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Santiago De Surco, 24 de Octubre del 2019
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VISTOS:

El Memorando N° D001279-2019-MIDIS/PNAEQW-USME de la Unidad de Supervisién,
Monitoreo y Evaluacion; el Memorando N° D002948-2019-MIDIS/PNAEQW-UPPM vy el Informe
Técnico N° DO00081-2019-MIDIS/PNAEQW-UPPM de la Unidad de Planeamiento, Presupuesto
y Modernizacién; y el Informe N° D0O00540-2019-MIDIS/PNAEQW-UAJ de la Unidad de Asesoria
Juridica; vy,

CONSIDERANDO:

Que, mediante Decreto Supremo N° 008-2012-MIDIS y normas modificatorias, se crea
el Programa Nacional de Alimentacidn Escolar Qali Warma, como Programa Social del Ministerio
de Desarrollo e Inclusién Social, con el propdsito de brindar un servicio alimentario de calidad,
adecuado a los habitos de consumo locales, cogestionado con la comunidad, sostenible y
saludable para las y los escolares de las instituciones educativas publicas bajo su cobertura;

Que, el literal k) del articulo 37 del Manual de Operaciones del Programa Nacional de
Alimentacién Escolar Qali Warma, aprobado por Resolucién Ministerial N° 283-2017-MIDIS,
sefiala como una de las funciones de la Unidad de Supervision, Monitoreo y Evaluacién:
“Proponer documentos normativos elaborados y/o actualizados por sus coordinaciones,
Firma Digital prientado a los procesos a su cargo”;
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Que, el numeral 18 del citado Manual, establece que: “Las unidades orgdnicas de la Sede
Central revisan, y de ser el caso, actualizan los documentos técnicos y normativos (...) en el marco
de sus funciones y competencias, de acuerdo al cronograma aprobado por la Direccidn
Ejecutiva”;

Que, en atencidn a lo antes sefialado, la Unidad de Supervisién, Monitoreo y Evaluacion
mediante Memorando N° D001279-2019-MIDIS/PNAEQW-USME, remite a la Unidad de
Planeamiento, Presupuesto y Modernizacion el proyecto de “Protocolo para la evaluacién
técnica de establecimientos declarados por los postores en el proceso de compras del Programa
Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma”, con cédigo de documento PRT-042-PNAEQW-
USME - Version N° 1;

Que, mediante Informe Técnico N° D000086-2019-MIDIS/PNAEQW-UPPM vy
Memorando N° D002948-2019-MIDIS/PNAEQW-UPPM, la Unidad de Planeamiento,
Presupuesto y Modernizacién opina favorablemente para la aprobaciéon del documento
propuesto, toda vez que cumple con lo establecido en la Directiva para la Formulacién,
Modificacién y Aprobacién de Documentos Normativos del Programa Nacional de Alimentacion
Escolar Qali Warma; ademas, es congruente con el Manual de Operaciones del PNAEQW
vigente, con el Plan Operativo Institucional y no colisiona ni se superpone a otra norma técnica
sobre la materia;

Que, la Unidad de Asesoria Juridica mediante Informe N° D000540-2019-
MIDIS/PNAEQW-UAJ, opina que el proyecto de Protocolo presentado por la Unidad de
Supervisién, Monitoreo y Evaluacion y revisado por la Unidad de Planeamiento, Presupuesto y
Modernizacién, cumple con las condiciones sefialadas en la Directiva para la Formulacion,
Modificacién y Aprobacién de Documentos Normativos del Programa Nacional de Alimentacion
Escolar Qali Warma, por lo que considera viable su aprobacion;

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

En uso de las atribuciones establecidas en el Decreto Supremo N° 008-2012-MIDIS y sus
modificatorias, la Resolucién Ministerial N° 283-2017-MIDIS, y la Resolucién Ministerial N° 081-
2019-MIDIS;

SE RESUELVE:

Articulo 1. APROBAR el “Protocolo para la evaluacidn técnica de establecimientos
declarados por los postores en el proceso de compras del Programa Nacional de Alimentacion
Escolar Qali Warma”, con cédigo de documento PRT-042-PNAEQW-USME - Version N°.1, que
forma parte integrante de la presente resolucién, el mismo que tendra vigencia a partir del
Proceso de Compras 2020.

Articulo 2. DISPONER que la Unidad de Comunicacién e Imagen efectde la publicacion
de la presente Resolucién y el “Protocolo para la evaluacién técnica de establecimientos
declarados por los postores en el proceso de compras del Programa Nacional de Alimentacion
Escolar Qali Warma”, con cédigo de documento PRT-042-PNAEQW-USME - Versién N° 1, en el
Portal Web Institucional del Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma
(www.galiwarma.gob.pe) y su respectiva difusion.

Registrese y comuniquese.
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PROTOCOLO PARA LA EVALUACION TECNICA DE
ESTABLECIMIENTOS DECLARADOS POR LOS POSTORES
EN EL PROCESO DE COMPRAS DEL PROGRAMA PRT- 042-PNAEQW/USME

NACIONAL

DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

1. OBJETIVO

Determinar el procedimiento para la evaluacion técnica de los establecimientos declarados por
los postores en el Proceso de Compras del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali
Warma, a fin de verificar el cumplimiento de la normativa sanitaria vigente y demas requisitos
establecidos por el Programa.

2. ALCA

El p

NCE

resente protocolo es de cumplimiento obligatorio por el personal designado para la

evaluacion técnica de los establecimientos declarados por los postores en el proceso de

com

3. BASE

3.1.

3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

3.8.

3.9.

3.10.

3.11.

3.12.

3.13.

3.14.

pras, asi como de todos los actores involucrados.

NORMATIVA

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

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

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

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

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

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

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

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.

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

Decreto Supremo N° 031-2010-SA, que aprueba el Reglamento de la Calidad del Agua
para Consumo Humano.

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

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

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

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

Version N° 01
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PROTOCOLO PARA LA EVALUACION TECNICA DE

ESTABLECIMIENTOS DECLARADOS POR LOS POSTORES

EN EL PROCESO DE COMPRAS DEL PROGRAMA PRT- 042-PNAEQW/USME
NACIONAL DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

3.15.

3.16.

3.17.

3.18.

3.19.

3.20.

3.21.

3.24.

3.25.

3.26.

3.22.

3.23.

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

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

Resolucion 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
Alimentacion.

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

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

Resolucion 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.

Resolucién Ministerial N° 1020-2010-MINSA, que aprueba la Norma Sanitaria para la
Fabricacién, Elaboraciéon y Expendio de Productos de Panificacién, Galleteria y
Pasteleria.

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

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

Resolucién Ministerial N° 624-2015-MINSA, que aprueba la Norma Sanitaria que
establece la lista de alimentos de alto riesgo.

Resolucion Ministerial N° 283-2017-MIDIS, que aprueba el Manual de Operaciones del
Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma.

Resolucion Ministerial N° 181-2019-MIDIS, que aprueba la Directiva N° 002-2019-MIDIS,
que regula los procedimientos generales de compras, de rendicion de cuentas y otras
disposiciones para la operatividad del modelo de cogestion del Programa Nacional de
Alimentacion Escolar Qali Warma para la prestacion del servicio alimentario.

4. DOCUMENTOS DE REFERENCIA

41 MAN-009-PNAEQW-UGCTR, “Manual del Proceso de Compras del Modelo de Cogestién
para la prestacion del servicio alimentario del Programa Nacional de Alimentacion Escolar
Qali Warma”.

4.2 “Bases integradas del Proceso de Compra de raciones y productos, para la prestacion
del servicio alimentario del Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma;
Anexos y Formatos”.

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

Version N° 01 Pagina 4 de 54
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PROTOCOLO PARA LA EVALUACION TECNICA DE

ESTABLECIMIENTOS DECLARADOS POR LOS POSTORES

EN EL PROCESO DE COMPRAS DEL PROGRAMA PRT- 042-PNAEQW/USME
NACIONAL DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

5. ABREVIATURAS Y SIGLAS

BPAL . Buenas Practicas de Almacenamiento

BPM . Buenas Practicas de Manipulacion

CTT : Coordinadora o Coordinador Técnico Territorial

DIGESA : Direccion General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria
EPS - Empresa Prestadora de Salud

ESSALUD : Seguro Social de Salud
HACCP  : Siglas en inglés para "Analisis de Peligros y de Puntos Criticos de Control"

IE . Institucion Educativa

JUT . Jefa o Jefe de Unidad Territorial

MINSA . Ministerio de Salud

Ol : Organismo de Inspeccion

PGH . Principios Generales de Higiene

PHS . Programa de Higiene y Saneamiento

PNAEQW : Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma
SGD . Sistema de Gestion Documental

SIGO . Sistema Integrado de Gestion Operativa

SPA . Supervisora o Supervisor de Plantas y Almacenes

UGCTR : Unidad de Gestion de Contrataciones y Transferencia de Recursos del PNAEQW
USME . Unidad de Supervision, Monitoreo y Evaluacion del PNAEQW
uT . Unidad Territorial

6. DEFINICION DE TERMINOS

6.1 APLICACION MOVIL
Software disefiado y desarrollado integramente para dispositivos méviles, utilizado por
el Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma, para el registro de
informacion, que puede ser descargado gratuitamente desde una Plataforma de
distribucion digital (Play Store).

6.2 BATCH DE PRODUCCION
Se refiere a la produccion por lotes, que es un sistema de produccion en el que los
productos a fabricar van separados en lotes a medida que avanzan por el proceso de
produccion.

6.3 BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
Conjunto de practicas adecuadas, cuya observancia asegura la calidad sanitaria e
inocuidad de los alimentos y bebidas’.

6.4 BUENAS PRACTICAS DE ALMACENAMIENTO
Constituyen un conjunto de normas minimas obligatorias de almacenamiento que
deben cumplir los almacenes de importacion, distribucion, dispensacion y expendio de
productos alimenticios, respecto a las instalaciones, equipamientos y procedimientos
operativos, destinados a garantizar la inocuidad de los productos?.

6.5 CALIDAD SANITARIA
Conjunto de requisitos microbiolégicos, fisico quimicos y organolépticos que debe
reunir un alimento para ser considerado inocuo para el consumo humano?.

6.6 DISPOSITIVO CRIPTOGRAFICO (TOKEN)
Dispositivo que es capaz de gestionar la identidad digital de una persona; basado en el
cifrado; asimismo, genera, almacena y protege claves criptograficas.

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

2 Resolucion Ministerial N° 066-2015-MINSA, que aprueba la Norma Sanitaria para el almacenamiento de alimentos terminados destinados
al consumo humano

3 Decreto Supremo N° 007-98-SA, que aprueba el Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas.
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6.7

6.8

6.9

6.10

6.11

6.12

6.13

DISPOSITIVO MOVIL
Dispositivo de computacion portatil (Smartphone o Tablet) de tamario pequefio y de
facil transporte. Cuenta con capacidad de procesamiento y generalmente incluye una
pantalla, un método de entrada (tactil o teclado en miniatura) y un sistema operativo
que le permite ejecutar aplicaciones moviles previamente instalados.

EVALUACION TECNICA DE ESTABLECIMIENTOS
Actividad que comprende la evaluaciéon de las condiciones higiénicas sanitarias y la
capacidad de almacenamiento y/o produccién de los establecimientos declarados por
los postores en el proceso de compra del modelo de cogestion para la prestacién de
servicio alimentario del PNAEQW, con la finalidad de garantizar el adecuado
cumplimiento de las prestaciones y la calidad e inocuidad de los alimentos.

FIRMA DIGITAL
La firma digital es aquella firma electronica que cumple las mismas funciones que la
firma manuscrita, utilizando criptografia asimétrica.

PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE
Conjunto de medidas esenciales de higiene, aplicables a lo largo de la cadena entera,
a fin de lograr que los alimentos sean inocuos para el consumo humano. Considera la
aplicacion del programa de Buenas Practicas de Manufactura o Manipulacion (BPM),
que destinadas al almacenamiento se consideran Buenas Practicas de
Almacenamiento (BPAL) y del Programa de Higiene y Saneamiento (PHS)*.

PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO
Conjunto de procedimientos de limpieza y desinfeccion, aplicados a instalaciones,
ambientes, equipos, utensilios y superficies, con el propdsito de eliminar materias
objetables, asi como reducir considerablemente la carga microbiana y otros peligros,
que impliquen riesgo de contaminacion para los alimentos. Incluye contar con las
medidas para un correcto saneamiento de servicios basicos (agua, desagie, residuos
sélidos), asi como para la prevencion y control de plagas.®

SISTEMA HACCP
Sistema que permite identificar, evaluar y controlar peligros que son significativos para
la inocuidad de los alimentos. Privilegia el control del proceso sobre el analisis del
producto final.®

SISTEMA INTEGRADO DE GESTION OPERATIVA
Soluciéon web que atiende procesos operativos de los érganos que conforman el
PNAEQW. Dicha solucién web se agrupa en modulos, con la finalidad de administrar,
monitorear y supervisar los diferentes procesos, en relacion a la prestacion del servicio
alimentario.

7. RESPONSABILIDADES

Las jefas y los jefes, asi como el personal bajo cualquier modalidad de contratacion por el
PNAEQW, son responsables del cumplimiento y adecuada aplicacion de lo establecido en el

pres

ente documento normativo.

4 Resolucién Ministerial N° 066-2015-MINSA, que aprueba la Norma Sanitaria para el almacenamiento de alimentos terminados destinados

al consumo h

umano.

5 Resolucién Ministerial N° 066-2015-MINSA, que aprueba la Norma Sanitaria para el almacenamiento de alimentos terminados destinados

al consumo h
6 Resolucién M
alimentos y b

umano.
inisterial N° 449-2006/MINSA, que aprueba la Norma sanitaria para la aplicacion del sistema HACCP en la fabricacion de
ebidas.
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8. DISPOSICIONES GENERALES

8.1

8.2

8.3

8.4

8.5

8.6

8.7

La evaluacion técnica a los establecimientos declarados por los postores, esta a cargo
de dos (02) profesionales asignados por el PNAEQW, que pueden ser 02 SPA y/o 01
SPA mas 01 profesional del Ol, los mismos que son responsables de su ejecucion y
resultados.

La USME, conocido el listado de establecimientos declarados por los postores que
participan en el Proceso de Compras, efectla las acciones y coordinaciones necesarias
a fin de programar a los dos (02) profesionales, considerando lo siguiente:

= Se programa a dos (02) SPA, en forma aleatoria y sectorizada a través del SIGO,
considerando en lo posible que uno de los SPA sea de otra UT.

=  En caso se cuente con la contratacion de un Ol, se programa a un (01) profesional
designado por el Ol contratado y un (01) SPA.

Culminada la programaciéon del personal designado para la evaluacion técnica de
establecimientos; antes de su inicio, se notifica via correo electrénico al personal
designado, con copia a la o el CTT y la o el JUT al cual pertenecen las o los SPA
programados y donde se encuentra ubicado el establecimiento; y al Ol, de corresponder.

La UT del ambito geografico en el que se encuentra ubicado el establecimiento del postor,
asume los recursos logisticos y financieros para la ejecucion de la evaluacion técnica de
establecimientos por el personal designado.

La o el SPA recibe la comunicacion de los ambitos asignados, siendo este responsable
de su desplazamiento oportuno a dichos ambitos, para lo cual realiza las coordinaciones
necesarias con la o el CTT y/o la o el JUT u otros 6érganos pertinentes.

La o el personal designado para la evaluacion técnica de establecimientos, cuenta con
los siguientes materiales y documentos:

a) Fotocheck o carta de presentacion del PNAEQW.
b) Manual del Proceso de Compras (fisico o digital).
c) Bases Integradas del Proceso de Compras (fisico o digital).

d) Protocolo e instrumentos para la evaluacion técnica de establecimientos (fisico o
digital).

e) Ficha de evaluacion técnica de establecimientos modalidad raciones (Anexo N° 03) y
modalidad productos (Anexo N° 04).

f) Formato: Acta de Inicio y Acta de Culminacion de la Evaluacién Técnica de
Establecimientos (Anexos N° 05 y 06).

g) Dispositivo mévil (celular o tablet), el mismo que debe contar con la aplicacion
instalada para la evaluacion técnica de establecimientos, y dispositivo criptografico
(Token).

h) Indumentaria adecuada y completa (mandil, toca y protector naso bucal de color claro
y calzado cerrado).

i) Materiales de apoyo (calculadora, cinta métrica (huincha), entre otros).

El personal designado aplica y registra en linea la “Ficha de Evaluacion Técnica de
Establecimientos Modalidad Raciones” (Anexo N° 03) y Modalidad Productos (Anexo N°
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8.8

8.9

04) en la aplicacion desarrollado por el PNAEQW, por lo que antes de su desplazamiento
verifica que el dispositivo movil asignado tenga instalada la ultima versién de la aplicacion
correspondiente, el GPS del equipo se encuentre activado y sus accesorios se
encuentren en condiciones que garanticen su utilizacion. Asimismo, ingresa el cédigo del
establecimiento a evaluar, verificando que dicho establecimiento se encuentre disponible
en la aplicacion.

La evaluacién técnica al establecimiento, consiste en:
= Verificar las condiciones higiénico sanitarias del establecimiento.

= Verificar la implementacion del Programa de Higiene y Saneamiento, Buenas
Practicas de Manufactura y/o Buenas Practicas de Almacenamiento y/o Plan HACCP,
segun corresponda.

»= Estimar la capacidad de produccién y/o almacenamiento de alimentos por cada
establecimiento, segun corresponda.

La evaluacion técnica de establecimientos se realiza en presencia del profesional
responsable de control de calidad del establecimiento, declarado por el postor (el postor
en una misma convocatoria, declara uno o mas profesionales responsables de control de
calidad por cada establecimiento), el mismo que debe ser:

= Para establecimientos de preparacion de alimentos: Bidlogo, Ingeniero Industrial,
Microbidlogo, Ingeniero Quimico, Ingeniero Pesquero, Ingeniero Alimentario,
Ingeniero de Alimentos, Ingeniero en Industrias Alimentarias, Ingeniero Agroindustrial;
debidamente colegiado y habilitado, capacitado (minimo 12 horas consecutivas, no
acumulativas) en temas relacionados a: HACCP, Buenas Practicas de Manufactura,
Buenas Practicas de Almacenamiento e Higiene y Saneamiento con una antigliedad
no mayor a dos (02) afios, el mismo que debe contar con experiencia minima de un
(01) afio en produccién y/o procesamiento de alimentos y/o actividades relacionadas
a control de calidad de alimentos.

= Para establecimientos de almacenamiento de alimentos: Biélogo, Ingeniero Industrial,
Microbiélogo, Ingeniero Quimico, Ingeniero Pesquero, Ingeniero Alimentario,
Ingeniero de Alimentos, Ingeniero en Industrias Alimentarias, Ingeniero Agroindustrial;
debidamente colegiado y habilitado, o un técnico titulado en industrias alimentarias o
industrial de alimentos o agroindustrias alimentarias o alimentos, capacitado (minimo
12 horas consecutivas, no acumulativas) en temas relacionados a: HACCP, Buenas
Practicas de Manufactura, Buenas Practicas de Almacenamiento e Higiene y
Saneamiento con una antigiedad no mayor a dos (02) afios, el mismo que debe
contar con experiencia minima de un (01) afio en produccion y/o procesamiento de
alimentos y/o actividades relacionadas a control de calidad de alimentos.

Al inicio de la evaluaciéon técnica al establecimiento, el personal designado debe
evidenciar y contrastar su correspondencia (segun lo declarado por el postor), los
siguientes documentos:

» Licencia de Funcionamiento vigente y debe corresponder al giro y direccion del
establecimiento.

= Certificacion de los Principios Generales de Higiene o Validacién Técnica Oficial del
Plan HACCP, vigente del establecimiento de produccion y/o almacenamiento, segun
corresponda.

= Certificados de Saneamiento Ambiental del establecimiento vigente conforme al D.S.
N° 022-2001-SA. (con una antigiedad no mayor a tres meses), la resolucion de
autorizacién para dicha actividad, el informe técnico detallando los servicios de
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8.10

8.11

8.12

8.13

8.14

8.156

8.16

saneamiento realizados y los productos quimicos utilizados (autorizados por el
MINSA) para las siguientes actividades:

v Desinsectacion

v Desratizacion

v Desinfeccion

v Limpieza y desinfecciéon de tanques de almacenamiento de agua

v Limpieza de tanque séptico, en caso corresponda

= Control médico del personal que participe de la evaluacién (acreditado con DNI, cuya
copia se adjunta), con una vigencia no mayor a seis meses, que incluya al menos los
examenes meédicos de baciloscopia y coprocultivo del personal manipulador de
alimentos, realizados en los establecimientos de salud del MINSA o ESSALUD
(Minimo categoria I-3) o clinicas afiliadas al sistema EPS.

Ademas, debe solicitar al postor y/o su representante, el plano de distribucion de
ambientes, equipos y plano de estiba, seglin corresponda, del establecimiento
declarado.

La evaluacion técnica a un establecimiento declarado por el postor, para un proceso de
compras, se realiza por unica vez, por lo que los resultados de dicha evaluaciéon
corresponden a todas las postulaciones en los que haya sido declarado dicho
establecimiento; siendo, el postor responsable de garantizar las condiciones higiénico
sanitarias adecuadas y la capacidad de produccion y/o almacenamiento de cada uno de
sus establecimientos.

El postor solicita una nueva evaluacién técnica a su establecimiento siempre que, para
una nueva convocatoria y en el momento de su postulacion, se implementen mejoras en
las condiciones higiénico sanitarias de su establecimiento y/o se hayan efectuado
cambios que modifiquen su capacidad de almacenamiento y/o produccién, segun
corresponda. En este supuesto, es valido el puntaje obtenido en la Gltima evaluaciéon
técnica del establecimiento.

En la modalidad productos, el PNAEQW efectia una nueva evaluacion, soélo de la
estimacion de capacidad de almacenamiento, siempre que el postor postule a otra UT en
la cual se incorpore uno o mas alimentos diferentes a los contemplados en la estimacion
de capacidad de almacenamiento de alimentos, segun Anexos 4A y 4B de las bases del
proceso de compras.

En caso de que un postor cuente con dos (02) o mas establecimientos declarados, éstos
son evaluados de manera independiente. Asimismo, el almacenamiento y/o produccion
total de alimentos para un mismo item se realiza en un unico establecimiento, segun la
actividad declarada por el postor.

En la modalidad raciones, en caso que un postor cuente con dos (02) o mas
establecimientos declarados para uno (01) o mas items, a efectos de obtener el resultado
final como SATISFACTORIO, se tiene en cuenta que todos los establecimientos
declarados (producciéon de pan, producciéon de huevo sancochado; y almacenamiento de
bebible y solido industrializado), tengan resultado individual SATISFACTORIO.

En caso se cuente con la contratacion de un Ol para ejecutar la evaluacion técnica de
establecimientos, la o el SPA designado por el PNAEQW efectua el registro de
informacion en el SIGO, asi como recepciona del personal del Ol contratado, la
informacion recabada y/o generada durante la ejecucion de la actividad, suscribiendo el
cargo y consignando la fecha y hora de recepcion.

En caso el responsable de control de calidad del establecimiento se niegue o no permita
la firma (digital o en fisico) del “Acta de Inicio para la Evaluacion Técnica de
Establecimientos”, modalidad raciones/productos (Anexo N° 05) y/o “Acta de Culminacion
de la Evaluacion Técnica de Establecimientos” - modalidad raciones/productos (Anexo
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N° 06), el personal designado para la evaluacion técnica de establecimientos utiliza el
forma;o en fisico, consignando en el campo de observaciones del acta la frase: “SE
NEGO A FIRMAR”, siendo plenamente valido dicho documento y el resultado.

9. DISPOSICIONES ESPECIFICAS

9.1 Planificacion de la Evaluacion Técnica de Establecimientos

9.1.1

9.1.3

La jefa o el jefe de la USME, planifica y gestiona los recursos logisticos y
financieros necesarios para la ejecucion de la evaluacion técnica de
establecimientos; asi como, el desarrollo de las competencias a las o los SPA
para la evaluacion técnica de establecimientos, respecto a los lineamientos
establecidos en el presente protocolo, a cargo de las o los especialistas en
supervision de la USME.

La Jefa o el Jefe de la USME gestiona el requerimiento para el desarrollo de las
aplicaciones informaticas necesarias para la ejecucion de la evaluacion técnica
de establecimientos.

La USME evalla si para la evaluacion técnica de establecimientos se requiere la
contratacién del Ol o si dicha actividad solo se realiza por las o los SPA.

9.2 De la Programacion al Personal Responsable de la Evaluaciéon Técnica

9.2.1

922

9.2.3

9.24

Durante la etapa de presentacion de propuestas técnicas y econdmicas, a través
del SIGO, la USME obtendra la lista de establecimientos segun ubicacién
geografica.

Los especialistas en supervision de la USME, efectian la sectorizacion del
personal disponible en relacion al numero de establecimientos a evaluar. Luego,
a través del SIGO, se efectua la programaciéon del personal a cargo de la
evaluacion técnica de establecimientos, en forma aleatoria, segun los criterios
establecidos en el numeral 8.2.

La asignacion de establecimientos de almacenamiento de alimentos por personal
programado, es de hasta dos (02) establecimientos por dia; y para
establecimientos de preparacion de alimentos, uno (01) por dia.

En caso que no se logre programar la supervision a la totalidad de
establecimientos segun los plazos establecidos, la USME comunica a la UGCTR,
a fin que se tome las acciones dispuestas segun el manual y bases del proceso
de compras.

9.3 Del Inicio de la Evaluacion Técnica al Establecimiento

9.3.1.

9.3.2.

9.3.3.

Una vez constituidos en el establecimiento asignado, uno de las o los SPA realiza
el registro de informaciéon de la evaluacion técnica al establecimiento del postor
en la aplicacion movil, para lo cual efectua la busqueda del establecimiento a
través del cédigo asignado a este.

La aplicacion movil muestra la informacién general correspondiente al
establecimiento (datos de ubicacion del establecimiento, informacion del
representante del postor, responsable de control de calidad del establecimiento
segun lo declarado por el postor, entre otros).

Efectuada la verificacion de la informacién general del establecimiento en la
aplicacion, la o el SPA toma evidencia (fotografica y/o video) al ingreso del
establecimiento (fachada) y efectua su registro en la aplicacion movil.
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9.4

9.3.4.

9.3.5.

9.3.6.

9.3.7.

Efectuado el ingreso al establecimiento y con participacion del responsable de
control de calidad del establecimiento, la o el SPA genera el “Acta de Inicio para
la Evaluacion Técnica de Establecimientos”, modalidad raciones/productos
(Anexo N° 05) consignando la informacion de las personas que participan.
Culminado ello se genera el registro para su envi6 (sincronizacién de registro) al
SIGO.

Despues del envio de informacion al SIGO, se efectla la firma digital del “Acta de
Inicio para la Evaluacion Técnica de Establecimientos”, modalidad
raciones/productos (Anexo N° 05) por parte del personal responsable de la
supervision, el responsable de control de calidad del establecimiento y el
representante del postor (de corresponder).

En caso fortuito o de fuerza mayor, no sea posible realizar la firma digital del “Acta
de Inicio de Evaluacién Técnica de Establecimientos” (Anexo N° 05), el personal
responsable de la evaluacion técnica al establecimiento realiza el registro de la
evidencia (fotografica y/o video) que dificulta la firma digital del acta; y previa
comunicacién a su CTT y/o JUT, utiliza el formato en fisico.

Efectuada la firma (digital o en fisico) del acta de inicio de la evaluacion técnica
al establecimiento, se aplica la “Ficha de Evaluacién Técnica de
Establecimientos” — modalidad raciones/productos (Anexos N° 03 y 04), segun
corresponda.

En caso no se permita el ingreso al establecimiento para su evaluacion o el
responsable de control de calidad no se encuentre presente para el inicio de la
evaluacion técnica del establecimiento, se establece lo siguiente:

Se espera un maximo de 15 minutos en la direccién del establecimiento.
Transcurrido dicho tiempo, el personal responsable de la evaluacién culmina el
registro del “Acta de Inicio para la Evaluacion Técnica de Establecimientos”,
modalidad raciones/productos (Anexo N° 05).

Se aplica la “Ficha de Evaluacién Técnica de Establecimientos”, modalidad
raciones/productos (Anexos N° 03 y 04), registrando el motivo de
descalificacion automatica, segun corresponda, tomando la evidencia
necesaria (fotografica y/o video) y efectta su envio (sincronizacion de registro)
al SIGO.

Se registra el “Acta de Culminacién de la Evaluacién Técnica de
Establecimientos”, modalidad raciones/productos (Anexo N° 06), efectuando su
envio (sincronizacion de registro) al SIGO.

Se efectia en fisico el “Acta de Inicio para la Evaluacion Técnica de
Establecimientos”, modalidad raciones/productos (Anexo N° 05) y el “Acta de
Culminacién de la Evaluacion Técnica de Establecimientos” modalidad
raciones/productos (Anexo N° 06), dejandose copia de las actas firmadas en el
establecimiento (por debajo de la puerta, de ser el caso).

De la Evaluacion Higiénico Sanitaria del Establecimiento

El personal designado para dicha evaluacion:

9.4.1.

9.4.2.

Porta indumentaria adecuada y completa (mandil, toca y protector naso bucal de
color claro y calzado cerrado), ademas respeta las normas de higiene y seguridad
del establecimiento.

Evalua la implementacién de los Manuales de Buenas Practicas de Manufactura,
Buenas Practicas de Almacenamiento, Programa de Higiene y Saneamiento y
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9.4.3.

9.44.

9.45.

9.4.6.

9.4.8.

9.4.9.

9.4.7.

Plan HACCP, segun corresponda; mediante la verificacion del cumplimiento de
los procedimientos establecidos en dichos documentos, los mismos que deben
ser sustentados en los registros o formatos de control.

Realiza obligatoriamente las tomas fotograficas, desde la aplicacion movil, segun
el siguiente detalle:

* Modalidad Raciones: i) Areas de preparacion y/o produccién de alimentos,
iii) Areas de almacenamiento de alimentos, segun corresponda. (minimo una
(01) toma fotografica por cada area).

* Modalidad Productos: i) Areas destinadas para el almacenamiento de
alimentos. (minimo una (01) toma fotografica por cada area).

Realiza la evaluacion higiénico sanitaria del establecimiento declarado por el
postor, a través de la “Ficha de Evaluacion Técnica de Establecimientos”,
modalidad raciones/productos (Anexo N° 03 y 04) y a través de la aplicacién movil
desarrollada por el PNAEQW. Por tanto, para la evaluaciéon de los requisitos
establecidos en la ficha de evaluacién técnica de establecimientos se selecciona
CONFORME o NO CONFORME, segun la situacion evidenciada.

En caso seleccione NO CONFORME, precisa la no conformidad en el campo
OBSERVACION y se toma la evidencia de la misma (fotografica y/o video).

Si durante la aplicacion de la ficha de evaluacién técnica de establecimientos
evidencia uno (01) o mas motivos de descalificacién automatica, realiza como
minimo una (01) toma fotografica y/o video por cada motivo de descalificacién
desde la aplicacion movil y da por culminada la evaluacion técnica de
establecimientos. La conclusion de la evaluacion técnica del establecimiento se
califica como NO SATISFACTORIO, siendo consignado en el formato del “Acta
de Culminacion de la Evaluacién Técnica de Establecimientos”’, modalidad
raciones/productos (Anexo N° 06).

En caso que la evaluacion higiénico sanitaria al establecimiento resulte
SATISFACTORIO (calificacion mayor o igual al 75%), realiza el calculo de la
estimacién de la capacidad de produccion y/o almacenamiento del
establecimiento, segln corresponda.

En caso el resultado sea NO SATISFACTORIO (calificacién menor a 75%), no
realiza la estimacién de la capacidad de produccion y/o almacenamiento del
establecimiento y da por culminada la evaluaciéon. Finalmente registra dicho
resultado en el “Acta de Culminaciéon de la Evaluacion Técnica de
Establecimientos”, modalidad raciones/productos (Anexo N° 06).

Para el caso de establecimientos de produccion de alimentos, paralelo a la
evaluacion de las condiciones higiénico sanitarias del establecimiento, realiza el
registro de informacion para la estimacion de capacidad de produccion de
alimentos.

9.5 De la Estimacion de Capacidad del Establecimiento

La estimacioén de la capacidad del establecimiento de produccién y/o almacenamiento se
realiza aplicando:

9.5.1.

Estimacion de la capacidad de produccion y almacenamiento del
componente solido (productos de panificacion y huevo sancochado) -
modalidad raciones

El personal designado para la evaluacién técnica de establecimientos verifica in
situ la corrida de produccion del componente sélido, como minimo de un batch
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9.6

9.5.2,

9.5.3.

de produccion de pan con acompaiiamiento tipo empanada (con el equipo de
mayor capacidad para el amasado) con un peso minimo establecido para el nivel
primario y un batch de produccién de huevo sancochado (540 unidades como
minimo), debidamente envasado, empacado y almacenado como producto final.

Verifica in situ el plano de distribucion de ambientes y equipos, considerando el
almacén de materia prima e insumos para panificacion, almacén para huevo, area
de proceso de crudos y cocidos, almacén de productos terminados, almacén de
utensilios, ambiente de higienizacién de utensilios (jabas, bandejas porta
huevos), segun corresponda.

La estimacion de la capacidad de produccion y almacenamiento del componente
solido se realiza siguiendo las instrucciones para el “Célculo de la Capacidad de
Produccién y Almacenamiento del Componente Sélido (Productos de
Panificacion y Huevo Sancochado) - Modalidad Raciones” (Anexo N° 01).

Finalmente se registra el resultado en el “Acta de Culminacion de la Evaluacion
Técnica de Establecimientos” — modalidad raciones/productos (Anexo N° 06).

Estimacion de la capacidad de almacenamiento (bebible y componente
solido industrializado) - modalidad raciones

El postor debe considerar que su establecimiento cuente con capacidad de
almacenamiento para ocho (08) dias de atencién del producto bebible
industrializado y cuatro (04) dias de atencién del componente solido
industrializado, para todas sus postulaciones.

El personal designado para la evaluacién técnica de establecimientos verifica in
situ el plano de distribucion de ambientes y estiba del almacén.

La estimacion de la capacidad de almacenamiento del bebible y componente
solido industrializado se realiza siguiendo las mismas instrucciones establecidas
para la estimacion de capacidad de almacenamiento para productos de
panificacion y huevo sancochado (Anexo N° 01).

Finalmente se registra el resultado en el “Acta de Culminacion de la Evaluacion
Técnica de Establecimientos” — modalidad raciones/productos (Anexo N° 06).

Estimacion de la capacidad de almacenamiento de alimentos - modalidad
productos

El personal designado para la evaluaciéon técnica de establecimientos debe
considerar el listado de alimentos correspondiente a la entrega con el mayor
volumen total de alimentos del (de los) item(s) al (a los) que postula.

Verifica in situ el plano de estiba del almacén. La estimacion de la capacidad de
almacenamiento se realiza siguiendo las instrucciones para el “Calculo de
Capacidad de Almacenamiento de Alimentos - Modalidad Productos” (Anexo N°
02).

Finalmente se registra el resultado en el “Acta de Culminacion de la Evaluacion
Técnica de Establecimientos” — modalidad raciones/productos (Anexo N° 06).

De la Culminacion de la Evaluacion Técnica al Establecimiento

9.6.1.

Concluido el proceso de evaluacion técnica de establecimientos, el personal
designado para dicha actividad envia su registro (sincronizacion de registro) al
SIGO, con el puntaje y resultado obtenido: SATISFACTORIO o NO
SATISFACTORIO.
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9.6.2.

9.6.3.

9.6.4.

9.6.5.

Realizado el envio de informacion al SIGO, se genera el “Acta de Culminacion de
la Evaluacion Técnica de Establecimientos” - modalidad raciones/productos
(Anexo N° 06). Luego se efectua la firma digital del acta por parte del personal
responsable de la supervision, el responsable de control de calidad del
establecimiento y el representante del postor (de corresponder).

Asimismo, el personal designado para la evaluacion técnica de establecimientos
comunica a la UT donde se encuentra el establecimiento, inmediatamente se
haya culminado dicha actividad y se haya firmado el acta correspondiente, para
su reporte a la sede central del PNAEQW.

De haberse efectuado en forma fisica el “Acta de Inicio para la Evaluacién
Técnica de Establecimientos” - modalidad raciones/productos (Anexo N° 05) y/o
el “Acta de Culminaciéon de la Evaluacion Técnica de Establecimientos” -
modalidad raciones/productos (Anexo N° 06), se ingresan al SIGO, escaneadas.

Asimismo, el personal responsable de la actividad, remite un informe técnico con
el sustento de los resultados de la ejecucion de la evaluacién técnica de
establecimientos, ingresado por el SGD, en el plazo maximo de dos (02) dias
habiles posterior al Ultimo dia de la evaluacién técnica de establecimiento segun
el cronograma del Proceso de Compras, anexando toda la documentacion
recabada (plano de distribucion de ambientes y equipos y/o plano de estiba, entre
otros) y generada (calculo de capacidad e incumplimientos por parte del Ol, de
corresponder, entre otros) o cuando la o el JUT lo requiera.

10. DISPOSICIONES FINALES

10.1 El personal designado para la evaluacion técnica de establecimientos se compromete a
no difundir a terceros la informacion obtenida, bajo responsabilidad de las acciones

legales que resulten pertinentes por parte del PNAEQW, en caso incumpla con esta
disposicion.

10.2 Sidurante la ejecucion contractual se incorporan nuevos establecimientos o se modifica
la capacidad de produccion y/o almacenamiento inicial, se realiza una nueva evaluacion
técnica de establecimientos.

10.3 Ante situaciones no previstas en el presente protocolo, el PNAEQW a través de la USME,
en coordinacién con los érganos, dispondra las acciones especificas que correspondan
ejecutar con la finalidad de salvaguardar la ejecucion de la evaluacion técnica de
establecimientos.

11. ANEXOS

Anexo N° 01:

Anexo N° 02:

Anexo N° 03:

Anexo N° 04:

Anexo N° 05:

Célculo de capacidad de produccion y almacenamiento del componente sélido
(productos de panificacion y huevo sancochado) - modalidad raciones.

Célculo de la capacidad de almacenamiento de alimentos - modalidad
productos.

Ficha de Evaluacion Técnica de Establecimientos - Modalidad Raciones PRT-
042-PNAEQW-USME-FOR-001

Ficha de Evaluacion Técnica de Establecimientos - Modalidad Productos PRT-
042-PNAEQW-USME-FOR-002

Formato Acta de Inicio para la Evaluacién Técnica de Establecimientos -
Modalidad Raciones/Productos - PRT-042-PNAEQW-USME-FOR-003.
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Anexo N° 06: Formato Acta de Culminacion de la Evaluacion Técnica de Establecimientos -
Modalidad Raciones/Productos - PRT-042-PNAEQW-USME-FOR-004.

Anexo N° 07: Dimensiones de referencia para empaques secundarios.
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Anexo N° 01

CALQULO DE CAPACIDAD DE PRODUCC[()N Y ALMACENAMIENTO DEL COMPONENTE
SOLIDO (PRODUCTOS DE PANIFICACION Y HUEVO SANCOCHADO) - MODALIDAD
RACIONES

1. OBJETIVO

Determinar las pautas a seguir para estimar la capacidad de produccion y almacenamiento del
componente solido (productos de panificacién y huevo sancochado) en el establecimiento
declarado por el postor en el Proceso de Compras del PNAEQW.

2. ALCANCE

Es de aplicacion por el personal designado para realizar la “Evaluacion Técnica de
Establecimientos”, en los establecimientos de los postores en el Proceso de Compras de
Raciones del PNAEQW.

3. EVALUACION DE LA CAPACIDAD DE PRODUCCION DEL COMPONENTE SOLIDO
(PRODUCTOS DE PANIFICACION)

3.1 Para la evaluacion de la capacidad de produccién del componente soélido (productos de
panificacién) del establecimiento evaluado, el personal designado solicita al postor que
realice como minimo un batch de produccion (corrida), con el equipo de mayor capacidad
para el amasado, de pan con acompafiamiento tipo empanada con un peso minimo
establecido para el nivel primario.

3.2 Para evaluar la capacidad total de produccién se identifica el nimero de lineas de
produccién que tiene implementado el establecimiento. Para ello, se considera como linea
de produccién, aquella que cuenta con todos los equipos exclusivos para realizar la
produccién siguiendo todas las etapas de procesamiento en forma continua y paralela, de
ser el caso.

Luego de identificar el numero de lineas de produccion que se tiene implementado en el
establecimiento, se identifica el equipamiento que se tenga implementado por cada linea
de produccioén, registrar en el formato A y en la aplicacion mévil.

3.4 Durante la corrida del batch de produccion, el postor demuestra la operatividad de cada
uno de los equipos con los que se encuentra implementado su establecimiento, a fin de
determinar su rendimiento.

3.5 En caso cuente con mas de un equipo con similares caracteristicas, sera suficiente
determinar el rendimiento en uno de ellos.

3.6  Encaso el postor no demuestre la operatividad de algun equipo, este no se toma en cuenta
para la estimacion de capacidad.

3.7 Enlacorrida del batch de produccion, se verifica:

a) El pesado de la materia prima e insumos (dosimetria) a emplear en la preparacién del
pan.

b) El mezclado de los ingredientes, que sea homogénea hasta obtener una masa elastica.
c) El cortado, pesado, dividido y boleado de la masa, considerando el peso minimo
establecido del pan para el nivel primario y un 10% adicional por la pérdida de humedad

en el proceso de horneado.

d) El fermentado de la masa.
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e)

g)
h)

La temperatura y tiempo del horneado de la masa fermentada, que asegure la coccion
del producto.

El enfriado del pan hasta alcanzar la temperatura ambiente, realizado en un ambiente
separado del procesamiento de crudos.

El envasado en bolsa individual, termosellado y rotulado.

El empacado en bolsas master de 25 unidades (o conforme se establezca en las
Especificaciones Técnicas de Alimentos — Modalidad Raciones).

El almacenado de los panes embolsados, evaluando que no exista contacto directo del
alimento con el piso y se encuentren adecuadamente estibados.

3.8 Para establecer el rendimiento en cada etapa del proceso de produccién se efectia la
toma de datos observados en todas las operaciones y tiempos empleados (considerando
tiempos muertos), lo cual se registra en el formato A.

Para la toma de datos, durante el proceso productivo se verifica:

a)

b)

c)

d)

e)

El tiempo de pesado de la materia prima e insumos (dosimetria), desde la apertura de
sus envases hasta el acondicionado de los mismos en el area de mezclado y amasado.

El tiempo de mezclado y amasado, desde el vertido de los ingredientes al equipo hasta
el retiro de la totalidad de masa obtenida del equipo (batch de produccién).

El tiempo para el cortado, pesado, dividido y boleado de la masa, desde el inicio del
corte de la masa, hasta el boleado del ultimo corte de masa obtenido (batch de
produccién), debidamente ubicados en la bandeja (maximo 30 bollos por bandeja para
el nivel primario) de un coche y su traslado al area de fermentado. Asimismo, se registra
el numero total de panes obtenidos (en masa).

El tiempo del fermentado de la masa, se determina desde el momento en que ingresa
un coche al area de fermentado hasta su retiro de esta area, culminado el proceso de
fermentacion. Asimismo, se determina la capacidad del area de fermentado segtn el
numero de coches que este permite acoger (si el niumero de coches que el area de
fermentado permite acoger es mayor al numero total de coches que se tiene
implementado en el establecimiento, se considera este ultimo para determinar su
capacidad); luego se determina la capacidad total del area de fermentado segun el
numero total de panes que este permite acoger.

El tiempo de horneado de la masa fermentada, se determina desde el momento en que
sale un coche del area de fermentado para su horneado, hasta que ingrese al area de
enfriado.

El tiempo de enfriado del pan corresponde al tiempo total que permanece un coche en
el area de enfriado. Asimismo, se determina la capacidad del area de enfriado segun
el numero de coches que este permite acoger (si el nimero de coches que el area de
enfriado permite acoger es mayor al nimero total de coches que tiene implementado
el establecimiento, se considera este ultimo para determinar su capacidad), luego se
determina la capacidad del area de enfriado segun el numero total de panes que este
permite acoger.

El tiempo de envasado y empacado en bolsas master de 25 unidades (o conforme se
establece en las Especificaciones Técnicas de Alimentos — Modalidad Raciones) y su
almacenamiento, se considera para todo el batch de produccion.

3.9 Con los datos recogidos en el formato A, se determina el rendimiento (unidades/minuto)
para cada etapa del proceso de produccion (en los casos donde se han determinado mas
de una medicion por etapa, se determina el tiempo promedio); luego del cual, se efecttia
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el registro de los resultados obtenidos en el formato B y en la aplicacion movil
implementada.

Para ilustracion, en el Cuadro N° 01, se muestra la capacidad maxima y tiempo total por
etapa para determinar el rendimiento (unidades/minuto) para la produccion de un batch de
pan con acompafiamiento (76 kg de masa). Para el ejemplo, se considera que el
establecimiento cuenta con una linea de produccion, implementada con dos (02)
mezcladoras, dos (02) divisoras, el area de fermentado con capacidad para dieciséis (16)
coches, dos (02) hornos, doce (12) coches en el area de enfriado y un equipo para
envasado. El personal designado debe ceiiirse a la realidad del establecimiento del

postor.

Cuadro N° 01: llustracion de la determinacion del rendimiento promedio por etapa
de la produccioén de productos de panificacion.

L B CAPACIDAD TIEMPO | RENDIMIENTO
Blabaa ORERACIONES. (N° DE PANES) (MIN) | (PANESIMIN.)
ET01 |DOSIMETRIA = 10
ET02 |MEZCLADO Y AMASADO 2160 15 144
CORTADO, PESADO,
ET03 | piviDIDO Y BOLEADO 2160 3 168
ET04 |FERMENTADO 8640 75 115
ET05 |HORNEADO 2160 20 108
ET06 | ENFRIADO 6480 60 108
ENVASADO, EMPACADO
EToy | ENVASADO S 1080 15 72

3.10 Para el calculo de la capacidad maxima de produccion del componente solido, productos
de panificacion, se considera hasta un maximo de 24 horas de produccién (1440 min.) y
se procede de la siguiente manera:

* Se calcula la capacidad de produccion estimada por cada una de las etapas del
proceso de produccion.

* Se descuenta del tiempo maximo de produccion (1440 min.), el tiempo de
produccién acumulado por etapas y multiplica por el rendimiento maximo estimado
(panes/minuto), obteniéndose la capacidad maxima de produccién por cada una de
las etapas.

Cap. Max. Prod. et(j) = (T Max. Prod. = T Total Acum. ET(i-1)) * Rend.erg)

Donde: Cap. Max. Prod.eT), es la capacidad maxima de produccion correspondiente
a una etapa.
T Max. Prod, €S €l tiempo maximo de produccion (1440 min.).
T "Total Acum. ET(-1), €S €l tiempo total acumulado hasta la etapa anterior.
Rend.eTg) , es el rendimiento maximo estimado para la etapa.

» Luego del calculo efectuado, la capacidad maxima de produccion (panes por dia)
esta determinada por la etapa con la menor capacidad de produccion estimada.

Para ilustracién, en el Cuadro N° 02, se muestra la capacidad méaxima de produccion por
etapa, segln ejemplo anterior, determinandose con la capacidad maxima de produccién
del establecimiento de 89,784 unidades de panes.
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Cuadro N° 02: llustracion para establecer el rendimiento maximo de produccién
de productos de panificacion

TIEMPO GAPACIDAD MAXINA
ETAPA|  OPERACIONES R ANEGN > | ACUMULADO |  DE PRODUCCION
; (MIN) PANES/DIA.

ETO1 | DOSIMETRIA . -
ET02 | MEZCLADO Y AMASADO 144 10 (1440-10)*144 =205,920

CORTADO, PESADO, o
ETo3 | SORTADO, PESADO. 166 25 (1440-25)*166 =234,890
ET04 | FERMENTADO 115 38 (1440-38)*115 =161,230
ET05 | HORNEADO 108 113 (1440-113)*108 =143, 316
ET06 | ENFRIADO 108 133 (1440-133)*108 =141,156

ENVASADO, EMPACADO : S
ETo7 | ENVASADO, EMF 72 193 (1440-193)*72 =89,784

3.11 En caso el establecimiento cuente con mas de una linea de produccion, el calculo

estimado de la capacidad de produccién se calcula efectuando la suma de las unidades
de pan/dia por cada linea de produccién, y el resultado es la capacidad estimada de
produccioén del establecimiento.

4. EVALUACION DE LA CAPACIDAD DE PRODUCCION DEL COMPONENTE SOLIDO (HUEVO
SANCOCHADO)

41

43

4.4

4.5

Para la evaluacion de la capacidad de produccion del componente sélido (huevo
sancochado) del establecimiento evaluado, el personal designado solicita al postor que
realice como minimo un batch de produccion (corrida) de huevo sancochado (540
unidades como minimo).

Para evaluar la capacidad total de produccién se identifica el numero de lineas de
produccién con que cuenta el establecimiento. La linea de produccion es aquella que
cuenta con todos los equipos exclusivos para realizar la produccion siguiendo todas las
etapas de procesamiento en forma continua y paralela, de ser el caso.

Luego de identificar el nimero de lineas de produccion en el establecimiento, se identifica
y registra los equipos que se tenga implementado por cada linea de produccion, en el
formato C y en la aplicaciéon movil.

Durante la corrida del batch de produccion, el postor demuestra la operatividad de cada
uno de los equipos con los que se encuentra implementado su establecimiento, a fin de
determinar su rendimiento. De contar con mas de un equipo con similares caracteristicas,
es suficiente determinar el rendimiento en uno de ellos. En caso el postor no demuestre la
operatividad de algun equipo, este no se toma en cuenta para la estimacion de capacidad.

Para la corrida del batch de produccion, se verifica:

a) La seleccion, limpieza y lavado de la materia prima (huevo fresco).

b) La temperatura, tiempo de coccién del huevo (que asegure la coccion del producto) y
su retiro, antes del inicio del enfriado.

c) El enfriado del huevo sancochado, hasta alcanzar la temperatura ambiente, el cual se
realiza en un ambiente separado del procesamiento de crudos.

d) El secado del huevo sancochado se realiza hasta la eliminacion total del agua de la
superficie.
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e) El envasado en bolsa individual, termosellado y rotulado.

f) El almacenado del huevo sancochado, en bandejas porta huevos y jabas (o conforme
se establezca en las Especificaciones Técnicas de Alimentos — Modalidad Raciones),
evaluando que no exista contacto directo del alimento con el piso y se encuentren
adecuadamente estibados.

4.6 Para establecer el rendimiento en cada etapa del proceso de produccion, se efectua la
toma de datos observados para cada una de sus operaciones y sus respectivos tiempos
empleados (considerando tiempos muertos), y ser registrados en el formato C.

Para la toma de datos, durante el proceso productivo se verifica:

a) El tiempo de seleccion, limpieza y lavado de la materia prima (huevo fresco), se
determina desde la inspeccion y/o seleccion hasta su acondicionamiento antes del
inicio de la coccion.

b) El tiempo de coccion del huevo, se determina desde el momento en que ingresa el
producto a coccién hasta el inicio del enfriado. Se determina la capacidad de esta area
segun el numero total de equipos y utensilios (canastillas, bandejas, ollas, cocinas,
marmitas u otros) evidenciados para dicha actividad, considerando el numero de batch
de produccién que el area permite acoger.

c) El tiempo de enfriado del huevo sancochado corresponde al tiempo total que
permanece el batch de produccion en el area de enfriado. Se determina la capacidad
de esta area segun el numero total de equipos y mobiliario (canastillas, bandejas u
otros) evidenciados para dicha actividad y considerando el numero de batch de
produccidn que el area permite acoger.

d) Eltiempo de secado de los huevos corresponde al tiempo total que permanece el batch
de produccion en el area de secado. Se determina la capacidad de esta area segun el
numero total de equipos y mobiliario (canastillas, bandejas u otros) evidenciados para
dicha actividad y considerando el numero de batch de produccién que el area permite
acoger.

e) El tiempo de envasado de los huevos sancochados y almacenado en bandejas porta
huevos y jabas (o conforme se establezca en las Especificaciones Técnicas de
Alimentos — Modalidad Raciones); se considera para todo el batch de produccion.

4.7 Con los datos recogidos en el formato C, se determina el rendimiento (unidades/minuto)
de cada etapa del proceso de produccion (en los casos donde se han determinado mas
de una medicién, se determina el rendimiento promedio); luego del cual se efectua el
registro de los resultados obtenidos en el formato D.

Para ilustracion, en el Cuadro N° 03, se muestra la capacidad maxima y tiempo total por
etapa, a fin de determinar el rendimiento por etapa (unidades/minuto) para un batch de
produccion (540 unidades). Para el ejemplo se esta considerando que el establecimiento
cuenta con solo una linea de produccion implementado con cuatro (04) ollas con sus
respectivas cocinas, capacidad para dos (02) ollas en el area de enfriado y secado; y un
equipo para envasado. El personal designado debe ceiirse a la realidad del
establecimiento del postor.
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Cuadro N° 03: llustracion para la determinacion del rendimiento promedio,
produccion de huevo sancochado

CAPACIDAD | TIEMPO | RENDIMIENTO
ETARA ONERACIONES (N° DE HUEVOS) | (MIN) | (HUEVOS/MIN.)
SELECCION, LIMPIEZA Y
ETor | SELECC 540 06 90
ET02 |COCCION Y RETIRO 2160 25 86
ENFRIADO, RETIRO Y
ETo3 | ENFRIADO, 1080 10 108
ET04 |SECADO Y TRASLADO 1080 10 108
ETO5 | ENVASADO Y ALMACENADO 540 10 54

4.8 Para el calculo de la capacidad maxima de produccion, se considera un maximo de 08
horas de produccion (480 min.), procediendo de la siguiente manera:

= Se calcula la capacidad de produccion estimada por cada una de las etapas del
proceso de produccion.

= Se descuenta del tiempo maximo de produccion (480 min.) el tiempo de
produccion acumulado desde el momento del enfriado y se multiplica por el
rendimiento maximo promedio estimado (huevos/minuto), obteniéndose la
capacidad maxima de produccion para cada una de las etapas.

Cap. Max. Prod. et = (T Max. Prod. = T Total Acum. ET(i-1) * Rend.e)

Donde: Cap. Max. Prod.et(j, es la capacidad maxima de produccién correspondiente
a una etapa.
T "Max. Prod, €S €l tiempo maximo de produccion (480 min.).
T Total Acum. ET(i-1), €S €l tiempo total acumulado hasta la etapa anterior.
Rend.et) , es el rendimiento maximo estimado para la etapa.

= Luego del calculo efectuado, la capacidad maxima de produccion (huevos por
dia) esta determinado por la etapa con la menor capacidad de produccion
estimada.

Para ilustracion, en el Cuadro N° 04, se muestra la capacidad maxima de produccion por
etapa, seglin ejemplo anterior, la capacidad maxima de produccion del establecimiento es
de 24,840 unidades de huevo sancochado.

Cuadro N° 04: llustracion de la determinacion del rendimiento maximo de
produccién de huevo sancochado

: TIEMPO CAPACIDAD MAXIMA
ETAPA OPERACIONES i%’é?,'g'gfn':&o ACUMULADO DE PRODUCCION
: (MIN) HUEVOS/DIA.
SELECCION, LIMPIEZA Y o
ETO1 | SroRSS 90 0 (480-0)*90 = 43,200
ET02 | COCCION Y RETIRO 86 0 (480-0)*86 = 41,280
ENFRIADO, RETIRO Y o
eros | ENTRIDD: 108 0 (480-0)*108 = 51,840
ET04 | SECADO Y TRASLADO 108 10 (480-10)*108 = 50,760
ETO5 | ENVASADO Y ALMACENADO 54 20 (480-20)*54 = 24,840
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NACIONAL DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

4.9 En caso el establecimiento cuente con mas de una linea de produccion, la capacidad de
produccion se calcula efectuando la suma de las unidades de huevo sancochado/dia por
cada linea de produccion, y el resultado es la capacidad estimada de produccion del
establecimiento.

5. CALCULO DE LA CAPACIDAD DE ALMACENAMIENTO DEL COMPONENTE S(:)LIDO
(PRODUCTO DE PANIFICACION Y HUEVO SANCOCHADO), COMPONENTE SOLIDO
INDUSTRIALIZADO Y BEBIBLE INDUSTRIALIZADO.

5.1 Se realiza teniendo en cuenta las dimensiones del (los) ambiente(s) destinado(s) para su
almacenamiento. Para ello, se verifica el plano de distribucién de ambientes y/o plano de
estiba del establecimiento y se realiza la inspeccion de los ambientes destinados para tal
fin.

5.2 Se verifica el area util de almacenamiento considerando los espacios reglamentarios
establecidos. Las distancias para la estiba se realizan de acuerdo a la NTS N° 114-
MINSA/DIGESA-V.01:

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

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

e Espacio libre entre filas de rumas: no menor de 0.50 m., espacio libre entre rumas: no
menor de 0.20 m., espacio libre entre filas de rumas y pared no menor de 0.50 m

¢ En los métodos de anclaje a la pared, el espacio libre entre filas y pared no debera
ser menos de 0.30 m.

Se verifica el numero de tarimas, parihuelas, estantes u otro mobiliario de almacenamiento,
disponibles para el almacenamiento de los alimentos, considerando la cantidad existente
y sus dimensiones. Asimismo, se tiene en cuenta los siguientes parametros:

N° unidades del alimento por empaque secundario.
N° empaque secundario por cama.

N° camas de alto por pila.

N° pilas por mobiliario base.

Para el caso del componente sélido industrializado y bebible industrializado, se solicita al
representante del postor, que brinde para cada producto la informacién siguiente (los
mismos que son sustentados en las especificaciones técnicas del producto):

* N° Unidades por empaque secundario
= Dimensiones del empaque secundario
= Condiciones de apilamiento del producto

En caso esta informacion no sea proporcionada por el representante del postor, se toma
como referencia las dimensiones establecidas en el Anexo N° 07. En base a dicha
informacion se establece los parametros de evaluacion requeridos.

5.4 La capacidad maxima de almacenamiento se debe determinar segun el siguiente
procedimiento:

Cantidad Total de  N° mobiliario * N°Pilas/ * N°camas/ * N° empaque * N° Unidades /
Almacenamiento = base mobil. base Pila sec./Cama empaque sec.

Para ilustracion, en el Cuadro N° 05, se muestra la capacidad total de almacenamiento,
segun ejemplo anterior, determinandose con la capacidad maxima de almacenamiento
para los productos de panificacion de produccion de 38,400 unidades y de 72,000
unidades para el huevo sancochado.
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Cuadro N° 05: llustracion de calculos para determinar la estimacion de capacidad de
almacenamiento del establecimiento

Ambiente 1
(producto de 8 1.20 1.00 1 8 24 25 38,400
panificacion)
Ambiente 2

(huevo 8 1.20 1.00 1 6 50 30 72,000
sancochado)

6. Resultado de la evaluacion de la capacidad de producciéon y almacenamiento del
componente solido (producto de panificacion y huevo sancochado).

Una vez determinada la capacidad de produccion y la capacidad de almacenamiento del
componente solido, (producto de panificacion y huevo sancochado), se comparan los resultados
obtenidos, considerando que la capacidad de la produccién y almacenamiento esta determinada
por el menor valor estimado para cada producto.

Para ilustracién, y segun ejemplo anterior, se tiene:

1. Capacidad de produccion del componente solido (productos de panificacion) = 89,784
Unidades.

2. Capacidad de almacenamiento del componente sélido (productos de panificacion) =
38,400 Unidades.

3. Capacidad de produccion del componente solido (huevo sancochado) = 24,840
Unidades. .

4. Capacidad de almacenamiento del componente solido (huevo sancochado) = 72,000
Unidades.

Por tanto, la capacidad maxima de producciéon y almacenamiento del establecimiento para
productos de panificacion es de 38,400 Unidades y para huevo sancochado de 24,840 unidades.
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PROTOCOLO PARA LA EVALUACION TECNICA DE

ESTABLECIMIENTOS DECLARADOS POR LOS POSTORES

EN EL PROCESO DE COMPRAS DEL PROGRAMA PRT-042-PNAEQW/USME
NACIONAL DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

Anexo N° 02

CALCULO DE LA CAPACIDAD DE ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS - MODALIDAD
PRODUCTOS

1. OBJETIVO

Determinar las pautas a seguir para estimar la capacidad de almacenamiento de alimentos en el
establecimiento declarado por el postor en el Proceso de Compras del PNAEQW.

2. ALCANCE

Es de aplicacion por el personal designado para realizar la “Evaluacion Técnica de
Establecimientos”, en el establecimiento declarado por el postor en el Proceso de Compras del
PNAEQW.

3. EVALUACION DEL PROCESO DE ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS

3.1 Se verifica in situ el plano de estiba del establecimiento y se realiza la inspeccion de los
ambientes destinados para tal fin, debiendo determinar el area total y el calculo de la
capacidad de almacenamiento del establecimiento en toneladas.

Determinacion del area total de almacenamiento del establecimiento.

3.2 Se considera el area destinada para el almacenamiento de los alimentos, los espacios
libres para los pasadizos, el area de recepcion y despacho de los alimentos, el area para
la evaluacion de los alimentos durante su recepcion y/o liberacién; los mismos que
permiten una adecuada circulacion del aire.

Las areas de recepcion y despacho deben ubicarse al ingreso del almaceén,
implementadas con mesas de acero inoxidable, balanzas digitales, carretillas hidraulicas,
parihuelas, u otros utensilios, mobiliarios y materiales, que se empleen durante la
recepcion, almacenamiento y despacho.

Para la determinacion del area total de almacenamiento (en metros cuadrados) del
establecimiento, se efectia la toma de medicion de las longitudes del ancho y largo (en
metros) del espacio interno del (los) ambiente(s) destinado(s) a almacenamiento de
productos, segun lo sefialado en el plano de estiba del establecimiento. El resultado se
obtiene efectuando la multiplicacién de ambas mediciones y la sumatoria de las areas de
cada ambiente, de ser el caso.

Como ejemplo ilustrativo, se tiene un establecimiento que cuenta con tres (03) ambientes
destinados para almacenamiento de productos. El personal designado debe ceiiirse a
la realidad del establecimiento del postor.

Cuadro N° 01: llustracion del calculo de area total de almacenamiento de
aliment

Ambiente 1

Ambiente 2 6.0 50 30.0
Ambiente 3 5.0 4.0 20.0
_____ AreaTotal del Almacenamiento: 116.0
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Determinacion del area disponible (area util) para almacenamiento del
establecimiento.

3.5 Para la determinacion del area disponible (en metros cuadrados) del establecimiento, se
debe verificar el numero y dimensiones del mobiliario de almacenamiento (parihuelas,
estantes, rack, entre otros) disponible en el establecimiento, se efectia la toma de
medicién de las longitudes del ancho y largo (en metros) de cada mobiliario, los mismos
que son acordes a la distribucion consignada en el plano de estiba del almacen.

Asimismo, se consideran las distancias para la estiba, las mismas que deben ser
efectuadas de acuerdo a la NTS N° 114-MINSA/DIGESA-V.01:

Espacio libre al piso (tarimas, parihuelas, estantes): 0.20 m.

Espacio libre al techo: no menor de 0.60 m.

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

Espacio libre entre rumas: no menor de 0.20 m.

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

En los métodos de anclaje a la pared, el espacio libre entre filas y pared no debera
ser menos de 0.30 m.

3.6 La estimacion del area disponible de almacenamiento se calcula siguiendo el siguiente
procedimiento:

Area Disponible = N° Mobiliario x Largo Mobiliario x Ancho Mobiliario
del establ. (m?) Base Base (m) Base (m)

Como ejemplo ilustrativo y tomando los datos del ejemplo anterior se tiene el siguiente
cuadro:

Cuadro N° 02: llustracion de calculos para determinar el area disponible de
almacenamlento del estableclmlento

. 36.00
Ambiente 1 50.16
. 9.60
Ambiente 2 1008
) 7.20
Ambiente 3 672

Determinacion de la capacidad de almacenamiento del establecimiento.

3.7 Para la determinacién de la capacidad de almacenamiento del establecimiento (en
toneladas) se utiliza la lista de alimentos correspondiente a la entrega con el mayor
volumen total de alimentos del (de los) item(s) al que postula; luego se verifica la
distribucion de los productos, los mismos que se consignan en el plano de estiba del
almacén.

3.8 Se solicita al representante del postor que brinde por cada producto los siguientes
parametros de evaluacion, los mismos que se sustentan en las especificaciones técnicas
del producto:

= N° Unidades / empaque secundario
=  Dimensiones del empaque secundario
= Condiciones de apilamiento del producto
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Siempre que el representante del postor no proporcione dicha informacién, se toma como
referencia las dimensiones establecidas en el Anexo N° 07. En base a dicha informacion
se establece los parametros de evaluacion requeridos.

3.9 Se establece los siguientes parametros de evaluacién por cada producto:

e Presentacién por Unidad (kg)

N° Unidades por empaque secundario
N° empaque secundario por cama

N° camas de alto por pila

N° Pilas por mobiliario base

Para efectos de calculo, en el caso del producto “Aceite’, se considera la siguiente
equivalencia: 1 L. =1 Kg.

3.10 La capacidad maxima de almacenamiento se determina segun el siguiente procedimiento:

Volumen Total de N° mobiliario * N°Pilas/ * N°camas/ * N°empaque * N° Unidades/ * Presentacién
Almacenamiento - base mobil. base pila sec./cama___empaque sec. _por Unid. (kq)
Estimado (Tm) 1000
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PROTOCOLO PARA LA EVALUACION TECNICA DE

ESTABLECIMIENTOS DECLARADOS POR LOS POSTORES PRT-042-PNAEQW/USME
EN EL PROCESO DE COMPRAS DEL PROGRAMA

NACIONAL DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

ANEXO N° 03
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e Inclusién Social B QALI WARNMA | USME-FOR-001

Versién N°01 FICHA DE EVALUACION TECNICA DE ESTABLECIMIENTOS
MODALIDAD RACIONES
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1. FECHA Y HORA - INICIO
DIA MES HORA

I.DATOS DE IDENTIFICACION DEL ESTABLECIMIENTO_

CODIGO DEL 4
ESTABLECIMIENTO ‘DIRE¢ClON'
DlSTRITO PROVINCIA: | DEPARTAMENTO: |
Il. ACTIVIDAD DEL ESTABLECIMIENTO
ALMACENAMIENTO DE BEBIBLE INDUSTRIALIZADO 1 ELABORACION DEL COMP. SOLIDO CONI/SIN ACOMPANAMIENTO 3
ALMACENAMIENTO DEL COMP. SOLIDO INDUSTRIALIZADO | 2 ELABORACION DE HUEVO SANCOCHADO LR 4
DATO ) ) 4 O ) PO OR
NOMBRES Y APELLIDOS . DNI , ~ CARGO
| .~ NOMBRES Y APELLIDOS ] DN | ik CARGO
IV.DATOS DEL PERSONAL RESPONSARIE DE | A EVALUACION

V. CAUSALES DE DESCALIFICACION AUTOMATICA

Marque con una (x) el/llas causalles de descalificacién automatica evaluada/s como “NO CONFORME
(NC)" y precise la observacion identificada: Foto

Cuando el responsable de control de calidad no se encuentre presente para el inicio y/o durante la evaluacién técnica
a) del establecimiento del POSTOR o este no cumpla con los requisitos establecidos en las bases (segtn declaracién | NC Observacion
jurada del postor).
Cuando el POSTOR no permita el ingreso del personal designado para la evaluacion técnica del establecimiento a las NC

b) instalaciones y/o a todos los ambientes del establecimiento. Ohseniadion

c) Cuando el POSTOR solicita la no ejecucién de la evaluacion técnica del establecimiento. NC Observacion
Cuando el POSTOR no presente la Licencia Municipal de Funcionamiento, segun giro del establecimiento, o esta no

d) se encuentre vigente o ésta haya sido suspendida por la Municipalidad o se verifique que este no corresponda al | NC Observacion
documento declarado.
Cuando el POSTOR no presente la certificacion de Principios Generales de Higiene (PGH) del establecimiento de

e) almacenamiento y/o Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP, vigente, del establecimiento de produccion vigente y NC Observacion

emitida por la autoridad sanitaria competente; o cuando la autoridad sanitaria haya cancelado o suspendido dichas
certificaciones o se verifique que estos no correspondan al documento declarado.

Cuando el POSTOR no presente los resultados de los controles médicos semestrales (vigentes) del personal
f) manipulador de alimentos que acrediten la realizacién de estos controles médicos semestrales o se verifique que éstos | NC Observacion
no correspondan al personal manipulador de alimentos que se encuentra en el establecimiento.
) Cuando el POSTOR no presente el certificado de saneamiento ambiental del establecimiento vigente (con una NG
9 antigiiedad no mayor a tres meses) o se verifique que estos no correspondan al documento declarado.
Cuando el POSTOR no presente el Plano de distribucién de ambientes y equipos y plano de estiba del establecimiento, NC
debidamente firmado por el postor, antes del inicio de la evaluacion técnica de establecimientos.

Cuando se encuentre insumos prohibidos por norma nacional o Codex Alimentarius, insumos y/o productos vencidos,
i) sin registro sanitario o autorizacion sanitaria, productos o insumos con fecha de produccién o vencimiento adulterados, | NC Observacion
sin rotulado u otra causa que afecte la inocuidad del mismo.
i Cuando se detecte presencia de algun animal, tales como: roedor, perro, gato, ave, cucaracha, mosca, u otros, y/o se NG
) evidencia excremento, orina, pelos u otros, en el rea de produccién y/o almacenamiento del establecimiento.

Si el establecimiento del POSTOR no cuenta con agua potable de la red publica o sistema para el tratamiento de agua
autorizado por la DIGESA o no cuente con sistema de almacenamiento de agua que garantice su provisién continua NC
o no mantiene la calidad sanitaria del agua o se verifica que no cumple con el nivel minimo de cloro libre residual
establecido en la normativa sanitaria vigente.

Si durante la evaluacién técnica del establecimiento del POSTOR se detecten areas oxidadas y/o corroidas y/o
) agrietadas, restos de alimentos, lubricantes u otras sustancias quimicas en las maquinarias, equipos y utensilios que | NC Observacion
van en contacto directo con el alimento.

Cuando se verifique que el establecimiento del POSTOR no es de uso exclusivo para la elaboracion y/o
m) almacenamiento alimentos para consumo humano o tengan conexién directa con ambientes, locales o viviendas donde | NC Observacion
se realicen actividades distintas.
IMPORTANTE: DE EVIDENCIARSE UNA _O M}\S CAUSALES COMO "NO CONFORME" SE DARA POR CULMINADO LA
ACTIVIDAD DE EVALUACION TECNICA AL ESTABLECIMIENTO,

Observacion

Observacion

Observacion

Observacion
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uisitos evaluados como “CONFORME” O “NO CONFORME?”, segtin corresponda:

| Programa Nacional
g fide Ahmentacnén Escola
b QALI WARMA

PRT-042-PNAEQW-
USME-FOR-001

Pag.2de 8

[ INFRAESTRUCTURA, INSTALACIONES Y EQUIPOS DEL ESTABLECIMIENTO = 7
CON- |NO CON-| OBSERVACI
DESCRIPCION FORME | FORME oN
11 El entorno (perimetro) del establecimiento se encuentra libre de desechos y/o fuentes de 4 0
) contaminacién. (Articulo 30 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)
12 Las vias de acceso internas se encuentran pavimentadas y en buenas condiciones de 4 0

mantenimiento y limpieza. (Articulos 32, 56 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)

Los ambientes de preparacion de alimentos y/o almacenamiento cuentan con instalaciones (pisos-
paredes-techo) de material no absorbente (impermeable), de color claro (paredes y techo), de facil
1.3 | higienizacion, los mismos que se encuentran en buen estado de mantenimiento y limpieza. Ademas, 6 0
las uniones entre las paredes y el piso son a media cafia (curvo/céncavo). (Articulo 33 del Decreto
Supremo N.° 007-98-SA)

Cuenta con adecuada ventilacién natural o forzada, que evita que se formen condensaciones de
1.4 | vapor de agua y/o calor excesivo. El flujo de aire se desplaza del area limpia al area sucia. (Articulo 4 0
35 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)

La iluminacion es suficiente para las operaciones que se realizan, las luminarias se encuentran
1.5 | debidamente protegidas e higienizadas y en buen estado de mantenimiento. (Articulo 34 del Decreto 2 0
Supremo N.° 007-98-SA)

Las aberturas que comunican con el exterior (ventanas, puertas, tragaluces, drenajes, ductos de
ventilacién y/o cualquier tipo de aberturas) estan construidas de forma que impide la acumulacion
1.6 | de suciedad, son faciles de limpiar y estan protegidas (mallas, flejes en bordes de puertas, tapas 4 0
metdlicas en sumideros, trampas en drenajes u otros) de tal forma que evitan el ingreso de vectores
y/o agentes contaminantes. (Articulos 33 e), 57 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)

La distribucion de los ambientes permite un flujo ordenado en etapas nitidamente separadas (desde
el ingreso de materias primas e insumos hasta el almacenamiento del producto terminado,
considerando todas las operaciones de producciéon e higienizacion que se ejecutan, area de
1.7 | cuarentenay area de evaluacién de alimentos) de tal forma que evita la contaminacion cruzada por 10 0
efecto de circulacion de personal, equipos, utensilios, materiales, instrumentos, de un area sucia
hacia otra limpia o por la proximidad de los SSHH a los ambientes donde se manipulan o almacenan
alimentos. (Articulos 36, 44 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)

Las materias primas, insumos, productos terminados y envases son estibados sobre tarimas,
parihuelas, anaqueles o estantes de material de facil limpieza, en buen estado de conservacion, en
adecuadas condiciones de mantenimiento; y cumplen con lo siguiente:

Espacio libre al piso: no menor de 0,20 m o estandar internacional (0,15 m).

Espacio libre al techo: no menor de 0,60 m.

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 debera ser menor de
0,30 m.

Los productos deben apilarse respetando los niveles establecidos por el productor. (Articulo 72 del
Decreto Supremo N.° 007-98-SA; numeral 6.1.2 de la Resolucién Ministerial N.° 066-2015/MINSA)
Las areas del establecimiento se encuentran debidamente senalizadas, con avisos referidos a las
1.9 | Buenas Practicas de Manufactura, Buenas Practicas de Almacenamiento y de seguridad. (Articulo 2 0
55 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)

1.8

Al ingreso, el establecimiento cuenta con un gabinete de higienizacién provisto de agua potable en
forma continua, jabon, desinfectante y sistema de secado de manos, asimismo, cuenta con
1.10 | procedimientos visuales que indiquen la obligatoriedad y el correcto lavado de manos. Ademas, 6 0
debe contar con sistema de higienizacion de calzado. (Articulo 55 del Decreto Supremo N.° 007-98-
SA)

El establecimiento cuenta con un gabinete de higienizacién provisto de agua potable en forma
continua, jabon, desinfectante, sistema de secado de manos, en las zonas de procesamiento de
1.11 | crudos y cocidos; y el personal ingresa con calzado cerrado y exclusivo, debidamente higienizado; 6 0
asimismo, cuenta con procedimientos visuales que indiquen la obligatoriedad y el correcto lavado
de manos. (Articulo 55 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)

El personal que labora en el establecimiento de alimentos cuenta con indumentaria de color claro,
diferenciando al personal de produccion, envasado, almacén, mantenimiento y limpieza, en buen
1.12 | estado de conservacion e higiene (gorro o protector de cabello, mascarilla, chaqueta y pantalén o 6 0
mandil, calzado cerrado y exclusivo debidamente higienizado). (Articulos 50, 51, 53 del Decreto
Supremo N.° 007-98-SA)

Cuenta con certificados de analisis fisico — quimico (cloro libre residual, dureza, pH, plomo, cadmio,
mercurio y arsénico) y microbiolégico (virus, coliformes totales, bacterias heterotroficas, huevos y
1.13 | larvas de helmintos) para el agua (con frecuencia semestral) y los resultados cumplen con los 4 0
parametros establecidos; y realizan la verificacion del nivel de cloro libre residual (minimo 0.5 ppm,
en el punto de salida del agua), segun frecuencia establecida en sus procedimientos. (Articulo 40
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CON- [NO CON-| OBSERVACI
DESCRIPCION FORME | FORME ON

del Decreto Supremo N.° 007-98-SA,; articulos 59, 60, 61, 62, 63, 66 del Decreto Supremo N.° 031-
2010-SA)

Cuenta con articulos de limpieza en buen estado de conservacién y de uso exclusivo por areas; los
cuales se encuentran ubicados e identificados adecuadamente. Ademas, los contenedores para la
1.14 | disposicion de residuos sélidos deben estar limpios, en buen estado de conservacién, con tapa y 4 0
bolsa interna; y su uso y mantenimiento no implican riesgo de contaminacién cruzada. (Articulo 43
del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)

Los productos quimicos: plaguicidas, productos de limpieza y desinfeccién y/o mantenimiento;
cuentan con autorizacién sanitaria y se almacenan en un ambiente limpio, identificado y exclusivo
1.15 | (en zona externa a las areas de produccion y/o almacenamiento), en sus envases originales y 4 0
protegidos e identificados, separados seguin su naturaleza para prevenir intoxicaciones y accidentes
de contaminacion. (Articulos 56, 57 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)

Los servicios higiénicos: urinario(s) y/o inodoro(s) y lavatorio(s), se encuentran operativos, en buen
estado de conservacion e higiene, no generan riesgo de contaminacién cruzada y no tienen
1.16 | comunicacion directa con el area de produccion y/o almacenamiento. Cuentan con un gabinete de 4 0
higienizacion para el lavado, secado y desinfeccion de manos. (Articulos 54, 55 del Decreto Supremo
N.° 007-98-SA)

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.
De 10 a 24 personas: 2 inodoros, 4 lavatorios, 2 duchas y 1 urinario. 2 0
De 25 a 49 personas: 3 inodoros, 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.
(Articulo 54 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)

Los vestuarios y duchas se encuentran separados de los servicios higiénicos, cuentan con casilleros
1.18 | individuales, en buen estado de mantenimiento y limpieza, separados por género (hombres y 2 0
mujeres). (Articulos 36, 53, 56 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)

El sistema de almacenamiento de agua garantiza la provisién continua y suficiente, para las
operaciones de produccion y de limpieza, y éstas son de material sanitario, en buen estado de 2 0

1% mantenimiento y limpieza, y se encuentran protegidos de la contaminacion. (Articulo 40 del Decreto
Supremo N.° 007-98-SA)
El sistema de desagiie, sistema de tratamiento y disposiciéon sanitaria de aguas residuales

1.20 | (servidas): alcantarillado, sumideros, cajas de registro, estan operativos y protegidos contra el 4 0
ingreso de plagas. (Articulo 42 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)

121 Los ambientes se encuentran libres de materiales y equipos en desuso. (Articulos 46, 48 del Decreto 4 0

) Supremo N.° 007-98-SA)
2. AREA DE PROCESO — ZONA DE CRUDOS (PARA ESTABLECIMIENTOS QUE REALICEN LA ACTIVIDAD 3) _

CON- [NO CON-| OBSERVACI
DESCRIPCION FORME | FORME ON

Los productos, materias primas, insumos y envases son estibados en tarimas, parihuelas, anaqueles
o estantes de material de facil limpieza, en buen estado de conservacién, en adecuadas condiciones
de mantenimiento; y cumplen con lo siguiente:

Espacio libre al piso: no menor de 0,20 m o estandar internacional (0,15 m).

Espacio libre al techo: no menor de 0,60 m.

Espacio libre entre filas de rumas: no menor de 0,50 m.

24 Espacio libre entre rumas: no menor de 0,20 m. 6 0
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.
(Articulo 72 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA; numeral 6.1.2 de la Resolucion Ministerial N.° 066-
2015/MINSA)

Las materias primas e insumos que lo requieren se almacenan bajo condiciones controladas de
2.2 | temperatura (refrigeracion < 5°C y/o congelacién < -18°C). 4 0
(Articulo 71 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)

Los equipos, materiales y utensilios en contacto con los alimentos son de material de uso alimentario
que permite su facil y completa limpieza y desinfeccion, resistentes a la corrosion y que se 4 0

2 encuentran en buenas condiciones de higiene y mantenimiento, a fin de que el producto no quede
expuesto a contaminacion externa o cruzada. (Articulos 37, 38 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)
Las mesas y/o estanterias son lisas, lo cual facilita su adecuada limpieza y desinfeccion segun sus

2.4 | procedimientos establecidos en su Programa de Higiene y Saneamiento. (Articulos 37, 38 del 4 0
Decreto Supremo N.° 007-98-SA)

25 El manipulador de alimentos aplica las buenas practicas conforme a lo establecido en sus 4 0

) manuales BPM y/o BPAL. (Articulo 50 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)
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I37AREA'DE'PROCESO'= ZONA' DE CRUDOS (PARA ESTABLECIMIENTOS QUE REALICEN LA'ACTIVIDAD 4)’
OEScRFGIn o | o | o
El almacenamiento de huevo fresco se realiza en un ambiente exclusivo, sobre tarimas, parihuelas,
anaqueles o estantes de material de facil limpieza, en buen estado de conservacién, en adecuadas
condiciones de mantenimiento; y cumplen con lo siguiente:
Espacio libre al piso: no menor de 0,20 m o estandar internacional (0,15 m).
Espacio libre al techo: no menor de 0,60 m.
31 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 debera ser menor de
0,30 m.

Los productos deben apilarse respetando los niveles establecidos por el productor. (Articulo 72 del
Decreto Supremo N.° 007-98-SA; numeral 6.1.2 de la Resolucién Ministerial N.° 066-2015/MINSA)

La seleccion y lavado de huevos frescos se realiza en un area adecuada para dicho fin, y asegura
3.2 | que el alimento no quede expuesto a contaminacién externa o cruzada. (Articulos 36, 44 del Decreto 4 0
Supremo N.° 007-98-SA)

Los equipos, materiales y utensilios en contacto con los alimentos son de material de uso alimentario
que permite su facil y completa limpieza y desinfeccion, resistentes a la corrosion y que se 4 0

3.3 L - -
encuentran en buenas condiciones de higiene y mantenimiento, a fin de que el producto no quede
expuesto a contaminacion externa o cruzada. (Articulos 37, 38 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)
Las mesas y/o estanterias son lisas, lo cual facilita su adecuada limpieza y desinfeccién segun sus
3.4 | procedimientos establecidos en su Programa de Higiene y Saneamiento. (Articulos 37, 38 del 4 0
Decreto Supremo N.° 007-98-SA)
35 El manipulador de alimentos aplica las buenas practicas conforme a lo establecido en sus manuales 4 0

BPM y/o BPAL. (Articulo 50 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)
47AREAIDE PROCESO = ZONA DE COCIDOS (PARA ESTABLECIMIENTOS QUE REALICEN CA/ACTIVIDAD3) " (" Foto )
1
ON

CON- [NOCON-
DESCRIPCION | FOrRME | EORME
Las etapas de tratamiento térmico y enfriamiento cuentan con instrumentos operativos que permiten
4.1 el control del tiempo y temperatura. (Articulos 45, 47 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA, articulo 4 0

10 a), de la Resolucién Ministerial N.° 449-2006/MINSA)

El paso del alimento a la zona de enfriado y envasado se encuentra en buenas condiciones de
4.2 | limpieza y mantenimiento y asegura que el producto no quede expuesto a contaminaciones externas 4 0
o cruzadas. (Articulos 36, 37, 56, 60 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)

Los equipos, materiales y utensilios en contacto con los alimentos son de material de uso alimentario
que permite su facil y completa limpieza y desinfeccion, resistentes a la corrosiéon y que se 4 0
encuentran en buenas condiciones de higiene y mantenimiento, a fin que el producto no quede
expuesto a contaminacion externa o cruzada. (Articulos 37, 38 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)
Las mesas y/o estanterias son lisas, lo cual facilita su adecuada limpieza y desinfeccion segun sus
4.4 | procedimientos establecidos en su Programa de Higiene y Saneamiento. (Articulos 37, 38 del 4 0
Decreto Supremo N.° 007-98-SA)

Durante el envasado, se aplican controles que aseguren la hermeticidad de los envases para

4.3

4.5 | mantener la calidad sanitaria y composicién del producto durante toda su vida util. (Articulo 118 del 4 0
Decreto Supremo N.° 007-98-SA)
46 El manipulador de alimentos aplica las buenas practicas conforme a lo establecido en sus manuales 4 0
) BPM y/o BPAL. (Articulo 50 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)
5AREA'DE'PROCESO = ZONA'DE 'COCIDOS (PARA'ESTABLECIMIENTOS'QUE REALICEN LA’ACTIVIDAD 4) 11 Foto
: CON- [NO'CON-| OBSERVACI
RN FORME | FORME 6N
Las etapas de tratamiento térmico y enfriamiento cuentan con instrumentos operativos que permiten
5.1 el control del tiempo y temperatura. 4 0

(Articulos 45, 47 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA, Articulo 10 a), de la Resolucién Ministerial
N.° 449-2006/MINSA)

El paso del alimento a la zona de enfriado y envasado se encuentra en buenas condiciones de
5.2 | limpiezay mantenimiento y asegura que el producto no quede expuesto a contaminaciones externas 4 0
o cruzadas. (Articulos 36, 37, 56, 60 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)

Los equipos, materiales y utensilios en contacto con los alimentos son de material de uso alimentario
que permite su facil y completa limpieza y desinfeccion, resistentes a la corrosién y que se 4 0
encuentran en buenas condiciones de higiene y mantenimiento, a fin que el producto no quede
expuesto a contaminacién externa o cruzada. (Articulos 37, 38 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)
Las mesas y/o estanterias son lisas, lo cual facilita su adecuada limpieza y desinfeccién segun sus
5.4 | procedimientos establecidos en su Programa de Higiene y Saneamiento. (Articulos 37, 38 del 4 0
Decreto Supremo N.° 007-98-SA)

5.3

5.5 Durante el envasado, se aplican controles que aseguren la hermeticidad de los envases para
mantener la calidad sanitaria y composicién del producto durante toda su vida atil. (Articulo 118 del 4 0
Decreto Supremo N.° 007-98-SA)
Version N° 01 Pagina 40 de 54

Resolucién de Direccién Ejecutiva N° D000 BQ} -2019-MIDIS-PNAEQW



PROTOCOLO PARA LA EVALUACION TECNICA DE

ESTABLECIMIENTOS DECLARADOS POR LOS POSTORES PRT-042-PNAEQW/USME

EN EL PROCESO DE COMPRAS DEL PROGRAMA
__NACIONAL DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

P — : ; — :
- P . Programa Nacional PRT-042-PNAEQW-

Ministerio de Desarrollo i 2 S5
% PERU e Inclusion Social res ales | O e acien Sesoler USME-FOR-001

FICHA DE EVALUACION TECNICA DE ESTABLECIMIEN?OS
MODALIDAD RACIONES

Versiéon N°01

Pag. 5de 8

> CON- [NO CON-| OBSERVACI
AFIAN FORME | FORME ON

El manipulador de alimentos aplica las buenas practicas conforme a lo establecido en sus manuales 4 0

56 | BPM y/o BPAL. (Articulo 50 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)

6. DE LA IMPLEMENTACION DE LOS MANUALES DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA, BUENAS
PPRACTICAS DE ALMACENAWIENTO, PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO

DEsCRPGION e
Las actividades ejecutadas en el establecimiento se encuentran acordes a los procedimientos
6.1 establecidos en los manuales de BPM y/o BPAL, PHS, y estos son implementados. (Articulos del 7 4 0
al 14 de la Resolucién Ministerial N.° 449-2006/MINSA)
6.2 Los registros de la higienizacion de ambientes, equipos y utensilios se encuentran al dia. 4 0
) (Articulos 56, 60 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)
6.3 Cuenta con registros del control y evaluacion de proveedores. (Articulo 10 d), e), g) de la Resolucion 4 0

Ministerial N.° 449-2006/MINSA)

Cuentan con registros del control en la etapa de recepcion, donde se visualiza el control de calidad
efectuado a las materias primas, insumos y productos industrializados, de tal manera que asegura 4 0
que esta etapa se encuentra bajo control (verificar registros in situ). (Articulo 10 d), de la Resolucion
Ministerial N.° 449-2006/MINSA)

6.4

Cuenta con registro de verificacion de las condiciones sanitarias del vehiculo que transporta los 4 0

6.5 productos (recepcion, despacho, liberacion). (Articulos 75, 76, 77 del Decreto Supremo N.° 007-98-

Cuenta con certificados de calidad e inocuidad del envase que esta en contacto con el alimento, asi
como de las tintas empleadas en el rotulado de los mismos (Indicar el nimero del certificado y su 4 0
fecha de emision, en el campo observaciones). (Articulos 64, 118, 119 del Decreto Supremo N.°
007-98-SA)

6.6

Cuentan con registros de las condiciones de almacenamiento de los alimentos (temperatura y
6.7 | humedad relativa), los mismos que se encuentran al dia. (Articulo 10 g), de la Resolucion Ministerial 4 0
N.° 449-2006/MINSA)

Cuenta con registros del control de higiene del personal. (Articulos 49, 50 del Decreto Supremo N° 4 0

6.8 | (07-98-SA: articulo 10 g) de la Resolucin Ministerial N.° 449-2006/MINSA)

El personal se encuentra capacitado en temas referentes a inocuidad alimentaria (ETA’s, BPM, PHS,
HACCP, entre otros) (verificar registros, constancias o certificados), segin su cronograma de 4 0
capacitacion. (Articulos 52 y 60 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA; articulo 12 de la Resolucién
Ministerial N.° 449-2006/MINSA)

6.9

Cuenta con registros actualizados del mantenimiento preventivo y correctivo de equipos. (Articulos
6.10 | 37, 60 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA,; articulos 8, 10 g), 25 de la Resolucién Ministerial N.° 4 0
449-2006/MINSA.

Realiza la calibracién de equipos e instrumentos de medicion (Verificar certificados de calibracion,
6.11 | frecuencia y método) (Articulos 47, 60 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA; articulo 25 de la 4 0
Resolucion Ministerial N.° 449-2006/MINSA)

La empresa de Saneamiento Ambiental contratada, proporciona fichas técnicas de evaluacion,
descripcion 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 informacién:
Nombre del producto quimico y nimero de registro

Numero de lote del material

Cantidad o porcentaje de dosis

Formulacién

6.12 | Fecha y hora de aplicacion

Periodos de exposicion para rociados, aerosoles, nebulizacion y fumigantes

Sitios de aplicacion

Plaga objetivo

Nombre del personal que aplica el producto quimico.

(Articulos 57, 60 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA,; articulo 31 b), del Decreto Supremo N.° 22-
2001-SA-DM; articulo 11 de la Resolucién Ministerial N.° 449-2006/MINSA)

Realiza cada tres (03) meses la verificacién de la eficacia del programa de Higiene y Saneamiento,
mediante analisis microbiolégico de superficies, equipos y ambientes (verificar si cuenta con un 4 0

618 cronograma y si éste se esta cumpliendo). (Articulo 56 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA,; articulo
11 de la Resolucion Ministerial N.° 449-2006-MINSA)
6.14 Los registros del almacén (Kardex) evidencian una adecuada rotacién de inventarios (PEPS 4 0
) primeros en entrar, primeros en salir). (Articulo 63 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)
La informacion en el rotulado del producto final cumple lo dispuesto en las Especificaciones Técnicas
6.15 de los Alimentos y normativa sanitaria aplicable al producto. 4 0
’ (Articulos 116, 117 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA,; articulo 14 de la Resolucién Ministerial N.°
449-2006/MINSA)
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-
I

CON- |NO CON-| OBSERVACI

DESCRIPCION FORME | FORME

El Plan HACCP contempla las lineas de proceso de todos los productos que elaboran y declaran
7.1 | todas las materias primas, ingredientes y aditivos empleados. (Articulo 59 del Decreto Supremo N.° 4 0
007-98-SA,; articulo 18 de la Resolucion Ministerial N.° 449-2006/MINSA).

El diagrama de flujo contempla todas las etapas del proceso y guarda relacién con la descripcion de
proceso en el analisis de peligros y lo verificado in situ.

72| (Articulo 59 Decreto Supremo N.* 007-98-SA: articulos 20, 21 de Ia Resolucion Ministerial N.° 449- | 4 .
2006/MINSA)
Las medidas preventivas, establecidas en el analisis de peligros, para cada materia prima, insumo,
73 etapa u operacion se estan cumpliendo a cabalidad y se encuentran debidamente documentadas. 4 0
’ (Articulo 59 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA: articulo 23 de la Resolucién Ministerial N.° 449-
2006/MINSA)
Los operarios encargados del control de los Puntos Criticos de Control (PCC), conocen los limite
74 criticos establecidos y aplican acciones correctivas cuando se presenta una desviacion. 4 0
’ (Articulo 59 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA:; articulo 26 de la Resolucién Ministerial N.° 449-
2006/MINSA)
Realiza la verificacion del Sistema HACCP y Control de los PCC, a fin de confirmar que los punto
75 criticos se encuentren bajo control. 4 0
’ (Articulos 59, 60 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA; articulos 10, 27, 34 de la Resolucién
Ministerial N.° 449-2006/MINSA)
Cuentan con registros correspondientes al funcionamiento del sistema HACCP (vigilancia de los PCC,
acciones correctivas, etc.). 4 0

(Articulos 47, 59, 60 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA: articulo 25 de la Resolucién Ministerial
N.° 449-2006/MINSA)

El proveedor verifica que el/los productos terminados cumplen con los requisitos establecidos en lag)
Especificaciones Técnicas de Alimentos del PNAEQW y normativa sanitaria vigente aplicable a
producto. 4 0
(Articulos 58, 59 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA; articulo 27° de la Resolucion Ministerial N.°
449-2006/MINSA; numeral 6.2 de la Resolucién Ministerial N.° 591-2008/MINSA)

Cuenta con registros de atencién de quejas y/o reclamos: asi como su tratamiento.
7.8 | (Articulo 60 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA,; articulo 10 h), de la Resolucién Ministerial N.° 449- 4 0
2006/MINSA)

79 Cuenta con registros del retiro de productos no conformes y su destino final. (Articulo 60 del Decreto
’ Supremo N.° 007-98-SA; articulo 26 de la Resolucién Ministerial N.° 449-2006/MINSA)

Los registros se encuentran disponibles y permiten realizar la rastreabilidad del producto terminado,
7.10 | hasta conocer las materias primas e insumos utilizados. (Articulo 60 de Decreto Supremo N.° 007- 4 0
98-SA, articulo 10 g), de la Resolucion Ministerial N.° 449-2006/MINSA)

VIl. RESULTADO DE LA EVALUACION HIGIENICO SANITARIA DEL ESTABLECIMIENTO

~ DESCALIFICACION AUTOMATICA el No | | PUNTAJE TOTAL
~ (Marcar con un aspa [X] segtin corresponda) Wik i (e -‘-OBT!E_NI_QO:

Motivo de descalificacion automatica: PUNTAJE TOTAL
- EVALUADO:

~ PORCENTAJE
~ OBTENIDO (%):

~ RESULTADO*:

* ESCALA DE CALIFICACION (%): SATISFACTORIO 275% ; NO SATISFACTORIO <75%
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JATOTAL RIS &
8.3.2 PARA ESTABLECIMIENTOS QUE REALICEN LA ACTIVIDAD 2

o| Largo l,\ ho
| (m) |
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8.3.3 PARA ESTABLECIMIENTOS QUE REALICEN LA ACTIVIDAD 3
8. 3 3 1 Produccnon

PRT-042-PNAEQW-
USME-FOR-001

oo i ICOD | CAPACIDAD | TIEMPO| onr oo | TIEMPO fﬂ"}&’l‘ﬁfgg
| OPERACIONES EQUIPOS | N°DE | TOTAL ACUMULADO OBSERVACIONES
etapa|  OF ] PANES/MIN. » PRODUCCION
hiet i UTILIZADOS | PANES | (MIN) MIN.
e : ; PANES/DIA
ET01 | DOSIMETRIA
ET02 | MEZCLADO Y AMASADO
ETos | CORTADO, PESADO,
DIVIDIDO Y BOLEADO
ET04 | FERMENTADO
ET05 | HORNEADO
ET06 | ENFRIADO
107 | ENVASADO, EMPACADO
Y ALMACENADO
8.3.3.2 Almacenamlento
= ; P e e e e e S [ECAPACIDADE| i
DIVE |
s i B L HSIONES AREA| NCPILASx | N° | N°EMPAQUE| N°UNID.x | MAX.DE e
AMBIENTE | SANT:| voRILIARIO| Largo | Anchol. (u#. | MOBILIARIO| CAMAS | SECUNDARIO| EMPAQUE | ALMACENAW. | OBSERVACIONES
, i et BASE | xPILA| xCAMA |SECUNDARIO| N°TOTAL
e e e i : j | UNIDADES
AMB___
AMB___
AMB__

8.3.4 PARA ESTABLECIMIENTOS QUE REALICEN LA ACTIVIDAD 4
8 3 4 1 Produccnon

e Fpen ICOD | CAPACIDAD | TIEMPO | oy oo | TIEMPO ‘;ﬁ;‘?ﬁfﬁg il

'E_TAPAi PERACIONES | Eaupos | D | ToTaL | REHMENID lacUMULADO| LRoRlCeioN:

~ |umiLizabos| HuEvos | min. | HUEVOSIMIN. [y il

E - HUEVOS M BN UEVoSiRY
LECCION, LIMPIEZA

Y LAVADO
ET02 COCCION Y RETIRO
ENFRIADO, RETIRO Y

ET03 | TrRASLADO
ET04 | SECADO Y TRASLADO
ENVASADO Y
ETO5 | ALMACENADO
8.3.4.1 Almacenamiento.
S = = ' TR CAPACIDAD | s
ropE | CENSIONES | ea| NePILASx | Ne | N EMPAQUE| NeuND.x | ‘AXDE |
MOBILIARIO| Largo | Anchol. (ue. | MOBILIARIO | CAMAS | SECUNDARIO 'EMPAQUE | ALMACENAM. |OBSERVACIONES
Lie] il e BASE | /PILA | XCAMA |SECUNDARIO| N°TOTAL i
v ) e : gy | UNIDADES

IX. RESULTADOS DE LA ESTIMACION DE LA CAPACIDAD DE PRODUCCION Y ALMACENAMIENTO

Culminada la estimacién de la capacidad de produccion y/o almacenamiento, se obtuvo el resultado siguiente.
CONCLUSION:
ALMACENAMIENTO ! i
Activi Capacidad total estimada para almacenamiento de bebible industrializado
ctividad 1 )
para ocho (08) dias de atencién unidades.
Actividad 2 Capacidad total estimada para almacenamiento de componente solido
industrializado para cuatro (04) dlas de atencion unidades.
PRODUCCION :
Actividad 3 Capamdad estimada de produccwn y almacenamiento de componente soélido
(producto de panificacion) para un (01) dia de atencién unidades.
Actividad 4 Capacidad estimada de produccion y almacen_amiento de componente sélido
(huevo sancochado) para un (01) dia de atencion unidades.
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1. FECHA Y HORA - INICIO
DiA MES | HORA

~ CODIGO DEL o~ g
ESTABLECIMIENTO: DIRECCION.:
~ DISTRITO: PROVINCIA: DEPARTAMENTO:

T RUCDELFOSTOR  RAZONSOCIAL DEL POSTOR
HEEEEEEEE

NOMBRES Y APELLIDOS : DNI ; ] : CARGO

Il. DATOS DEL PERSONAL RESPONSABLE DE LA EVALUACION 2 LR
T NOWBRESYAPELTIDOST T DN R T CARCOR®

IV. CAUSALES DE DESCALIFICACION AUTOMATICA

Marque con una (x) el/ las causalles de descalificacion automatica evaluada/s como “NO CONFORME
(NC)" y precise la observacion identificada:

Cuando el responsable de control de calidad no se encuentre presente para el inicio y/o durante la evaluacién técnica
a) del establecimiento del POSTOR o este no cumpla con los requisitos establecidos en las bases (segun declaracion | NC Observacion
jurada del postor).

Cuando el POSTOR no permita el ingreso del personal designado para la evaluacién técnica del establecimiento a las NC
instalaciones y/o a todos los ambientes del establecimiento.

b) Observacion

¢) | Cuando el POSTOR solicita la no ejecucion de la evaluacion técnica del establecimiento. NC Observacion

Cuando el POSTOR no presente la Licencia Municipal de Funcionamiento, segln giro del establecimiento, o esta no
d) | se encuentre vigente o ésta haya sido suspendida por la Municipalidad o se verifique que este no corresponda al | NC Observacion
documento declarado.

Cuando el POSTOR no presente la certificacion de Principios Generales de Higiene (PGH) del establecimiento de
e) | almacenamiento, vigente y emitida por la autoridad sanitaria competente; o cuando la autoridad sanitaria haya [ NC Observacion
cancelado o suspendido dichas certificaciones o se verifique que estos no correspondan al documento declarado.
Cuando el POSTOR no presente los resultados de los controles médicos semestrales (vigentes) del personal
f) manipulador de alimentos que acrediten la realizacion de estos controles médicos semestrales o se verifique que éstos | NC Observacion
no correspondan al personal manipulador de alimentos que se encuentra en el establecimiento.
Cuando el POSTOR no presente el certificado de saneamiento ambiental del establecimiento vigente (con una NC
antigiiedad no mayor a tres meses) o se verifique que estos no correspondan al documento declarado.

) Observacion

Cuando el POSTOR no presente el Plano de distribucion de ambientes y equipos y plano de estiba del establecimiento, NC

3 PR o Ohservacion
debidamente firmado por el postor, antes del inicio de la evaluacion técnica de establecimientos. pservac

h)

Cuando se encuentre insumos prohibidos por norma nacional o Codex Alimentarius, insumos y/o productos vencidos,
i) sin registro sanitario o autorizacién sanitaria, productos o insumos con fecha de produccién o vencimiento adulterados, | NC Observacion
sin rotulado u otra causa que afecte la inocuidad del mismo.
Cuando se detecte presencia de algun animal, tales como: roedor, perro, gato, ave, cucaracha, mosca, u otros, y/o se NC
evidencia excremento, orina, pelos u otros, en el area de produccién y/o almacenamiento del establecimiento.

Observacion

Si el establecimiento del POSTOR no cuenta con agua potable de la red publica o sistema para el tratamiento de agua NG
autorizado por la DIGESA o no cuente con sistema de almacenamiento de agua que garantice su provision continua.
Si durante la evaluacion técnica del establecimiento del POSTOR se detecten sustancias quimicas en contacto
directo con el alimento.

Cuando se verifique que el establecimiento del POSTOR no es de uso exclusivo para la elaboracion y/o
m) | almacenamiento alimentos para consumo humano o tengan conexion directa con ambientes, locales o viviendas donde | NC Observacion
se realicen actividades distintas.

[ IMPORTANTE: DE EVIDENCIARSE UNA 0 MAS CAUSALES COMO "NO CONFORME" SE DARA POR CULMINADO LA
ACTIVIDAD DE EVALUACION TECNICA AL ESTABLECIMIENTO,

Observacion

NC Observacion
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V. EVALUACION HIGIENICO SANITARIA AL ESTABLECIMIENTO

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

PRT-042-PNAEQW-
USME-FOR-002

CON- |NO CON-| OBS(EjRVACI
N

DESCRIPCION FORME | FORME
11 El entorno (perimetro) del establecimiento se encuentra libre de desechos y/o fuentes de 4 0
) contaminacion. (Articulo 30 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)
1.2 Las vias de acceso internas se encuentran pavimentadas y en buenas condiciones de 4 0
) mantenimiento y limpieza. (Articulos 32, 56 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)
Los ambientes de almacenamiento cuentan con instalaciones (pisos-paredes-techo) de material no
13 absorbente (impermeable), de color claro (paredes y techo), de facil higienizacién, los mismos que 6 0

se encuentran en buen estado de mantenimiento y limpieza. Ademas, las uniones entre las paredes
y el piso son a media cafa (curvo/céncavo). (Articulo 33 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)

Cuenta con adecuada ventilacion natural o forzada, que evita que se formen condensaciones de
1.4 | vapor de agua y/o calor excesivo. El flujo de aire se desplaza del area limpia al area sucia. (Articulo 4 0
35 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)

La iluminacion es suficiente para las operaciones que se realizan, las luminarias se encuentran
1.5 | debidamente protegidas e higienizadas y en buen estado de mantenimiento. (Articulo 34 del Decreto 2 0
Supremo N.° 007-98-SA)

Las aberturas que comunican con el exterior (ventanas, puertas, tragaluces, drenajes, ductos de
ventilacién y/o cualquier tipo de aberturas) estan construidas de forma que impide la acumulacién
1.6 | de suciedad, son faciles de limpiar y estan protegidas (mallas, flejes en bordes de puertas, tapas 4 0
metalicas en sumideros, trampas en drenajes u otros) de tal forma que evitan el ingreso de vectores
y/o agentes contaminantes. (Articulos 33 e), 57 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)

La distribucién de los ambientes permite un fiujo ordenado en etapas nitidamente separadas (desde
el ingreso de materias primas e insumos hasta el almacenamiento del producto terminado,
considerando todas las operaciones de produccién e higienizacién que se ejecutan, area de
1.7 | cuarentenay area de evaluacion de alimentos) de tal forma que evita la contaminacién cruzada por 10 0
efecto de circulacion de personal, equipos, utensilios, materiales, instrumentos, de un area sucia
hacia otra limpia o por la proximidad de los SSHH a los ambientes donde se manipulan o almacenan
alimentos. (Articulos 36, 44 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)

Los productos terminados son estibados sobre tarimas, parihuelas, anaqueles o estantes de material
de facil limpieza, en buen estado de conservacion, en adecuadas condiciones de mantenimiento; y
cumplen con lo siguiente:

Espacio libre al piso: no menor de 0,20 m o estandar internacional (0,15 m).

Espacio libre al techo: no menor de 0,60 m.

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 debera ser menor de
0,30 m.

Los productos deben apilarse respetando los niveles establecidos por el productor. (Articulo 72 del
Decreto Supremo N.° 007-98-SA; numeral 6.1.2 de la Resolucién Ministerial N.° 066-2015/MINSA)

1.8

Las areas del establecimiento se encuentran debidamente sefalizadas, con avisos referidos a las
1.9 | Buenas Préacticas de Manufactura, Buenas Practicas de Almacenamiento y de seguridad. (Articulo 2 0
55 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)

Al ingreso, el establecimiento cuenta con un gabinete de higienizacion provisto de agua potable en
forma continua, jabon, desinfectante y sistema de secado de manos, asimismo, cuenta con
1.10 | procedimientos visuales que indiquen la obligatoriedad y el correcto lavado de manos. Ademas, 6 0
debe contar con sistema de higienizacién de calzado. (Articulo 55 del Decreto Supremo N.° 007-98-
SA)

El personal que labora en el establecimiento de almacenamiento cuenta con indumentaria de color
claro, diferenciando al personal del almacén, mantenimiento y limpieza, en buen estado de
1.11 | conservacioén e higiene (gorro o protector de cabello, mascarilla, chaqueta y pantalén o mandil, 6 0
calzado cerrado y exclusivo debidamente higienizado). (Articulos 50, 51, 53 del Decreto Supremo
N.° 007-98-SA)

Cuenta con certificados de analisis fisico — quimico (cloro libre residual, dureza, pH, plomo, cadmio,
mercurio y arsénico) y microbiolégico (virus, coliformes totales, bacterias heterotréficas, huevos y
larvas de helmintos) para el agua (con frecuencia semestral) y los resultados cumplen con los
1.12 | paidmetros establecidos; y realizan la verificacién del nivel de cloro libre residual (minimo 0.5 ppm, 2 0
en el punto de salida del agua), segun frecuencia establecida en sus procedimientos. (Articulo 40
del Decreto Supremo N.° 007-98-SA, articulos 59, 60, 61, 62, 63, 66 del Decreto Supremo N.° 031-
2010-SA)

Cuenta con articulos de limpieza en buen estado de conservacion y de uso exclusivo por areas; los
cuales se encuentran ubicados e identificados adecuadamente. Ademas, los contenedores para la
1.13 | disposicién de residuos sélidos deben estar limpios, en buen estado de conservacién, con tapa y 4 0
bolsa interna; y su uso y mantenimiento no implican riesgo de contaminacién cruzada. (Articulo 43
del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)
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DESCRIPCION CON R CONIORSERVAC

Los productos quimicos: plaguicidas, productos de limpieza y desinfeccién y/o mantenimiento;
cuentan con autorizacion sanitaria y se almacenan en un ambiente limpio, identificado y exclusivo
(en zona externa a las areas de produccion y/o almacenamiento), en sus envases originales y 4 0
protegidos e identificados, separados segun su naturaleza para prevenir intoxicaciones y accidentes
de contaminacién. (Articulos 56, 57 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)
Los servicios higiénicos: urinario(s) y/o inodoro(s) y lavatorio(s), se encuentran operativos, en buen
estado de conservacion e higiene, no generan riesgo de contaminacién cruzada y no tienen
1.15 | comunicacién directa con el area de almacenamiento. Cuentan con un gabinete de higienizacion 4 0
para el lavado, secado y desinfeccién de manos. (Articulos 54, 55 del Decreto Supremo N.° 007-98-
SA)
Es adecuada la relacién 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.

De 10 a 24 personas: 2 inodoros, 4 lavatorios, 2 duchas y 1 urinario. 2 0

De 25 a 49 personas: 3 inodoros, 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.

(Articulo 54 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)
Los vestuarios y duchas se encuentran separados de los servicios higiénicos, cuentan con casilleros
1.17 | individuales, en buen estado de mantenimiento y limpieza, separados por género (hombres y 2 0
mujeres). (Articulos 36, 53, 56 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)
El sistema de almacenamiento de agua garantiza la provisién continua y suficiente, para las
operaciones de produccion y de limpieza, y éstas son de material sanitario, en buen estado de 2 0
mantenimiento y limpieza, y se encuentran protegidos de la contaminacion. (Articulo 40 del Decreto
Supremo N.° 007-98-SA)
El sistema de desagie, sistema de tratamiento y disposicion sanitaria de aguas residuales

1.19 | (servidas): alcantarillado, sumideros, cajas de registro, estan operativos y protegidos contra el 4 0
ingreso de plagas. (Articulo 42 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)
120 Los ambientes se encuentran libres de materiales y equipos en desuso. (Articulos 46, 48 del Decreto 4 0

Supremo N.° 007-98-SA)

2. DE LA IMPLEMENTACION DE LOS MANUALES DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA, BUENAS PRACTICAS
| DE ALMACENAMIENTO, PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO : R

CON- |NO CON:| OBSERVACI
DESCRIPCION FORME | FORME ON

Las actividades ejecutadas en el establecimiento se encuentran acordes a los procedimientos
21 establecidos en los manuales de BPAL, PHS, y estos son implementados. (Articulos del 7 al 14 de 4 0
la Resolucién Ministerial N.° 449-2006/MINSA)
Los registros de la higienizacion de ambientes, equipos y utensilios se encuentran al dia. (Articulos 4 0
56, 60 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)
Cuenta con registros del control y evaluacion de proveedores. (Articulo 10 d), e), g) de la Resolucién 4 0
Ministerial N.° 449-2006/MINSA)

Cuentan con registros del control en la etapa de recepcion, donde se visualiza el control de calidad
efectuado a los productos industrializados, de tal manera que asegura que esta etapa se encuentra 4 0
bajo control (verificar registros in situ). (Articulo 10 d), de la Resoluciéon Ministerial N.° 449-
2006/MINSA)

Cuenta con registro de verificacion de las condiciones sanitarias del vehiculo que transporta los
25 productos (recepcidn, despacho, liberacion). (Articulos 75, 76, 77 del Decreto Supremo N.° 007-98- 4 0
SA)

Cuentan con registros de las condiciones de almacenamiento de los alimentos (temperatura y
2.6 | humedad relativa), los mismos que se encuentran al dia. (Articulo 10 g), de la Resolucién Ministerial 4 0
N.° 449-2006/MINSA)
Cuenta con registros del control de higiene del personal. (Articulos 49, 50 del Decreto Supremo N° 4 0
007-98-SA; articulo 10 g) de la Resolucién Ministerial N.° 449-2006/MINSA)

El personal se encuentra capacitado en temas referentes a inocuidad alimentaria (ETA’s, BPAL,
PHS, entre otros) (verificar registros, constancias o certificados), segin su cronograma de 4 0
capacitacion. (Articulos 52 y 60 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA; articulo 12 de la Resolucién
Ministerial N.° 449-2006/MINSA)

Cuenta con registros actualizados del mantenimiento preventivo y correctivo de equipos. (Articulow
29 37, 60 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA,; articulos 8, 10 g), 25 de la Resolucién Ministerial N.° 4 0
449-2006/MINSA.

Realiza la calibracién de equipos e instrumentos de medicién (Verificar certificados de calibracién,
2.10 | frecuencia y método) (Articulos 47, 60 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA; articulo 25 de la 4 0
Resolucion Ministerial N.° 449-2006/MINSA)

22

23

24

2.7

2.8
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sEscRrGn coi [ Fomw] B
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 la siguiente informacion:
Nombre del producto quimico y nimero de registro

Numero de lote del material

Cantidad o porcentaje de dosis

2.11 | Formulacién 4 0
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.

(Articulos 57, 60 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA,; articulo 31 b), del Decreto Supremo N.° 22-
2001-SA-DM,; articulo 11 de la Resolucion Ministerial N.° 449-2006/MINSA)

Realiza cada seis (06) meses la verificacion de la eficacia del programa de Higiene y Saneamiento,
mediante analisis microbiologico de superficies, equipos y ambientes (verificar si cuenta con un 4 0

418 cronograma y si éste se estd cumpliendo). (Articulo 56 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA; articulo
11 de la Resolucion Ministerial N.° 449-2006-MINSA)
213 Los registros del almacén (Kardex) evidencian una adecuada rotacion de inventarios (PEPS 4 0
’ primeros en entrar, primeros en salir). (Articulo 63 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)
La informacion en el rotulado del producto final cumple lo dispuesto en las Especificaciones Técnicas
2.14 | de los Alimentos y normativa sanitaria aplicable al producto. (Articulos 116, 117 del Decreto 4 0
\'\“ENTAC/O/V Supremo N.° 007-98-SA,; articulo 14 de la Resolucién Ministerial N.° 449-2006/MINSA)
Q‘O‘" 0RO 4&3, 215 Los registros se encuentran disponibles y permiten realizar la rastreabilidad del producto terminado. 4 0
O§’ B O\; ) (Numeral 6.5 de la Resolucién Ministerial N.° 66-2015/MINSA)
= =
% . VI. RESULTADO DE LA EVALUACION HIGIENICO SANITARIA DEL ESTABLECIMIENTO
‘%& € HON §§
\90 ;Q"\\ B e A I B e R S R g IR BN TR st )
dd-nps DESCALIFICACION AUTOMATICA - PUNTAJE TOTAL
in corresp OBTENIDO:

Motivo de descalificacion automatica:

- OBTENIDO (%):

| RESULTADO":

* ESCALA DE CALIFICACION (%): SATISFACTORIO 275% ; NO SATISFACTORIO <75%
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VII. ESTIMACION DE CAPACIDAD DE ALMACENAMIENTO

71 A!!T,EN,T S

ICOD AMBIENTE

DIMENS!ONES AMBIENTES

Largo

(m)

Ancho
(m)

AREA
(m?)

OBSERVACIONES

AMBIENTE 01

AMBIENTE 02

AMBIENTE 03

AMBIENTE 04

AMBIENTE 0...

TOTAL

7.2 DATOS PARAI

LAE

TIMACION DE CAPACIDAD!

 ALIMENTO

PRESENT.

x UNIDAD| CANT:

TIPO DE
MOBILIA
RIO

DIMENSIONES

Ancho
(m)

Largo
(m)

AREA
(m?)

- N° PILAS x
MOBILIARIO
 BASE

NO
CAMAS
x PILA

N°
EMPAQUE
SECUNDARIO
x CAMA

N°UNID. x
'EMPAQUE
| SECUNDARIO|*

,cAeAchAD
 DE

_(Toneladas)

AMB ...

AMB ...

AMB ...

AMB ...

TOTAL

Viil. RESULTADOS DE LA ESTIMACION DE LA CAPACIDAD DE ALMACENAMIENTO <

Culminada la estimacion de la capacidad de produccion y/o almacenamiento, se obtuvo el resultado siguiente.

CONCLUSION:

ALMACENAMIENTO

toneladas.
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PROTOCOLO PARA LA EVALUACION TECNICA DE

ESTABLECIMIENTOS DECLARADOS POR LOS POSTORES PRT-042-PNAEQW/USME
EN EL PROCESO DE COMPRAS DEL PROGRAMA

NACIONAL DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

ANEXO N° 05
P

PERU Ministerio de Desarrollo | Viceministerio PRT-042-PNAEQW-

e Inclusién Social de Prestaciones Sociales i USME-FOR-003

e ACTA DE INICIO PARA LA EVALUACION TECNICA DE .
Verrsidn h°01 ESTABLECIMIENTOS Pag.1ded
Enlaciudadde....................................del distritode ..............................., de |la provincia de
e, TEQION ,siendo las ...... : ...... horas del dia ..........
de del afio ........... , en el establecimiento declarado por el postor
p

v........, Ubicado en

w........ de la ciudad antes indicada, se

[SUPERVISOR DEL PLANTAS Y
AMACENES - PNAEQW] [Sl/NO]

[SUPERVISOR DEL PLANTAS Y

AMACENES - PNAEQW /
SUPERVISOR ORGANISMO DE [SI/NO]
INSPECCION]
Siendo las ..... : ..... horas del mismo dia, los presentes dan inicio a la evaluaciéon técnica del

establecimiento conforme a lo establecido en el “Protocolo para la Evaluacion Técnica de

Establecimientos Declarados por los Postores en el Proceso de Compras del PNAEQW", firmando

el presente en sefial de conformidad.
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ANEXO N° 06
PRT-042-PNAEQW-

,""‘\ T » S
PERU Ministerio de Desarrollo | Viceministerio "
e Inclusion Social de Prestaciones Sociales |/57iT] : USME-FOR-004

ACTA DE CULMINACION DE LA EVALUACION TECNICA DE

Vimidn K08 l ESTABLECIMIENTOS Rég. g1
En la Ciudad de ......................, del distrito de ......................, de la provincia de
........................... , regién ........................., siendo las ..... : ..... horas del dia ....... de
........................... del afo .........., en el establecimiento declarado por el postor

ubicado en la

de la ciudad antes indicada, se

[REPRESENTANTE DEL [SI/NO]

POSTOR]
[RESPONSABLE DEL
ESTABLECIMIENTO] [SIINO]

[SUPERVISOR DEL PLANTAS Y X
AMACENES - PNAEQW] [SI/NO]

[SUPERVISOR DEL PLANTAS Y
AMACENES — PNAEQW / [SIINO]
SUPERVISOR 0]

Evaluacion Técnica de Establecimientos Declarados por los Postores en el Proceso de Compras del
PNAEQW”, el establecimiento declarado por el postor antes sefialado obtiene el siguiente resultado:

esponda)

2. Estimacion de capacidad del establecimiento:
Modalidad raciones

unidades. unidades. unidades.

Modalidad Productos

toneladas.

OBSERVACIONES:

En sefial de conformidad de los resultados, firman los presentes.

! Para ocho (08) dias de atencion.
2 Para cuatro (04) dias de atencion.
3 Para un (01) dia de atencion.
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ANEXO N° 07
DIMENSIONES DE REFERENCIA PARA EMPAQUES SECUNDARIOS

EEBEe R

ACEITE VEGETAL 0.20 kg 2 30 21 15.5 10

ALMIDON DE MAIZ 0.25 ko 120 60 47 15 8

ALMIDON O FECULA DE

iy 0.25 kg 100 62 49 19 8

ARROZ 0.25 kg 100 60 38 12 8

ARVEJA 0.25 kg 100 60 40 15 8

AZUCAR 0.25 kg 100 60 38 12 8

BARRA DE CEREALES 0.018 kg 200 50 32 24 8

BARRA DE CEREALES 0.03 kg 120 49 32 24 8

BARRA DE CEREALES 0.048 kg 100 38 32 24 8

BARRA DE CEREALES 0.06 kg 100 38 32 25 8

CARNE SECA SALADA 0.25 kg 40 37 2 32 6

CEREAL EXPANDIDO O

CEREALE 0.018 kg 150 60 405 41 10

CEREAL EXPANDIDO O

L 0.03 kg 125 60 405 41 10

CEREAL EXPANDIDO O

CEREALE 0.048 kg 125 60 405 41 7

CEREAL EXPANDIDO O

OERERLE 0.06 kg 70 56 40 36 10

CEREAL EXTRUIDO 0.018 kg 180 72 48 35 10

CEREAL EXTRUIDO 0,03 kg 150 60 41 41 10

CHALONA 0.25 kg 80 48 37 31 6

CHARQUI 0.25 kg 80 48 37 31 6

CHOCOLATE PARA TAZA 0.09 kg 50 245 18 16 12

CONSERVA DE BOFE DE 0.15 kg 48 34 27 155 10

CONSERVA DE CARNE DE

ConSE 0.17 kg 48 35 2% 18 20

CONSERVA DE CARNE DE

Ry e 0.17 kg 48 35 2 18 15

CONSERVA DE CARNE DE

CONSERVA DE O 0.17 kg 48 35 2% 18 15

CONSERVA DE GARNE DE 0.15 kg 48 36 26 17 10

CONSERVA DE HIGADO

S hak 0.5 kg 48 36 27 16 8

CONSERVA DE

T 0.17 kg 48 36.5 26.8 16 13

CONSERVA DE PESCADO

EN ACEITE VEGETAL Gz kg 5 H 27 = 10

CONSERVA DE PESCADO

oo RVA OF 0.425 kg 24 305 235 24 10

CONSERVA DE PESCADO

O SERYA DE PESCA 0.2 kg 48 34 23 225 10

CONSERVA DE

S oECWLE 0.15 kg 48 36 28 16 10

FIDEOS (PASTA CORTA) 0.25 kg 30 54 25 16 10

FIDEOS (PASTA LARGA) 0.5 kg 20 45 27 16 18

FRIJOL 0.25 kg 100 76.2 50.8 102 13
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- S N T DE
B DIMENSIONES DEL ENVASE | N° D
PRESENTACION | | nepeunip, | PMENGERES BEn ENVASE |camas
| PARA T | LUNIDAD |{PORIENVASE |Lubi i dadb ol S| EIDE !
REDONDEO , SECUNDARIO | LARGO | ANCHO [ALTURA | ALTO
‘ i ; : Sl & em) | ) | Pica
GALLETA CON CEREALES 0.03 kg 200 40 30 26 10
GALLETA CON CEREALES 0.06 kg 84 43 14 17 15
GALLETA CON KIWICHA 0.03 kg 200 39 32 21 15
GALLETA CON KIWICHA 0.048 kg 160 41 26 24 8
GALLETA CON KIWICHA 0.06 kg 84 43 14 17 15
GALLETA CON MACA 0.03 kg 200 39 32 21 7
GALLETA CON MACA 0.048 kg 170 40 25 29 10
GALLETA CON MACA 0.06 kg 84 43 14 17 15
GALLETA CON QUINUA 0.03 kg 200 39 32 21 7
GALLETA CON QUINUA 0.048 kg 150 38 32 255 7
GALLETA CON QUINUA 0.06 kg 84 43 14 17 15
GALLETA INTEGRAL 0.03 kg 200 39 32 21 7
GALLETA INTEGRAL 0.048 kg 150 38 32 255 | 10
GALLETA INTEGRAL 0.06 kg 84 43 14 17 15
GARBANZO 0.25 kg 100 60 45 20 8
HABA ENTERA 0.25 kg 100 60 45 20 10
HABA PARTIDA 0.25 kg 100 62 42 18 10
HARINA DE CAMOTE 0.25 kg 100 82 44 15 12
HARINA DE LUCUMA 0.25 kg 100 65.5 10 18.5 8
HARINA DE MACA 0.25 kg 100 60 53 20 10
HARINA DE MAIZ
FRRIAE 0.25 kg 100 57 35 16 10
HARINA DE PLATANO 0.25 kg 100 70 48 20 10
HARINA DE YUCA 0.25 kg 100 68 45 15 10
HARINA EXTRUIDA DE
Pl 0.25 kg 100 65.5 40 185 | 10
HARINA EXTRUIDA DE
el 0.25 kg 80 54 45 15 12
HARINA EXTRUIDA DE
ey 0.25 kg 80 75 60 20 12
HARINA EXTRUIDA DE
vy 0.25 kg 100 60 53 20 10
HARINA EXTRUIDA DE
e 0.25 kg 100 80 50 18 10
HARINA EXTRUIDA DE 0.25 kg 100 62 39 25 10
HARINA EXTRUIDA DE
A 0.25 kg 100 68 44 215 | 12
HARINA EXTRUIDA TRIGO 0.25 kg 80 75 46 17 10
HOJUELAS DE AVENA
O enas e 0.25 kg 100 70 52 15 10
HOJUELAS DE AVENA
s O 0.25 kg 100 70 48 20 10
HOJUELAS DE AVENA
R e 0.25 kg 100 70 48 20 10
HOJUELAS DE AVENA
e 0.25 kg 100 70 48 20 10
HOJUELAS DE CARIHUA 0.25 kg 100 66 45 15 10
HOJUELAS DE KIWICHA 0.25 kg 100 83 52 15 10
HOJUELAS DE QUINUA 0.25 kg 100 70 48 20 10
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HOJUELAS DE AVENA 0.25 kg 100 110 45 18 10

LECHE EVAPORADA

ENTERA 0.17 kg 48 40 26 14 24

LENTEJAS 0.25 kg 100 60 37 21 10

MAIZ TOSTADO 0.018 kg 200 45 45 10 10

MAIZ TOSTADO 0.03 kg 70 38 26 18.5 10

MANI CON PASAS 0.018 kg 260 39.5 28 21 15

MANI CON PASAS 0.035 kg 140 40 28 20 15

MEZCLA DE HARINA DE

MANI TOSTADO Y MAIZ 0.25 kg 100 99.1 55.9 17 10

AMARILLO

MEZCLA DE HARINAS

EXTRUIDAS 0.25 kg 100 63 45 25 10

MEZCLA EN POLVO A

BASE DE HUEVO 0.25 kg 80 42 35 42 4

PALLAR 0.25 kg 100 60 . 37 21 10

PANELA 0.5 kg 50 42 26 18 8

PAPA NATIVA 1.00 kg 25 92 54 18 5

PAPA SECA 0.25 kg 100 66 56 15 8

PESCADO SALADO Y

PRENSADO 0.25 kg 40 35 25 25 5

QUINUA 0.25 kg 100 92 54 18 10

ROSQUITAS TIPO

CAJAMARQUINAS 0.030 kg 100 32 27 18.5 10

SEMOLA DE CEREALES 0.25 kg 100 86 52 12 10

TRIGO 0.25 kg 100 92 54 18 10

TRIGO MOTE 0.25 kg 50 45 45 42 10

BEBIBLE

INDUSTRIALIZADO 0.20 kg 24 325 16 13 10
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