QEPUBLICA DEL g

Resclucidn de Direccidn Ejecutiva

N° 492 -2018-miDis/PNAEQW
Lima, 11 0IC. 2018

VISTOS:

El Informe N° 532-2018-MIDIS/PNAEQW-UOP, de la Unidad de Organizacion de las
Prestaciones; el Memorando N° 3718-2018-MIDIS/PNAEQW-UPPM, de la Unidad de Planeamiento,
Presupuesto y Modernizacion; y, el Informe N° 1053-2018-MIDIS/PNAEQW-UAI, de la Unidad de
Asesoria Juridica; y,

CONSIDERANDO:

Que, mediante Decreto Supremo N® 008-2012-MIDIS, y sus modificatorias, se crea el Programa
lacional de Alimentacion Escolar Qali Warma (en adelante, PNAEQW), como Programa Social del
FMinisterio de Desarrollo e Inclusién Social (en adelante, MIDIS), con la finalidad de brindar un servicio
alimentario a las y los escolares de las instituciones educativas pibicas bajo su ambito de cobertura;

Que, los literales d) y n) del articulo 29 del Manual de Operaciones del PNAEQW, establece
que la Unidad de Organizacion de las Prestaciones tiene por funcién, entre otras: d) Planificar,
organizar, definir y proponer los criterios técnicos para la planificacion del mend escolar; y; n} Proponer
documentos normativos elaborados y/o actualizados por sus coordinaciones, orientado o los procesos
g su cargo;

_ Que, asimismo, los literales a} y b) del articulo 30° del citade Manual, establecen como
“funciones de la Coordinacion del Componente Alimentario de la Unidad de Organizacion de las
Prestaciones, entre otras: a) Elaborar y proponer los estdndares de calidad e inocuidad del servicio
alimentario provisto por el Programa, conforme a la normativa vigente; y, b) Establecer las
caracteristicas alimentarias y nutricionales de los raciones que provee el Programa, conforme a la
normativa vigente y la opinidn técnica de entidades rectoras en alimentacién y nutricion;

“Procedimiento de Control de Documentos y Registros”, que establece los pardmetros generales para
la documentacidn respecto de su emisidn, revision, aprobacién, actualizacion, control de cambios,
distribucion, manejo, identificacion de documentos obsoletos y disposicion final, en el marco del
Sistema de Gestion de la Calidad (...);

Que, los literales a) y c} del numeral 8.1.1 — Elaboracién, Actualizacion y Aprobacién de
Documentos Normativos del procedimiento antes referido, 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 relacién a la versidn vigente en el “Cuadro de Control de
Cambios”;

f/ Que, mediante Resolucién de Direccion Ejecutiva N° 022-2016-MIDIS/PNAEQW, se aprueba el



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

Que, mediante Informe N° 532-2018-MIDIS/PNAEQW-UOP, la Unidad de Organizacién de las
Prestaciones, presenta la propuesta de documento normativo denominado “Lineamientos para la
Elaboracién y Actualizacién de Especificaciones Técnicas de los Alimentos que forman parte de la
Prestacion del Servicio Alimentario del PNAEQW", version N° 04, el cual tiene como objetivo
establecer las consideraciones generales y especificas a tener en cuenta, para la elaboracién y
actualizacion de las especificaciones técnicas de los alimentos, a efectos de asegurar la calidad
nutricional, calidad sanitaria (inocuidad) y calidad organoléptica (aceptabilidad) de los productos;

Que, mediante Memorando N° 3718-2018-MIDIS/PNAEQW-UPPM, la Unidad de
Planeamiento, Presupuesto y Modernizacion emite opinién favorable al mencionado proyecto de
documento normativo, sefizlando que el mismo es congruente con el Plan Operativo Institucional
(POI) v el Manual de Operaciones del PNAEQW. Asimismo, solicita se deje sin efecto la Resolucién de
Direccion Ejecutiva N° 386-2018-MIDIS/PNAEQW, que aprueba los Lineamientos para la Elaboracion y
Actualizacion de Especificaciones Técnicas de los Alimentos que forman parte de la Prestacion del
Servicio Alimentario del PNAEQW — versién N° 03; a efectos que no existan documentos normativos
que colisionen con el proyecto de documento normativo materia de aprobacion;

Que, mediante el documento del visto, la Unidad de Asesoria Juridica opina que el proyecto de
ocumento normativo “Lineamientos para la Elaboracion y Actualizacion de Especificaciones Técnicas
e los Alimentos que forman parte de la Prestacién del Servicio Alimentario del PNAEQW", version N°
‘04, presentado por la Unidad de Organizacion de las Prestaciones y revisado por la Unidad de

aneamiento, Presupuesto y Modernizacién, cumple con las condiciones sefialadas en la “Directiva
para la Formulacion, Revision y Aprobacién de los Documentos Normativos en el PNAEQW", aprobada
p}or Resolucion de Direccién Ejecutiva N°® 9789-2015-MIDIS/PNAEQW; vy el “Procedimiento de Control
‘de Documentos y Registros”, aprobado por Resolucion de Direccién Ejecutiva N° 022-2016-
MIDIS/PNAEQW;

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

Q@+

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, Decreto Supremo N° 005-2018-MIDIS, la Reselucion Ministerial N° 283-2017-MIDI5, vy la
Resolucion Ministerial N° 232-2018-MIDIS;

SE RESUELVE:

Articulo 1. Aprobacién de los “Lineamientos para la Elaboracién y Actualizacion de

Especificaciones Técnicas de ios Alimentos que forman parie de la Prestacion del Servicic

%’; Alimentario del Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma"

: Aprobar los “Lineamientos para la Elaboracion y Actualizacion de Especificaciones Técnicas de
los Alimentos que forman parte de la Prestacién del Servicio Alimentario del Programa Nacional de
Alimentacidon Escolar Qali Warma”, con codigo de documento normativo LIN-002-PNAEQW-UOP,
version N°® 04, que forma parte integrante de la presente resolucién.

Articulo 2. Dejar sin efecto
Dejar sin efecto la Resolucién de Direccion Ejecutiva N° 386-2018-MIDIS/PNAEQW, que
aprueba los “Lineamientos para la Elaboracion y Actualizacion de Especificaciones Técnicas de los



Alimentos que forman parte de la Prestacion del Servicio Alimentario del Programa Nacional de
Alimentacién Escolar Qali Warma”, versidn N° 03.

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

Encargar a la Coordinacién de Gestion Documentaria y Atencion al Ciudadano, hacer de
conocimiento de la presente resolucion, a las Unidades Territoriales, las Unidades de Asesoramiento,

poyo, y Técnicas del Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma, a través de medios
lectronicos.

Y Articulo 4, Publicacién en el Portal Institucional
\ Publicar la presente Resolucién de Direccién Ejecutiva, en el portal institucional del Programa
gcional de Alimentacion Escolar Qali Warma (www.galiwarma.gob.pe).

Registrese y comuniquese.

— ]

SANDRA N

DRMA CARDENAS RODRIGUEZ
irectora Ejecutiva

Programa Hacnel! de Almentacdn Escoler Qi Wama
Ministero de Desarroile e nclusion Social
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LINEAMIENTOS PARA LA ELABORACION Y ACTUALIZACION DE ESPECIFICACIONES
TECNICAS DE ALIMENTOS DEL PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACION ESCOLAR
QALI WARMA

i. INTRODUCCION

El Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma (PNAEQW), fue creado mediante
Decreto Supremo N* 00B-2012-MIDIS, como Programa Social del Ministerio de Desarrollo e
Inclusion Social (MIDIS), teniendo entire otras, la funcién de brindar un servicio alimentario de
calidad 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 educacién basica en instituciones educativas pablicas, a
traveés de distintos actores, tales como la comunidad educativa organizada, el sector privado y
los gobiernos locales, entre otros; implementando modelos de gestion adecuados al entomno y
a las caracteristicas de los usuarios.

Mediante Decreto Supremo N° 006-2014-MIDIS que modifica el Decreto Supremo N® 008-
2012-MIDIS, se dispone que el PNAEQW, de forma progresiva, atendera a las/los escolares
del nivel de educacion secundaria de la educacién basica en instituciones educativas publicas
localizadas en los pueblos indigenas que se ubican en la Amazonfa Peruana, comprendidas
en la “Base de Datos Oficial de Pueblos Indigenas” vigente, del Ministerio de Cullura.

Asimismo, la Octogésima Sétima Disposicién Complementaria Final de la Ley N° 30693, Ley
de Presupuesto det Sector Publico para el afio fiscal 2018, dispone la atencién progresiva de
la prestacion del servicio alimentario de los escolares de la modalidad Jornada Escolar
Completa, a través del PNAEQW.

En tal sentido, el PNAEQW atiende a nifas, nifios y adolescentes que deben ser considerados
como una poblacidn vulnerable; por lo que, es preciso realizar todas las acciones necesarias
conducentes a salvaguardar la salud y satisfaccién de nuesiros usuarios; siendo importante
eslablecer requisitos obligatorios en las especificaciones técnicas de los alimentos que
adquiere el PNAEQW para la brindar la prestacion del servicio alimentario, con el fin de
asegurar que dichos alimentos sean alimentos nulritivos, inocuos y aceptables,

Las Especificaciones Técnicas (en adelante, ESP) de los alimentos son elaboradas por el
PNAEQW, en ellas se desarrollan las caracteristicas generales y especificas de cumplimiento
obligalorio para cada grupo de alimentos, que forman parte del servicio alimentario del
PNAEQW, tales como los requisitos de calidad nutricional, calidad sanitaria (inocuidad) y
Cehumenty calidad organoléptica (aceptabilidad). Para ello también solicita la opinién técnica de las

7

& ViBe < autoridades sanitarias competentes en materia de inocuidad de fos alimentos, a mencionar:
b3 (=]
= Jefe gy d €
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DIGESA’, SANIPES? y SENASAZ; de la autoridad en materia de calidad nutricional CENAN:-
INS y; del INACALS®, en materia de calidad; ademds se toman en cuenta las Normas Técnicas
Peruanas - NTP, asi como la normativa sanitaria nacional vigente y el Codex Alimentarius.

) a5 festaciones g
'f-‘.no.s e
Es por ello, que el presenle documento denominado “Lineamientos para la Elaboracion y
Actualizacion de las Especificaciones Técnicas de los Alimentos que forman parte del Servicio
Alimentario del Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma®, constiluye la
herramienta fundamental para establecer las condiciones minimas en la elaboracién de las

Especificaciones Técnicas de los Alimentos: las disposiciones generales y especificas, asi

' Direccién General de Salud Ambienta!, del Ministerio de Salud

¢ Qrganismo Nacional da Sanidad Pasquera, del Ministerio de la Produccidn

*  Servicio Nacional de Sanidad Agraria, del Ministerio de Agricultura y Risgo

*  Centro Nacional de Alimentacién y Nutricidn, Instituto Nacional de Salud, Ministerio de Salud

Inst{uto Nacional de Calidad, Ministeric de Ja Produccidn
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como los requisitos técnicos obligatarios, que aseguren el cumplimiento de cada una de las
caracteristicas estipuladas para los productos.

il. JUSTIFICACION

Contar con un documento que oriente e instruya sobre la elaboracidn y aclualizacion de las
ESP de los alimentos que forman parte de la prestacion del servicio alimentario a los escolares
de las inslituciones educativas publicas bajo el dmbito de cobertura del PNAEQW.

. OBJETIVO

Establecer las consideraciones generales y especificas a tener en cuenta, para la elaboracidn
y actualizacion de las ESP de los afimentos, a efectos de asegurar la calidad nutricional, calidad
sanitaria (inocuidad} y calidad organoléptica (aceptabilidad) de los productos.

Iv. ALCANCE

El presenle lineamiento es de cumplimiento obligatorio para todas las unidades orgénicas del
PNAEQW, que intervienen en la elaboracion y/o actualizacion de las ESP de los alimentos que
forman parte de la prestacién del servicio alimentario, bajo la modalidad que establezca el
PNAEQW.

V. BASE LEGAL

5.1 Conslitucién Politica del Peri, 1973

5.2 Ley N" 26842, Ley General de Salud

5.3 Ley N° 30021, Ley de Promocién de la Alimentacién Saludable para nifios, nifias y
adolescentes.

5.4 Decreto Legislativo N* 1059, que aprueba la Ley General de Sanidad Agraria.

5.5 Decreto Legislativo N* 1062, que aprueba la Ley de Inocuidad de los Alimenlos.

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

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

5.8 Decrelo Supremo N° 004-2011-AG, que aprueba el Reglamento de Inocuidad
Agroalimentaria.

5.8 Decreto Supremo N° 007-2017-MINAGRI, que aprueba el Reglamento de 1a Leche y
Productos Lacteos.

=15.10 Decreto Supremo N° 017-2017-SA, que aprueba el Reglamento de la Ley 30021, Ley de

' Promocidn de la Alimentacion Saludable,

5.11 Decreto Supremo N 007-2015-SA, que aprueba el Reglamento que establece los
paramatros técnicos sobre los alimentos y bebidas no alcohdlicas procesados, referentes
al contenido de azucar, sodio y grasas saluradas.

5.12 Decreto Supremo N° 040-2001-PE, que aprusba la Norma Sanitaria para las Actividades
Pesquera y Acuicolas.

5,13 Dacreto Supremo N° 008-2012-MIDIS y sus modificatorias, que crea el Programa Nacional
de Alimentacidn Escolar.

5.14 Resolucidn Ministerial N° 449-2006/MINSA, que aprueba la Norma Sanilaria para la
Aplicacion del Sistema HACCP en la fabricacién de Alimentos y Bebidas.

5,15 FResolucién Ministerial N° 451-2006/MINSA, que aprueba ia Norma Sanitaria para ia
Fabricacion de Alimentos a base de granos y otros, destinados a Programas Soclales de
Alimentacion y sus modificatorias.

5.16 Resolucién Ministerial N 461-2007/MINSA, que aprueba la Guia Técnica para el Andlisis
Microbiolégico de Superficies en Conlacto con Alimentos y Bebidas

5.17 Resolucién Ministerial N° 495-2008/MINSA, que aprueba la Norma Sanitaria aplicable a la
fabricacién de Alimentos envasados de baja acldez y acidificados destinados al consumo
humano.

Version N° 04
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5.18 Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA, que aprueba la “Norma Sanitaria que
establece los criterios microbloldgicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos
y bebidas de consumo humano™.

5.19 Resolucién Ministerial N* 1020-2010/MINSA, que aprueba la Norma Sanitaria para la
Fabricacién, Elaboracién y Expendio de productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria
y sus modificatorias.

5.20 Resolucién Ministerial N* 624-2015/MINSA, que aprueba la “Norma Sanitaria que
Establece la Lista de Alimentos de Alto Riesgo (AAR).

5.21 Resolucién Ministerial N* 066-2015/MINSA, que aprueba la “Norma Sanitaria para el
Almacenamiento de Alimentos Terminados destinados al Consumo Humano”,

5.22 Resolucién de Direccién Ejecutiva N® 057-2016-SANIPES-DE, que aprueba Manual
“Indicadores Sanitarios y de Inocuidad para los Productos Pesqueros y Acuicolas para
Mercado Nacional y de Exportacién”.

5,23 Resolucidn Directoral N* 154-2011-AG-SENASA-DIAIA, que aprueba las Guias de Buenas
Practicas de Produccion e Higiene.

5.24 Resolucién Directoral N* 0043-2017/DIGESA/SA, que aprueba los “Criterios técnicos
aplicables para fijar la denominacién de los afimentos como leche, productos lacteos y
otras productos que contiene leche o productos ldcteos sujetos a Registro Sanitario de
Alimentos de Consumo Humano”.

DOCUMENTOS DE REFERENCIA

6.1 Normas del Codex Alimentarius.

6.2 Normas de la U.S. Food and Drug Administration -FDA.

6.3 Normas sanitarias que rige la Unién Europea

6.4 Normas y/o lineamientos que emite Flavor and Exiractive Manufacturing Association
(FEMA).

6.5 Normas Técnicas Peruanas - NTP.

6.6 Fichas de Homologacién aprobadas.

DEFINICION DE TERMINOS

7.1 Alimento apto'.- Alimento que cumple con las caraclerislicas de inocuidad, idoneidad y
aquellas establecidas en la norma sanitaria aprobada por la autoridad competente.

7.2 Alimentos para regimenes especiales'?.- Alimenios elaborados ¢ preparados
especlalmente para satisfacer necesidades determinadas por condiciones fisicas o
fisioldgicas particulares. La composicion de esos alimentos es fundamentalmente diferente
de la composicion de los alimentos ordinarios de naturaleza andloga. Estan incluidos de
uso infantil, destinados a Programas Sociales de Alimentacién,

7.3 Alimentos de alto riesgo'.- Alimentos de Alto Riesgo (AAR) o potencialmente peligrosos,
en referencia a peligros asociados a Enfermedades Transmitidas por los Alimentos (ETA),
se basa en la consideracion de cuatro (4) criterios generales o basicos:

a} Composicion y naturaleza del alimento en relacién a la contaminacién de origen.
b) Factores de riesgo asociados a la conservacién y a la forma de procesamiento de
los alimentos.
¢} Consumidores vulnerables
d) Frecuencia de alertas sanitarias y brote de ETA.
Lista de referencia (no limitante):

"' Decrelo Supremo N° 034-2008-AG, que aprueba el Reglamento de la Ley ds Inocuidad de tos Alimentos-Anexo.

2 Resolucién Ministarial N* 591-2008-MINSA. que aprueba la Norma Técnica Sanitaria N° 071-MINSA/DIGESA,
“Morma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y
Eebidas de Consumo Humano" - Definiciones operativas

Y Definicion extraida de la Resolucidn Ministerial N* 624-2015/MINSA, qus aprueba la Norma Técnica Sanilaria N
118-MINSA/DIGESA-Y.01 “Norma Sanitaria que eslablacea la Lista de Alimentos de Alto Riesgo”, Lista de Alimentos
de Altc Riasgo (AAR})
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- Alimentos de origen animal sin tratamiento térmico que requieren cadena de fric
(refrigeracién/congelacian)

- Alimentos de origen animal con algun tralamiento tecnoldgico (excepto producto
grasoso como mantequilla y crema de leche) que requieren cadena de frio.

- Alimentos envasados de baja acidez y acidificados

- Alimentos para lactantes y ninos pequenos

- Alimentos para regimenes especiales de reconslitucion instantanea

- Alimentos destinados a beneficiarics de programas seciales de alimentacion

7.4 Calidad sanitaria'*.- Es el conjunio de requisitos microbioldgicos, fisicoquimicos y
organolépticos que debe reunir un alimento para ser considerado apto para el consumo
humano.

7.5 Codex Alimentarius' o Cédigo Alimentario.- Es un conjunio de normas, directrices y
codigos de praclicas aprobados por 1a Comisidn del Codex Alimentarius. La Comision,
conocida también como CAC, constituye el elemento central del programa conjunto
FAQ/OMS sobre Normas Alimentarias; fue establecida por la FAO y la Organizacion
Mundial de la Salud {OMS) con la finalidad de proteger la salud de los consumidores y
promover praclicas leales en el comercio alimentario.

7.6 Embalaje'.- Cualquier cubierta o estructura destinada a contener una o mas unidades de
productos envasados.

7.7 Envase'’.- Cualquier recipiente o envoltura que contiene y esta en contacto con alimentos
y bebidas de consumo humano o sus materias primas.

7.8 Inocuidad®.- Garantia de que los alimentos no causaran dafio al consumidor cuando se
fabriquen, preparen y consuman de acuerdo con €l uso a que se destinan.

7.9 Materia prima'®.-Todo insumc empleado en la fabricacién de alimentos y bebidas,
excluyendo aditivos alimentarios

7.10 Peligro.- Agente bioldgico, quimico, fisico, presente en un alimento, o condicion de dicho
alimento, que pueden ocasicnar un efecto nocivo para la salud.

7.11 Riesgo?'.- Funcién de probabilidad de que se produzca un efecto adverso para la salud y
de la gravedad de dicho efeclo, como consecuencia de !a presencia de un peligro o
peligros en los alimentos.

20

21

Resolucidn Ministerial N* 591-2008-MINSA, que aprusba la Norma Técnica Sanitaria N° 071-MINSA/DIGESA,
“Nomna Sanilaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e inocuidad para los Alimentos y
Bebidas de Consumo Humano” - Definiciones operativas,

http://www . fac.org/fao-who-codexalimentarius/home/es

Decralo Supremo 007-98-SA, que aprueba el Reglamento Sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos Bebidas,
Anexo: De las definiciones.

Dacreto Suprema 007-98-SA, que aprueba el Reglamento Sobre Vigllancia y Control Sanitario de Alimentes Bebidas,
Anexo; De las definiciones.

Resolucidn Ministerial N° 591-2008-MINSA, que aprusba la Norma Técnica Sanitaria N* 071-MINSA/DIGESA,
“Norma Sanitaria que establecs los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y
Bebidas de Consume Humang” - Definiciones oparativas.

Decrato Supremo 007-98-5A, que aprueba el Reglamento Sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos Bebidas,
Anexo: De las definiciones.

Resolucidn Ministerial N* 591-2008-MINSA, que aprueba la NTS N* 071-MINSA/DIGESA, "Norma Sanitaria que
establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas da Consumo
Humano" - Definicicnes operalivas.

Resolucién Ministerial N* 591-2008-MINSA, que aprueba la NTS N* 071-MINSA/DIGESA, "Norma Sanitaria que
establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitara & Inccuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo
Humane” - Definiciones operativas.
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VIIl. RESPONSABLES

8.1 La Unidad de Organizacion de las Prestaciones (UOP): Elabora y actualiza las ESP de
los alimentos en funcidn de la normaliva vigente y a las condiciones establecidas por el
PNAEQW vy, las propone a la Direccion Ejecutiva para su apraobacion mediante Resolucion
de Dirsccidn Ejecutiva.

Asimismo, registra en el Sislema Integrade de Gestion Operativa —~ SIGO, las
caracteristicas técnicas de las ESP de los alimentos.

8.2 La Unidad de Supervision, Monitoreo y Evaluacion (USME): Emite opinion técnica de
las ESP de los alimentos, a la Unidad de Organizacién de las Preslaciones, en el marco
de su competencia. Asimismo, informa sobre los hallazgos y observaciones que se
delectan durante el proceso de Supervision y Liberacion de los productos, referidos a su
calidad e inocuidad.

8.3 La Unidad Territorial (UT): Remite propuestas para la elaboracién y actualizacién de las
ESP de los alimentos, de acuerdo a la pertinencia cultural, disponibilidad alimentaria
(teniendo en cuenta el cumplimienio de los estandares de calidad requeridos por el
PNAEQW) y necesidades en su ambito de atencidn territorial. Asimismo, informa sobre los
reportes y observaciones de los productos, respecto a la calidad e inocuidad que en el
marco de su competencia haya identificado.

8.4 La Direccion Ejecutiva {DE): Aprueba la propuesta de la elaboracioén y actualizacién de
las ESP de los alimentos mediante Resolucidn de Direccion Ejecutiva.

IX. DISPOSICIONES GENERALES

Para la elaboracion y actualizacidn de las ESP de los alimentos, se liene en cuenta el marco
regulatorio nacional, asi como las normas de referencia nacionales e internacionales.

La actualizacion de las ESP de los Alimentos, se realiza en los siguientes casos: i) cuando
exista modificacién de la normativa sanitaria vigente, ii) ante el ajuste de un parametro técnico
de un productoe, iii) como resultados de una investigacion (basados en evidencia cientifica) o
proyectos de investigacién de caracter intersectorial o de cooperacidn intemacional, cuyo fin se
encuentre enmarcado en los objelivos del PNAEQW, validadas por el PNAEQW o por
terceros?2; iv).ante consultas y/u observaciones generadas por los pardicipantes de los
procesos da compra, con fundamento técnico o normativo que se orienten al fortalecimiento de
la calidad nutricional, sanitaria y/u organcléptica de los alimentos, asi como al aseguramiento
del abastlecimiento de los productos que forman parie de la prestacién del servicio alimentario
que brinda el PNAEQW. La actualizacién se realiza de acuerdo a lo establecido en el numeral
10.1 - Elaboracidn de las Especificaciones Técnicas de los Alimentos del presente documento.

Para el proceso de actualizacién de las ESP de los alimentos, se debe tener en cuenta lo

siguiente:;

* En los casos establecidos en los puntos ) {i) y iii) del parrafo anterior, se debe hacer una
pre publicacion en el portal web Institucional del PNAEQW durante un periodo no menor a
siete (7) dfas habiles; este plazo puede ser ampliado a fin de recoger ios aportes del publico
en general los cuales deben estar debidamente sustentados.

s« En el caso eslablecido en el punto iv) del parrafo anterior, referido a consultas y/u
observaciones, la UOP realizara la solicitud de actualizacion con el debido sustento técnico
y/o normativo, sin considerar plazos de prepublicacién.

La UOP consolida los aportes, evaluando la pertinencia y justificacion, pudiendo estimar o
desestimar los aportes recibidos, conforme al sustento correspondiente.

#  Como es el caso de la academia, organismos inlernacionales de cooperacidn, organismos gubernamentales y no
gubernamentales, relacionados a los alimentos
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Las ESP de los alimentos son aprobadas mediante Resoclucion de Direccidn Ejecutiva, y
publicadas en el portal web institucional del PNAEQW.

AUTORIDADES COMPETENTES EN EL MARCO REGULATORIO DE LA INOCUIDAD Y
CALIDAD ALIMENTARIA

1.

Alimentos elaborados industriaimente=.-E|l Ministerio de Salud, a través de la Direccién
General de Salud Ambiental — DIGESA (o la que haga sus veces), es la autoridad de nivel
nacional que tiene competencia exclusiva en el aspecto tecnico, normativo y de
supervigilancia en materia de inocuidad de los alimentos destinados al consumoe humano,
elaborados industrialmente, de produccién nacional o extranjera, con excepcion de los
alimentos pesqueros y acuicolas.

Por lo que, corresponde a la DIGESA emitir opinidn y realizar la supervigilancia de los
alimentos elaborados industrialmente.

Alimentos agropecuarios de produccion y procesamiento primario.- El Servicio
Nacional de Sanidad Agraria - SENASA# {0 la que haga sus veces), es la autoridad nacional
en sanidad agraria y tiene competencia exclusiva en el aspecto técnico, normativo y de
vigilancia en materia de inocuidad de los alimentos agropecuarios de produccién y
procesamiento primario, destinados al consumo humano, de produccion nacional o
extranjera.

Por lo que corresponde al SENASA emitir opinidn y realizar la vigilancia sanitaria de los
Alimentos agropecuarios de produccion y procesamiento primario.

Alimentos pesqueros y acuicolas.- El Organismo Nacional de Sanidad Pesquera —
SANIPES? (0 la que haga sus veces), es la auteridad de sanidad pesguera de nivel nacional
y tiene competencia exclusiva en el aspecto técnice normativo y de vigilancia en materia de
inocuidad de los alimentos pesqueros y acuicolas destinados al consumo humano.

Por le que corresponde al SANIPES emitir opinidn técnica y realizar la vigilancia sanitaria
de los alimentos pasqueros y acuicolas destinados al consumo humano.

Calidad nutricional de los alimentos.- El Ministerio de Salud a través del Centro Nacional
de Alimentacién Nutricional - CENANZ del Instituto Nacional de Salud (o la que haga sus
veces), es el responsable de conducir el sistema de vigilancia nutricional de los alimentos y
las investigacionas que se requieren en el campo nulricional; asl como la validacién de
tecnologias orientadas al cambic de comporiamientos alimentarios nutricionales
relacionados a la salud.

Realiza el control de calidad nutricional de alimentos y recomienda la combinacidn optima
de productos de origen regional o local para la preparacion de raciones. En materia de su
competencia, realiza la supervisién de las plantas que elaboran alimentos y verifica el
cumplimiento de los valores nutricionales minimos que deben cumplir los alimentos
destinados a los diferentes pragramas de alimentacion soctal.

Acreditacidn - El Instituto Nacional de Calidad = INACAL otorga acreditacidn al Organismo
de Evaluacidn de la Conformidad (Organismo de inspeccidn, laboratorio de ensayo, entre

3
-1

25

Articulo 14* del Decreto Legislativo N® 1062, que aprueba Ia Lay de Inocuidad ds los Alimentos.
Decrato Legisiativo N* 1062, que aprusba la Ley de Inocuidad de los Alimanios - Articulo 16°

Decrato Legislativo N° 1062, que aprueba la Ley de Inccuidad de los Alimentos - Articulo 18°

Noma Sanitaria para la Fabricacidn de Alimentos a base de Granos y otros, destinados a Programas Sociales de
Alimentacién, aprobado por R.M. 451-20006/MINSA
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otros); que es el reconocimientio formal de la competencia técnica que recibe, luego de
someterse a una auditoria para demostrar que cumple con las normas y directrices
internacionalmente reconocidas. Contar con dicha acreditacién, asegura la calidad sanitaria
e inocuidad del producto. Por ello, el PNAEQW establece requisitos de certificacion
obligatoria relativa a los informes o cerificados emitidos por los Organismos de Inspeccion
y Laboratorios de Ensayo, relacionados a las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas
y microbioldgicas.

. DISPOSICIONES ESPECIFICAS

10.1 ELABORACION DE LAS ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

La elaboracién de las ESP de los alimentos se realiza conforme lo establece el numeral
8.1.2 de la DIR-008-PNAEQW-UPP, Directiva para la Formulacién, Revision y Aprobacion
de los Documentos Normalivos en el Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali
Warma.

Las Especificaciones Técnicas de los Alimentos tendran la siguiente estructura:

1. Caratula.- Condiciones preliminares bajo las cuales se detlerminan las ESP de los
alimentos, las mismas que deben ser de cumplimiento obligatorio por parle del
proveedor. EL PNAEQW puede realizar la verificacién posterior de dichas condiciones.

2, Caracteristicas Generales.- Referidas a i) nombre del producto o grupo de productos
de acuerdo a su naturaleza, ii) tipo de alimento {perecible o no perecible), iii) grupo de
alimentos de acuerdo a sus caracteristicas de composicion v, iv) la descripcién general
del producto (donde se detalla la composicidn del producto y el métedo de conservacidn);
considerando los parametros técnicos establecidos en las normas sanitarias vigentes,
Codex Alimentarius, normas técnicas peruanas, o investigaciones realizadas (basados
en evidencia cientifica) y validadas por el PNAEQW o por terceros, como es el caso de
la academia.

3. Caracteristicas Técnicas.- Relacionados a las caracleristicas organoléplicas,
fisicoquimicas y microbioclogicas {con sus respectivos requisitos de referencia),
presentacidn, vida atil y rotulado; considerando los parametros técnicos establecidos en
las normas sanitarias vigentes, Cddex Alimentarius, normas técnicas peruanas o
investigaciones realizadas (basados en evidencia cientifica) y validadas por el PNAEQW
o por terceros, como es el caso de la academia.

4. Requisitos de Certificacion obligatorios.- Requisitos de documentacion obligatoria,
conforme a io estipulado en la normativa sanitaria vigente, con el fin de garantizar la
calidad e inocuidad de los productos.

10.1.1 CONTENIDO DE LAS ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

A continuacién se detalla el contenido de las ESP de alimentos, de acuerdo a la
estructura establecida en la DIR-008-PNAEQW-UPP.

VERSION
La version indica el nimero de veces que se actualiza una ESP de alimentos. Su
abreviatura es VON; siendo N el nimero de la actualizacion.

CODIGO
Es la identificacién de la ESP de un producto o un grupo de productos, se basa en
metodologia propia del PNAEQW.

Esta codificacién utilizada esta fundamentada en un arregle jerarquico clasificado
por Grupc al gue pertenace la ESP: tres lelras del grupo y, Producto: dos letras
que identifican la ESP del producto.
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Ejemplo: Para establecer el cédigo de la ESP del producto LECHE CON
CEREALES, que pertenece al grupo de alimento BEBIBLE, el cédigo es: BEB-LC

CODIGO: BEB - LC - 01

Correlativo de dos digitos

ESP del producto

—® Grupo al que pertenece la ESP,

—* Enunciado de Codigo

En caso la ESP cuente con Anexos para cada alimento especifico, ademas de lo
indicado, se considerara dos cifras de niimeros correlativos (BEB-LC-01).

1. CARACTERISTICAS GENERALES
Cada Especificacién Técnica define las caracteristicas proplas del producto o
grupe de productos siguientes:

» Denominacién Técnica: es el nombre que refleja la verdadera naturaleza dal
producto o grupo de productos.

¢ Tipo de Alimento: “parecible” o “no perecible”.

« Grupc de Alimentos: alimentos que comparten similares caracteristicas
nutricionales y otras caracterfslicas proplas de la planificacion del servicio
alimentario.

¢ Descripcion General: composicion y estructura fisico-quimica como materias
primas, ingredientes, aditivos, tipo de tratamiento de conservacion u otros.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

Cada ESP de alimentos debe definir las caracteristicas de identidad propia del
producto o grupe de productos. Para el caso de las caracleristicas organolépticas,
fisicoquimicas y microbiolégicas debe cumplirse en estriclo la definicidn de calidad
sanitaria®”: "Es el conjunio de requisitos microbioldgicos, fisicoguimicos y
organolépticos que debe reunir un alimento para ser considerado apto para el
consumo humana”.

* Requisitos organolépticos: Referido a las propiedades sensoriales: colar, olor,
sabor, aspecto, textura, contenido, forma, contenido del liquido de gobiermo, u
otros, de acuerde a la naturaleza del alimento; los que estaran basados en lo
eslablecido por la normativa sanitaria nacional vigente, Codex Alimentarius,
Normas FDA, Normas Técnicas Peruanas, y/o requerimientos especificos del
PNAEQW, aplicables al alimento.

¥ Resolucién Ministerial N* 591-2008-MINSA, que aprueba Ja Norma Técnica Sanitaria N” 07 1-MINSA/DIGESA,
“Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para les Alimentos y
Bebidas de Consumo Humano” - Definiciones operativas.

Version N*04 Pagina 10 de 13
Resolucion de Direccién Ejecutiva N° Y92 .2018-MIDIS-PNAEQW



LINEAMIENTOS PARA LA ELABORACION Y

ACTUALIZACION DE LAS ESPECIFICACIONES

TECNICAS DE LOS ALIMENTOS QUE FORMAN PARTE

DE LA PRESTACION DEL SERVICIO ALIMENTARIO DEL

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACION ESCOLAR LIN-003-PNAEQW-UOP
QALI WARMA

» Requisitos fisico-quimicos; Andlisis proximal del alimento u otras propiedades
fisico-quimicas que sean medibles e importanies respecto a los paramelros de
calidad sanitaria del alimento, de acuerdo a la normatividad vigente. Incluye la
informacién nutricional dependiendo de la naturaleza del alimento y, en
cumplimiento de la Ley N° 30021, Ley de Promocidn de Alimentacion Saludable
para nifos, nifas y adolescentes; Norma general para los contaminantes y las
toxinas presentes en los alimentos y piensos- CODEX STAN 193-1995; Decreto
Supremo N* 033-2016-5A, Reglamento que establece el proceso de reduccion
gradual hasta la eliminacidn de las grasas trans en los alimentos y bebidas no
alcohdlicas procesados industrialmente; asi como las Normas Técnicas
Peruanas.

Requisitos Microbioldgicos: Se debe tener en cuenta que el Criterio
Micrabiologico exige que: ““Los alimentos y bebidas deben cumplir integrarente
con la lotalidad de los criterios microbioldgicos correspondientes a su grupo o
sub grupo para ser considerados aptos para el consumo humano" 28,
establecidos en ia Norma Sanitaria vigente dispuesta por la autoridad sanilaria
competente; asi como ofros criterios microbioldgicos que el PNAEQW
establezca, en funcion del riesgo que necesite ser evaluado.

Para los alimentos elaborados industrialmente aplican las siguientes normas
sanitarias:

- Resolucién Ministerial N* 591-2008-MINSA, que aprugba la Norma Técnica
Sanitaria N* 071-MINSA/DIGESA, “Norma Sanitaria que establece los
criterios microbloldgicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos
y bebidas de consumo humano”.

- Resolucién Ministerial N* 1020-2010/MINSA, que aprueba la Norma
Sanitaria para la Fabricacion, elaboracion y expendio de productos de
Panificacion, Galleter(a y Pasteleria y sus modificatorias.

- Resolucién Ministerial N° 451-2006/MINSA, que aprueba la Norma Sanitaria
para la Fabricacion de Alimentos a base de Granos y otros, destinados a
Programas Sociales de Alimentacidn y sus modificatorias

- Decreto Supremo N* 007-2017-MINAGRI, que aprueba el Regtamento de
la leche y productos lacteos.

Para los Alimentos de origen hidrobioldgico y acuicolas, aplican las siguientes
normas sanitarias:

- Resolucién de Direccidn Ejecutiva N°057-2016- SANIPES-DE “Indicadores
Sanitarios y de Inocuidad para los Productos Pesqueros y Acuicolas para
Mercado Nacional y de Exportacion”.

- Decrelo Supremo N° 040-2001-PE, que aprueba la Norma Sanitaria para
las Actividades Pesquera y Acuicolas.

Para los Alimentos de produccién y procesamiento primario, aplica la siguiente
norma sanitaria:

28 Resolucidn Ministerial N° 591-2008-MINSA, que aprueba la Norma Técnica Sanitaria N° 071-MINSADIGESA. “Norma
Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de
Consumo Humang” - Numeral 6.2 - Criterios microbiolégicos
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- Resolucién Ministarial N* 591-2008-MINSA, que aprueba la Norma Técnica
Sanitaria N* 071-MINSA/DIGESA, "Norma Sanitaria gue eslablece los
Criterlos Microbloldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los
Alimentos y Bebidas de Consume Humano™.

3. PRESENTACION

+ Capacidad: Se declara el contenido neto en unidades del sistema métrico

("Systeme International®), en volumen para los alimenlos liquidos; en peso para
los alimentos sdlidos; en peso o volumen para los alimentos semisélidos o
viscosos. Se debe considerar los tipos de presentaciones en gramos,
kilogramos, mililitros o litros.

Envase primario: Se describe el material utilizado, que va a estar en conlacto
directo con el alimento.

Envase secundario: Se considera el tipo de material utilizado como envase
secundario, que protejan al producto y permita la correcta manipulacion, estiba
y transporie del mismo.

Embalaje: Material de primer uso que facilila la agrupacion, estiba y transporte
de los productos.

Tiempo de vida dtil: Establecida por el fabricante, segun la declaracién en el
Registro Sanitario ante la auloridad sanitaria competents, la cual se sustenta
por un estudio de vida util del producto.

Rotulado: El rotulado, de acuerdo al tipo de alimento, debe ajustarse a lo
establecido en las siguientes normas:

- Decreto Supremo N° 007-98-SA, que aprueba el Reglamenio sobre
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, y sus modificatorias,
{articulo 117° para productos industrializados).

- Decrato Supremo N° 040-2001-PE, que aprueba la Norma Sanitaria para
las actividades pesqueras y aculcolas (productos pesqueras); y/o

- CODEX STAN -1- 1985 "Norma General del Codex para el Etiquetado de
los Alimentos Pre envasados” del Codex Alimentarius.

Asimismo, respecto de los requisitos nutricionales, el rotulado debe considerar
el detalle de dichos requisitos, dentro de los parametros establecidos en la Ley
N*® 30021, Ley de la Promocién de Alimentacion Saludable para Nifios, Nifias y
Adolescentes.

Para el caso de productos importados solo se permite etiqueta adicional para
especificar el nombre o razén social, direccion de la empresa importadora y el
cédigo del registro sanitario, la misma que no debe reemplazar ni ocultar
ninguna informacion obligatoria del rotulado original.

E! rétulo dobe ostar consignado on ol envase de presentacion unitaria, con
caracleras de facil lectura, en forma completa y clara; no debe desprenderse
ni borrarse con el rozamiento ni manipulacién, la informacién del rotulado no
debe inducir a engaiio al consumidor.

No se permite en ninguin caso, el usc de eliqueta autoadhesiva para ninguna
informacién del rotulado, que pretenda reemplazar la informacion consignada
en el rotulado original, salvo pronunciamiento expreso de la autoridad sanitaria
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competente, siempre que no se refiera a la composicién original del producto y
cuya disposicidn no reemplace ni oculte 1a informacién del rotulado original.

Ademas, debe tenerse en cuenta la reglamentacion establecida por cada sector
competenie.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

Los requisitos de certificacidn son de cumplimiento obligatorie, por parie de los
proveedores que brindan el servicio alimentario del PNAEQW. Se establecen de
acuerdo a la exigencia de la normativa sanitaria vigente, en materia de inccuidad
de los alimentos segun corresponda, por cada sector; con el fin de garantizar la
calidad e inocuidad de los produclos duranie la prestacién del servicio alimentario
del PNAEQW a los escolares, los cuales estan enunciados en las Disposiciones
Generales del presente documento.

Teniendo en cuenta que la acreditacion emitida por el INACAL es el
reconocimiento formal de la competencia técnica, que recibe un Organismo de
Evaluacion de la Conformidad (Organismo de inspeccion, laboratorio de ensayo,
entre otros), cada ESP establece los requisitos de cedificacién obligatoria
relacionados con los informes o certificados emitidos por los Organismos de
Inspeccion y Laboratorios de Ensayo, para las caracteristicas organolépticas,
fisicoquimicas y microbioldgicas, en funcidn a las caracieristicas propias de los
alimentos.

ANEXO
CONTROL DE CAMBIOS
Version N° | Numeral del texto | Cambio realizado Justificacion del cambio
vigente
4 IX.DISPOSICIONES Se incorpora una causal | Considerar otros causales para la
GENERALES adicional para la | actualizacion de las ESP de los

actualizacion de las ESP
de los alimentos

alimentos, a fin de asegurar la
calidad integral y abastecimiento

de los alimentos del PNAEQW.
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