
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Constata que la produccion y liberacion total del componente sélido para un
mismo item se realice en un Unico establecimiento y el almacenamiento y
liberacion de la totalidad de los productos industrializados (leche, galleta u
otros) para un mismo item se realice en un Unico establecimiento.

Verifica que el establecimiento mantenga un stock de seguridad para tres
(3) dias de atencién, que permita garantizar la provisién del servicio
alimentaria ante imprevistos.

Formula preguntas al personal que se encuentre trabajando en el
establecimiento, sobre los procedimientos empleados en alguna operacién
en particular, a fin de evaluar sus conocimientos sobre el impacto de su
labor con la inocuidad del producto manipulado.

La o el SPA debe recoger evidencias fotograficas y/o audiovisuales de las
condiciones del establecimiento o de las observaciones encontradas.

La o el SPA debe tomar muestras, para realizar la verificacion del
componente sdlido (pan y huevo), de acuerdo a la NTP ISO - 2859 -1, nivel
de inspeccion S1, por cada batch de produccién verificado en la etapa de
envasado, cuyo resultado debera registrarse en el SIGO (Anexo N° 05:
Ficha de Verificacion de la elaboracién del componente sélido — Modalidad
Raciones).

11.1.3 Etapa 3. Liberacion de las raciones

La o el SPA debe tener en cuenta en el proceso de liberaciéon de raciones lo
siguiente:

Realizar el muestreo de los productos teniendo en cuenta lo siguiente:

a) Para el muestreo de leche y productos lacteos, aplicar la NTP ISO-5538,
nivel de inspeccién S-2 (Apéndice 01).

b) Para el muestreo de galletas, mani con o sin pasas, producto de
panificacion y huevo sancochado, aplicar la NTP ISO -2859-1, nivel de
inspeccion S-2 (Apéndice 04).

Evaluar los productos muestreados, segun lo sefalado en el Apéndice 01:
Muestreo para leche y productos lacteos y Apéndice 04: Muestreo
estratificado de alimentos envasados.

Si el resultado de la evaluacion es “CONFORME”, se realiza la liberacion de
las raciones, en el mismo dia y turno de la distribucién.

Si el resultado de la evaluaciéon es “NO CONFORME", se debe: a)
suspender la liberacion en el establecimiento, b) elaborar el Acta de
Supervisiéon y Liberaciéon donde se consigne los motivos de la no
conformidad y c¢) comunicar a la Unidad Territorial para que se informe a la
Unidad de Supervisién, Monitoreo y Evaluacién y a su vez esta gestione
ante la Autoridad Sanitaria las acciones correspondientes; quedando el
producto en custodia bajo responsabilidad del representante del
establecimiento (proveedor).

De ser conforme la liberacion, se realiza la verificacion de las condiciones
higiénicas sanitarias del vehiculo de transporte, cuyo resultado debe
registrarse en el SIGO (Anexo N° 06: Ficha de Verificacién del Vehiculo de
Transporte, Carga y Estiba de Alimentos).

Versién N° 03
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= Si el resultado de la evaluacion del vehiculo es “CONFORME”, se autoriza
la carga y estiba de los alimentos.

= Si el resultado de la evaluacién del vehiculo es “NO CONFORME” se debe
indicar al proveedor que tome las acciones correctivas inmediatas, antes de
continuar con el procedimiento.

= Cuando el resultado de la evaluaciéon del vehiculo es “CONFORME”", se
autoriza la distribucion de los productos a las instituciones educativas.

= El componente sdélido y/o acompanamiento (huevo sancochado) y el
producto industrializado (bebible, galleta u otro) deben integrarse en un
s6lo establecimiento segun lo declarado en las Bases del Proceso de
Compras. Los componentes de la racién (sélido y bebible) no podran ser
entregados por separado.

= Las observaciones realizadas durante la supervision deben ser registradas
en el Acta de Supervision y Liberacion, de forma clara, concisa, precisa y
relevante, no sesgada. La redaccién, orden y ortografia deben ser
impecables y guardar relacién con la supervisién realizada.

La CTT debe verificar que la informacion de la liberacién realizada por la o el
SPA, se encuentren registradas en el SIGO en forma oportuna segun los turnos

va\euu% de liberacion.
»Q roR©° “u(
g °B Z 11.1.4 Aplicacion de los Instrumentos de Supervision — Modalidad Raciones
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\%, "HkdAcioN S = Los registros seran ingresados directamente al aplicativo informatico Tablet
%‘\ ‘q\j;/ / web (SIGO) durante las actividades de supervision.
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= En casos excepcionales y con autorizacién de la o el CTT y/o Jefa o Jefe
de la Unidad Territorial, la o el SPA pueden aplicar las fichas de supervisién
que correspondan en formato fisico, la misma que luego debe ser registrada
en el SIGO en el plazo de 48 horas como maximo.

Paso 1: Uso de Fichas

La supervision a los establecimientos de preparacién del componente sélido y
almacén de bebible industrializado y galleteria, se debe realizar haciendo uso
de los instrumentos de supervision siguientes:

a) FICHA DE SUPERVISION AL ESTABLECIMIENTO DE PROVEEDOR -
MODALIDAD RACIONES

Frecuencia de aplicacion

Cada dos semanas de atencion y cada vez que se subsanen las causales
de suspension de las actividades de supervision del establecimiento o
cada vez que se requiera, debidamente justificada.

Evaluacion al establecimiento

Previo y durante la evaluacion de las condiciones higiénicas sanitarias del
establecimiento, debe verificar que no se incurra en las causales de
suspension para continuar con el proceso de supervision.

La o el SPA debe evaluar y verificar en detalle cada uno de los requisitos
referidos a infraestructura, instalaciones y equipos, area de procesos, zona
de crudos, zona de cocidos, preparacion del componente sélido, personal,
buenas préacticas de manufactura e higiene y saneamiento.
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Si el resultado de la evaluacién al establecimiento es SATISFACTORIO, el
establecimiento se encuentra habilitado para continuar con el proceso de
elaboracion del componente sélido; si el resultado de la evaluacion al
establecimiento es NO SATISFACTORIO, se suspendera todas las
actividades de supervision.

Finalmente, las partes involucradas firmaran el Acta de Supervision y
Liberacion y se dejara copia al proveedor. Si el representante del
establecimiento se niega a firmar el documento, se consignara la frase, “se
nego a firmar”, manteniendo su validez, dejando copia de la misma.

b) FICHA DE EVALUACION DEL PRODUCTO, MATERIA PRIMA/INSUMO,
BEBIBLE O COMPONENTE SOLIDO INDUSTRIALIZADO

Frecuencia de aplicacion
Diario y por turno, segun cronograma de entrega de las raciones,
establecido en el contrato y de ser el caso en sus respectivas adendas.

Registro y evaluacion

v’ La aplicacién de este instrumento, tiene por finalidad registrar la
informacion siguiente:

Datos por tipo de alimento (materia prima/insumo, bebible

AENTAC
A AL@}} v

¥ VoB° k2 industrializado, componente sélido industrializado, productos de
g s g&%ﬁ“ }I, panificacién, acompanamiento, huevo sancochado).
\%, kbeRcion g/ v’ Verificar que la documentacién de los requisitos establecidos en las
% " W Especificaciones Técnicas de Alimentos de Raciones y Bases del
= Proceso de Compras presentadas por el proveedor a la Unidad
Territorial e ingresados a la web, corresponde con lo existente en el
almaceén.

v Evaluar los aspectos externos del alimento (materia prima/insumo,
bebible industrializado, componente sélido industrializado 'y
acompanamiento), registrando dicha informacién en el SIGO.

v Realizar la verificacién fisico organoléptico (componente sélido, bebible
y sélido industrializado y huevo sancochado) por turno de produccion.

v" Si el resultado de la evaluacién del alimento es CONFORME se libera.

v" Si el resultado de la evaluacién del alimento es NO CONFORME no se
procede la liberacién. El plazo maximo de subsanacion es de cinco (05)
dias habiles.

v' De existir alguna observacién/indicaciéon adicional, se detalla en el
campo senalado como OBSERVACIONES.

c) FICHA DE VERIFICACION DE LA ELABORACION DEL COMPONENTE
SOLIDO

Frecuencia de aplicacion

Diario, por turno de supervisién y/o cada vez que se realice la elaboracion
del componente sdlido, segun cronograma de entrega de las raciones,
establecido en el contrato y de ser el caso en las respectivas adendas.

Registro y evaluacion
La aplicacion de este instrumento, se realiza en el aplicativo informatico
SIGO y tiene por finalidad registrar la informacién siguiente:

v" Datos del componente sélido a elaborar (pan o huevo sancochado),
que se evaluara y verificara.
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Datos de la supervision, correspondiente a la modalidad de raciones.

Verificar la existencia de causales de suspension.

Verificar las condiciones de elaboracién del componente sélido, por

cada turno.

v Registrar los requisitos de las condiciones sanitarias y operativas que
resulten CONFORME o NO CONFORME, segun corresponda.

v Registrar las observaciones, acciones correctivas y verificar los
resultados después de la accion correctiva de las condiciones
sanitarias y operativas.

v Registrar el proceso de verificacion de formulacién de productos de
panificacion de acuerdo a la formulacion establecido por el proveedor.

v' Registrar los requisitos del componente sélido, que resulten
CONFORME o NO CONFORME, segun corresponda.

v Registrar las observaciones, acciones correctivas y verificar los
resultados después de la acciéon correctiva de los requisitos del
componente solido.

v Registrar el nimero de tomas fotogréaficas y audiovisuales de las

evidencias de no conformidades.

NER

Para el caso de resultado CONFORME, el componente sélido elaborado
se encuentra disponible para el proceso de liberacién y distribucion.

La o el SPA liberara las raciones por turno, en cantidades exactas,
integras y oportunas, de acuerdo a lo establecido en el contrato del
proveedor.

Para el caso de resultado NO CONFORME, automaticamente se
suspendera las actividades en el establecimiento.

v»"‘w“‘/%.
S <
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d) FICHA DE VERIFICACION DE VEHICULO DE TRANSPORTE, CARGA Y
ESTIBA DE ALIMENTOS

Frecuencia de aplicacion

Diario, por turno de atencion y establecimiento, segun cronograma de
entrega de las raciones, establecido en el contrato y de ser el caso en las
respectivas adendas.

Registro y evaluacion

Este formato se aplica para verificar cada vehiculo de transporte,
destinado para la carga y estiba de las raciones, se realiza en el aplicativo
informatico SIGO y tiene por finalidad registrar la informacion siguiente:

v Datos del vehiculo y verificacion de la ruta
v Se verificara las condiciones higiénicas sanitarias del vehiculo de
transporte.

En caso de resultar CONFORME, se procedera con la carga y estiba de
las raciones.

De resultar NO CONFORME la verificacion del vehiculo de transporte, se
suspende la carga y estiba, hasta subsanar de inmediato la no
conformidad. De no ser subsanable, se finaliza la verificacion, concluyendo
el registro con resultado NO CONFORME.

De existir alguna informacion adicional se detalla en el campo senalado
como OBSERVACIONES.

El resultado de la aplicacién de la ficha sera consignado en el Acta de
Supervision y Liberacion.
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e)

f)

ACTA DE SUPERVISION Y LIBERACION

Frecuencia de aplicacion

Diario, por turno de supervision y establecimiento, seglin cronograma de
entrega de las raciones, establecido en el contrato y de ser el caso en las
respectivas adendas.

Registro

Este formato se aplica en fisico, para consolidar el resumen de las
actividades de supervision, verificacion, evaluacién y liberacién realizadas
por la o el SPA en los establecimientos, donde el proveedor podra
manifestar sus observaciones; y en caso de causales de suspension,
podra plasmar el tiempo de subsanacién de las mismas, el cual no debe
superar los cinco (5) dias habiles y en caso de observaciones formuladas
en la ficha de supervision y liberacion, el levantamiento de observaciones
no debera superar el plazo de veinte (20) dias.

En caso que se evalle la produccién, se debe consignar en el Acta de
Supervision y Liberacién, el numero de batch producidos.

Si durante la supervisién se realiza la liberacién, se debe consignar el
detalle de la racion liberada (nombre, marca, presentacion, fabricante, lote,
fecha produccioén, fecha vencimiento, cantidad).

Ademas, en este documento se debe describir en la seccion
“observaciones” los requisitos con calificaciones NO CONFORME,
causales de suspension (consignar el literal segun las Bases de Compras)
y sera suscrita por el representante del establecimiento o proveedor o
responsable de control de calidad designada por el proveedor.

DETALLE DE ALIMENTOS LIBERADOS POR INSTITUCION
EDUCATIVA (PICKING)

Frecuencia de aplicacion
Diario, por turno de atencién y cada vez que se liberen las raciones, segun
cronograma de entrega de las raciones, establecido en el contrato.

Registro y evaluacion
En el aplicativo informéatico SIGO - web se debe asignar la cantidad de
raciones por item e institucion educativa.

El formato podra ser exportable en el cual se detalla las raciones liberadas
por institucion educativa (picking), donde se indica los datos del
componente soélido y bebible industrializado, la cantidad programada y
cantidad a entregar (unidades).

La informacién de las raciones (lote, fecha de produccién, fecha de
vencimiento, marca, presentacion, fabricante, etc.) corresponde a los que
se entrega a la Institucion Educativa (cédigo modular), nivel educativo y
turno correspondiente.

Paso 2: Envio de los resultados de la Supervision

Para el envio de la informacién la o el SPA debe proceder de la siguiente
manera:

Al finalizar la supervision del establecimiento de elaboraciéon del
componente sdélido y/o almacén del bebible industrializado y/o galleteria, la
o el SPA debe constituirse de inmediato a un lugar con cobertura de internet
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0 a la Unidad Territorial, para enviar los datos al aplicativo web (SIGO),
tomando en cuenta que la sefal de internet debe ser estable para realizar el
envio; de ser la sefal intermitente no debera realizar el envio, hasta que la
senal se estabilice o ubique un lugar con senal suficiente para garantizar el
envio seguro.

La o el CTT, verifica en el aplicativo web (SIGO) el registro de la informacién
de las fichas de supervision, evaluacién y verificacién, cada vez que la o el
SPA realice las actividades de supervision en los establecimientos del
proveedor de raciones.

Por otro lado, para los casos de incumplimiento al contrato o situaciones
que impliquen riesgo a la salud publica, la o el SPA debe reportar por la via
mas rapida el evento a la o el CTT, quien comunicara inmediatamente a la
Jefa o Jefe de la Unidad Territorial para que adopte las medidas del caso y
comunique a la Unidad de Supervisién, Monitoreo y Evaluacién, en un plazo
no mayor de 24 horas, adjuntando el Acta de Supervision y Liberacion, asi
como las evidencias correspondientes.

La o el SPA debe presentar un informe técnico, culminada la programacién
del establecimiento asignado en un plazo no mayor de tres (3) dias habiles.
Adjuntando a dicho documento, los originales de las Actas de Supervision y
Liberacion.

11.2 Proceso de Liberacion - Modalidad Productos

11.2.1 Etapa 1. Revision y verificacion de documentos

La o el CTT, una vez recibido los documentos obligatorios presentados por
el proveedor, designa mediante correo electrénico u otro medio a una o un
SPA para que realice la verificacién de dichos documentos.

La o el SPA, verifica los documentos obligatorios asignados para la
liberacién de productos, considerando las Especificaciones Técnicas de
Alimentos modalidad productos y Bases integradas del proceso de compra.
Para el caso de los documentos emitidos por las Autoridades Sanitarias
(DIGESA, SANIPES y SENASA) y presentados por los proveedores, estos
serdn contrastados y verificados en los links del portal web respectivo.

Para el caso de productos hidrobioldgicos, la o el SPA debe realizar la
consulta de saldos al SANIPES a través de los mecanismos informaticos
implementados para dicho fin, en caso la consulta tenga como respuesta
“CONFORME" se podra evaluar el producto, en caso el resultado fuera “NO
CONFORME?”, el producto no podréa ser evaluado.

Para la verificacién de los documentos presentados por los proveedores,
emitidos por instituciones publicas o privadas, la Jefa o el Jefe de la Unidad
Territorial debe solicitar a estos la verificacion de la autenticidad de los
mismos, adjuntando una copia de los documentos correspondientes;
situacion que no debe afectar el proceso de liberacién hasta la obtencion del
resultado.

Durante la verificacion de los documentos, la o el SPA debe realizar el
registro de informacién de los productos y el resultado de la evaluacion
correspondiente en el aplicativo web (SIGO) en el médulo de liberacion.

La o el SPA debe presentar un informe con el resultado de la evaluacion de
los documentos presentados por el proveedor a la o el CTT, quien informa al

Versiéon N° 03

Pagina 19 de 78

Resolucién de Direccién Ejecutiva N° <1’.5 2_-2017-MIDIS-PNAEQW



PROTOCOLO PARA LA SUPERVISION Y LIBERACION DE RACIONES Y
PRODUCTOS EN ESTABLECIMIENTOS DE PROVEEDORES DEL PRT-001-PNAEQW-USME
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

la Jefa o el Jefe de la Unidad Territorial para que comunique al proveedor
dicho resultado.

= En caso, el resultado de la evaluacién de los documentos presentados por
el proveedor sea CONFORME, la o el CTT autoriza y asigna (via correo
electrénico y/o memorando) a una SPA para que continte con el proceso de
liberacion.

= Antes de dirigirse al establecimiento, la o el SPA debera verificar si el
establecimiento del proveedor programado cuenta o no con observaciones
de supervisiones anteriores (pendientes de subsanar), a fin de constatar su
cumplimiento.

11.2.2 Etapa 2. Supervision a establecimientos de almacenamiento
La o el SPA debe tener en cuenta lo siguiente:

Presentarse ante el representante legal del establecimiento o responsable
de control de calidad.

= La supervision debe realizarse con el acompanamiento del Responsable de
Control de Calidad, en forma obligatoria.

= Si el representante legal del establecimiento o responsable de control de
calidad no se encuentra o no permite el ingreso al establecimiento a la o el
SPA, se debe esperar un maximo de 15 minutos. De persistir dicha situacion
se debe levantar un Acta de Supervisién y Liberacién, consignando el
motivo por el cual no se realizé la supervision e indicar el incumplimiento
contractual incurrido y proceden a retirarse.

= Posteriormente, se procedera a entregar copia del acta firmada por la
persona que lo atendid la supervision; en caso ésta se niegue a firmar o de
encontrarse el establecimiento cerrado, la copia sera dejada por debajo de
la puerta, indicando el por qué no se firmé el acta; asimismo, debe
consignar el numero de tomas fotograficas o audiovisuales que evidencien
dicha situacion.

= En caso el proveedor no cuente con responsable de control de calidad del
establecimiento, no se realiza la supervisién y se levanta un Acta de
Supervision y Liberacién donde el proveedor podra manifestar su descargo.
La o el SPA debe emitir un informe a la Jefa o el Jefe de la Unidad
Territorial para las acciones del caso.

= En caso la ubicacién del establecimiento no corresponda con la direccién y
rubro indicado en la Licencia Municipal de Funcionamiento, la o el SPA,
hara constar en el Acta de Supervision y Liberacion e informar a la Jefa o el
Jefe de la Unidad Territorial del PNAEQW.

= Realizar la verificacion del cumplimiento del Manual de Buenas Practicas de
Almacenamiento (BPAL) y Programa de Higiene y Saneamiento (PHS) de
cada uno de los establecimientos donde se almacenan los productos de
acuerdo a lo establecido en la R.M. N° 066-2015-MINSA.

= Requerir en original los Certificados de Saneamiento Ambiental del
establecimiento (trimestral) y control meédico semestral del personal
presente en el establecimiento o cada vez que renueve personal (examenes
médicos deben incluir por lo menos Baciloscopia y coprocultivo), realizados
en los establecimientos de salud del MINSA o ESSALUD o clinicas afiliadas
al sistema EPS.
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11.23

Verificar el cumplimiento de los compromisos asumidos por el proveedor.

Realizar la verificacion de las condiciones higiénicas sanitarias del
establecimiento aplicando el Anexo N° 03: Ficha de Supervision -
Modalidad Productos.

Formular preguntas al personal que se encuentre trabajando en el
establecimiento, sobre los procedimientos empleados en alguna operacion
en particular, a fin de evaluar sus conocimientos sobre el impacto de sus
labores con la inocuidad del producto manipulado.

Recoger evidencias fotograficas y/o audiovisuales de las condiciones del
establecimiento o de las observaciones encontradas.

Etapa 3. Liberacion de Productos

La o el SPA debe tener en cuenta lo siguiente:

Realizar el muestreo de los productos de acuerdo a lo establecido en el
Anexo N° 01: Instrucciones para el muestreo y verificacion de las
caracteristicas fisico organolépticas de alimentos del PNAEQW, teniendo en
consideracion lo siguiente:

v' Muestrear leche y productos lacteos, aplicando la NTP ISO-5538, nivel
de inspeccion S2 (Apéndice 01).

v" Muestrear conservas de productos pesqueros y acuicolas, aplicando la
NTP 700.002, nivel de inspeccién S1 (Apéndice 02).

v' Muestrear granos de cereales, leguminosas y otros alimentos
envasados, aplicando la NTP 1S0O-2859-1, nivel de inspeccion S2
(Apéndice 03).

v Muestrear productos de galleteria, aplicando la NTP ISO -2859-1, nivel
de inspeccion S2 (Apéndice 04).

Evaluar los productos muestreados, segun lo indicado en el Apéndice 01,
02, 03 y 04 del presente protocolo.

Si el resultado de la evaluacién es “CONFORME”", se debe realizar la
liberacién de los productos.

Si el resultado de la evaluaciéon es “NO CONFORME?", la 0 el SPA debe: a)
suspender las actividades en el establecimiento, b) elaborar un Acta de
Supervision y Liberacion donde se consigne los motivos de la no
conformidad y ¢) comunicar a la Unidad Territorial para que se informe a la
Unidad de Supervisién, Monitoreo y Evaluacién y gestione ante la Autoridad
Sanitaria correspondiente; quedando el producto en custodia bajo su
responsabilidad del representante del establecimiento (proveedor).

De ser conforme la liberacién, la o el SPA debe realizar la verificacion de las
condiciones higiénicos sanitarias del vehiculo de transporte, cuyo resultado
debe registrarse en el SIGO (Anexo N° 06: Ficha de Verificacion del
Vehiculo de Transporte, Carga y Estiba de Alimentos).

Si el resultado de la evaluacién es “CONFORME”, se autoriza la carga y
estiba de los alimentos.

Si el resultado de la evaluacién es “NO CONFORME" se debe indicar al
proveedor que tome las acciones correctivas inmediatas.
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Realiza la verificacion de la carga y estiba de los alimentos, cuyo resultado
debe ser registrado en el SIGO (Anexo 06: Ficha de Verificacion del
Vehiculo de Transporte, Carga y Estiba de Alimentos).

Si el resultado de la evaluaciéon es “CONFORME”, se autoriza la liberacion
para su distribucion.

Las observaciones realizadas durante la supervisién deben ser registradas
en el Acta de Supervision y Liberacion, de forma clara, concisa, precisa y
relevante no sesgada. La redaccién, orden y ortografia deben ser
impecables y guardar relacién con la supervision realizada.

11.2.4 Aplicacion de los Instrumentos de Supervision — Modalidad Productos

Los registros seran ingresados directamente al aplicativo informatico Tablet
/ web (SIGO) durante las actividades de supervisién, sélo el Acta de
Supervision y Liberacion sera el unico instrumento registrado en formato
fisico.

En casos excepcionales y previa autorizacion de la o el CTT y/o Jefa o Jefe
de la Unidad Territorial, la o el SPA puede aplicar las fichas de supervision
que correspondan en formato fisico, la misma que luego debe ser registrada
en el SIGO en el plazo de 48 horas como maximo

Paso 1:

La supervision a los almacenes de productos, se debe realizar haciendo uso de
los instrumentos de supervision siguientes:

a)

FICHA DE SUPERVISION AL ESTABLECIMIENTO DE PROVEEDOR -
MODALIDAD PRODUCTOS

Frecuencia de aplicacion

De forma mensual o bimensual, se realiza previo al proceso de liberacién
de los productos y cada vez que se subsanen las causales de suspension
de las actividades de supervision del establecimiento o cada vez que se
requiera, debidamente justificada.

Evaluacion al establecimiento de condiciones higiénico sanitarias
Previo y durante la evaluacion de las condiciones higiénicas sanitarias del
establecimiento, debe verificarse la existencia de alguna de las causales
de suspension, sefnaladas en las Bases del Proceso de Compras. Para
continuar el proceso de supervision no debe evidenciarse ninguna de las
causales.

Para la evaluacion de las condiciones higiénicas sanitarias de cada uno de
los ambientes, la o el SPA debe evaluar y verificar en detalle cada uno de
los requisitos sanitarios de infraestructura, instalaciones sanitarias,
personal, equipos y materiales empleados para el almacenamiento de los
productos, asi como, las buenas practicas de almacenamiento e higiene y
saneamiento.

La o el SPA debe realizar el registro de los requisitos en el aplicativo
informéatico web Tablet / SIGO. En caso, resulten no conformes, debe
especificar, en observaciones, el motivo de la asignacién de no conforme.
Los resultados se reportan automaticamente en el SIGO y de acuerdo al
puntaje acumulado, obtendra un calificativo acorde a la escala de
calificacion establecida.
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b)

Si el resultado de la evaluacion al establecimiento es SATISFACTORIO, el
almacén se encuentra habilitado para continuar con el proceso de
evaluacion y verificacién de los productos, para culminar con la liberacion.

Si el resultado de la evaluacion al establecimiento es NO
SATISFACTORIO, se suspendera todas las actividades de supervision.

Finalmente, las partes involucradas firmaran el Acta de Supervision y
Liberacion, y se deja copia al proveedor. Si el representante legal del
establecimiento o responsable de control de calidad se niega a firmar el
documento, se consignara la frase, “se neg6 a firmar’, manteniendo su
validez.

FICHA DE EVALUACION DEL PRODUCTO, MATERIA PRIMA/INSUMO,
BEBIBLE O COMPONENTE SOLIDO INDUSTRIALIZADO

Frecuencia de aplicacion

Cada vez que se verifique o evalien productos de acuerdo al cronograma
de entrega, cabe precisar que este instrumento se aplicard por cada:
producto, fabricante, marca y presentacion.

Registro y evaluacion
La aplicacion de este instrumento, tiene por finalidad registrar la
informacién siguiente:

v Datos por tipo de alimento, correspondiente a la modalidad de
productos.

v’ Verificar que la documentacién presentada por el proveedor e
ingresados a la web, de los requisitos establecidos en las
Especificaciones Técnicas de Alimentos de productos y Bases del
Proceso de Compras, corresponde con lo existente en el almacén.

v Evaluar el alimento, las condiciones fisico organoléptico de los
alimentos y aspecto externo, establecidos en las Especificaciones
Técnicas de Alimentos — Modalidad productos y registrar en el
aplicativo SIGO.

v Si el resultado de la evaluacién del alimento es CONFORME se libera.

v Si el resultado de la evaluacién del alimento es NO CONFORME no se
procedera con la liberacién. El plazo de subsanacion es determinado
por el proveedor, siendo como maximo cinco (5) dias.

v De existir alguna informacién adicional, se detallara en el campo
senalado como OBSERVACIONES.

FICHA DE VERIFICACION DE VEHICULO DE TRANSPORTE, CARGA Y
ESTIBA DE ALIMENTOS

Frecuencia de aplicacion

Se realiza al culminar el proceso de liberacién de los productos
considerando los plazos establecidos para cumplir con el cronograma de
entrega.

Registro y evaluacion

Este formato se registrara en el SIGO y se aplicar para verificar las
condiciones higiénico sanitarias de cada vehiculo de transporte, durante la
carga y estiba de los productos.

En caso de resultar CONFORME, se procede con la carga y estiba de los
productos.

De resultar NO CONFORME, la verificacion del vehiculo de transporte, no
se podra continuar con la carga y estiba, hasta subsanar de inmediato la
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d)

e)

no conformidad. De lo contrario, finalizara la verificacién, concluyendo el
registro con resultado NO CONFORME.

De existir alguna informacién adicional se detallara en el campo sefalado
como OBSERVACIONES.

El resumen del resultado de la Ficha de Verificacion de Vehiculo de
Transporte, Carga y Estiba de Alimentos debe ser consignado en el Acta
de Supervision y Liberacion.

ACTA DE SUPERVISION Y LIBERACION

Frecuencia de aplicacion
Se aplicara cada vez que se realice las actividades de Supervision, que
conduzcan a la liberacién de los productos.

Registro

Este formato se aplicara en fisico, por dia, para consolidar el resumen de
las actividades de supervision, verificacién, evaluaciéon y liberacién
realizadas por la o el SPA en los establecimientos, donde el proveedor
podra manifestar sus observaciones; y en caso de causales de
suspension, podra plasmar el tiempo de subsanaciéon de las mismas, el
cual no debe superar los cinco (5) dias habiles.

Ademas, en este documento se debe describir los requisitos con
calificaciones NO CONFORME, causales de suspension identificadas,
productos liberados (nombre, marca, lote, presentacién, cantidad).

CONSOLIDADO DE ALIMENTOS EVALUADOS POR iTEM

Frecuencia de aplicacion
Se realiza al concluir el proceso de liberacion de los productos.

Registro y evaluacion

En este formato se consolida los datos del producto evaluado en el
almaceén; reportando el item, fecha de liberacién, cantidad y evaluacion de
la conformidad resultante.

DETALLE DE ALIMENTOS LIBERADOS POR INSTITUCION
EDUCATIVA (PICKING)

Frecuencia de aplicacion
Se realiza al concluir el proceso de liberacién de los productos.

Registro y evaluacion

Este formato podra ser descargado del aplicativo SIGO e impreso para ser
adjuntado en el acervo documentario.

El formato detalla los productos liberados por institucion educativa
(picking), donde se indican los datos del producto, la cantidad programada
y cantidad a entregar (Kg o L), La informacién de los productos (lote, FV,
FP, marca, presentacién, fabricante, etc.) corresponde a los que se
entregan a la Institucion Educativa (cédigo modular), nivel educativo y
turno

Paso 2: Envio de resultados de la Supervision

Para el envio de la informacién la o el SPA debe proceder de la siguiente
manera:
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- Al finalizar la supervision del establecimiento, la o el SPA debera
constituirse de inmediato a un lugar con cobertura de internet o a la Unidad
Territorial, para enviar los datos al aplicativo informatico (SIGO), tomando en
cuenta que la senal de internet debe ser estable para realizar el envio, de
ser la senal intermitente no debera realizar el envio, hasta que la senal se
estabilice o ubique un lugar con senal suficiente para garantizar el envio
seguro.

- La o el CTT debe verificar en el aplicativo web (SIGO) el registro de la
informacién de las fichas de supervision, evaluacion y verificacion, cada vez
que la o el SPA realice las actividades de supervision en los
establecimientos del proveedor de productos.

- Para los casos de incumplimiento al contrato o situaciones que impliquen
riesgo a la salud publica, la o el SPA debe reportar por la via mas rapida el
evento a la Coordinadora o Coordinador Técnico Territorial, quien
comunicara inmediatamente a la Jefa o Jefe de la Unidad Territorial para
que tome las medidas del caso y comunique a la Unidad de Supervision,
Monitoreo y Evaluacién, en un plazo no mayor de 24 horas, adjuntando el
Acta de Supervision y Liberacién, asi como, las evidencias
correspondientes.

- La o el SPA debe presentar un informe técnico, en el plazo no mayor de

cinco (05) dias habiles culminado el proceso de liberacion, a la

Coordinadora o Coordinador Técnico Territorial, quien debe revisar y

evaluar las observaciones reportadas y de ser necesario, comunicar a la

Jefa o el Jefe de la Unidad Territorial para las acciones que correspondan.

v En dicho documento se debe adjuntar los originales de las Actas de
VeB® ¢ Supervision a Establecimientos de Proveedores.
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11.3 Casos de Reposicion o nueva liberacion de productos

En caso de alerta sanitaria o productos que impliquen riesgo a la salud de los usuarios
del PNAEQW e involucre la intervencion de la autoridad sanitaria, el proveedor se
encuentra obligado a recoger los productos observados de acuerdo a lo establecido en
su Plan de Rastreabilidad y retiro de productos.

En situaciones de caso fortuito o de fuerza mayor, el proveedor podra solicitar una
nueva liberacion.

En estos casos, el proveedor puede solicitar al COMITE DE COMPRA la reposicion de
los productos observados, quien comunicara a la Jefa o Jefe de la Unidad Territorial,
para que gestione dicha reposicion ante las Unidades Técnicas de la Sede Central.

Cabe indicar que la reposicién o nueva liberacién se registra en el SIGO, dentro del
periodo de atencion correspondiente. Finalizado el periodo de atencién no procedera la
reposicion.

Xll. DISPOSICIONES FINALES

Los aspectos no contemplados en el presente protocolo, se regiran de acuerdo a las
clausulas del contrato, disposiciones establecidas en el Manual del Proceso de Compras del
Modelo de Cogestion para la provision del servicio alimentario del PNAEQW y la normativa
complementaria. En caso exista contradiccién y/o incongruencia entre los documentos
previamente citados, las Bases Integradas del Proceso de Compra de Raciones o Productos
tienen prevalencia sobre los demas documentos.
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Xlll. REGISTROS
La informacién generada por la aplicacion del presente instructivo, se encuentra en el
siguiente formato:
PRT-001-PNAEQW-USME-FOR-001, Ficha de Supervisién al Establecimiento de Proveedor
Modalidad Raciones.
PRT-001-PNAEQW-USME-FOR-002, Ficha de Supervision al Establecimiento de Proveedor
Modalidad Productos.
PRT-001-PNAEQW-USME-FOR-003, Ficha de Evaluacién del Producto, Materia
Prima/Insumo, Bebible o Componente Sdélido.
PRT-001-PNAEQW-USME-FOR-004, Ficha de Verificacion de la Elaboraciéon del
Componente Sélido Modalidad Raciones.
PRT-001-PNAEQW-USME-FOR-005, Ficha de Verificacion del Vehiculo de Transporte,
Carga y Estiba de Alimentos.
PRT-001-PNAEQW-USME-FOR-006, Acta de Supervisioén y Liberacién — Establecimiento
de Proveedor.
PRT-001-PNAEQW-USME-FOR-007, Consolidado de Alimentos Evaluados por Item
Modalidad Raciones / Modalidad Productos.
PRT-001-PNAEQW-USME-FOR-008, Detalle de Alimentos Liberados por Institucion
Educativa (Picking) Modalidad Raciones / Modalidad Productos.
XIV. ANEXOS:
ANEXO N° 01: Instrucciones para el Muestreo y Verificacion de las Caracteristicas Fisico
Organolépticas de Alimentos del Programa Nacional de Alimentacién
Escolar Qali Warma.
APENDICE N° 01 Muestreo para Leche y Productos Lacteos
APENDICE N° 02 Muestreo para Conservas de Productos Pesqueros y
) Acuicolas
APENDICE N° 03 Muestreo de Granos de Cereales, Leguminosas y otros
) Alimentos Envasados
APENDICE N° 04 Muestreo Estratificado de Alimentos Envasados
APENDICE N° 05 Uso de los materiales y equipos para inspeccién de
establecimiento de almacenamiento y produccion de
alimentos, muestreo y evaluacion fisico organoléptica de
) productos.
APENDICE N° 06 Materiales y equipo para inspeccion de establecimiento
de almacenamiento y produccién de alimentos, muestreo
y evaluacioén organoléptico de productos.
ANEXO N° 02: Ficha de Supervision al Establecimiento de Proveedor — Modalidad
Raciones
ANEXO N° 03: Ficha de Supervision al Establecimiento de Proveedor — Modalidad
Productos
ANEXO N° 04: Ficha de Evaluacion del Producto, Materia Prima/lnsumo, Bebible o
Componente Sélido.
ANEXO N° 05: Ficha de Verificacion de la Elaboracién del Componente Sélido — Modalidad
Raciones
ANEXO N° 06: Ficha de Verificacion del Vehiculo de Transporte, Carga y Estiba de
Alimentos.
ANEXO N° 07:  Acta de Supervision y Liberacion — Establecimiento de Proveedor
ANEXO N° 08 Consolidado de Alimentos Evaluados por Item — Modalidad Raciones /
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Modalidad Productos.

ANEXO N° 09 Detalle de Alimentos Liberados por Institucién Educativa (Picking) —
Modalidad Raciones / Modalidad Productos.

ANEXO N° 10: Diagrama de Flujo del Proceso de Supervision y Liberacion de Raciones y
Productos en Establecimiento de Proveedores del PNAEQW.

ANEXO N° 11: Cuadro de Control de Cambios.
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ANEXO N° 01

INSTRUCCIONES PARA EL MUESTREO Y VERIFICACION DE LAS CARACTERISTICAS
FISICAS Y ORGANOLEPTICAS DE ALIMENTOS DEL PROGRAMA
NACIONAL DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

. OBJETIVO

El presente documento establece los procedimientos a seguir por las Supervisoras o
Supervisores de Planta y Almacenes y Coordinadoras o Coordinadores Técnicos Territoriales
de las Unidades Territoriales, con el objeto de ejecutar el muestreo y verificar los requisitos
senalados en las Especificaciones Técnicas de Alimentos del PNAEQW. Asimismo, tiene como
finalidad lo siguiente:

1.1 Uniformizar criterios para ejecutar los procedimientos de muestreo de lotes de alimentos
de los proveedores del PNAEQW.

1.2 Uniformizar criterios para ejecutar los procedimientos de verificacién de los requisitos
fisico organolépticos senalados en las Especificaciones Técnicas de Alimentos del
PNAEQW.

Il. ALCANCE

Las disposiciones contenidas en el presente documento, son de aplicacién obligatoria por las
Supervisoras o Supervisores de Planta y Almacenes y Coordinadora o Coordinador Técnico
Territorial o quien haga sus veces, debidamente autorizado por la Jefa o el Jefe de la Unidad
Territorial, en los establecimientos de los proveedores, durante la verificacion de los requisitos
senalados en las Especificaciones Técnicas de Alimentos del PNAEQW; referido a los
aspectos externos y organolépticos segun tipo de alimento.
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Ill. DOCUMENTOS DE REFERENCIAS

= Directrices sobre procedimientos basicos para la inspeccion visual de lotes de alimentos
envasados. CAC/GL 17-1993.

= Directrices generales sobre muestreo. CAC/GL 50-2004

* Lineamientos y procedimientos de muestreo del pescado y productos pesqueros para
inspeccién. NTP 700.002 — 2012

* Leche y productos lacteos. Muestreo. Inspeccién por atributos. NTP — ISO 5538 (IDF
113:2004). 2010 (2015)

= Procedimientos de Muestreo para Inspeccién por Atributos. Parte 1: Esquemas de muestreo
clasificados por limite de calidad aceptable (LCA) para inspeccién lote.
NTP ISO 2859-1:2013

IV. RESPONSABLES
4.1 Coordinadora o Coordinador Técnico Territorial (CTT)

a) Hacer cumplir las Instrucciones para el Muestreo y Verificacion de las Caracteristicas
Fisico Organolépticas de Alimentos del Programa Nacional de Alimentacién Escolar
Qali Warma.

b) Informar inmediatamente a la Jefa o al Jefe de la Unidad Territorial los incumplimientos
o los motivos de suspension, de ser el caso.

c) Otras responsabilidades que se deriven del presente documento.

4.2 Supervisora o Supervisor de Planta y Almacenes (SPA)

a) Cumplir con las Instrucciones para el Muestreo y Verificacion de las Caracteristicas
Fisico Organolépticas de Alimentos del Programa Nacional de Alimentaciéon Escolar
Qali Warma.

b) Comunicar inmediatamente se presente un motivo de suspension.

c) Otras responsabilidades que se deriven del presente documento.
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V. DESCRIPCION DEL DESARROLLO DE LA ACTIVIDAD

5.1 Generalidades

Para la seleccién del plan de muestreo se debe identificar el tipo de producto, asimismo
conocer la definicién de defectos (criticos, mayores y menores), de tal manera, que sean
entendidos sin ambigliedad por todo el personal del programa.

511

5.1.2

513

514

5.1.5

5.1.6

Defectos

Un defecto (no conformidad) ocurre en un elemento cuando una o varias
caracteristicas de calidad no satisfacen las especificaciones de calidad
establecidas. (CAC/GL 50-2004)

Defectos criticos

Es un defecto que haria al producto inaceptable. El defecto critico también se refiere
a la presencia de contaminantes tdxicos a un nivel altamente critico, como por
ejemplo: metales pesados, residuos de pesticidas, envases hinchados, caidas de
cierre y otros que afecten la inocuidad del producto. NTP — ISO 5538 (IDF
113:2004) 2010 (2015).

Defecto mayor

Es un defecto que hace al producto inadecuado para su uso. Un defecto mayor, da
como resultado productos seriamente danados o que llegan a ser inadecuados para
la venta o procesamiento. NTP — ISO 5538 (IDF 113:2004). 2010 (2015)

Por ejemplo:

a) Defectos de composicién, donde se afecte la conservaciéon de la calidad
(presencia precipitados).

b) Integridad del envase (sellado no hermético, presencia de oxidacion exterior en
el envase).

c) Contaminacién visible con suciedad (grasas, combustible).

d) Informacion de rétulo con defectos (rotulado con tinta no indeleble, doble
codificacion).

Defecto menor

Es una falla en el cumplimiento en la especificacién pero que no hace a la unidad
inadecuada para su uso, este no causa deterioro. NTP — ISO 5538 (IDF 113:2004).
2010 (2015).

Por ejemplo:

a) En una unidad, la composicién quimica o el contenido neto, los cuales estan
fuera de especificacion, pero cercanos al limite de la especificacién.

b) Pequenas anormalidades en la apariencia (galletas quebradas).

c) Defectos que no afecten la calidad sanitaria del producto.

Muestra

Una muestra es una o mas unidades de producto extraidas de un lote, las unidades
de muestra son seleccionadas al azar sin tener en cuenta su calidad. El nimero de
unidades de producto contenidas en la muestra es el tamano de la muestra.

Lote
Es un conjunto de unidades de producto de un solo tipo, grado, clase, tamafo y

composicion producidos comercialmente en las mismas condiciones y en el mismo
periodo.
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5.1.7 Tamano del lote
Es el numero de unidades de producto del que consta un lote.

5.1.8 Unidad de producto
Una unidad de producto puede ser un solo articulo, un conjunto, una longitud, un
area, una operacién o un volumen. Puede ser un componente de un producto final o
el mismo producto final.

5.1.9 Unidad no conforme

Es una unidad de producto que no cumple un requisito de la Especificacion Técnica
de Alimentos — Modalidad Raciones y Modalidad Productos.

5.1.10Plan de muestreo

Es un plan especifico que indica el numero de unidades de producto de cada lote
que debe inspeccionarse (tamano de una muestra o series de tamano de muestra).

5.1.11Muestreo al azar
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Método segun el cual todas las unidades de un lote tienen las mismas
probabilidades de ser tomadas en la muestra.

5.1.12Muestreo estratificado

Division del lote en “n" estratos (sub lotes) tal que las unidades de producto dentro
del estrato son homogéneos y entre estratos heterogéneos entre si.

5.2 Procedimiento de muestreo

El muestreo es la obtencién de una muestra representativa del objeto de evaluacion de la
conformidad, de acuerdo con un procedimiento que permite determinar el nimero de
unidades de muestra requeridas para tomar una decisién exacta de la inspeccién.

5.2.1 Condiciones previas al muestreo

a) La o el SPA y/o CTT, debe verificar que los instrumentos, recipientes y
herramientas necesarias para el muestreo (tablero, cucharén, lupa, linterna con
mango, etc.) estén limpios y acondicionados para su uso. Las condiciones de los
recipientes para el muestreo deben ser de material y capacidad adecuada para
el producto que se va a muestrear. Asimismo, los materiales e instrumentos de
uso en el trabajo de campo se desinfectara empleando alcohol.

b) El personal a cargo del muestreo debe inspeccionar las condiciones generales
de almacenamiento: ubicacion, proteccion, identificacion, limpieza, observando
debajo de las parihuelas y entre las rumas; signos de evidencia de cualquier tipo
de plagas, entre otros.

c) El proveedor debe acondicionar un ambiente apropiado para realizar el
muestreo. Asimismo, debe disponer de personal de apoyo para realizar las
actividades de muestreo.

d) En caso la cantidad de producto a muestrear y las condiciones de
almacenamiento del mismo son conformes, se procede al muestreo.

e) La o el SPA debe evaluar el lote de acuerdo a las Especificaciones Técnicas de
Alimentos — Modalidad Raciones y Modalidad Producto.

f) De presentarse algun defecto menor, se indicara al responsable de control de
calidad del establecimiento del proveedor para que realice la seleccion y
separacion de los productos comprometidos, para luego proceder a una nueva
evaluacion.
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d) Las unidades de muestra deben ser seleccionadas de acuerdo al orden de
extraccion de los empaques. Una vez evaluadas las 200 unidades de muestras,
se procede a identificar y enumerar las unidades (1, 2, 3....200) ordenadas
para proceder a tomar las muestras de acuerdo al Plan de Muestreo.

i. Para realizar la inspeccion inicial de productos hidrobiolégicos, productos
lacteos y otros productos de origen animal (POA), se debe extraer las
muestras de cada lote.

ii. Para el resto de productos envasados (granos de cereales, leguminosas,
harinas, hojuelas, aceite, tabletas de chocolate, galletas, etc.), la muestra se
extrae aplicando el muestreo estratificado.

5.3.2 Evaluacion de las caracteristicas externas del producto

a) La evaluacion de las caracteristicas externas de los productos se realiza en las
200 unidades extraidas como muestras de todo el lote. Se inspecciona vy
verifica la ausencia de defectos de la muestra tomada, evaluando como
minimo:

- Fugas, drenajes de liquido o pérdida del producto
- Deformaciones o hinchazén de la lata o envase.
- Grietas, rajaduras u otros defectos superficiales.
- Envases rotos o mal sellados.
- Bolsas o envases de calidad deficiente, que no se ajusta a la ficha técnica.
- Abolladuras que pueden afectar la hermeticidad del envase.
- Envases de hojalata con: oxidacion, pérdida de litografiado, defectos en el
sellado (caidas de cierre).
I 5% - Rotulados borrosos, incompleto, ilegible, recodificado.

VoRe ' - Envases primarios y/o secundarios deteriorados, manchados, humedecidos,
JEFE DE LAMIDAD §~ etc.
Dggg% - Otros defectos externos.

G b) En casos que se detecten los defectos que afecten la idoneidad (garantia de
que los alimentos son aceptables para el consumo humano, de acuerdo con el
uso a que se destinan - CAC/RCP-1 (1969), Rev. 3 (1997), enmendado en
1999. Rev. 1997 y 2003. Correcciones editoriales 2011), calidad sanitaria o
inocuidad, se comunica al responsable de control de calidad del
establecimiento sobre el hallazgo y se levanta el “Acta de Supervision y
Liberacién™, se da por concluido el muestreo y se procede de acuerdo a lo
indicado en el Protocolo para la Supervision y Liberacion de Raciones y
Productos en establecimientos de proveedores del PNAEQW.

c) Si no se encuentran observaciones en las caracteristicas externas del
producto, se procede a extraer las muestras de entre las 200 unidades que
fueron sometidos a inspeccién inicial segun el Plan de Muestreo establecido, a
fin de verificar los requisitos fisicos y organolépticos del producto.

d) Para evaluar las caracteristicas fisicas y organolépticas del producto, el
poveedor debe facilitar un ambiente limpio, libre de olores extranos, con buena
iluminacién que permita verificar las caracteristicas sensoriales del alimento.

\
S
¥ wMinis X5

5.4 Pasos para la extraccion de muestra

Durante el muestreo de los productos considerar que el Plan de Muestreo empleado sélo
serd utilizado para determinar el tamano de la muestra; por lo que el nimero de

aceptacion es cero (0) unidades defectuosas.

5.4.1 Para conservas de productos hidrobiolégicos y productos de origen animal
(POA)

a) Para las conservas de productos hidrobiolégicos, debe aplicarse el Plan de
Muestreo 1, Nivel de Inspeccion |, (NTP 700.002-2012) y de acuerdo al peso
neto del producto, se aplicara la Tabla del Apéndice 2. Para el caso de
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g) En caso el lote presente defecto mayor, se procede a reevaluar el lote o lotes
con el nivel de muestreo mas exigente (inmediato superior).

h) En caso el lote presente un defecto critico se suspendera las actividades de
muestreo y se elabora el Acta de Supervision y Liberacién (Anexo 7).

i) En caso la cantidad de producto a muestrear no cubra la totalidad declarada para
la liberacién en el establecimiento en este caso la o el SPA muestrea la cantidad
existente que cubra lo requerido para el item o items a evaluar.

5.3 Inspeccion inicial

La inspeccién inicial consiste en realizar las actividades de verificacién de las condiciones
de almacenamiento de los lotes de alimentos y seleccién aleatoria de los empaques (40 o
mas) en la(s) pila(s) de alimentos.

5.3.1 Seleccion de empaques y toma de muestra

a) Para seleccionar los empaques de donde se tomaran las muestras, debe
realizarse un conteo de todos los empaques de la ruma que conforma el lote a
evaluar, luego se procede a aplicar el método de seleccién a emplear: Z, X, V,
W, para luego identificar en la linea senalada imaginariamente (4 caras) las
numeraciones (1, 2, 3,...) de los empaques en cada una de las rumas.
Proporcionalmente a la cantidad de rumas existentes, hasta completar cuarenta
(40) empaqgues como minimo, esto se realizara segun la forma y ubicacién de
los empaques en las pilas.
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b) Una vez seleccionado los 40 empaques (minimo) se procede a aplicar de igual
manera el método antes mencionado (Z, X, V, W) para la extraccion de la
muestra, procediendo a extraer maximo 5 unidades de cada empaque hasta
completar las 200 unidades requeridas para la evaluacién de las caracteristicas
externas.

c) Encaso, la cantidad de empaques sea menor a 40, se toma las muestras del
100% de ellos, hasta completar las 200 unidades de muestra. Si el lote esta
compuesto por un numero menor a 200 unidades, entonces se realiza la
evaluacién externa al 100% de las unidades que conforman el lote.
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b)

c)

d)

e)

productos de origen animal aplicar el Nivel de Inspeccion Especial S-2, (NTP
ISO 2859-1 — 2013), de acuerdo a la Tabla del Apéndice 3.

La cantidad de muestras para la evaluacién organoléptica (prueba destructiva),
resultante del plan de muestreo indicado en el literal a), se tomara y abriran de
las 200 unidades extraidas para la inspeccion inicial

El muestreo de los productos hidrobiolégicos y productos de origen animal, se
realiza por cada cédigo de lote, no hay opcién a estratificar segun el Plan de
Muestreo establecido; debiendo reportar en el aplicativo web (SIGO) - Ficha de
Evaluacién de Producto, Materia Prima/Insumo, Bebible o Componente Sélido.
De verificarse que la muestra cumple con los requisitos organolépticos de la
Especificacion Técnica de Alimentos (Modalidad Productos) y estan exentos de
defectos, se calificara como CONFORME.

Si en la evaluacién organoléptica se evidencia defecto(s) en una o mas
unidades de muestra, que comprometan la calidad sanitaria o inocuidad del
producto, se debe calificar como NO CONFORME y se procede a levantar el
Anexo 07: Acta de Supervisién y Liberacion, detallando la observacion.

5.4.2 Para leche y productos lacteos

a)

b)

c)

d)

Para la leche y productos lacteos se debe aplicar el Nivel de Inspeccién Normal
S-2 (NTP ISO 5538 — 2010, rev.2015), segun la Tabla del Apéndice 1 y de
acuerdo al tamano de lote, se determina el tamafo de la muestra.

La cantidad de muestras para la evaluacion organoléptica (prueba destructiva),
resultante del Plan de Muestreo indicado en el literal a), se toman y abren de
las 200 unidades extraidas para la inspeccion inicial. EI muestreo de los
productos lacteos, se realiza por cada cédigo de lote, no hay opcién a
estratificar segun el plan de muestreo establecido; debiendo reportar en el
aplicativo web (SIGO) - Ficha de Evaluacion de Producto, Materia
Prima/Insumo, Bebible o Componente Sélido.

De verificarse que la muestra cumple con los requisitos organolépticos de la
Especificacion Técnica de Alimentos (Modalidad Raciones y Modalidad
Productos) y estan exentos de defectos, se califica como CONFORME.

Si en la evaluacion organoléptica se evidencia defecto(s) en una o mas
unidades de muestra, que comprometan la calidad sanitaria o inocuidad del
producto, se debe calificar como NO CONFORME, se procede a levantar el
Anexo 07: Acta de Supervision y Liberacion, detallando la observacion.

5.4.3 Para otros tipos de alimentos (granos de cereales, leguminosas, harinas,
hojuelas, aceite, tabletas de chocolate, galletas, etc.)

a)

b)

c)

d)

Para todos los demas alimentos, debe aplicarse el Plan de Muestreo Nivel de
Inspeccién Especial S-2, NTP ISO 2859-1 — 2013) y de acuerdo al tamano de
lote se elegira el codigo (letra) para determinar el tamano de la muestra, segun
la Tabla del Apéndice 3.

La cantidad de muestras para la evaluacién organoléptica (prueba destructiva),
resultante del plan de muestreo indicado en el literal a), se toman y abren de
las 200 unidades extraidas para la inspeccion inicial. Para lotes de alimentos
en envases de capacidad de 5 kg, se extrae aproximadamente 100 gramos de
muestra de cada unidad, tomando de tres puntos: superior, medio e inferior.

En el caso que se presente lotes conformados por varias fechas de
vencimiento o sabores de un mismo producto, con la misma presentacion y
marca, se debe estratificar. Para ello, se debe tomar el numero de unidades de
la muestra en proporcién al tamano de los sub-lotes.

El muestreo de los alimentos, se debe realizar por estratificacion segun el plan
de muestreo establecido; debiendo reportar en el aplicativo web (SIGO) - Ficha
de Evaluaciéon de Producto, Materia Prima/insumo, Bebible o Componente
Sélido.

De verificarse que la muestra cumple con los requisitos organolépticos de la
Especificacién Técnica de Alimentos (Modalidad Productos y Modalidad
Raciones) y estan exentos de defectos, se califica como CONFORME.
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f) Si en la evaluacién organoléptica se evidencia defecto(s) en una o mas
unidades de muestra, que comprometan la calidad sanitaria o inocuidad del
producto, se debe calificar como NO CONFORME, se procede a levantar el
Anexo 07: Acta de Supervision y Liberacion, detallando la observacion.

Para los productos perecibles (panes, huevos cocidos, pan tipo sandwich)

a) El muestreo de los panes durante el proceso productivo se realiza por cada
batch, tomando cinco (5) unidades de muestra aleatoriamente para verificar el
peso del producto (prueba no destructiva).

b) En el caso de los huevos sancochados, el muestreo se realiza durante el
proceso productivo por cada batch, tomando una (1) unidad de muestra
aleatoriamente para verificar el grado de coccién (prueba destruciva).

c) Para la verificacion del peso, se debe emplear una balanza calibrada,
proporcionada por el proveedor.

d) Durante la liberacion del componente sélido, la muestra se extrae aplicando el
Nivel de Inspeccién S-2, de acuerdo a la NTP ISO 2859-1 “Procedimientos de
Muestreo para Inspeccion por Atributos”.

e) Los resultados de la evaluacion se reportan en el aplicativo web (SIGO), para
los productos durante el proceso productivo se aplica la Ficha de Verificacion
de la Elaboracion del Componente Sélido — Modalidad Raciones (Anexo 5) y
durante la liberacion se aplica la Ficha de Evaluacion del Producto, Materia
Prima/Insumo, Bebible o Componente Sélido (Anexo 4).

5.5 Evaluacion fisica y organoléptica

La evaluacion fisica y organoléptica se realiza abriendo la totalidad de las muestras
extraidas y vaciando el contenido en un recipiente limpio y libre de olores extranos, para
evaluar de acuerdo a los requisitos establecidos en la Especificacion Técnica de Alimentos
del PNAEQW.

5.5.1

5.5.2

5.5.3

554

5.5.5

Evaluacion del olor

Para evaluar el olor del producto se debe acercar la muestra a las fosas nasales y
percibir el olor del producto suavemente.

Evaluacion del sabor

Se paladea una porcién del alimento, pero sin deglutirla, a fin de determinar el sabor
del producto. Después de la evaluacion de cada muestra, debe enjuagarse la boca
con agua potable.

Evaluacion del color

Para evaluar el color del producto, tomar una porcién y colocarlo en un recipiente de
fondo blanco; en caso la muestra sea liquida vaciar en un vaso transparente que
permita observar la coloracion de la muestra.

Evaluacion de la textura

Para evaluar la textura del producto, segun el tipo de alimento, se percibira los
diferentes atributos con la boca o yema de los dedos (crocantes, aspereza,
suavidad, compacto, de acuerdo a lo establecido en las Especificaciones Técnicas
de Alimentos — Modalidad Raciones y Modalidad Productos).

Evaluacion del aspecto
Para evaluar el aspecto del producto, segun la caracteristica del alimento se realiza

de manera visual y/o con apoyo del tacto, para lo cual debe vaciar el contenido del
producto en un recipiente limpio.
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En caso del huevo sancochado la cascara debe estar integra.
5.5.6 Evaluacion de las caracteristicas internas del envase

Se verifica el aspecto interno de los envases, que contiene al alimento
inspeccionado; libre de corrosién interna en el envase, libre de soldadura en la
costura lateral, sin pérdida ni desprendimiento de barniz.

5.6 Resultado de la Evaluacion del Alimento

La o el SPA, indica el resultado de la evaluacién del alimento como CONFORME o NO
CONFORME segun corresponda, de acuerdo a los requisitos establecidos en las
Especificaciones Técnicas de Alimentos y se registra los resultados en el aplicativo web
(SIGO).
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ANEXO 1: APENDICE N°01

MUESTREO PARA LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS

Referencia para el Muestreo: NTP-ISO 5538 (IDF 113:2004) 2015. Leche y Productos Lacteos.
Muestreo. Inspeccién por atributos. Tabla 23-Planes de Muestreo Simple.

Cuadro 01: Resumen del Plan de Muestreo Simple

o | ael e Tamaiio del lote (unidades) para inspeccién en los niveles mostrados
S-1 S-2 S-3 S-4 |
2 | 0| 1 | HastaS00 Hasta 150 Hasta 50 Hasta 25 Hasta 25
() 1| 2 |Mssdes00¢fET a 3500 51 a 500 26 a 150 26 a 150
13123 Mas de 35 000 501 a 3200 151 a 500 151 a 280
20| 4 (5 3201 a 35000 501 a 1200 281 a 500
32| 5|6 35001 a 500000 1201 a 10000 501 a 1200
507 | 8 Mas de 500000 (10001 a 35000 [ 1201 a 3200
80|10 ( 11 35001 a 500000| 3201 a 10000
125( 14 | 15 Mas de 500000 (10001 a 35000
200 21 | 22 Mas de 35 000
n: Tamano de la muestra y el tamano del lote apropiado a los niveles de inspeccién separados.
Ac: Numero maximo de unidades defectuosas permitidas en la muestra, para aceptar el lote.
Re: Numero minimo de unidades defectuosas requeridas en la muestra para rechazar el lote.
EJEMPLO 01:

Si el lote a evaluar es de10 cajas x 48 latas de 410 g. de leche evaporada, con cédigo de lote:

5

> 10122016, que hace un total de 480 latas. Se realiza el muestreo-inspeccién del lote con la

E DE LAUNIDAD T . ..
“5e sup ‘éSIQH = , Plan de Muestreo por atributos (Nivel de Inspeccion S-2): (Cuadro N° 1).
< N L

Numero de cajas: 10.

Latas por caja: 48 Latas por 410 g. de leche evaporada
Tamano de Lote (N): 480 latas.

Numero de unidades de muestras requeridas por lote (n): 8

Procedimiento de Muestreo Aleatorio:

1.

Numerar correlativamente las latas previamente ordenadas del 1 al 200 de acuerdo a su
posicion.

Determinar el intervalo de muestreo como k = 200 latas /8 muestras = 25.

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

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

Las ocho (08) muestras extraidas al azar, seran trasladados a un ambiente apropiado, para
realizar la evaluacién organoléptica.

Evaluacion organoléptica y criterios de decision:

6.

Abrir las ocho (08) unidades de muestra e inmediatamente se realizard la evaluacion
organoléptica segun los criterios establecidos en las instrucciones y de acuerdo a los
requisitos y especificaciones senalados en las Especificaciones Técnicas de los Alimentos
del PNAEQW, los mismos que se encuentran consolidados en la base de datos del SIGO,
verificando su conformidad y ademas evaluar el aspecto interno del envase.
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PROTOCOLO PARA LA SUPERVISION Y LIBERACION DE RACIONES Y
PRODUCTOS EN ESTABLECIMIENTOS DE PROVEEDORES DEL PRT-001-PNAEQW-USME
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

Como resultado de la evaluacién organoléptico, se presenta dos opciones a considerar:

1. Si el resultado de la evaluacién organoléptico de las unidades de muestra, no
presenten unidades defectuosas se CONCLUYE como lote CONFORME y se LIBERA
el lote del producto.

2. Siel resultado de la evaluacién organoléptico de las unidades de muestra, se evidencia
la presencia de al menos una unidad defectuosa, se concluye como lote NO
CONFORME y NO SE LIBERA el lote del producto.

EJEMPLO 02:

Si el lote a evaluar es de 15,000 cajas x 48 latas de 290 ml. de leche enriquecida, con cédigo de
lote: 10122016, que hace un total de 720,000 latas. Se realiza el muestreo-inspeccion del lote con
la finalidad de evaluar las caracteristicas organolépticas del producto.

Plan de Muestreo por atributos (Nivel de Inspeccién S-2): (Cuadro N° 1).

Numero de cajas: 15,000.

Latas por caja: 48 Latas por 290 ml. de leche enriquecida
Tamano de Lote (N): 720,000 latas.

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

Procedimiento de Muestreo Aleatorio:

Numerar correlativamente las latas previamente ordenadas de 1 al 200 de acuerdo a su
posicion.

Determinar el intervalo de muestreo como k = 200 latas /13 muestras = 15.

Seleccionar al azar un numero “" entre 0 y k (15), ejemplo j=7.

La muestra sistematica generada por la poblacién de unidades, corresponde a los nimeros
aleatorios siguientes: 1ra muestra = lata 7, 2da muestra = lata 32, 3ra muestra = lata 47, 4ta
muestra = lata 62, 5ta muestra = lata 77, 6ta muestra = lata 92, 7ma muestra=107, 8va
muestra....13va muestra = 187 lata.

Las trece (13) muestras extraidas al azar, seran trasladados a un ambiente apropiado, para
realizar la evaluacién organoléptica.

Evaluacion organoléptica y criterios de decision:

6.

Abrir las trece (13) unidades de muestra e inmediatamente se realizara la evaluacion
organoléptica segun los criterios establecidos en las instrucciones y de acuerdo a los
requisitos y especificaciones sefalados en las Especificaciones Técnicas de los Alimentos
del PNAEQW, los mismos que se encuentran consolidados en la base de datos del SIGO,
verificando su conformidad y ademas evaluar el aspecto interno del envase.

Como resultado de la evaluacién organoléptico, se presenta dos opciones a considerar:

1. Si el resultado de la evaluaciéon organoléptico de las unidades de muestra, no
presenten unidades defectuosas se CONCLUYE como lote CONFORME, y se
LIBERA el lote del producto.

2. Si el resultado de la evaluacién organoléptico de las unidades de muestra, se
evidencia la presencia de al menos una unidad defectuosa, se concluye como lote
NO CONFORME, y NO SE LIBERA el lote del producto.
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PROTOCOLO PARA LA SUPERVISION Y LIBERACION DE RACIONES Y
PRODUCTOS EN ESTABLECIMIENTOS DE PROVEEDORES DEL PRT-001-PNAEQW-USME
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

ANEXO 1: APENDICE N°02

MUESTREO PARA CONSERVAS DE PRODUCTOS PESQUEROS Y ACUICOLAS
Referencia para el Muestreo: NTP 700.002-2012 Lineamientos y Procedimientos de Muestreo
del Pescado y Productos Pesqueros para Inspeccion.

Cuadro 02: Plan de Muestreo 1 (Nivel de Inspeccion I)
El peso neto es igual o menor que 1 Kg (2,2 Lb)

- Tamano de la Numero de Aceptacion
Tamano de Lote(N) Muestra(n) No. ©*

i 6) 1 (0)
4,801- 24,000 13 2 (1)
24,001-48,000 21 3 (2)
48,001- 84,000 29 4 (3)
84,001-144,000 48 6 (4)
144,001-240,000 84 9 (6)
Mas de 240,000 126 13 (9)

(€)* indica &TTIUMEr0 G& acepracion para Jescomposicion.

N: Total de latas por lote/cédigo.

n: Tamano de muestra en latas por lote/cédigo.

No: Numero de aceptacion, es decir, cuantas unidades defectuosas se aceptan, si resulta uno o
mas unidades defectuosas, al indicado en la tabla, entonces el producto se rechaza.

EJEMPLO 03:
Si el lote a evaluar es de 20 cajas x 24 latas de 425 g. de conserva de pescado, con codigo de
lote: ACCA10122016, que hace un total de 480 latas. Se realiza el muestreo-inspeccion del lote
con la finalidad de evaluar la calidad del producto para su liberacion.
Plan de Muestreo (Nivel de inspeccion I) (Cuadro 02):

- Numero de cajas: 20.

- Latas por caja: 24

,\’xﬂ"'wr@ - Tamano de Lote (N): 480 latas por 425 g. de conserva de pescado.
% VeBe - Numero de unidades de muestras requeridas por lote (n): 6
o guoso - Procedimiento de Muestreo Aleatorio:
°f2§x{§lz?" {’, 1. Numerar correlativamente las latas de 1 al 200 de acuerdo al orden de las cajas extraidas,
A CION </

% segun su posicion.
0"’«‘,\,,0,3 % 2. Determinar el intervalo de muestreo como k = 200 latas /6 muestras = 33.

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

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

5. Las seis (06) muestras extraidas al azar, seran trasladados a un ambiente apropiado, para
realizar la evaluacion organoléptica.

Evaluacion fisica sensorial y criterios de decision:

6. Abrir las seis (06) latas de muestra y realizar la evaluacion fisico organoléptico segtin los
requisitos organolépticos, establecidos de acuerdo a la Especificacion Técnica de Alimentos
del PNAEQW, los mismos que se encuentran registrados en el SIGO, verificar su
conformidad, (cuando se requiere se paladea una porcién del contenido, sin deglutirla) y
ademas evaluar el aspecto interno del envase:

- Coloracion anormal.
- Corrosién interna del envase.
- Presencia anormal de soldadura en costura lateral.
- Pérdida y desprendimiento de barniz.
Como resultado de la evaluacién organoléptico, se presenta dos opciones a considerar:

1. Si el resultado de la evaluacién organoléptico de las unidades de muestra, no
presenten unidades defectuosas se CONCLUYE como lote CONFORME, y se
LIBERA el lote del producto.

2. Si el resultado de la evaluacion organoléptica de las unidades de muestra, se
evidencia la presencia de al menos una unidad defectuosa, se concluye como lote
NO CONFORME, y NO SE LIBERA el lote del producto.
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PROTOCOLO PARA LA SUPERVISION Y LIBERACION DE RACIONES Y
PRODUCTOS EN ESTABLECIMIENTOS DE PROVEEDORES DEL PRT-001-PNAEQW-USME
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

ANEXO 1: APENDICE N°03

MUESTREO DE GRANOS DE CEREALES, LEGUMINOSAS Y OTROS ALIMENTOS
ENVASADOS

Cuadro 03: Referencia para el Muestreo: NTP ISO -2859-1-2013, Planes de Muestreo Simple
para Inspeccién Normal, para un nivel de inspeccion S-2.

TABLA I- Letras cédigo del tamaiio de muestra (Véase el apartado 10.1y 10.2)

Niveles de Inspeccidn Especial | 1% o Inspeccidn
Tamaiio de Lote

S S-2 S3 S4 1 1] m

2a 8 A A A A A A B
9a 15 A A A A A B C
16a 25 A A B B B C D
262 50 A B B C ¢ D E
Sla 90 B B C C C E F
9la 150 B B C D D F G
151 a 280 B C D E E G H
281a 500 B E D E F H J
501 a 1200 C C E F G J K
1201 a 3200 C D E G H K L
3201a 10000 C D F G J L M
10001 a 35000 C D F H K M N
35001 a 150000 D E G J L N P
150061 a 500000 D E G J M P Q
500001 y mas D E H K N Q R
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PROTOCOLO PARA LA SUPERVISION Y LIBERACION DE RACIONES Y
PRODUCTOS EN ESTABLECIMIENTOS DE PROVEEDORES DEL PRT-001-PNAEQW-USME
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

NORMA TECNICA NTP-1SO 2859-1
PERUANA 30de 115

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

L ¥ | Novwt aceptabim e cabcad NAC e tunes no ono por 100 temes narmal
;Higiomanmamamuu 0% 015|025 |os 06| 1o 15|25 ao|es| 10| 15| 23| o e |00 rso]2e0]e00]en|r0m
117 Flacre[acme]ac Ref ac e[ ac Ra| A e ac Re| Ac e | ac | a2 R Az e Ac o] Ac Ra| Ac e | Az e | Ac | Ac Re| Az Ra| Ac Ra| Az | Az Ra| he Ra| Az fa| Az el Ao Re| Ac e
Al20nlntn ( 1 1 N -] YK O [t 2[23]> 4|5 a]|7 afron|rersiznz[xn
LN ] Lavoﬂv::):nsnrsmnuu:snmnuu
c| s [ ” HUQVOQ':.‘))43!’lvon'us:v:‘:nnu-s"
o| & | | UUo-Oov:::)asa7|vunuuz!n»nuu
el o 01| QO |t 2233 afs 8|7 s|ni]ras|az|on]|wus] N
r|l » 'Ll 01| O 1o fralasfaelsafrajwujuninzal 4]H]0
G| » TUT T[T Oo 1 2[z23[sa|s8|7ajwn|uns|nz MTTTTTITrIT I
CR ] U101 Q|3 |r2|23]|3a]|sal7aonjmnsinzn
1| = 01/ O | o[t 223345 s]r 8]mwiefrersin ()
BEE TTHTHTO R T [ e[l 2za|3s|58]7 afnun|uenz TTHTrTT
L| 20 U0 Q| O |r2|23[3afsa|rs|on|uninz
™| s 01| Q| o1 2lz3]34|se|7s]0n|esinn ﬂ
S CTe O[O 13]23]2¢[s8|7 afon|us|nz i il
plwo (Y [or|Q|O|r2[as|aalse|?s|onesinz
afimolo ]| {} 12(23|34f508]7 afwrfws|nn ﬂ
mj20m| @ | U ['2]23|3 4|5 8|7 slun|wsnz| O g- TUTUTUTUTTUTUTU T T TeTo .

g = use & prmer pRan de mueseo debao de & flecha S o tamafio de b mMuestra es gual o excede & Mo del lote Seve 3 Cabo nspecosn 100 %

b1 = use & prmer plan de muestec amba de & flecha

Ac = Numero de aceptacion

Re = Namero de rechazo

FOMEN 4
"7\ EJEMPLO 04:

VoBe (L

J%?&i%ﬁ? Si el lote a evaluar es de 400 bolsas x 5 kg de azucar, empacados en sacos de 10 unidades x 5
BALZES £/ kg, con cédigo de lote: 01JA16, Fecha de Produccién: 01/06/2016 y Fecha de Vencimiento:
01/06/2018. Se realiza el muestreo-inspeccion del lote con la finalidad de evaluar la calidad del

: v ’
mipis XY producto para su liberacion.

N°01: PLANES DE MUESTREO SIMPLE PARA INSPECCION NORMAL LCA: 6.5
Letra
Niveles de Inspeccién Niveles de COCIim T Taio | -
Tamano de lote Especiales Inspeccién Generales de e
Muestra

S-1]s-2[s-3[s-a] 1 1] 1] A 2 0 1

2 a 8 A A A A A A B B 0 1
9 a 15 A A A A A B c C Cs5 )1 2
16 a 25 A A B B B & D D il 1 2
26 a 50 A B B C & D E E 13 2 3
51 a 90 B B C C C £ F F 20 3 4
91 a 150 B B C D D F G G 32 5 6

B | C | D E E G - H 50 7 8

L2281 a B € D z F - 3 J 80 10 | 11
200 C E F G D K K 125 14 | 15

1201 a 3200 | C D E G H K L L 200 21 | 22
3201 a 10000 | C D F G J L M ™M 315 21 | 22
10001 a 35000 | C D F H K M N N 500 21 | 22
35001 a 150000 | D E G J L N P P 800 21 | 22
150001 a 500000 | D E G J M P Q Q 1250 21 | 22
500001 y mas D E H K N Q R R 2000 21 | 22

Leyenda:
Ac (Aceptacion): Numero de unidades defectuosas que se toleran para aceptar el lote .
Re (Rechazo): Numero de unidades defectuosas para el rechazo del lote.
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Plan de Muestreo por atributos (Nivel de Inspeccién Especial S-2) (Cuadro 03):

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

- Numero de bolsas: 400

- Tamano de Lote (N): 400 bolsas.

- Numero de unidades de muestras requeridas por lote (n): 5

Procedimiento de Muestreo Aleatorio:

Numerar correlativamente las bolsas de 1 al 200 de acuerdo a su posicion.

Determinar el intervalo de muestreo como k = 200 bolsas /5 muestras = 40.

Seleccionar al azar un nimero “j” entre 0 y k (40), ejemplo j = 20.

La muestra sistemética generada por la poblacién de unidades, corresponde a los numeros
aleatorios siguientes: 1° muestra = bolsa 20, 2° muestra = bolsa 60, 3°muestra = bolsa 80,
4° muestra = bolsa 120 y 5°muestra = bolsa 160

5. Las cinco (5) muestras extraidas aleatoriamente, seran trasladados a un ambiente
apropiado, siempre que no haya condiciones adecuadas en el almacén, para la evaluacion
fisico organoléptico.

PN

Evaluacion sensorial y criterios de decision:

1. Abrir las cinco (5) unidades de muestra y extraer de cada uno de ellos una cantidad
aproximada de 500 g, los envases donde se depositaran las muestras, seran bolsas
transparentes de polietileno de primer uso, se identificara con el mismo numero del envase
de azucar de 5 kg; es decir, se obtendran 5 muestras de 500 g cada uno.

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

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

- Coloracién anormal del producto.

- Licuefaccién' por cambio de fase por efecto de la temperatura y adsorcién de humedad.

- Humedecimiento en la superficie interna de la bolsa.

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

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

Como resultado de la evaluacién organoléptico, se presenta dos opciones a considerar:

a) Si el resultado de la evaluacion organoléptico de las unidades de muestra, no
presenta defectos, se CONCLUYE como lote CONFORME, y se LIBERA el lote del
producto.

b) Si el resultado de la evaluacion organoléptico de las unidades de muestra, se
evidencia la presencia de defectos leves, mayores o criticos, se concluye como lote
NO CONFORME, y NO SE LIBERA el lote del producto.

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

Se dice que el aztcar se licua cuando al calentarse cambia de estado de granos cristalizados a ser un
liquido marrén, de alta viscosidad.
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ANEXO 1: APENDICE N°04
MUESTREO ESTRATIFICADO DE ALIMENTOS ENVASADOS (GALLETA)

Cuadro 04: Referencia para el Muestreo: NTP ISO -2859-1-2013, Planes de Muestreo Simple
para Inspeccién Normal, para un nivel de inspeccién S-2.

Cuadro 05: PLANES DE MUESTREO SIMPLE PARA INSPECCION NORMAL LCA: 65
Letra
Niveles de Especiales de | Niveles generales de c."?:"'?:ﬁge Tar::ﬁo Ac | Re
Tamaiio de Lote Inspeccion Inspeccion o Minsira
Muestra
S-1|s-2|s-3|s-4]| 1| Il T A 2 0|1
i 2 8 AlAlA]|l Al Al A B B 3 0|1
9 a 15 | A| A A A A B c c 5 T2
16 a 25 | A | A | B | B | B C D D 8 | 1] 2
26 a 50 A B B C C D £ E G3) | 2| 3
851 %0 | B|B|Cc| cCc | C E F F 20 3|4
89‘ 150 | B | B | Cc| D | D F G G 32 5 | 6
;5‘ 280 | B | c | Dp | E E G H H 50 7|8
. 281 50 | B|c|D|E| F | H J J 80 |10 | 11
Q&W‘Jh'k'-»a‘h a
A v B 9 40| c|c|E|F |G| 4 K K 125 | 14 | 15
S JEFEDELNIDA] &Y @
‘:i DE SUP| 1SIBN | = 1 201
2 ge;yﬁﬁf F/ 2 3200 c|pD|E |G |H|K]|L L 200 | 21|22
N s 5 3201 10
. c|lol|F|a | 4 L M M 315 |21 | 22
‘°a°°1 300| Cc | D| F | H | K M N N 500 |21 |22
35001 150 p |l E|a | 4 L N P P 800 |21 |22
150001 500 b RE) | 4 | m P Q Q 1250 |21 | 22
500001y mas | D | E | H | K | N | Q R R 2000 | 21 | 22

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

EJEMPLO 05:

En el almacén del proveedor del PNAEQW, se constaté la existencia de 1,000 cajas de galleta
integral, cada caja contiene 36 packs de 6 paquetes c/u, estan distribuidos de la siguiente manera:

1000 cajas GALLETA INTEGRAL:
300 F. Venc. 01/09/17
200 F. Venc. 02/09/17
100 F. Venc. 03/09/17
300 F. Venc. 04/09/17
100 F. Venc. 05/09/17
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Se realiza el muestreo-inspeccion del lote con la finalidad de evaluar las caracteristicas externas y
organolépticas del producto para su verificacion.

Inspeccion Inicial:

1. Para este caso se seleccionara 40 cajas de galletas Integral, del universo de 1,000 cajas de
galletas. Para lo cual, debera realizarse un prorrateo para determinar el numero de cajas a
extraer por Fecha de Vencimiento, y se aplica el siguiente calculo proporcional:

Determinar la Proporcion para Extraer 40 cajas:

01/09/17 300 cajas — 30% de 40 cajas = 12 Cajas
02/09/17 200 cajas — 20 % de 40 cajas = 08 Cajas
03/09/17 100 cajas — 10 % de 40 cajas = 04 Cajas
04/09/17 300 cajas — 30 % de 40 cajas = 12 Cajas
05/09/17 100 cajas — 10 % de 40 cajas = 04 Cajas

Total General 1,000 cajas - 100%, seleccionar 40 Cajas

2. Para el muestreo aleatorio, se procedera a identificar con numeros las cajas seleccionadas
en la linea imaginaria (Z, X o V) de la ruma de cajas de galleta hasta completar las 12 cajas
de F.V. 01/09/2017 y retirar los cajas enumeradas.

3. De igual manera, deberd seleccionarse las muestras (cajas) para el resto de cajas de
galletas, por cada fecha de vencimiento, hasta llegar a reunir las 40 muestras (cajas).

4. De las cajas con diferentes fechas de vencimiento se seleccionaran 200 unidades de
muestra (paquete), para ello se tomaran 5 unidades de muestra (paquete) por caja
seleccionada, hasta completar las 200 unidades.

5. Inspeccionar las caracteristicas externas del envase.

6. Si se observan unidades de muestra con defectos mayores o criticos (idoneidad, calidad
sanitaria o inocuidad), se suspende la inspeccion y se rechaza el lote.

TR 7. Caso contrario,_ de las 200 upidades de la inspeccién inicial, se seleccionara las muestras

Q’Q\- o ’% para la evaluacion organoléptica, segun Plan de Muestreo.

J%%%‘E}ﬁ%{%ﬁ" } Plan de Muestreo Simple para Inspeccién Normal (Nivel Especial S-2): (Cuadro 04)

z 10

&
N S
<

.

Auo,y,

- Numero de cajas: 1,000.

- Paquetes por caja: 36 packs por 6 paquetes de galleta = 216 paquetes.
- Tamano de Lote (N): 216,000 paquetes.

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

Procedimiento de Muestreo Aleatorio:

1. Numerar correlativamente los paquetes diferenciado por Fecha de Vencimiento y ordenar de
acuerdo a la secuencia de extracciéon (ira caja: 1 al 5; 2da caja: 6 al 10 y asi
sucesivamente) hasta completar las 200 unidades.

2. Realizar el prorrateo para determinar el nimero de muestras a extraer por cada F.V. de
galletas.

Proporcion para la extraccion de 13 muestras:
01/09/17 60 paquetes - 30% de 13 paquetes es 4 paquetes
02/09/17 40 paquetes - 20% de 13 paquetes es 3 paquetes
03/09/17 20 paquetes - 10% de 13 paquetes es 1 paquete
04/09/17 60 paquetes - 30% de 13 paquetes es 4 paquetes
05/09/17 20 paquetes - 10% de 13 paquetes es 1 paquete

Total 200 paquetes - 100%, seleccionar 13 paquetes
3. Determinar el intervalo de muestreo “k" por cada F.V. (01/09/17) de las galletas: k = 60

paquetes /4 muestras = 15.
4. Seleccionar al azar un numero “" entre 0 y k (15), ejemplo j=10.
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La muestra sistematica generada por la poblacién de unidades, corresponde a los nimeros
aleatorios siguientes: 1° muestra = paquete 10, 2° muestra = paquete 25, 3°muestra =
paquete 40 y 4° muestra = paquete 55.

De igual manera, se repetira el procedimiento para la extraccién de las muestras de galletas
restantes, segun fecha de produccién hasta completar las 13 unidades de muestra.

Las tres (13) muestras extraidas aleatoriamente, serdn trasladados a un ambiente
apropiado, para la evaluacion organoléptica.

Evaluacion sensorial y criterios de decision:

8.

Abrir las trece (13) unidades de muestra, e inmediatamente se realizara la evaluacion
organoléptico, de acuerdo los criterios establecidos en las instrucciones y se verificara los
requisitos organolépticos establecidos en la Especificacién Técnica de Alimentos del
PNAEQW, los mismos que se encuentran consolidados en la base de datos del SIGO,
verificando su conformidad y ademas evaluar el aspecto interno del envase.

Como resultado de la evaluacién organoléptico, se presenta dos opciones a considerar:

1. Si el resultado de la evaluacién organoléptico de las unidades de muestra, no
presentan unidades defectuosas, se CONCLUYE como lote CONFORME, y se LIBERA
el lote del producto.

2. Si el resultado de la evaluacioén organoléptico de las unidades de muestra, se evidencia
la presencia de al menos una unidad defectuosa, se concluye como lote NO
CONFORME, y NO SE LIBERA el lote del producto.

NOTA: Seguir el mismo procedimiento para productos similares envasados: chocolate en barra,

fideos, avena, etc.
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ANEXO 1: APENDICE N° 05

USO DE LOS MATERIALES Y EQUIPOS PARA INSPECCION DE ESTABLECIMIENTO DE
ALMACENAMIENTO Y PRODUCCION DE ALIMENTOS, MUESTREO Y EVALUACION

FiSICO ORGANOLEPTICA DE PRODUCTOS

En la supervision higiénico sanitaria a los establecimientos de almacenamiento y
produccién de alimentos, debe emplearse los siguientes materiales:

- Linterna con mango.
- Lupa.
- Tablero con clip metalico.

En la evaluacién organoléptica de las conservas de pescado, se emplearan los
siguientes materiales:

Abrelatas.

Cuchara y tenedor.

Lupa.

Bandeja rectangular de acero inoxidable.
Tablero con clip metalico.

En la evaluacién fisico organoléptico de los alimentos envasados, se emplearan
los siguientes materiales:

Tamiz N° 14.

Lupa.
- Cucharon de acero inoxidable.
- Bandeja rectangular de acero inoxidable.
- Tablero con clip metélico.

Versién N° 03
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PROTOCOLO PARA LA SUPERVISION Y LIBERACION

RACIONES Y PRODUCTOS EN ESTABLECIMIENTOS DE PRT-001-PNAEQW-USME
PROVEEDORES DEL PROGRAMA NACIONAL DE

ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

ANEXO 1: APENDICE N° 06
MATERIALES Y EQUIPO PARA INSPECCION DE ESTABLECIMIENTO DE

ALMACENAMIENTO Y PRODUCCIQN DE ALIMENTOS, MUESTREO Y
EVALUACION ORGANOLEPTICO DE PRODUCTOS

?»/

Tablero con Cucharon de Tamiz N° 14 Cucharay
clip metalico acero Tenedor
Abrelatas para Bandeja de Linterna con Lupa
Conserva acero mango

N
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ANEXO N° 02
@ FICHA DE SUPERVISION AL ESTABLECIMIENTO DE PROVEEDOR PRT-001-PNAEQW-USME-
QaliWarma MODALIDAD RACIONES FOR-001
Version N° 03 Pag. 1de 4
CODIGO DEL ESTABLECIMIENTO RUC DEL PROVEEDOR RAZON SOCIAL DEL PROVEEDOR

HEEENENN

|. DATOS DE LA SUPERVISION

1. FECHA Y HORA - INICIO 2. SUPERVISOR DE PLANTAS Y ALMACENES — PNAEQW
DlA | MES | HORA NOMBRES Y APELLIDOS DNI
2 DAD D AB O
ALMACENAMIENTO DE BEBIBLE INDUSTRIALIZADO 1 ELABORACION DEL COMP. SOLIDO CON/SIN ACOMPANAMIENTO| 3

ALMACENAMIENTO DEL COMP. SOLIDO INDUSTRIALIZADO | 2 ELABORACION DE HUEVO SANCOCHADO

I1l. CAUSALES DE SUSPENSION

Marque con una (x) el/ las causales/s evaluada/s como “NO CONFORME":

CAUSALES DE SUSPENSION

Cuando la autoridad sanitaria haya cancelado o suspendido la Certificacién de la Validacién Técnica
a) | Oficial del Plan HACCP o la Certificacion de Principios Generales de Higiene (PGH), o cuando éstas | NC dbservacior
hayan vencido.

Cuando el PROVEEDOR no cumpla con realizar el saneamiento ambiental de planta y/o almacenes en la
b) | frecuencia establecida por el PNAEQW o se detecte en su establecimiento la existencia de insumos o productos | NC | Observacion
infestados.

Si la(s) planta(s) y/o almacén(es) no mantiene la calidad sanitaria del agua o se verifica que no

c) | cumple con el nivel minimo de cloro residual establecido en la normativa sanitaria vigente. NC | Observacior

Cuando el PROVEEDOR no cuente con los certificados microbioldgicos, fisico quimicos, de calidad u
otros especificados como obligatorios en las Especificaciones Técnicas de alimentos.

Cuando el PNAEQW, durante sus actividades de supervision, verifique que la planta y/o almacén del
PROVEEDOR no mantiene el calificativo de SATISFACTORIO de las condiciones higiénico sanitaria o
presenta observaciones en cuanto al cumplimiento del Plan HACCP o PGH o se verifique que los
insumos, producto final y/o envases/empaques u otros presenten observaciones por las que su uso
podria significar un riesgo de inocuidad. En el presente supuesto el PNAEQW comunicara a la
autoridad sanitaria dicha situacion.

Cuando, como resultado de las acciones de supervision del PNAEQW y/o terceros que este haya
autorizado y/o autoridades sanitarias competentes, se verifiquen situaciones susceptibles de poner
en riesgo la salud de los usuarios, sin perjuicio de la aplicacién de penalidades y/o resolucién del
contrato.

d) NC Observacion

e) NC Observacior

f) NC Observacion

Si el PROVEEDOR no permite el ingreso al supervisor u otro personal acreditado por el PNAEQW a las
instalaciones de la planta y/o almacén.

g) NC Qbservacion

Cuando se detecta presencia de algun animal, tales como: roedor, perro, gato, ave, cucaracha,
h) | mosca, u otros, y/o se evidencia excremento, orina, pelos u otros de los mismos en las instalaciones | NC Jbservacion
de la Planta y/o almacén.

Cuando el PNAEQW, durante sus actividades de supervision, verifique que la Licencia Municipal de
i) | Funcionamiento de la planta y/o almacén del PROVEEDOR, no se encuentra vigente o ha sido | NC | Observacior
suspendida por la Municipalidad.

Cuando el PNAEQW, durante sus actividades de supervision, verifique que la planta y/o almacén del
PROVEEDOR no es de uso exclusivo para la elaboraciéon y/o almacenamiento de alimentos para

j Sare = : S NC | Observac

i consumo humano o tengan conexion directa con locales o viviendas donde se realicen actividades
distintas y no cumplan con la normatividad sanitaria vigente.

k) Cuando el PROVEEDOR no cuenta con el personal responsable de control de calidad durante la ne | Observacion
supervision y el proceso de liberacion en el o los establecimientos. i
IMPORTANTE: DE EVIDENCIARSE UNA O MAS CAUSALES COMO “NO CONFORME" SE SUSPENDERA LAS ACTIVIDADES DE SUPERVISION AL

ESTABLECIMIENTO, CONCLUYENDO EL REGISTRO CON RESULTADO “SUSPENDIDO"
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Q FICHA DE SUPERVISION AL ESTABLECIMIENTO DE PROVEEDOR | PRT-001-PNAEQW-USME-
QaliWarma MODALIDAD RACIONES FOR-001
Version N° 03 Pag 2de 4

IV. COMPROMISOS DEL PROVEEDOR

Marque con una (x) el/ los compromisos/s evaluado/s como “CONFORME” O “NO CONFORME”. En caso no haya presentado la D) del
compromiso, marque “NP”:

a) Promesa de entrega de productos locales por cada periodo de diez (10) dias de atencion, de acuerdo con ¢ I nc | np | observacio
el requerimiento de raciones para todas las Instituciones Educativas i
Contar con la Certificacion o Promesa de Implementar la Norma ISO 9001:2015 con alcance: Produccion y o

b) | o I C | NC | NP | Observaciar
Distribucion de Raciones.

V. EVALUACION AL ESTABLECIMIENTO

Marque con una (x) los requisitos evaluados como “CONFORME” O “NO CONFORME”, seguin corresponda:
1. INFRAESTRUCTURA, INSTALACIONES Y EQUIPOS DEL ESTABLECIMIENTO

estado de conservacién e higiene, y no generan riesgo de contaminacion cruzada.

DESCRIPCION FORME | FORME OBSERVACION

11 El acceso y entorno del establecimiento se encuentra en buenas condiciones de mantenimiento y D 0

| limpieza, libre de desechos y/o fuentes de contaminacion.
El establecimiento cuenta con instalaciones (pisos-paredes-techo) de material no absorbente
12 (impermeable), de color claro (a excepcion del piso), de facil higienizacion, los mismos que se 4 0
" | encuentran en buen estado de mantenimiento y limpieza. Ademas, las uniones entre las paredes y
el piso deben ser a media cafa (curvo/cdncavo).
13 El establecimiento cuenta con ambientes diferenciados para el almacenamiento de materia prima, 2 0
™ | insumos, envases, debidamente identificados
Los productos, insumos y envases (almacén permanente o de transito) son estibados en tarimas,
parihuelas, anaqueles o estantes de material de facil limpieza, en buen estado de conservacién, en
adecuadas condiciones de mantenimiento y limpieza; y cumplen con lo siguiente:
Espacio libre al piso: no menor de 0,20 m o estandar internacional.
Espacio libre al techo: no menor de 0,60 m.
1.4 | Espacio libre entre filas de rumas: no menor de 0,50 m. 4 0
Espacio libre entre rumas: no menor de 0,20 m.
Espacio libre entre filas de ruma y pared: no menor de 0,50 m.
En los métodos de anclaje a la pared: el espacio libre entre filas y pared no debera ser menor de
0,30 m.
Los productos deben apilarse respetando los niveles establecidos por el fabricante del producto
15 Las dreas del establecimiento se encuentran adecuadamente sefializadas, con avisos referidos a 2 0
" | buenas practicas de almacenamiento, manipulacion de alimentos y de seguridad.
16 La iluminacion es suficiente para las operaciones que se realizan, las luminarias se encuentran 4 0
" | debidamente protegidas e higienizadas y en buen estado de mantenimiento.
17 Cuenta con ventilacion natural o forzada adecuada, que evita que se forme condensaciones de 2 0
" | vapor de agua, y calor excesivo.
Presenta fuente de agua de red publica con sistema de almacenamiento de agua. En caso, el

1.8 | abastecimiento no sea de la red publica, cuenta con sistema de tratamiento de agua autorizada por | 4 0
la DIGESA.

Cuenta con articulos de limpieza en buen estado de mantenimiento y de uso exclusivo por area; los
cuales se encuentran ubicados identificados adecuadamente.

1.9 | Los contenedores para la disposicion de residuos solidos deben estar limpios, en buen estado de | 2 0
conservacion, con tapa y bolsa interna; su uso y mantenimiento no implican riesgo de
contaminacion cruzada para los alimentos almacenados.

Los productos quimicos: plaguicidas, productos de limpieza y desinfeccion, y/o mantenimiento se

1.10| almacenan en un ambiente limpio y exclusivo, en sus envases originales, protegidos e identificados, | 4 0
separados segun su naturaleza para prevenir intoxicaciones y accidentes de contaminacion.

L11 Los servicios higiénicos: urinarios y/o inodoros y lavatorio(s), se encuentran operativos, en buen 4 0

Versién N° 03
Resolucion de Direccién Ejecutiva N° '7’5-2—_2017-MIDIS-PNAEQW

Pagina 48 de 78




PROTOCOLO PARA LA SUPERVISION Y LIBERACION

RACIONES Y PRODUCTOS EN ESTABLECIMIENTOS DE PRT-001-PNAEQW-USME
PROVEEDORES DEL PROGRAMA NACIONAL DE

ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

Q FICHA DE SUPERVISION AL ESTABLECIMIENTO DE PROVEEDOR | pri- 201~ o .
MODALIDAD RACIONES — FOR-001
QaliWarma
Version N°03 Pagina 3 de 4
DESCRIPCION o r':‘;f:’: OBSERVACION
Es adecuada la relacion de aparatos sanitarios con respecto al nimero de personal y género
(hombres y mujeres):
De 1 a 9 personas: 1 inodoro, 2 |lavatorios, 1 ducha y 1 urinario.
1.12 De 10 a 24 personas: 2 inodoros, 4 lavatorios, 2 duchas y 1 urinario. 4 0
De 25 a 49 personas: 3 inodoras, 5 lavatorios, 3 duchas y 2 urinarios.
De 50 a 100 personas: 5 inodoros, 10 lavatorios, 6 duchas y 4 urinarios.
Mas de 100 personas: 1 unidad adicional por cada 30 personas.
113 Los vestuarios y duchas se encuentran separados de los servicios higiénicos, cuentan con un 4 0
numero adecuado de casilleros y se encuentran en buen estado de mantenimiento y limpieza.
El sistema de desaglie, sistema de tratamiento y disposicion sanitaria de aguas residuales
1.14| (servidas): alcantarillado, sumideros, cajas de registro, esta operativo y protegido contra el ingreso 4 0
de plagas.
2. AREA DE PROCESO — ZONA DE CRUDOS (PARA ESTABLECIMIENTOS QUE REALICEN LA ACTIVIDAD 3 Y 4) ( Foto )
CON- [NO CON-
DESCRIPCION FORME | FORME OBSERVACION
La sala de proceso cuenta con un gabinete de higienizacién de manos (agua potable), jabén
21 desinfectante y/o desinfectante y sistema de secado de manos) y el personal Ingresa con calzado 2 0
" | exclusivo e higiénico, cuenta con procedimientos visuales que indiquen la obligacion de lavarse las
manos.
La distribucion del ambiente permite el flujo de operaciones, desplazamiento del personal,
materias primas y equipos rodantes; de manera separada del resto de ambientes, asimismo los 4
2.2 | equipos y materiales en contacto con los alimentos se encuentran en buenas condiciones de 0
higiene y mantenimiento a fin de que el producto no quede expuesto a contaminacion externa o
cruzada.
3. AREA DE PROCESO — ZONA DE COCIDOS (PARA ESTABLECIMIENTOS QUE REALICEN LA ACTIVIDAD 3 Y 4) ( Foto )
i ssamonn T o
0 % La distribucion del ambiente permite el flujo de operaciones, desplazamiento del personal y
31 equipos rodantes; de manera separada del resto de ambientes, asimismo los equipos y materiales 4 0
. en contacto con los alimentos se encuentran en buenas condiciones de higiene y mantenimiento a
fin de que el producto no quede expuesto a contaminacion externa o cruzada.

4. PREPARACION DEL COMPONENTE SOLIDO Y/O ACOMPARAMIENTO (PARA ESTABLECIMIENTOS QUE REALICEN LA ACTIVIDAD 3 ¥ 4)(Foto )
DESCRIPCION ol ”’:M OBSERVACION

La sala de proceso cuenta con un gabinete de higienizaciéon de manos (agua potable), jabon
desinfectante y/o desinfectante y sistema de secado de manos) y el personal ingresa con calzado
exclusivo e higiénico, cuenta con procedimientos visuales que indiquen la obligacién de lavarse las
manos.

La distribucion del ambiente permite el flujo de operaciones, desplazamiento del personal y
equipos rodantes; de manera separada del resto de ambientes, asimismo los equipos y materiales 4
en contacto con los alimentos se encuentran en buenas condiciones de higiene y mantenimiento a
fin de que el producto no quede expuesto a contaminacion externa o cruzada.

5. HACCP, BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA E HIGIENE Y SANEAMIENTO (_roto )
DESCRIPCION o~ 1",%:;,” OBSERVACION

Verificar que la documentacion se encuentre disponible y actualizado:

a) Registro de las condiciones de almacenamiento de los alimentos (temperatura y ()

humedad relativa).

b) Aplicacion de los programas de prevencion y control de plagas. ()

c) Aplicacién de los programas de limpieza, desinfeccién y mantenimiento de las

instalaciones, infraestructura, materiales, equipos, tanques/cisternas, otros).

d) Capacitacion del persanal, por lo menos cada sels (06) meses.

e) Control de lavado de manos e higiene del personal.

f) Productos no conformes en el establecimiento.

g) Mantenimiento y calibracion de equipos e instrumentos de medicion.

h) Control de proveedores.

|) Registros del plan de rastreabilidad o retiro de productos no conforme de las IE (en

caso de alerta sanitaria y/o presentarse no conformidad).

J) Registro del cumplimiento del plan de recojo de desperdicios o residuos solidos ( una (x) los registros de

generado en la |E a consecuencia de |a entrega de productos. control con los que no

k) Los registros de la higienizacion de ambientes, equipos y utensilios. i)

41

a2

) 10 0

5.1
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RACIONES Y PRODUCTOS EN ESTABLECIMIENTOS DE
PROVEEDORES DEL PROGRAMA NACIONAL DE
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PRT-001-PNAEQW-USME

@ FICHA DE SUPERVISION AL ESTABLECIMIENTO DE PROVEEDOR | pHi=%01~ =
MODALIDAD RACIONES — FOR-001
QaliWarma
Version N°03 Pagina 4 de 4
DESCRIPCION rome | oo oBsERVACION
Los procedimientos de los programas establecidos en los manuales PHS, BPM, Plan de
5.2 | rastreabilidad son implementados en el establecimiento, y cuentan con el Plan de gestion de 4 0
residuos solidos segun las Bases Integradas
La empresa de Saneamiento Ambiental contratada, proporciona fichas técnicas de evaluacién,
descripcién de actividades y Certificado de Servicio de Saneamiento Ambiental, cuya frecuencia
debera ser como minimo cada tres (03) meses, el mismo que incluye la siguiente informacion:
Nombre del producto quimice y numero de registro
Numera de lote del material
5.3 | Cantidad o porcentaje de dosis 4 o
Formulacion
Fecha y hora de aplicacion
Periodos de exposicion para rociados, aerosoles, nebulizacion y fumigantes
Sitios de aplicacién
Plaga objetivo
Nombre del personal que aplica el producto quimico.
El sistema de almacenamiento de agua garantiza la provision continua y suficiente, para las
5.4 | operaciones de proceso y de limpieza, y éstas son de material sanitario en buen estado de 4 0
mantenimiento y limpieza, y se encuentran protegidos de la contaminacion
Cuenta con certificados de analisis fisico - quimico (cloro libre residual, dureza, pH, plomo, cadmio,
mercurio y arsénico) y micrabiologico (virus, coliformes totales, bacterias heterotroficas, huevos y
5.5 | larvas de helmintos) (con frecuencia semestral). 4 [
Y realiza el control del nivel de cloro libre residual y los resultados cumplen con los parametros
establecidos.
Realiza cada tres (03) meses la verificacion de la eficacia del programa de Higiene y Saneamiento,
5.6 | mediante analisis microbioldgico de superficies, equipos y ambientes (verificar si cuenta con un a 0
cronograma y si éste se esta cumpliendo).
57 Los registros del almacén (Kardex) evidencian una adecuada rotacion de inventarios (PEPS a 0
primeros en entrar, primeros en salir) y considerar la proximidad de la fecha de vencimiento.
Los Formatos y/o Registros de Produccidn establecidos en su BPM, se encuentran disponibles y al
dia:
a) Verificacian de materia prima e insumos
b) Dosimetria
5.8 c) Amasado y sobado a 0
d) Temperatura, humedad relativa y tiempo de fermentado
e) Tiempo y temperatura de horneado y/o coccién del huevo
f) Tiempo y temperatura de enfriado
g) Envasado
h) Almacenamiento de producto final

VI. RESULTADO

ESCALA DE CALIFICACION

PUNTAJE: [ |

SATISFACTORIO | NO SATISFACTORIO

PORCENTAJE: :]

275% | <75% si el Calificativo
o 20 FECHA Y HORA - FINAL
CALIFICATIVO SATISFACTORIO":
l DIA | MES | HORA
Nota 1: Si alguno de los requisitos no aplica, el puntaje establecido para estos requisitas no serd sumado.
Nota 2: El porcentaje de cumplimiento, sera calculado en base a los requisitos calificados.
Nota 3: El calificativo minimo aprobatorio es SATISFACTORIO.
(*)El plazo es determinado por el proveedor, siendo como maximo cinco (05) dias habiles
OBSERVACIONES:
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CODIGO DEL ESTABLECIMIENTO RUC DEL PROVEEDOR RAZON SOCIAL DEL PROVEEDOR

Pl of F LS4 b LRSI ] ol

1. DATOS DE LA SUPERVISION
1. FECHA Y HORA - INICIO 2. SUPERVISOR DE PLANTAS Y ALMACENES - PNAEQW
DIA MES HORA NOMBRES Y APELLIDOS DNI

HEEEEE

Marque con una (x) el/ las causales/s evaluada/s como “NO CONFORME":

CAUSALES DE SUSPENSION
Cuando la Autoridad Sanitaria haya cancelado o suspendido la Certificacion de Principios Generales de Higiene D :

a) (PGH), o cuando ésta haya vencido. ’ :

b) Cuando el PROVEEDOR no cumpla con realizar el saneamiento ambiental de los almacenes en la frecuencia NC " -
establecida por el PNAEQW o se detecte en su establecimiento la existencia de productos infestados.

0 Si el o los almacén(es) no mantiene la calidad sanitaria del agua o se verifica que no cumple con el nivel minimo NC It -
de cloro residual establecido en |a normativa sanitaria vigente.

d) Cuando el PROVEEDOR no cuente con los certificados microbiolégicos, fisico quimicos, de calidad u otros nc | Observacion

especificados como obligatorios en las Especificaciones Técnicas de alimentos.

Cuando el PNAEQW, durante sus actividades de supervision, verifique que el almacén del PROVEEDOR no
mantiene el calificativo de SATISFACTORIO de las condiciones higiénico sanitarias o presenta observaciones en
e) | cuanto al cumplimiento del PGH o se verifique que los productos y/o envases/empaques u otros presenten | NC Observacion
observaciones por las que su uso podria significar un riesgo de inocuidad. En el presente supuesto el PNAEQW
comunicara a la autoridad sanitaria dicha situacion.

Cuando, como resultado de las acciones de supervision del PNAEQW y/o terceros que este haya autorizado y/o
f) | autoridades sanitarias competentes, se verifique situaciones susceptibles de poner en riesgo la salud de los | NC Dbservacion
usuarios, sin perjuicio de la aplicacién de penalidades y/o resolucién del contrato.

Si el PROVEEDOR no permite el ingreso al supervisor u otro personal acreditado por el PNAEQW a las
instalaciones del almacén.

Cuando se detecta presencia de algun animal, tales como: roedor, perro, gato, ave, cucaracha, mosca, u otros,
y/o se evidencia excremento, orina, pelos u otros de los mismos en las instalaciones del almacén.

Cuando el PNAEQW, durante sus actividades de supervisién, verifique que la Licencia Municipal de
i) | Funcionamiento del almacén del PROVEEDOR, no se encuentra vigente o ha sido suspendida por la | NC | Observacion

Municipalidad.
Cuando el PNAEQW, durante sus actividades de supervision, verifique que el almacén del PROVEEDOR no es de
j) | uso exclusivo de almacenamiento de alimentos para consumo humano o tengan conexion directa con locales o | NC | Observacior

viviendas donde se realicen actividades distintas y no cumplan con la normatividad sanitaria vigente.

Cuando el PROVEEDOR no cuenta con el personal responsable de control de calidad durante la supervision y el

+ 1.0 AN NC Observacion
proceso de liberacion en el o los establecimientos.

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

IIl. COMPROMISOS DEL PROVEEDOR

Marque con una (x) el/ los compromisos/s evaluado/s como “CONFORME” O “NO CONFORME”". En caso no haya presentado la DJ del
compromiso, margue NP:

i) Promesa de entrega de productos locales por cada entrega, de acuerdo con el requerimiento de c I ncl el observacian
productos para todas las Instituciones Educativas. ]

b) Contar con la Certificacion o Promesa de Implementar la Norma ISO 9001:2015 con alcance: c | ne | NP | observacisn
Almacenamiento y Distribucién de Productos.
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IV. EVALUACION AL ESTABLECIMIENTO
Marque con una (x) los requisitos evaluados como “CONFORME” O "NO CONFORME”, segun corresponda:
Ll. INFRAESTRUCTURA, INSTALACIONES Y EQUIPOS DEL ESTABLECIMIENTO
DESCRIPCION
El acceso y entorno del establecimiento se encuentra en buenas condiciones de mantenimiento y
11 limpieza, libre de desechos y/o fuentes de contaminacion. o
El establecimiento cuenta con instalaciones (pisos-paredes-techo) de material no absorbente
12 (Impermeable), de color claro (a excepcidn del piso), de facil higienizacién, los mismos que se 0
4 encuentran en buen estado de mantenimiento y limpleza. Ademas, las uniones entre las paredes y
el piso deben ser a media cafia (curvo/concavo).
El establecimiento cuenta con un sistema de control preventivo, que impide el ingreso de plagas o
13 agentes fisicos. 0
3 Los dispositivos empleados se encuentran operativos y ubicados en lugares que no impliquen
riesgo de contaminacién cruzada al producto.
14 El establecimiento cuenta con ambiente diferenciado para almacenamiento de productos 0
" | (identificados por Comités de Compra) y envases, debidamente identificados.
Los productos y envases (aimacén permanente o de trdnsito) son estibados en tarimas, parihuelas,
anaqueles o estantes de material de facil limpieza, en buen estado de conservacion, en adecuadas
condiciones de mantenimiento y limpieza; y cumplen con lo siguiente:
Espacio libre al piso: no menor de 0,20 m o estandar internacional
Espacio libre al techo: no menor de 0,60 m.
1.5 | Espacio libre entre filas de rumas: no menor de 0,50 m. 6 0
Espacio libre entre rumas: no menor de 0,20 m.
Espacio libre entre filas de ruma y pared: no menor de 0,50 m
En los métodos de anclaje a la pared: el espacio libre entre filas y pared no deberd ser menor de
0,30 m.
Los productos deben apilarse respetando |os niveles establecidos por el fabricante del producto.
16 Las dreas del establecimiento se encuentran adecuadamente sefalizadas, con avisos referidos a 0
buenas practicas de almacenamiento, manipulacion de alimentos y de seguridad.
17 La Hluminacién es suficiente para las operaciones que se realizan, las luminarias se encuentran o
| debidamente protegidas e higienizadas y en buen estado de mantenimiento.
18 Cuenta con ventilacién natural o forzada adecuada, que evita que se forme condensaciones de 0
i vapor de agua, y calor excesivo.
Presenta fuente de agua de red publica con sistema de almacenamiento de agua. En caso, el
19 abastecimiento no sea de la red publica, cuenta con sistema de tratamiento de agua autorizado por 0
DIGESA. Asimismo la higiene periédica del sistema de almacenamiento del agua debe estar
contemplada en el Programa de Higiene y Saneamiento del Almacén.
Cuenta con articulos de limpieza en buen estado de mantenimiento y de uso exclusivo por area; los
cuales se encuentran ubicados Identificados adecuadamente.
1.10| Los contenedores para la disposicion de residuos sdlidos deben estar limpios, en buen estado de 0
conservacién, con tapa y bolsa interna; su uso y mantenimiento no implican riesgo de
contaminacién cruzada para los alimentos almacenados,
Los productos quimicos: plaguicidas, productos de limpieza y desinfeccién, y/o mantenimiento se
1.11| almacenan en un ambiente limpio y exclusivo, en sus envases originales, protegidos e identificados, 6 0
separados segun su naturaleza para prevenir intoxicaciones y accidentes de contaminacion.
112 Los servicios higiénicos: urinarios y/o inodoros y lavatorio(s), se encuentran operativos, en buen 6 0
i estado de conservacion e higiene, que no generen riesgo de contaminacion cruzada
Es adecuada la relacion de aparatos sanitarios con respecto al numero de personal y género
(hombres y mujeres)
De 1 a 9 personas: 1 inodoro, 2 lavatorios, 1 ducha y 1 urinario.
1.13| De 10 a 24 personas: 2 inodoros, 4 lavatorios, 2 duchas y 1 urinario. 6 0
De 25 a 49 personas: 3 inodoros, 5 lavatorios, 3 duchas y 2 urinarios,
De S0 a 100 personas: 5 inodoros, 10 lavatorios, 6 duchas y 4 urinarios
Mas de 100 personas: 1 unidad adicional por cada 30 personas.
114 Los vestuarios y duchas se encuentran separados de los servicios higiénicos, cuentan con un 0
i numero adecuado de casilleros y se encuentran en buen estado de mantenimiento y limpieza.
El sistema de desagie, sistema de tratamiento y disposicion sanitaria de aguas residuales
1.15| (servidas): alcantarillado, sumideros, cajas de registro, estd operativo y protegido contra el ingreso 0
de plagas.
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2. DOCUMENTACION

DESCRIPCION

NOCON-|  oaseRVACION

21

Verificar que la documentacién se encuentre disponible y actualizado: \
a) Condiciones de almacenamiento de los alimentos (temperatura y humedad ()
relativa) y equipos calibrados.

b) Aplicacion de los programas de prevencion y control de plagas. (B

c) Aplicacién de los programas de limpieza, desinfeccion de almacenes y (
mantenimiento de infraestructura

d) Capacitaciones del persanal, por lo menos cada seis (06) meses. ()
€) Registros del plan de rastreabilidad o retiro de productos no conforme de las IE ( )

(en caso de alerta sanitaria y/o presentarse no conformidad). si
f) Productos no conformes en el establecimiento. ()
g) Recepcién de productos, envases y embalajes. ¢ )
h) Registro del cumplimiento del plan de recojo de desperdicios o residuos sélidos ()

el

21,

Conforme” margue con
una (x) los registros de
control con los que no
se cuenta.

e “No

generado en la IE a causa de la entrega de productos.

22

Los procedimientos de los programas establecidos en los manuales PHS, BPA, Plan de rastreabilidad
son implementados en el establecimiento, y cuentan con el Plan de gestion de residuos sélidos
segun las Bases Integradas

3. PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE (PGH) Y PRACTICAS SANITARIAS

DESCRIPCION

3.1

El personal mantiene una adecuada higiene de manos, ufias cortas y limpias, sin accesorios
personales, ni maquillaje.

3.2

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

33

Antes de ingresar al almacén se cuenta con un gabinete de higienizacion que se encuentran
operativos (maniluvios y pediluvios).

34

Los registros del almacén (Kardex ) evidencian una adecuada rotacion de inventarios (PEPS
primeros en entrar, primeros en salir) y considerar la proximidad de la fecha de vencimiento.

35

Los manipuladores que operan en el almacén no presentan signos asociados a enfermedades
transmitidas por los alimentos, tales como: procesos diarreicos, ictericia, vomitos, procesos
respiratorios, dolor de garganta con fiebre, o tener heridas infectadas o abiertas, infecciones
cutdneas, en oidos, ojos o nariz.

36

La empresa de Saneamiento Ambiental contratada, proporciona fichas técnicas de evaluacion,
descripcién de actividades y Certificado de Servicio de Saneamiento Ambiental, cuya frecuencia
debera ser como minimo cada tres (03) meses, el mismo que incluye |a siguiente informacién:

Nombre del producto quimico y numero de registro

Numero de lote del material

Cantidad o porcentaje de dosis

Formulacion

Fecha y hora de aplicacion

Periodos de exposicion para rociados, aerosoles, nebulizacion y fumigantes
Sitios de aplicacion

Plaga objetivo

Nombre del

producto quimico.

V. RESULTADO

ESCALA DE A F !
SATISFACTORIO | NO SATISFACTORIO PuNTAlE: [ ] R i SN | fecHA v HORA- FINAL
275% | <75% PORCENTAUE: E es “NO
SATISFACTORIO": DIA | MES | HORA

Nota: Ei calificativo minimo aprobatorio es SATISFACTORIO.

(*)El plazo es determinado por el proveedor, siendo como miximo cinco (05) dias habiles

OBSERVACIONES:
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CODIGO DEL ESTABLECIMIENTO RUC DEL PROVEEDOR RAZON SOCIAL DEL PROVEEDOR

I. DATOS DE LA SUPERVISION

1. FECHA Y HORA - INICIO 2. SUPERVISOR DE PLANTAS Y ALMACENES - PNAEQW 3. MODALIDAD
pia MES | HORA NOMBRES Y APELLIDOS PRODUCTOS| RACIONES

[TIITILIL . |

Il. EVALUACION PRODUCTO, MATERIA PRIMA/INSUMO, BEBIBLE O COMPONENTE SOLIDO (Registro por alimento)

A. DATOS DE ALIMENTO

1. TIPO DE ALIMENTO 2. DENOMINACION DEL ALIMENTO

| PRODUCTO 1
MATERIA PRIMA/INSUMO 2
BEBIBLE INDUSTRIALIZADO 3

| COMPONENTE SOLIDO INDUSTRIALIZADO | 4 3. (Solo en caso de bebible industrializado)
PRODUCTOS DE PANIFICACION 5 3.1SABOR | | 3.2.0HA [sic yNO()

| ACOMPANAMIENTO (incluye huevo crudo) | 6 3.3 TIPO DE CEREAL (solo leche con cereal) ] QUINUA AVENA [ ARROZ AVENA IQUINUA ARROZ | Otro:....
HUEVO SANCOCHADO 7 4. ESPECIE (Solo en caso de conserva de pescado)

SOLO PARA LA MODALIDAD RACIONES SOLO PARA PRODUCTOS
7. LA EVALUACION DEL
5. NIVEL EDUCATIVO 6. TURNO DE ATENCION ALIMENTO ES PARA: 8. LIBERACION
REPOSICION,
INICIAL | PRIMARIA | SECUNDARIA MANANA | TARDE | MANANA Y TARDE LIBERACION | PREPARACION REGULAR NUEVA
\w\'v\”*“"'»ic/(\j, 1 2 3 1 2 3 1 2
N VOB® '#‘,\ B. EVALUACION DOCUMENTARIA
£ DE LA Registre la verificacion como "Conforme" (C), "No Conforme" (NC), “No Aplica” (NA), segun corresponda a cada uno de los requisitos:
N* DESCRIPCION a:ll:a EVALUACION DOCUMENTARIA OBSERVACIONES
1 [FABRICANTE
2 |PROCESADOR
3 IMARCA
4 |PRESENTACION UNITARIA (Envase/g, kg o ml, |}
5 IN" DE LOTE
6 |FECHA DE PRODUCCION
7 [FECHA DE VENCIMIENTO
B ICANTIDAD A LIBERAR O EVALUAR (UNIDADES)
9 ICANTIDAD A ENTREGAR (UNIDADES)
10 ITEMS CUBIERTOS
11 TEM CUBIERTO PARCIALMENTE
12 FECHA DE RECEPCION
13 ORIGEN / PROCEDENCIA (Local/Nacional/Importado)
14 DISTRIBUIDOR
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15 PISTRIBUIDOR AUTORIZADO

16 N* DE REGISTRO SANITARIO

17 N* VALIDACION TEC. OFICIAL DEL PLAN HACCP
18 N* CERTIFICADO PGH =
19 PROTOCOLO TECNICO DE REGISTRO SANITARIO
20 N* CERTIFICADO OFICIAL SANITARIO

21 N* PROTOCOLO TECNICO DE HABILITACION DE
PLANTA

N* CERTIFICADO SISTEMA DE GESTION : q
HACCP CERTIFICADO)

1SO 9000

==

~

1SO 220004

= IFY

BRQ

SQA
CONSTANCIA HACCH

2
2
2

2

w

N AUTORIZACION SANITARIA

N* CERTIFICADO DE ESTERILIDAD COMERCIAL
N* CERTIFICADO MICROBIOLOGICO

IN* CERTIFICADO FISICO QUIMICO

N" CERTIFICADO ORGANOLEPTICO

N* INFORME DE ENSAYO: MICROBIOLOGICO
29 N* INFORME DE ENSAYO: FISICO QUIMICO
30 N* INFORME DE ENSAYO: ORGANOLEPTICO
31 N* GUIA DE REMISION -
32 N* BOLETA DE VENTA

33 N* FACTURA )

34 N* KARDEX

35 N* ORDEN DE COMPRA
ESPECIFICACION O FICHA TECNICA DEL ALIMENTO
FABRICANTE)

C. CAUSALES DE SUSPENSION

Marque con una (x) el/ las causales/s evaluada/s como NO CONFORME:

CAUSALES DE SUSPENSION ( SOLO PARA LA MODALIDAD PRODUCTOS)

&

w

o

~
~

~
o

w
o

Cuando la Autoridad Sanitaria haya cancelado o suspendido la Certificacion de Principios Generales de Higiene

3) | (PGH), o cuando ésta haya vencido. NC | Observacion

b) Cuando el PROVEEDOR no cumpla con realizar el saneamiento ambiental de los almacenes en la frecuencia nc | observacion
establecida por el PNAEQW o se detecte en su establecimiento la existencia de productos infestados. 5

0 Si el o los almacén(es) no mantiene la calidad sanitaria del agua o se verifica que no cumple con el nivel minimo nc | Observacion
de cloro residual establecido en la normativa sanitaria vigente. B i

d) Cuando el PROVEEDOR no cuente con los certificados microbioldgicos, fisico quimicos, de calidad u otros nc | observacion

especificados como obligatorios en las Especificaciones Técnicas de alimentos.

Cuando el PNAEQW, durante sus actividades de supervision, verifique que el almacén del PROVEEDOR no
mantiene el calificativo de SATISFACTORIO de las condiciones higiénico sanitarias o presenta observaciones en
e) | cuanto al cumplimiento del PGH o se verifique que los productos y/o envases/empaques u otros presenten | NC Observacion
observaciones por las que su uso podria significar un riesgo de inocuidad. En el presente supuesto el PNAEQW
comunicara a la autoridad sanitaria dicha situacidn.

Cuando, como resultado de las acciones de supervision del PNAEQW y/o terceros que este haya autorizado y/o
f) | autoridades sanitarias competentes, se verifique situaciones susceptibles de poner en riesgo la salud de los | NC | Observacion
usuarios, sin perjuicio de la aplicacion de penalidades y/o resolucion del contrato.
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g

Si el PROVEEDOR no permite el ingreso al supervisor u otro personal acreditado por el PNAEQW a las
instalaciones del almacén.

NC

Observacion

h)

Cuando se detecta presencia de algin animal, tales como: roedor, perro, gato, ave, cucaracha, mosca, u otros,
y/o se evidencia excremento, orina, pelos u otros de los mismos en las instalaciones del almacén.

NC

Observacion

Cuando el PNAEQW, durante sus actividades de supervision, verifique que la Licencia Municipal de
Funcionamiento del almacén del PROVEEDOR, no se encuentra vigente o ha sido suspendida por la
Municipalidad.

NC

Observacion

Cuando el PNAEQW, durante sus actividades de supervision, verifique que el almacén del PROVEEDOR no es de
uso exclusivo de almacenamiento de alimentos para consumo humano o tengan conexion directa con locales o
viviendas donde se realicen actividades distintas y no cumplan con la normatividad sanitaria vigente.

NC

Observacion

k)

Cuando el PROVEEDOR no cuenta con el personal responsable de control de calidad durante la supervision y el
proceso de liberacién en el o los establecimientos.

NC

Observacidn

CAUSALES DE SUSPENSION (SOLO PARA LA MODALIDAD RACIONES)

a)

Cuando la autoridad sanitaria haya cancelado o suspendido la Certificacion de la Validacién Técnica
Oficial del Plan HACCP o la Certificacion de Principios Generales de Higiene (PGH), o cuando éstas
hayan vencido.

NC

Observacion

b)

Cuando el PROVEEDOR no cumpla con realizar el saneamiento ambiental de planta y/o almacenes en la
frecuencia establecida por el PNAEQW o se detecte en su establecimiento la existencia de insumos o productos
infestados.

NC

Observacion

c)

Sila(s) planta(s) y/o almacén(es) no mantiene la calidad sanitaria del agua o se verifica que no
cumple con el nivel minimo de cloro residual establecido en la normativa sanitaria vigente.

NC

Observacion

d)

Cuando el PROVEEDOR no cuente con los certificados microbioldgicos, fisico quimicos, de calidad u
otros especificados como obligatorios en las Especificaciones Técnicas de alimentos.

NC

e)

Cuando el PNAEQW, durante sus actividades de supervision, verifique que la planta y/o almacén del
PROVEEDOR no mantiene el calificativo de SATISFACTORIO de las condiciones higiénico sanitaria o
presenta observaciones en cuanto al cumplimiento del Plan HACCP o PGH o se verifique que los
insumos, producto final y/o envases/empaques u otros presenten observaciones por las que su uso
podria significar un riesgo de inocuidad. En el presente supuesto el PNAEQW comunicard a la
autoridad sanitaria dicha situacion.

NC

Observacion

Cuando, como resultado de las acciones de supervision del PNAEQW y/o terceros que este haya
autorizado y/o autoridades sanitarias competentes, se verifiquen situaciones susceptibles de poner
en riesgo la salud de los usuarios, sin perjuicio de la aplicacion de penalidades y/o resolucion del
contrato.

NC

Observacion

g

Si el PROVEEDOR no permite el ingreso al supervisor u otro personal acreditado por el PNAEQW a las
instalaciones de la planta y/o almacén.

NC

Observacion

h)

Cuando se detecta presencia de algun animal, tales como: roedor, perro, gato, ave, cucaracha,
mosca, u otros, y/o se evidencia excremento, orina, pelos u otros de los mismos en las instalaciones
de la Planta y/o almacén.

NC

Observacion

Cuando el PNAEQW, durante sus actividades de supervision, verifique que la Licencia Municipal de
Funcionamiento de la planta y/o almacén del PROVEEDOR, no se encuentra vigente o ha sido
suspendida por la Municipalidad.

NC

Observacion

i)

Cuando el PNAEQW, durante sus actividades de supervision, verifique que la planta y/o almacén del
PROVEEDOR no es de uso exclusivo para la elaboracién y/o almacenamiento de alimentos para
consumo humano o tengan conexion directa con locales o viviendas donde se realicen actividades
distintas y no cumplan con la normatividad sanitaria vigente.

NC

Observacion

k)

Cuando el PROVEEDOR no cuenta con el personal responsable de control de calidad durante la
supervision y el proceso de liberacion en el o los establecimientos.

NC

Observacion

IMPORTANTE: DE EVIDENCIARSE UNA O MAS CAUSALES COMO “NO CONFORME" SE SUSPENDERA LAS ACTIVIDADES DE SUPERVISION AL

ESTABLECIMIENTO, CONCLUYENDO EL REGISTRO CON RESULTADO “SUSPENDIDO"
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D. EVALUACION DEL ALIMENTO

(Aplica solo para producto, materia prima/ insumo, bebible industrializado, componente sélido industrializado y acompafiamiento)

2.1. ASPECTOS EXTERNOS DEL ALIMENTO:

En el caso de producto, bebible industrializado y componente sélido industrializado; la

del alimento se realizard tomando yna muestra de 200 und., de acuerdo al
eo y verlficacion de las caracteristicas fisico - lépticas de alil

“Instructivo de

Marcar con una (x) el casillero correspandiente, "Conforme” o “No Canforme" de cada uno de los requisitos a evaluar, segun corresponda:
N DESCRIPCION EVALUACION OBSERVACION

1 | MATERIAL DEL ENVASE

2 | INTEGRIDAD DEL ENVASE

3 | HIGIENE DEL ENVASE

4 | INTEGRIDAD DEL EMPAQUE

5 | HIGIENE DEL EMPAQUE

6 | ROTULADO / ETIQUETADO

7 | AUSENCIA DE INFESTACION

8 | CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO

IMPORTANTE: De encontrar algun aspecto externo del alimento con evaluacion no conforme, se suspendera las actividades de verificacion y
evaluacién, concluyendo el registro con resultado “NO CONFORME” (aplicar el instructivo de muestreo y evaluacion organoléptico).
2.2. VERIFICACION FiSICO ORGANOLEPTICO, FISICO QUIMICO Y MICROBIOLOGICO DEL ALIMENTO (No aplica para materia prima/ insumos
ni huevo crudo)
Marcar con una (x) el casillero correspondiente, “Conforme"” o "No Conforme" de cada uno de los requisitos a evaluar, segun corresponda:
3. PLAN DE ::: ::g ;:!’;:_12050013 5-2 1 O.WAWO EVALUAR EN UNIDADES
. - rev2015;5-2 | 2 5. N" DE MUESTRA TOMADA
NTP - 700.002 - 2012; Nivel | 3 6. CANTIDAD A ENTREGAR EN UNIDADES
N TR0 DE REQUISITO* ESPECIFICACION® | EVALUACION OBSERVACION
CARACTERISTICA
1 | ORGANOLEPTICA OLOR
2 | ORGANOLEPTICA COLOR
3 | ORGANOLEPTICA TEXTURA
4 | ORGANOLEPTICA ASPECTO
5 | ORGANOLEPTICA SABOR
6 | Fisico MATERIA EXTRANA
710
8 (%)
9 1)
10 | ()
(*) Evaluar en el establecimiento los requisitos fisicos organolépticos sefialados en las Especificaciones Técnicas de los alimentos.

E. RESULTADO DE EVALUACIO ALIMENTO

Marque con una (x) el casillero correspondiente a "CONFORME", "NO CONFORME" Y/O “ESTABLECIMIENTO SUPENDIDO” como resultado:

LA EVALUACION DEL PRODUCTO, MATERIA/PRIMA, |  cONFORME | NO CONFORME
INSUMO, BEBIBLE INDUSTRIALIZADO,
COMPONENTE SOLIDO O ACOMPANANTE RESULTA: 1 2

Il suseenDiDO
|_PLAZO DE SUBSANACION _ |
| Dast™} | Fechalimite |

FECHA Y HORA - FINAL
DIA | MES | HORA

Nota: 5i uno de los requisitos del alimento evaluado resulta no conforme, el resultado de la
evaluacién es "No Conforme”
(*)E! plazo es determinado por el proveedor, siendo como maximo cinco (05) dias habiles

OBSERVACIONES:
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ANEXO N° 05
FICHA DE VERIFICACION DE LA ELABORACION DEL
Q COMPONENTE SOLIDO ol g
QaliWarma MODALIDAD RACIONES
Version N°03 Pag.1de5
CODIGO DEL ESTABLECIMIENTO RUC DEL PROVEEDOR RAZON SOCIAL DEL PROVEEDOR

I DATOS DEL COMPONENTE SOLIDO

CANTIDAD TOTALA
1. COMPONENTE SOLIDO A ELABORAR ENTREGAR SEGUN
CONTRATO

PRODUCTOS DE PANIFICACION 1
INCORPORACION DEL ACOMPANAMIENTO (AL PAN) | 2

HUEVOSANCOGHADD I

FECHA DE ATENCIGR TURNO DE ATENGION 4. N TOTAL DE TURNOS POR DIA DE SUPERVISION
& PEA % il (Solo para productos de panificacion o huevo sancochado)
DIA MES MARANA TARDE | MANANA Y TARDE UNO DOs TRES
1 2 3 1 2 3
Il. VERIFICACION DE LA ELABORACION DEL COMPONENTE SOLIDO ; |Primero 1
(En caso de productos de panificacion o huevo sancochado, el registro es por turno de supervision) ;
A. DATOS DE LA SUPERVISION
1. FECHA Y HORA - INICIO 2. SUPERVISOR DE PLANTAS Y ALMACENES - PNAEQW
DiA MES HORA NOMBRES Y APELLIDOS DNI

B. CAUSALES DE SUSPENSION

. ""‘l‘ir‘;;“l‘/@ Marque con una (x) el/ las causales/s evaluada/s como “NO CONFORME”:

5"
& ) CAUSALES DE SUSPENSION
S VOB° %)
S JEFE DE LAANIDAD %\ Cuando la autoridad sanitaria haya cancelado o suspendido la Certificacién de la Validacién Técnica
= DE‘SN ::) a) | Oficial del Plan HACCP o la Certificacion de Principios Generales de Higiene (PGH), o cuando éstas | NC t
7 EVAWECION S hayan vencido.

2

& <&
D, Y

2 % Cuando el PROVEEDOR no cumpla con realizar el saneamiento ambiental de planta y/o almacenes en la
- Mis 2

b) | frecuencia establecida por el PNAEQW o se detecte en su establecimiento la existencia de insumos o productos | NC
infestados.

Si la(s) planta(s) y/o almacén(es) no mantiene la calidad sanitaria del agua o se verifica que no
¢) | cumple con el nivel minimo de cloro residual establecido en la normativa sanitaria vigente NC ¢

Cuando el PROVEEDOR no cuente con los certificados microbiolégicos, fisico quimicos, de calidad u
d) | otros especificados como obligatorios en las Especificaciones Técnicas de alimentos. NC

Cuando el PNAEQW, durante sus actividades de supervision, verifique que la planta y/o almacén del
PROVEEDOR no mantiene el calificativo de SATISFACTORIO de las condiciones higiénico sanitaria o
presenta observaciones en cuanto al cumplimiento del Plan HACCP o PGH o se verifique que los
insumos, producto final y/o envases/empaques u otros presenten observaciones por las que su uso
podria significar un riesgo de inocuidad. En el presente supuesto el PNAEQW comunicara a la
autoridad sanitaria dicha situacion.

Cuando, como resultado de las acciones de supervision del PNAEQW y/o terceros que este haya
autorizado y/o autoridades sanitarias competentes, se verifiquen situaciones susceptibles de poner
en riesgo la salud de los usuarios, sin perjuicio de la aplicacion de penalidades y/o resolucion del
contrato.

Si el PROVEEDOR no permite el ingreso al supervisor u otro personal acreditado por el PNAEQW a las
instalaciones de la planta y/o almacén.

Cuando se detecta presencia de algun animal, tales como: roedor, perro, gato, ave, cucaracha,
h) | mosca, u otros, y/o se evidencia excremento, orina, pelos u otros de los mismos en las instalaciones | NC
de la Planta y/o almacén.
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Q FICHA DE ven&%%?‘ré STEEL;\OEULsgonAcmN DEL e ————
QaliWarma MODALIDAD RACIONES e
Version N° 03 Pag.2de 5

Cuando el PNAEQW, durante sus actividades de supervision, verifique que la Licencia Municipal de
i) | Funcionamiento de la planta y/o almacén del PROVEEDOR, no se encuentra vigente o ha sido | NC | Observacion
suspendida por la Municipalidad.

Cuando el PNAEQW, durante sus actividades de supervision, verifique que la planta y/o almacén del
PROVEEDOR no es de uso exclusivo para la elaboracion y/o almacenamiento de alimentos para
consumo humano o tengan conexion directa con locales o viviendas donde se realicen actividades
distintas y no cumplan con la normatividad sanitaria vigente.

NC | Observacidn

i)

Cuando el PROVEEDOR no cuenta con el personal responsable de control de calidad durante la

K supervision y el proceso de liberacién en el o los establecimientos. Be, || ST
IMPORTANTE: DE EVIDENCIARSE UNA O MAS CAUSALES COMO "NO CONFORME" SE SUSPENDERA LAS ACTIVIDADES DE SUPERVISION AL
ESTABLECIMIENTO, CONCLUYENDO EL REGISTRO CON RESULTADO “SUSPENDIDO”
C. DE LAS CONDICIONES SANITARIAS Y OPERATIVAS
|Registre “CONFORME”(C) O “NO CONFORME" (NC), segun corresponda:
1. VERIFICACION DE LAS CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS EN EL PROCESO PRODUCTIVO: @
L)MJ w S1 LA VERIFICACION ES “NO CONFORME"
u- oo | UNTARIA | CRITE- | VeRIFi- VERIFICACION
INICO | 11 /273 ol B CACION OBSERVACION ACCION CORRECTIVA m
CORRECTIVA
1
2
1 3
4
5
1
2
2 3
4
5
1
2
3 3
4
5

1. Productos de panificacion

1. PRODUCTOS DE PANIFICACION INCORPORACION DEL ACOMPANAMIENTO (AL P, 3. HUEVO SANCOCHADO
1. Dosificacion 2. Mezclado, amasado, dividido, boleado | 1. Preparado 2 Envasado 1.Seleccion 2. Lavado 3. Coccion
3.Fermentado 4. Homeado 3. Sellado 4. Amacenado 4. Enfriado 5. Envasado 6. Sellado
5. Enfriado 6. Envasado 7.A do 7. Enjabado / aimacenado
1. Cumple sus procedimientos de higiene y saneamiento durante ka operacién. 4. El personal cumple con las BPM durante el proceso de produccion.
2. Cumple sus procedimientos de higiene y saneamiento de los equipos/ utensilios. 5. Regsstra los datos de control en los tiempos establecidos en sus procedimientos.
3. Cumple sus procedimientos de higiene y saneamiento de la zona o ambiente de produccion.
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Q FICHA DE VERIFICACION DE LA ELABORACION DEL PRT - 001 —
COMPONENTE SOLIDO PNAEQW - USME
QaliWarma MODALIDAD RACIONES - FOR-004
Version N°03 Pagina3de5
Lau Lvmaa] S1LA VERIFICACION ES “NO CONFORME®
e nJm' UNITARIA | CRITE- | VERIFI-
INICIO {3 r273) R0 | cACION OBSERVACION ACCION CORRECTIVA m
CORRECTIVA
1
2
4 3
4
5
1
2
5 3
a
5
1
2
6 3
a4
5
1
2
7 3
4
5
1
2
3
a4
5
1
2
35 3
4
5
2. VERIFICACION DE FORMULACION DE PRODUCTOS DE PANIFICACION:
CANTIDAD S1 LA VERIFICACION ES “NO CONFORME*
w | Hora MATERIA PRIMA / INSUMO s -o’:}.'?:./ sl "m
BATCH OBSERVACION ACCION CORRECTIVA LA ACCION
kel CORRECTIVA
1
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Q FICHA DE VERIFICACION DE LA ELABORACION DEL PRT - 001 -
COMPONENTE SOLIDO PNAEQW - USME
QaliWarma MODALIDAD RACIONES - FOR-004
™ Version N°03 Pagina 4 de 5
51 LA VERIFICACION 5 “NO CONFORME™
N | SESON | o VERIFICACION |
N° | HORA MATERIA PRIMA / INSUMO FORMULA/ |
LOTE | gatcH [ CACION OBSERVACION ACCION CORRECTIVA m
) conmecTvA
2
3
a
5
3. VERIFICACION DEL COMPONENTE SOLIDO
S1 LA VERIFICACION ES “NO CONFORME™
N* | HORA |REQUISITO| VERIFICACION DESPUES
MM?
CORRECTIVA
1

CODIGOS (Sece

1. Cumpie con el paso del pan o pan especial 5. Caracteristicas sensonales del huevo sancochado

2. Cumpie con el peso del acompafiamiento. 6. Caracteristicas del envase
3. Cumple con el peso del pan con acompafiamiento 7 Caracteristicas del rotulado
4. Canacteristicas sensonales del producto de panificacion 8. Caracteristicas de integridad del envase.
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Q FICHA DE VERIFICACION DE LA ELABORACION DEL PRT - 001 -
COMPONENTE SOLIDO PNAEQW - USME
QaliWarma MODALIDAD RACIONES ={FOR-004
P:
= Version N°03 . sl
I LA VERIFICACION ES "NO CONFORME™
n | HomA [RequisTo| VERIFICACION ";'mﬁimx
OBSERVACION ACCION CORRECTIVA LAACOON
CORRECTIVA
2
3
V\)MU‘ lAC/oli/(
O o \%
v°B 2)
\QAD %‘
]
5
IMPORTANTE: De encontrar “NO CONFORME”, debera indicar la observacién y accion correctiva, registrar SEGUN CORRESPONDA.
D. RESULTADO (en caso de produccién de panificaciéon el RESULTADO es del TURNO)
Marque con una (x) el casillero correspondiente a "CONFORME", “NO
CONFORME" Y/O “ESTABLECIMIENTO SUPENDIDO” como resultado: SUSPENDIDO
3 ) FECHA Y HORA - FINAL
CANTIDAD DE CONDICIONES, | coNFORME HORA
2 SANITARIOS Y CONFORME BN V1T
ACUMULADA | 3 OPERATIVOS: 1 2
Nota: £l resultado serd conforme cuando todos condiciones sanitarias y operativas son “Conforme” y cuando los aspectos sanitarios
y operativos resultaron "Conforme” o se subsanaron los “No Conforme”; de lo contrario, el resuitade de LA VERIFICACION sera "No
Conforme”, LO CUAL IMPLICA LA SUSPENSION DE LA PRODUCCION (de existir un sigulente turno de verificacién, serd suspendido)
(*}E! plazo es determinado por el proveedor, siendo come maxima cinco (05) dias habiles.
OBSERVACIONES:
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ANEXO N° 06
Q FICHA DE VERIFICACION DEL VEHICULO DE TRANSPORTE, ::1;003; -USME
. CARGA Y ESTIBA DE ALIMENTOS - -
QaliWarma FOR-005
Version N°03 Pégina 1 de 1 ]
CODIGO DEL ESTABLECIMIENTO RUC DEL PROVEEDOR RAZON SOCIAL DEL PROVEEDOR

1. DATOS DE LA SUPERVISION

1. FECHA Y HORA - INICIO 2. MODALIDAD 3. TURNO DE ATENCION (solo para raciones] | [a. N* DE VEHICULOS
I [ Hora PRODUCTOS RACIONES [ MARANA TARDE A VERIFICAR

| | 1 2 1 2
5. SUPERVISOR DE PLANTAS Y ALMACENES - PNAEQW
NOMBRES Y APELLIDOS

Il. VERIFICACION DEL VEHICULO DE TRANSPORTE, CARGA Y ESTIBA (Registro por vehiculo) m
A. DATOS DEL VEHICULO Y IFICACIO LARU

I [ 5. VERIFICACION DEL CUMPLIMIENTO DEL PLAN DE RUTAS |

l CONFORME .....1 [ NO CONFORME ....2 |
6. NOMBRES Y APELLIDOS I | 8 n-osucmmn:mw

|
mamRoE
L [ lllllLIll

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

1. CONDICION DEL VEHICULO

CON- [NO CON-|
DESCRIPCION FORME | FORME OBSERVACION
1.1 | Estado de conservacion, limpieza (interna y externa) y libre de olores extrafios.
1.2 | Es exclusivo para transporte de alimentos para consumo humano.
13 El vehiculo para transparte de raciones cuenta con tolva cerrada; y para productos, con tolva
) cerrada o con toldera integra y limpia
IMPORTANTE: EL VEHICULO DE TRANSPORTE DEBERA CUMPLIR TODOS LOS REQUISITOS DE "CONDICION DEL VEHICULO", PARA CONTINUAR CON LA
CARGA Y ESTIBA; DE LO CONTRARIO FINALIZARA LA VERIFICACION, EN ESTE CASO, CONCLUYENDO EL REGISTRO CON RESULTADO DE "NO CONFORME".

2. CARGA Y ESTIBA EN ELVEHICULO

CON- |NO CON|
DESCRIPCION sonses | Fommie OBSERVACION

1.1 | No existe contacto directo de los alimentos con la superficie del vehiculo
1.2 | Los alimentos han sido adecuadamente estibados y protegidos contra fuentes de contaminacién.
1.3 | Aplica buenas condiciones de higiene en la operacion

1.4 | Los empaques no presentan evidencia de manchas o derrames

El personal de estiba presenta indumentaria apropiada y limpia para la operacion.

C. RESULTADO POR VEHICULO

Marque con una (x) el casillero correspondiente a “CONFORME" o "NO CONFORME" como resultado de la verificacion:

EL VEHICULO, | conrFormE | No conFoRME |
CARGA Y ESTIBA DE ALIMENTOS TIENE COMO RESULTADO: | 1 [ 2 |

Nota: El resultado sera conforme cuando todos los requisitos evaluados son "Conforme”; de existir uno o mas requisitos como “No Conforme" &l resultado de la
verificacion sera “No Conforme" Y SE SUSPENDERA LAS CARGA Y ESTIBA

Ill. RESULTADO GENERAL

Registre la cantidad de vehiculos verificados, segun corresponda al resultado obtenido:

FECHA Y HORA - FINAL
N° DE VEHICULOS CON N° DE VEHICULOS CON N° TOTAL DE N* DE VEHICULOS
RESULTADO “CONFORME" | RESULTADO “NO CONFORME" | VEHICULOS EVALUADOS | REEVALUADOS DA | MEs | HORA
OBSERVACIONES:
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ANEXO N° 07
@ ACTA DE SUPERVISION Y LIBERACION Aot s
ESTABLECIMIENTO DE PROVEEDOR ¥
QaliWarma FOR-006
4
Version N°03 ] Pagina 1 de 2
CODIGO DEL ESTABLECIMIENTO
I. DATOS DEL ESTABLECIMIENTO
1. NOMBRE Y/O RAZON SOCIAL DEL PROVEEDOR 2.RUC
3. NOMBRE DEL ESTABLECIMIENTO | [ 4. oireccion |
5. DISTRITO B. UNIDAD TERRITORIAL |
5. PROVINA 9. COMITES DE CoMPRAS|
7. DEPARTAMENTO 10. fTEMs. |
[ 11 RepreseNTANTE LeGAL] |
12. PERSONAL DEL PROVEEDOR
CARGO NOMBRES Y APELLIDOS ESPECIALIDAD | N° DE COLEGIATURA| DNI
RESPONSABLE DE CONTROL DE CALIDAD| 7« ECNICO CA ||
Il. DATOS DE LA SUPERVISION
1. FECHA Y HORA - INICIO 2. MODALIDAD 3. TURNO DE ATENCION (solo para LIBERACION de RACIONES)
Dia MES HORA PRODUCTOS RACIONES MARANA TARDE
1 2 1 2
4. PERSONAL DE PNAEQW NOMBRES Y APELLIDOS DNI |
SUPERVISOR DE PLANTAS Y ALMACENES Ll L1 L1 1
5. ACTIVIDAD REALIZADA EN LA SUPERVISION:
| SUPERVISION AL ESTABLECIMIENTO DEL PROVEEDOR 1 | |UBERACION 1
EVALUACION DE PRODUCTO, MATERIA PRIMA/INSUMO,BEBIBLE, COMPONENTE SOLIDO | 2 | | VERIF. VEHICULO DE TRANSPORTE, CARGA YESTIBA | 5
VERIFICACION DE LA ELABORACION DEL COMPONENTE SOLIDO 3| [IBERACIGN PARA REPOSICION/NUEVA (PRODUCTOS) | 6
Habiendo realizado la verificacion y evaluacién correspondi del establecimi , se CONCLUYE lo siguiente:
1. RESULTADO DE LA SUPERVISION DEL ESTABLECIMIENTO
PUNTAJE Causales con Requisitos con
OBTENIDO CALIFICACION SUSPENDIDO 5 oo
SATISFACTORIO El I NO SATISFACTORIO D D
2. RESULTADO DE LA EVALUACION DE LOS ALIMENTOS
N* DE AUMENTOS CON N2 TOTAL DE | NeTOTALDE
RESULTADO: ALMENTOS - ALMENTOS ¢ DE ESTABLECIMIENTO g Causales con Requlsh?s con
CONFORME | NOCONFORME | EVALUADOS W AL . coif
3. RESULTADO LA VERIFICACION DE LA ELABORACION DEL COMPONENTE SOLIDO (SOLO PARA RACIONES)
= ESTABLECIMIENTO Causales con Requisitos con
UL T T —— - SUSPENDIDO : i *No Conforme”
CONFORME D’ NOCONFORME [ | ]
4. RESULTADO DE LA LIBERACION
N* DE ITEMS EN ESTADO: N TOTAL Motive de no liberacién
UBERADO PENDIENTE NO LIBERADO DE ITEMS
5. RESULTADO DE LA VERIFICACION DEL VEHICULO DE TRANSPORTE, CARGA Y ESTIBA DE ALIMENTOS
N° TOTAL DE N° VEHICULOS r Requisitos con
N°DE VEHICULOS CONRESULTAD | (1 e ood REEVALUADOS N’ Placa comglmients |
VEHICULOS CON
CONFORME NO CONFORME VERIFICACION
ZNO CONFORME"
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IO PRT - 001 -
Q T P usu
QaliWarma Bk
Version N°03 Pégina 2 de 2

6. OBSERVACIONES:

NIA
N AL‘%\’

El responsable del establecimiento manifesto:

En caso de suspension el proveedor/representante del establecimiento, declara que en un plazo de [:] dias habiles, subsanara
las observaciones antes indicadas (plazo maximo de 5 dias habiles).
Participaron como representante del establecimiento @l Sr.(a):.........cooiiiii e €0 CANIDAd D

Qall Warma el(los) St s)

Siendoeldia......... defocha viodiiidiniia YO ciilivion se suscribe la presente Acta en dos ejemplares una de las cuales es entregada
al representante del establecimienta

REPRESENTANTE DEL PNAEQW REPRESENTANTE DEL ESTABLECIMIENTO
Nombres y Apellidos: Nombres y Apellidos:
CAED: uowivaisiod Cargo:
DNI: DNI: .....
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PROTOCOLO PARA LA SUPERVISION Y LIBERACION
RACIONES Y PRODUCTOS EN ESTABLECIMIENTOS DE
PROVEEDORES DEL PROGRAMA NACIONAL DE

ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

PRT-001-PNAEQW-USME

ANEXO N° 10

Diagrama de Flujo del Proceso de Supervision y Liberacién de Raciones y Productos en
Establecimiento de Proveedores del PNAEQW

DIAGRAMA DE FLUO DEL PROCESO DE SUPERVISION Y LIBERACION DE RACIONES Y PRODUCTOS EN ESTABLECIMIENTO DE PROVEEDORES DEL

PNAEQW

SUPERVISORA O SUPERVISOR DE PLANTAS Y ALMACENES

COORDINADORA O
COORDINADOR TECNICO
JERRITORIAL

JEFA O JEFE DE LA UNIDAD
TERRITORIAL

PROVEEDOR DEL PNAEQW

ASIGNAR A UN SPA PARA QUE
REALICE LA VERIFICACION DE

DICHOS DOCUMENTOS
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ASIGNAR DOCUMENTOS
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ENVIAR INFORME A
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LEVANTAR OBSERVACIONES
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VERIFICAR
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SUPERVISION
HIGIENICOSANITARIA
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\Q\’ JoR° ‘(J(\-
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3 JEfE OEPLEA SION w0 ELABORAR INFORME.
= DESV Yy E SUSPENDER ACTIVIDADES ¥
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ELABORAR INFORME,
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?

CAMBIAR PRODUCTO,
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a B
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|
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PROVEEDOR
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§
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DE PRODUCTOS ¥ RACIONES

J
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PROTOCOLO PARA LA SUPERVISION Y LIBERACION
RACIONES Y PRODUCTOS EN ESTABLECIMIENTOS DE
PROVEEDORES DEL PROGRAMA NACIONAL DE
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

PRT-001-PNAEQW-USME

ANEXO N° 11

CONTROL DE CAMBIOS: PROTOCOLO PARA LA SUPERVISION Y LIBERACION DE RACIONES Y
PRODUCTOS EN LOS ESTABLECIMIENTOS DE PROVEEDORES DEL PNAEQW

Version

Numeral
del Texto
Vigente

Cambio realizado

Justificacion del
Cambio

02

Justificacion, se ha retirado el texto

El presente protocolo se sustenta en el Manual del
Proceso de Compras, Bases del Proceso de Compras de
Raciones y Productos y el Manual de Operaciones del
PNAE Qali Warma, los mismos que permiten optimizar la
gestién y mejorar la prestacion del servicio alimentario en
el marco de su visién, misién y objetivos estratégicos.

Se mejora y ordena el
texto, para mejor
comprension

02

3.2 Objetivos especificos

*Uniformizar criterios para la verificacién del cumplimiento
de la normativa sanitaria vigente y demas requisitos
establecidos por el programa, durante la preparacion del
componente soélido y/o almacenamiento de productos
alimenticios en los establecimientos de los proveedores.
*Usar adecuadamente los instrumentos de supervision y
liberacion.

*Verificar las condiciones higiénico-sanitarias de las
unidades de transporte de los proveedores...

Se mejora y ordena el
texto, para mejor
comprension.

IV Alcance

El presente protocolo sera aplicado por las Supervisoras y
los Supervisores de Planta y Almacenes de las 27
Unidades Territoriales en todas las actividades de
supervision y liberacién, que se realicen en los
establecimientos de los proveedores.

Se mejora y ordena el
texto, para mejor
comprension.

02

Base Legal

- Decreto Supremo N° 012-2017-MIDIS que modifica el
D.S. N° 008-2012-MIDIS, que crea el Programa Nacional
de Alimentacion Escolar Qali Warma, incorporando el
“Articulo 5-A.- Destino excepcional de los productos
alimenticios”.

Se incorpora de acuerdo
a la actualizacion de
normas.

02

\

Documentos de referencia, se modifica el texto:

- Resolucion de Direccion Ejecutiva N° 8563-2016-
MIDIS/PNAEQW, aprueba el Manual del Proceso de
Compras del Modelo de Cogestion para la Atencién del
Servicio Alimentario del Programa Nacional de Alimen-
tacién Escolar Qali Warma — versién 02 y su rectificato-
ra.

- Resolucién de Direccion Ejecutiva N° 014-2017-
MIDIS/PNAEQW, aprueba el Manual del Proceso de
Compras del Modelo de Cogestién para la Atencién del
Servicio Alimentario del Programa Nacional de Alimen-
tacion Escolar Qali Warma — version 03.

- Resolucion de Direccion Ejecutiva N° 8655-2016-
MIDIS/PNAEQW, aprueba las Bases Integradas de Ra-
ciones y Productos, Anexos y Formatos del Proceso de
Compra para la provision del Servicio Alimentario 2017,
del PNAEQW.

Se actualiza documento
vigente.

02

Vil

Se incorpora campo de siglas y terminos

Para facilitar redaccion y
comprension

02

Vil

Se modifica numeracion del texto a VIl y actualiza defini-
ciones.
8.8 Cantidad de Productos/Raciones a entregar

Se mejora el texto para
mejor comprension.

Versién N° 03
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PROTOCOLO PARA LA SUPERVISION Y LIBERACION
RACIONES Y PRODUCTOS EN ESTABLECIMIENTOS DE
PROVEEDORES DEL PROGRAMA NACIONAL DE
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

PRT-001-PNAEQW-USME

CONTROL DE CAMBIOS: PROTOCOLO PARA LA SUPERVISION Y LIBERACION DE RACIONES Y
PRODUCTOS EN LOS ESTABLECIMIENTOS DE PROVEEDORES DEL PNAEQW

Version
NO

Numeral
del Texto
Vigente

Cambio realizado

Justificacion del
Cambio

8.18 Instrumentos de Supervision

8.20 Numero de Supervisién - modalidad raciones
8.21 Numero de Supervisién - modalidad productos
8.25SIGO - Sistema Integrado de Gestion Operativa

02

VI

Se modifica numeracién del texto a IX y actualiza funcio-

nes.

9.2 Coordinadora o Coordinador Técnico Territorial

a) Registrar en el SIGO la programacién de supervisiones
de las Supervisoras y los Supervisores de Planta y Al-
macenes, considerando la rotacién de los mismos.

b) Realizar seguimiento a las actividades de las Supervi-
soras o los Supervisores de Planta y Alimacenes.

c) Gestionar que la informacién de los proveedores rela-
cionados al proceso de liberacién (cronogramas de li-
beracion, adendas, RDE de actualizacién de |E, regis-
tro de volumenes, lista de productos, entre otros) se
encuentren registrados en el SIGO....

i) Coordinar e informar a la Unidad de Supervisiéon, Moni-
toreo y Evaluacion y otras Unidades Técnicas del Pro-
grama, la implementacion de acciones que conduzcan
a la mejora continua de los procesos descritos en el
presente Protocolo.

Se redacta para mejor
comprensién, acorde con
las actividades que se
ejecutan en las Unidades
Territoriales

VI

Se modifica numeracion del texto a IX y actualiza funcio-

nes.

9.3 Supervisora o Supervisor de Planta y Almacenes

i) En caso de producirse una alerta sanitaria o DQR,
debe proceder conforme lo establecido en el Protocolo
de accién frente a denuncias, quejas o reclamos
durante la gestion del servicio alimentario.

Se precisa texto para
mejor accionar

02

La Coordinadora o el Coordinador Técnico Territorial de-
be realizar la programacién en el SIGO de las Superviso-
ras o los Supervisores de Planta y Almacenes, para el
proceso de liberacion...

La Coordinadora o el Coordinador Técnico Territorial de-
be verificar que la informacién relacionada al proceso de
liberacién (cronogramas de liberacién, adendas, RDE de
actualizacion de IE, registro de volimenes, lista de pro-
ductos, entre otros) se encuentren registrados en el SI-
GO. En caso no se encuentre registrado, gestionar con la
Jefa o Jefe de la Unidad Territorial, para iniciar el proceso
de la liberacion.

El proveedor debe ingresar por mesa de partes de la Uni-
dad Territorial, la documentacién de los productos o ra-
ciones segun lo establecido y dentro de los plazos referi-
dos en las Bases del Proceso de Compra y/o contrato.

Los documentos presentados por el proveedor, no seran
devueltos, quedando como parte del acervo documentario
de la Unidad Territorial. En caso el proveedor solicite sus
documentos originales observados, no utilizados para las
raciones o productos liberados, estos pueden entregarse

Se modificé de acuerdo a
las actividades que se
realizan en las Unidades
Territoriales

Versiéon N° 03
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PROTOCOLO PARA LA SUPERVISION Y LIBERACION

RACIONES Y PRODUCTOS EN ESTABLECIMIENTOS DE PRT-001-PNAEQW-USME
PROVEEDORES DEL PROGRAMA NACIONAL DE

ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

CONTROL DE CAMBIOS: PROTOCOLO PARA LA SUPERVISION Y LIBERACION DE RACIONES Y
PRODUCTOS EN LOS ESTABLECIMIENTOS DE PROVEEDORES DEL PNAEQW

Numeral
del Texto Cambio realizado
Vigente

Justificacion del
Cambio

Version
NO

previa autenticaciéon de una copia que debe quedar en la
Unidad Territorial.

Las Supervisoras o Supervisores de Planta y Almacenes
deben presentar el informe de la revision de los
documentos presentados por el proveedor, segun los
plazos establecidos en las Bases del Proceso de Compra.

De obtener resultado conforme, el Coordinador Técnico
Territorial autoriza al Supervisor de Planta y Almacenes
realizar la liberacién, segun los plazos establecidos en las
Bases del Proceso de Compra.

La Coordinadora o el Coordinador Técnico Territorial de-
be alcanzar a las Supervisoras o Supervisores de Planta
y Almacenes, los compromisos asumidos por los provee-
dores durante la postulacion al Proceso de Compra para
su verificacion.

La Coordinadora o Coordinador Técnico Territorial debe | Se modificé de acuerdo a
mantener la documentacion generada por cada proveedor | las actividades que se
(copia de los contratos y adendas, volimenes calculados, | realizan en las Unidades
volumenes liberados, cambio de productos, informes de | Territoriales

las Supervisoras o Supervisores de Planta y Almacenes y
demas documentos generados en el proceso de
supervision, ordenados cronolégicamente), clasificados
por item.

Antes de dirigirse al establecimiento, la Supervisora o
Supervisor de Plantas y Almacenes deberan verificar si el
establecimiento del proveedor programado cuenta 0 no
con observaciones por subsanar, a fin de constatar su
cumplimiento.

En las supervisiones, la Supervisora o Supervisor de

Planta y Almacenes, debe contar con los documentos

siguientes:

- Carta de presentacién y/o credencial del PNAEQW.

- Bases del Proceso de compra (fisico o digital).

- Contrato del proveedor y adendas, de corresponder
(fisico o digital).

- Especificaciones Técnicas de Alimentos Modalidad
Raciones/Productos del PNAEQW (fisico o digital).

- Compromisos asumidos por el proveedor (fisico o
digital)

- Protocolo, instrumentos de supervision (fisico o
digital).

La Supervisora o Supervisor de Planta y Almacenes, para

realizar las supervisiones, debe portar indumentaria ade-

cuada, completa (calzado cerrado, mandil, toca, protector

naso bucal y guantes) equipos y materiales de evaluacion

requeridos y respetar las normas de higiene establecidos

por el proveedor.
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PROTOCOLO PARA LA SUPERVISION Y LIBERACION

RACIONES Y PRODUCTOS EN ESTABLECIMIENTOS DE PRT-001-PNAEQW-USME
PROVEEDORES DEL PROGRAMA NACIONAL DE

ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

CONTROL DE CAMBIOS: PROTOCOLO PARA LA SUPERVISION Y LIBERACION DE RACIONES Y
PRODUCTOS EN LOS ESTABLECIMIENTOS DE PROVEEDORES DEL PNAEQW

Numeral
Versjén del Texto Cambio realizado Justglac:::&n del
Vigente

De presentarse una causal de suspension en el estable-
cimiento del proveedor, la Supervisora o Supervisor de
Planta y Almacenes debe levantar un Acta de Supervision
y Liberacion, consignando el motivo de la supervisién
efectuando tomas fotograficas o audio visuales que evi-
dencien dicha situacion.

10.1.1 Etapa 1. Revision y verificacién de documentos.

El Supervisor de Planta y Almacenes debe presentar su
informe del resultado de la evaluacién de los documentos
presentados por el proveedor a la Coordinadora o
Coordinador Técnico Territorial, quien informa al JUT para
que comunique al proveedor dicho resultado.

En caso, el resultado de la evaluacién de los documentos
presentados por el proveedor sea CONFORME, la
Coordinadora o Coordinador Técnico Territorial autoriza y
02 X asigna (via correo electrénico o memorando) a una
Supervisora o Supervisor de Planta y Almacenes para
que continue con el proceso de liberacién.

Se mejora la redaccion
para mejor comprension

Antes de dirigirse al establecimiento, la Supervisora o

T, ¥ Supervis.or' de Planta y Almacenes debe verificar si el

S iy establecimiento del proveedor programado cuenta o no
5 V°B°| g con observaciones de supervisiones anteriores
% JEFEDELANNEAD & (pendientes de subsanar), a fin de constatar su
3 o 4 g cumplimiento.

”%7(% &

mips 3¢~ 10.1.2 Etapa 2. Supervision del establecimiento de
produccién de pan/huevo sancochado, almacén de
bebible y sélido industrializado

Si el representante legal del establecimiento o
responsable de control de calidad no se encuentra o no
permite el ingreso al establecimiento a la Supervisora o
Supervisor de Planta y Almacenes, este debe esperar un
maximo de 15 minutos.

Acto seguido la Supervisora o Supervisor de Planta y
Almacenes debe levantar un Acta de Supervisién vy
Liberacién, consignando el motivo por el cual no realiza la
02 X supervision e indica el incumplimiento al contrato,
estableciendo el tiempo de la SUSPENSION. Procede a
entregar copia del acta firmada por la persona que lo
atendid; en caso ésta se niegue a firmar o de encontrarse
el establecimiento cerrado, la copia sera dejada por
debajo de la puerta, indicando el por qué no se firmé el
acta; asimismo, debe consignar el numero de tomas
fotograficas o audiovisuales que evidencien dicha
situacion.

En caso el proveedor no cuente con el responsable de
control de calidad del establecimiento, no se realiza la
supervisién y se levanta un Acta de Supervision y
Liberacion donde el proveedor podra manifestar su
descargo. La Supervisora o Supervisor de Planta y

Se realiza precisiones, a
fin de dar mayor claridad
respecto al contexto.
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PROTOCOLO PARA LA SUPERVISION Y LIBERACION
RACIONES Y PRODUCTOS EN ESTABLECIMIENTOS DE
PROVEEDORES DEL PROGRAMA NACIONAL DE
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

PRT-001-PNAEQW-USME

CONTROL DE CAMBIOS: PROTOCOLO PARA LA SUPERVISION Y LIBERACION DE RACIONES Y
PRODUCTOS EN LOS ESTABLECIMIENTOS DE PROVEEDORES DEL PNAEQW

Version

NQ

Numeral
del Texto
Vigente

Cambio realizado

Justificacion del
Cambio

Almacenes debe emitir un informe a la Jefa o el Jefe de
la Unidad Territorial para las acciones del caso.

En caso la ubicacién del establecimiento no corresponda
con la direccion y rubro indicado en la Licencia Municipal
de Funcionamiento, la Supervisora o Supervisor de Planta
y Almacenes, consta en el Acta de Supervision y
Liberacién e informa a la Jefa o el Jefe de la Unidad
Territorial del PNAEQW...

Verifica que el establecimiento mantenga un stock de
seguridad para tres (3) dias de atencién, que permita
garantizar la provision del servicio alimentaria ante
imprevistos.
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02

10.1.3 Etapa 3. Liberacion de las raciones

... Si el resultado de la evaluacion es “NO CONFORME”,
la Supervisora o Supervisor de Planta y Alimacenes debe
suspender la liberacién en el establecimiento, elaborar el
Acta de Supervisién y Liberacién donde se consigne los
motivos de la no conformidad y comunicar a la Unidad
Territorial para que se gestione mediante la Unidad de
Supervisién, Monitoreo y Evaluaciéon ante la Autoridad
Sanitaria correspondiente; quedando el producto en
custodia bajo responsabilidad del representante del
establecimiento (proveedor).

De ser conforme la liberacién, la Supervisora o Supervisor
de Planta y Almacenes debe realizar la verificacion de las
condiciones higiénico sanitarias del vehiculo de
transporte, cuyo resultado debe registrarse en el SIGO —
Anexo N°6 - Ficha “Verificacion del Vehiculo de
Transporte, Carga y Estiba de Alimentos”.

Modificado para mejor
comprension

02

10.1.4 Etapa 4. Aplicacion de los Instrumentos
de Supervisién — Modalidad Raciones

Los registros seran ingresados directamente al aplicativo
informatico Tablet / web (SIGO) durante las actividades
de supervision.

En casos excepcionales y con autorizacion de la
Coordinadora o Coordinador Técnico Territorial y/o Jefa o
Jefe de la Unidad Territorial, la Supervisora o Supervisor
de Planta y Almacenes puede aplicar las fichas de
supervisién que correspondan en formato fisico, la misma
que luego debe ser registrada en el SIGO, en el plazo de
48 horas como maximo.

Se ha modificado de
acuerdo a las actividades
que se realizan en las
Unidades Territoriales.

02

Acta de Supervision y Liberacion

En caso que se evalue la produccién, se debe consignar
en el acta de supervision y liberacion, el nimero de batch
producidos.

Se ha precisado para
mejor comprension

02

10.1.5 De los Casos de Suspensién — Modalidad
Raciones

Se ha retirado, se
encuentra en las Bases
del Proceso de Compras

10.2.1 Etapa 1. Revision y verificaciéon de Documentos
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CONTROL DE CAMBIOS: PROTOCOLO PARA LA SUPERVISION Y LIBERACION DE RACIONES Y
PRODUCTOS EN LOS ESTABLECIMIENTOS DE PROVEEDORES DEL PNAEQW

Numeral
Version | del Texto Cambio realizado
Vigente

Justificacion del
Cambio

La Coordinadora o Coordinador Técnico Territorial, una
vez recibido los documentos obligatorios presentados por
el proveedor, designa mediante correo electrénico u otro | Se realiza precisiones, a
medio a una Supervisora o Supervisor de Planta y Alma- | fin de dar mayor claridad
02 X cenes para que realice la verificacion de dichos documen- | respecto al contexto.

tos.

Para el caso de productos hidrobiolégicos, la Supervisora
o Supervisor de Planta y Almacenes debe realizar la con-
sulta de saldos al SANIPES a través de los mecanismos
informaticos implementados para dicho fin, en caso la
consulta tenga como respuesta “CONFORME” se podra
evaluar el producto, en caso el resultado fuera “NO CON-
FORME?”, el producto no podra ser evaluado...
El Supervisor de Plantas y Almacenes debe presentar su
informe del resultado de la evaluacién de los documentos
presentados por el proveedor a la Coordinadora o
Coordinador Técnico Territorial, quien informa al JUT para
que comunique al proveedor dicho resultado.
Se realiza precisiones, a
T En caso, el resultado de la evaluacion de los documentos | fin de dar mayor claridad
eno [€\02 X presentados por el proveedor sea CONFORME, la | respecto al contexto.
\, B 0 Coordinadora o Coordinador Técnico Territorial autoriza y
-'f-: asigna (via correo electrénico u otro documento) a una
MONTORZ
Lty s

23
2

ol

o

m

-

<

T EF’

2
N "0
~UYD WY

Supervisora o Supervisor de Planta y Almacenes para
que continde con el proceso de liberacion.

P

10.2.2 Etapa N° 02 Supervision a Establecimientos de
Almacenamiento

En el establecimiento del proveedor debe realizar lo

siguiente:

- Presentarse con el representante legal del estableci-

02 X miento o responsable de control de calidad.

- Realizar la supervision con el acompanamiento del
responsable de control de calidad, en forma obligato-
ria.

La Supervisora o Supervisor de Planta y Almacenes, veri-
fica el cumplimiento de los compromisos asumidos por el
proveedor.

Se realiza precisiones, a
fin de dar mayor claridad
respecto al contexto.

10.2.3 Etapa 3. Liberacién Productos

La Supervisora o Supervisor de Planta y Aimacenes debe
realizar el muestreo de los productos de acuerdo a lo
establecido en el Anexo N° 01-Instrucciones para el
muestreo y verificacion de las caracteristicas fisicas
organolépticas de alimentos del PNAEQW...

Se realiza precisiones, a
fin de dar mayor claridad
respecto al contexto.

Si el resultado de la evaluaciéon es “NO CONFORME", la
Supervisora o Supervisor de Planta y Almacenes debe
suspender las actividades en el establecimiento, elaborar
un Acta de Supervisién y Liberacion donde se consigne
los motivos de la no conformidad y comunicar a la Unidad
Territorial para que gestione mediante la Unidad de
Supervision, Monitoreo y Evaluacion ante la Autoridad
Sanitaria correspondiente; quedando el producto en
custodia bajo responsabilidad del representante del

02 X
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CONTROL DE CAMBIOS: PROTOCOLO PARA LA SUPERVISION Y LIBERACION DE RACIONES Y
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Version
ND

Numeral
del Texto
Vigente

Cambio realizado

Justificacion del
Cambio

establecimiento (proveedor).

02

10.2.4 Etapa 4. Aplicacion de los Instrumentos
de Supervision — Modalidad Productos

Los registros son ingresados directamente al aplicativo
informatico Tablet / web (SIGO) durante las actividades
de supervision, sélo el Acta de Supervisiéon y Liberacion
serd el Unico instrumento registrado en formato fisico.

En casos excepcionales y con autorizacién de la Coordi-
nadora o Coordinador Técnico Territorial y/o Jefa o Jefe
de la Unidad Territorial, la Supervisora o Supervisor de
Planta y Almacenes debe aplicar las fichas de supervisién
que correspondan en formato fisico, la misma que luego
debe ser registrada en el SIGO en el plazo de 48 horas
Como maximo.

Se realiza precisiones, a
fin de dar mayor claridad
respecto al contexto.

02

De los Casos de Suspension — Modalidad Productos

Se ha retirado, se
encuentra en las Bases
de Compras 2018

10.3 Casos de Reposicién o nueva liberacién de pro-
ductos )

Si posterior a la liberacién del Item existe observaciones
que impliquen riesgos a la salud de los usuarios del
PNAEQW e involucre intervencion de la autoridad
sanitaria, el proveedor puede solicitar al COMITE DE
COMPRA la autorizacién para la reposicion de los
productos observados, con una nueva liberacion de los
mismos.

Cabe indicar que la reposicién o nueva liberacién se
realiza en el SIGO, para el periodo de atencién
correspondiente. Finalizado el periodo de atencién no
procede la reposicion.

En situaciones que representen caso fortuito o de fuerza
mayor, el proveedor puede solicitar una nueva liberacion,
previa evaluacién de la solicitud por la Jefa o Jefe de la
Unidad Territorial, respecto al célculo de volumenes del
producto a reponer y se proceda con la nueva liberacion
de productos.

Se realiza precisiones, a
fin de dar mayor claridad
respecto al contexto.

02

Anexo 1

Se ha incorporado DOCUMENTOS DE REFERENCIAS
Directrices sobre procedimientos basicos para la ins-
pecciéon visual de lotes de alimentos envasados.
CAC/GL 17-1993.

- Directrices generales sobre muestreo. CAC/GL 50-
2004

- Lineamientos y procedimientos de muestreo del pes-
cado y productos pesqueros para inspeccion. NTP
700.002 - 2012

- Leche y productos lacteos. Muestreo. Inspeccion por
atributos. NTP — ISO 5538 (IDF 113:2004). 2010
(2015)

- Procedimientos de Muestreo para Inspeccion por Atributos.
Parte 1: Esquemas de muestreo clasificados por limite de
calidad aceptable (LCA) para inspeccion lote.
NTP ISO 2859-1:2013

Se han
documentos
vigentes

incorporado
normativos
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CONTROL DE CAMBIOS: PROTOCOLO PARA LA SUPERVISION Y LIBERACION DE RACIONES Y
PRODUCTOS EN LOS ESTABLECIMIENTOS DE PROVEEDORES DEL PNAEQW
Numeral
Veu:jén del Texto Cambio realizado Justgmﬁ;n e
Vigente
Se revisa el numeral |ll. RESPONSABLES
4.1 Coordinadora o Coordinador Técnico Territorial (CTT)
b) Informar inmediatamente a la Jefa o al Jefe de la Uni- ) w
dad Territorial los incumplimientos o los motivos de | Se realiza precisiones, a
02 Anexo 1 suspension, de ser el caso. fin de dar mayor claridad
4.2 Supervisora o Supervisor de Planta y Almacenes | réspecto al contexto.
(SPA)
b) Comunicar inmediatamente se presente un motivo de
suspension.
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