PUBLICA DEL Peg,

N° 276 -2018-MIDIS/PNAEQW

Lima, 06 JuL. 2018
VISTOS:

El Memorando N° 717-2018-MIDIS/PNAEQW-UOP, emitido por la Unidad de
Organizacion de las Prestaciones; el Informe N° 199-2018-MIDIS/PNAEQW-UPPM, emitido por
la Unidad de Planeamiento, Presupuesto y Modernizacion; y, el Informe N° 658-2018-
MIDIS/PNAEQW-UAJ, emitido por la Unidad de Asesoria Juridica; v,

CONSIDERANDO:

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

73 2 Que, mediante Decreto Supremo N° 006-2014-MIDIS, N° 004-2015-MIDIS, N° 012-

;' )2017 MIDIS y N* 005-2018-MIDIS, dispone que el Programa Nacional de Alimentacién Escolar
/Qali Warma, de forma progresiva atienda a los escolares de nivel secundaria de las
" instituciones publicas localizadas en los pueblos indigenas que se ubican en la Amazonia
\ Peruana, y modifica el segundo parrafo del articulo primero del Decreto Supremo N° 008-
- 2012-MIDIS, y establece que el Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma tendré
o /una vigencia hasta el 31 de diciembre de 2019;

Que, mediante Resoluciéon Ministerial N° 281-2017-MIDIS, se aprueba el Plan
Operativo Institucional — POl 2018 del Pliego 040: Ministerio de Desarrollo e Inclusién Social
que incluye al Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma, estableciendo en la
actividad 5000276 “Gestion del Programa”, la Unidad de Organizacion de las Prestaciones ha
programado la siguiente tarea: “Realizar estudio para mejorar la prestacion del servicio
alimentario";

Que, con la finalidad de efectivizar la actividad contemplada en el Plan Operativo
Institucional 2018, mediante Informe N° 0371-2018-MIDIS/PNAEQW-UOP-CCA, la
Coordinacion del Componente Alimentario de la Unidad de Organizacién de las Prestaciones,
elabora la actualizacion a los “Lineamientos para la elaboraciéon y actualizacion de
Especificaciones Técnicas de Alimentos del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali
Warma”, version N° 02;



Que, mediante Resoluciéon Ministerial N° 283-2017-MIDIS, se aprueba el Manual de
Operaciones del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma, que constituye el
documento técnico normativo de gestién que determina la estructura, funciones generales del
programa social, funciones especificas de las unidades que lo integran, asi como los principales
procesos estratégicos, misionales y de apoyo del programa;

Que, el literal n) del articulo 29 del Manual de Operaciones del Programa Nacional de
Alimentacién Escolar Qali Warma, establece como funcién de la Unidad de Organizacion de las
Prestaciones, entre otras: “n) Proponer documentos normativos elaborados y/o actualizados
por sus coordinaciones, orientado a los procesos a su cargo”;

Que, mediante la “Directiva para la Formulacion, Revision y Aprobacion de los
Documentos Normativos en el Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma” (DIR-
008-PNAEQW-UPP), se establecen disposiciones para la formulacion, revision, y aprobacion de
los documentos normativos que requieren los procesos que llevan a cabo las Unidades
organicas del Programa;

Que, por el “Procedimiento de Control de Documentos y Registros” (PRO-008-
PNAEQW-UPP), se establecen los pardmetros generales para la documentacién respecto de su
emision, revision, aprobacion, actualizacién, control de cambios, distribucion, manejo,
identificacion de documentos obsoletos y disposicion final, en el marco del Sistema de Gestion
de la Calidad, con la finalidad de garantizar el adecuado tratamiento del control de
documentos y registros;

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

Que, mediante Memorando N° 717-2018-MIDIS/PNAEQW-UOP, la Unidad de
Organizacion de las Prestaciones, presenta a la Unidad de Planeamiento, Presupuesto y
Modernizacién, la propuesta del “Lineamientos para la elaboracion y actualizacion de
Especificaciones Técnicas de Alimentos del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali
Warma”, version N° 02, el cual tiene como objetivo establecer lineamientos que permitan
» - elaborar y actualizar las Especificaciones Técnicas de Alimentos, el cual contendra criterios

“,técnicos de acuerdo a la normatividad nacional e internacional vigente;

: Que, mediante Informe N° 199-2018-MIDIS/PNAEQW-UPPM, la Unidad de

7\_// Planeamiento, Presupuesto y Modernizacion opina favorablemente para la aprobacion del
documento normativo “Lineamientos para la elaboracion y actualizaciéon de Especificaciones
Técnicas de Alimentos del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma”, version N°
02; dado que este se adecta a lo dispuesto por la “Directiva para la Formulacion, Revision y
Aprobacién de los Documentos Normativos en el Programa Nacional de Alimentacion Escolar
Qali Warma” y el “Procedimiento de Control de Documentos y Registros” habiendo
considerado las disposiciones establecidas en ambos documentos;

Que, mediante Informe N° 658-2018-MIDIS/PNAEQW-UAJ, la Unidad de Asesoria
Juridica opina que el proyecto de documento normativo documento normativo “Lineamientos
para la elaboracién y actualizacién de Especificaciones Técnicas de Alimentos del Programa



Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma”, versiéon N° 02, presentado por la Unidad de
Organizacién de las Prestaciones, y revisado por la Unidad de Planeamiento, Presupuesto y
Modernizacién, cumple con las condiciones sefialadas en la Directiva para la Formulacion,
Revisién y Aprobacién de los Documentos Normativos, aprobada con Resolucion de Direccion
Ejecutiva N° 9789-2015-MIDIS/PNAEQW; y, el Procedimiento de Control de Documentos y
Registros, aprobado con Resolucién de Direccién Ejecutiva N° 022-2016-MIDIS/PNAEQW;

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

En uso de las atribuciones establecidas en el Decreto Supremo N° 008-2012-MIDIS,
Decreto Supremo N° 006-2014-MIDIS, Decreto Supremo N° 004-2015-MIDIS, Decreto Supremo
N° 012-2017-MIDIS y el Decreto Supremo N° 005-2018-MIDIS, la Resolucién Ministerial N* 283-
2017-MIDIS, y la Resolucién Ministerial N° 133-2018-MIDIS;

SE RESUELVE:

Articulo 1. Aprobacién de los “Lineamientos para la elaboracién y actualizacién
de Especificaciones Técnicas de Alimentos del Programa Nacional de
Alimentacién Escolar Qali Warma”
Aprobar los “Lineamientos para la elaboracion y actualizacién de Especificaciones
Técnicas de Alimentos del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma”, version N°
02, que forma parte integrante de la presente resolucion.

Articulo 2. Derogacion

Dejar sin efecto la Resolucion de Direcciéon Ejecutiva N° 1318-2016-MIDIS/PNAEQW,
que aprueba los “Lineamientos para la elaboracion y actualizacién de Especificaciones Técnicas
de Alimentos del Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma”, version N° 01.

Articulo 3. Comunicacién a las Unidades Territoriales, Unidades de
Asesoramiento, Apoyo y Técnicas del Programa Nacional de
Alimentacion Escolar Qali Warma
Encargar a la Coordinacién de Gestion Documentaria y Atencién al Ciudadano, hacer
de conocimiento a las Unidades Territoriales del Programa Nacional de Alimentacién Escolar
Qali Warma, las Unidades de Asesoramiento, Apoyo, y Técnicas, respectivamente, a través de
2. medios electrénicos.

Articulo 4. Publicacién en el Portal Institucional
Publicar la presente Resolucién de Direccién Ejecutiva, en el Portal Institucional del
Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma (www.qaliwarma.gob.pe).

Registrese y comuniquese.
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LINEAMIENTOS PARA LA ELABORACION Y ACTUALIZACION DE ESPECIFICACIONES
TECNICAS DE ALIMENTOS DEL PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACION ESCOLAR
QALI WARMA

.  INTRODUCCION

El Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma (PNAEQW), fue creado mediante
Decreto Supremo N° 008-2012-MIDIS, de fecha 30 de mayo del 2012, como programa social
del Ministerio de Desarrollo e Inclusion Social (MIDIS), cuya funcién principal es brindar un
servicio alimentario de calidad para nifias y nifios del nivel de educacién inicial a partir de los
tres (3) anos de edad y del nivel de educacién primaria de la educacion basica en instituciones
educativas publicas, a través de distintos actores, tales como la comunidad educativa
organizada, el sector privado y los gobiernos locales, entre otros, implementando modelos de
gestion adecuados al entorno y a las caracteristicas de los usuarios.

Con Decreto Supremo N° 006-2014-MIDIS, de fecha 16 de octubre del 2014, el MIDIS modifica
el Decreto Supremo N° 008-2012-MIDIS, que crea el PNAEQW vy dictan medidas para la
determinacion de la clasificacion socio econémica con criterio geografico. En la que indica que
el PNAEQW, de forma progresiva, atendera a las/los escolares del nivel de educacion
secundaria de la educacién basica en instituciones educativas publicas localizadas en los
pueblos indigenas que se ubican en la Amazonia Peruana, comprendidas en la “Base de Datos
Oficial de Pueblos Indigenas” vigente, del Ministerio de Cultura.

Es asi que, el PNAEQW brinda un servicio alimentario nutritivo, inocuo, aceptable y
diversificado, en cumplimiento de las Especificaciones Técnicas de Alimentos que establece
requisitos técnicos de calidad e inocuidad, asi como los requisitos de certificacion obligatorios
que deben presentar los proveedores.

Las Especificaciones Técnicas son elaboradas en coordinacién con las Autoridades Sanitarias
SANIPES, DIGESA y SENASA', tomando como referencia las Normas Técnicas Peruanas -
NTP, normativa sanitaria vigente y el Codex Alimentarius.

Asimismo, los requisitos microbioldgicos establecidos en las Especificaciones Técnicas de
Alimentos, toman en cuenta los parametros de referencia establecidos la “Norma sanitaria que
establece los criterios microbiolégicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y
bebidas de consumo humano” vigente.

Il. JUSTIFICACION

El PNAEQW requiere establecer los requisitos de calidad e inocuidad de los alimentos que
seran incorporados en el Menu Escolar para la prestacion del servicio alimentario, de acuerdo
a la normativa sanitaria nacional e internacional vigente.

Asimismo, el presente documento brinda las pautas para identificar que las Especificaciones
Técnicas de alimentos a elaborar o actualizar se encuentren alineados de acuerdo a la
naturaleza del producto, como indica a continuacion:

« Alimentos de procesamiento primario, cuya vigilancia sanitaria la realiza el SENASA.
« Alimentos industrializados, cuya vigilancia sanitaria la realiza la DIGESA.
« Alimentos hidrobiolégicos, cuya vigilancia sanitaria la realiza el SANIPES.

OBJETIVO

Establecer los lineamientos que orienten la elaboracién y actualizacién de las Especificaciones
Técnicas de Alimentos del Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma con
criterios técnicos en concordancia con el marco legal vigente y las normas nacionales e
internacionales aplicables.

! Organismo Nacional de Sanidad Pesquera(SANIPES), la Direccién General de Salud Ambiental (DIGESA) y el Servicio
Nacional de Sanidad Agraria (SENASA)
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IV. ALCANCE

El presente lineamiento es de obligatorio cumplimiento para la Unidad de Organizacién de las
Prestaciones.

V. BASE LEGAL

5.1 Ley N° 30021, Ley de Promocion de la Alimentacion Saludable para nifos, nifas y
adolescentes.

5.2 Decreto Legislativo N° 1290, que Fortalece la Inocuidad de los alimentos industrializados
y productos pesqueros y acuicolas.

5.3 Decreto Legislativo N° 1059, que aprueba la Ley General de Sanidad Agraria.

5.4 Decreto Legislativo N° 1062, que aprueba la Ley de Inocuidad de los Alimentos.

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

5.6 Decreto Supremo N° 040-2001-PE, que aprueba la Norma Sanitaria para las actividades
Pesquera y Acuicolas.

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

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

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

5.10 Decreto Supremo N° 007-2015-SA, que aprueban el Reglamento que establece los
Parametros Técnicos sobre los Alimentos y Bebidas No Alcohélicas procesados referentes
al contenido de azucar, sodio y grasas saturadas.

5.11 Decreto Supremo N° 007-2017-MINAGRI, que aprueba el Reglamento de la Leche y
Productos Lacteos.

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

5.13 Resolucién Ministerial N° 449-2006/MINSA, que aprueba la Norma Sanitaria para la
Aplicacion del Sistema HACCP en la fabricacion de Alimentos y Bebidas.

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

5.15 Resolucién Ministerial N° 495-2008/MINSA, que aprueba la Norma Sanitaria Aplicable a la
Fabricacién de Alimentos envasados de baja acidez y acidificados destinados al consumo
humano.

5.16 Resolucion 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.

5.17 Resolucién Ministerial N° 1020-2010/MINSA que aprueba la Norma Sanitaria para la
Fabricacion, elaboracion y expendio de productos de Panificacién, Galleteria y Pasteleria
y sus modificatorias.

5.18 Resoluciéon de Direcciéon Ejecutiva N° 057-2016-SANIPES-DE, que aprueba los
Indicadores Sanitarios y de Inocuidad para los Productos Pesqueros y Acuicolas para
Mercado Nacional y de Exportacion.

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

5.20 Resolucion Directoral N° 154-2011-AG-SENASA-DIAIA, que aprueba las Guias de Buenas
Practicas de Produccién e Higiene.

. ~.
. Mag, .
7 ;..\\“‘e u‘lo,,\
/ e

Vl. DOCUMENTOS DE REFERENCIA

6.1 Normas del Codex Alimentarius.
6.2 Normas de la U.S. Food and Drug Administration.
6.3 La Unioén Europea y la Flavor and Extractive Manufacturing Association (FEMA).
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6.4
6.5

Normas Técnicas Peruanas-NTP de INACAL.
Cédigo Estandar de Productos y Servicios de Naciones Unidas, V.14.080, UNSPSC, por
sus siglas en inglés (The United Nations Standard Products and Services Code).

VIl. DEFINICION DE TERMINOS

71

7.2

7.3

7.4

7.5

7.6

Alimento perecible
Son aquellos que para su conservacion requieren ser almacenados en condiciones de
refrigeracién o de congelacion.

Alimento no perecible

Son aquellos que para su conservacion no requieren se almacenados en condiciones de
refrigeracion o congelacion, aunque si pueden requerir condiciones controladas de
humedad, temperatura u otras, segun las indicaciones del fabricante.

Calidad de los alimentos

La calidad es el conjunto de propiedades y caracteristicas de un producto, de un proceso
o de un servicio que le confieren su capacidad de satisfacer necesidades implicitas o
explicitas.

Codex Alimentarius o Codigo Alimentario

El Codex Alimentarius es un cédigo de alimentaciéon y es la compilacién de normas,
cédigos de préacticas, directrices y recomendaciones de la Comision del Codex
Alimentarius.

Envase primario
Es aquel que esta directamente en contacto con el producto. Contiene el producto y lo
protege.

Envase secundario

Es aquel que contiene uno o varios envases primarios, otorgandole proteccion para su
transporte y distribucion.

Para el caso del huevo sancochado, el alcance del uso del envase secundario debe ser
considerado hasta la etapa de distribucién del alimento a los usuarios del PNAEQW.

Inocuidad de los alimentos: La garantia de que los alimentos no causaran dano al
consumidor cuando se preparen y/o consuman de acuerdo con el uso a que se destinan.

Vida atil

La vida util de un alimento es el periodo en el que puede mantenerse en condiciones de
almacenamiento especificadas sin que pierda su seguridad y calidad 6ptimas. La vida dtil
de un alimento empieza desde el momento en que se elabora y depende de muchos
factores como el proceso de fabricacion, el tipo de envasado, las condiciones de
almacenamiento y los ingredientes.

VIll. RESPONSABLES

8.1

8.2

La Direccion Ejecutiva (DE): Aprueba la propuesta o su actualizacion de las
Especificaciones Técnicas de Alimentos con una Resolucién de Direccién Ejecutiva.

La Unidad de Organizacion de las Prestaciones (UOP): Elaborar y/o actualizar las
Especificaciones Técnicas de Alimentos en cumplimiento de la normativa vigente,
evaluando y considerando los aportes realizados por las Unidades Territoriales, la Unidad
de Supervision Monitoreo y Evaluacién y la Unidad de Gestion de Contrataciones y
Transferencia de Recursos.

Proponer a la Direccion Ejecutiva la propuesta de Especificaciones Técnicas de Alimentos
o su actualizacion, para su aprobacién con una Resolucién de Direccion Ejecutiva.
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8.3 La Unidad de Supervision, Monitoreo y Evaluacion (USME): Emitir opinién técnica en

8.4

8.5

el marco de su competencia, respecto a la actualizaciéon y/o modificacién de las
Especificaciones Técnicas de Alimentos propuestas por la UOP.

La Unidad de Gestion de Contrataciones y Transferencia de Recursos (UGCTR):
Emitir opinién técnica en el marco de su competencia, respecto a la actualizacion y/o
modificacion de las Especificaciones Técnicas de Alimentos propuestas por la UOP.

La Unidad Territorial (UT): Emitir opinién técnica en el marco de su competencia,
respecto a la actualizacion y/o modificacién de las Especificaciones Técnicas de Alimentos
propuestas por la UOP.

DISPOSICIONES GENERALES

9.1

ACTUALIZACION DE LAS ESPECIFICACIONES TECNICAS DE ALIMENTOS

La elaboracién y/o actualizacion de las Especificaciones Técnicas de Alimentos se
realizara conforme lo establece la Directiva para la Formulacién, Revision y Aprobacion de
los Documentos Normativos en el PNAEQW, con cédigo DIR-008-PNAEQW-UPP.

La elaboracion y/o actualizacion de las especificaciones técnicas se realizaran hasta antes
de la aprobacion de las Especificaciones Técnicas, posteriormente a ellos, la actualizacion
se realizara cada vez que exista alguna modificacién de la normativa sanitaria vigente, en
caso exista incorporacion o modificacion de algin parametro técnico en las
Especificaciones Técnicas de Alimentos; o en caso corresponda incorporar uno 0 mas
productos nuevos del Banco de Alimentos Elegibles. No corresponde elaborar y/o
actualizar las Especificaciones Técnicas aprobadas durante el Proceso de Compras en
situaciones distintas a las arriba descritas.

Para la elaboracién y/o actualizacién de las Especificaciones Técnicas de los Alimentos
se considera los siguientes requisitos de calidad e inocuidad:

* Requisitos de calidad; se consideran las caracteristicas fisico-quimicas vy
organolépticas, las cuales se basan en las NTP, Codex Alimentarius; normativa
nacional vigente y ademas se toman en consideracion las especificaciones técnicas de
los alimentos existentes en el mercado (fichas técnicas comerciales).

Asimismo, de acuerdo al tipo de alimento se considerara los parametros fisico-quimicos
de la siguiente normativa sanitaria:

* Para los productos de panificacion y galleteria, la Resolucién Ministerial N° 1020-
2010/MINSA. “Norma Sanitaria para la Fabricacion, Elaboracion, y Expendio de
Productos de Panificacién, Galleteria y Pasteleria y modificatorias.

« Para alimentos a base de cereales, como harinas, hojuelas, la Resolucién
Ministerial N° 451-2006/MINSA. “Norma Sanitaria para la Fabricacién de Alimentos
a base de Granos y otros, destinados a Programas Sociales de Alimentacion”.

e Para los alimentos procesados que requieran informacién nutricional, la Ley
N°30021, Ley de Promocién de la Alimentacién Saludable para nifios, nifas y
adolescentes y su Reglamento.

¢ Requisitos de inocuidad, se consideran las caracteristicas microbiolégicas, la cual se
basa en la Resolucion Ministerial N°591-2008/MINSA. “Norma Sanitaria que establece
los criterios microbiolégicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y
bebidas de consumo humano”.
Asimismo, de acuerdo al tipo de alimento se considerara los parametros
microbiolégicos de la siguiente normativa sanitaria:

* Para las caracteristicas microbiolégicas de los productos lacteos, se basa en el
Decreto Supremo. N° 007-2017-MINAGRI “Decreto Supremo que aprueba el
Reglamento de la Leche y Productos Lacteos".
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X. DISPOSICIONES ESPECIFICAS
10.1 DESCRIPCION DE ALIMENTOS

1. Elaboracién y Actualizacion de las Especificaciones Técnicas de los Alimentos
de Procesamiento Primario

* Para la elaboracion y actualizacion de dichos alimentos, se realizara la busqueda
de normativa sanitaria actualizada emitida por SENASA, Autoridad Nacional en
Sanidad Agraria, asimismo se debe cumplir con la siguiente normativa:

v Articulo 14° del Decreto Legislativo N° 1059, Ley General de Sanidad Agraria.

v Articulo 16° del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los
Alimentos.

v Articulo 15° del Decreto Supremo N° 004-2011-AG, que aprueba el
Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria.

v Articulo 33°del Decreto Supremo N° 004-2011-AG, que aprueba el
Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria.

v Resolucion Directoral N° 154-2011-AG-SENASA-DIAIA, que aprueba las
“Guias de Buenas Practicas de Produccion e Higiene que contiene la “Guia
para el Transporte de Alimentos Agropecuarios Primarios y Piensos” y la “Guia
para el Almacenamiento de Alimentos Agropecuarios Primarios y Piensos”,
entre otras normas vigentes.

« Asimismo, las Especificaciones Técnicas consideran respecto a los metales
pesados y residuos de plaguicidas en los alimentos, que no deben exceder los
limites méaximos permisibles (LMP) establecidos por norma nacional, o en
ausencia de esta, por el Codex Alimentarius.

e Para la actualizacién y/o modificacién de las Especificaciones Técnicas de
Alimentos, la UOP coordinara con SENASA vy las organizaciones
gubernamentales y no gubernamentales y en caso de la actualizacién de las
normativas senaladas o de la aprobaciéon de una nueva, el PNAEQW evaluara la
pertinencia de su incorporacion.

2. Elaboracién y Actualizacion de las Especificaciones Técnicas de Alimentos
Industrializados.

e Para la elaboracién y actualizacion de dichos alimentos, se realizara la busqueda
de la normativa sanitaria emitida por la DIGESA, que es el érgano técnico
normativo, en los aspectos relacionados a la inocuidad de alimentos y otros sobre
saneamiento basico, salud ocupacional, zoonosis y proteccion del ambiente.

* Asimismo, dicha actualizacién debe cumplir con lo establecido en el articulo 12°
del Decreto Supremo N° 034-2008-AG, que aprueba el Reglamento de la Ley de
Inocuidad de los Alimentos, entre otras normas vigentes.

e \.
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3. Elaboracion y Actualizacion de las Especificaciones Técnicas de Alimentos de
Origen Animal Hidrobiolégico

e Para la elaboracion y actualizacién de dichos alimentos, se realizara la busqueda
de la normativa sanitaria emitida por el SANIPES, el cual tiene competencias para
investigar, normar, supervisar y fiscalizar las actividades pesqueras y acuicolas,
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los piensos, aditivos y productos veterinarios destinados a la acuicultura en todas
sus fases, con fines de inocuidad y sanidad de los recursos hidrobiolégicos,
incluyendo los aspectos relacionados a la inspeccién, muestreo, ensayos y
certificacion oficial sanitaria. Asimismo, se debe cumplir con la siguiente
normativa:

v Articulo 11° del Decreto Supremo N° 034-2008-AG, que aprueba el
Reglamento de la Ley de Inocuidad de los Alimentos.

v Resolucién de Direccién Ejecutiva N° 057-2016- SANIPES-DE que aprueba
los Indicadores Sanitarios y de Inocuidad para los Productos Pesqueros y
Acuicolas para Mercado Nacional y de Exportacion, entre otras normas
vigentes.

e Para la actualizacion y/o modificacion de las Especificaciones Técnicas de
Alimentos, la UOP coordinara con SANIPES vy las organizaciones
gubernamentales y no gubernamentales y en caso de la actualizaciéon de las
normativas senaladas o de la aprobacion de una nueva, el PNAEQW evaluara la
pertinencia de su incorporacion.

10.2 CONTENIDO DE LAS ESPECIFICACIONES TECNICAS DE ALIMENTOS

A continuacion se detalla los campos que contiene el formato de las Especificaciones
Técnicas de Alimentos:

1. VERSION

La version indica el niumero de veces que se modifica una Especificacion Técnica de
Alimentos. Su abreviatura es VON; siendo N el numero de veces de la versién.

2. cobiGo

Es la identificacion de los alimentos brindados en el servicio alimentario, se encuentra
basado en la metodologia uniforme utilizada por el Cédigo Estandar de Productos y
Servicios de Naciones Unidas, V.14.080, UNSPSC.

Esta codificacion utilizada para clasificar productos y servicios esta fundamentada en
un arreglo jerarquico, clasificado en cinco niveles: (a) Segmento, agregacion ldgica de
familias para propdsitos analiticos, (b) Familia, un grupo de categorias de productos
interrelacionados, (c) Clase, un grupo de productos que comparten caracteristicas
comunes y (d) Producto, un grupo de productos o servicios.

Ejemplo:
CODIGO: 5015-P-ACE-01
Numeracién correlativa

— Grupo de alimento

Modalidad, P=Producto 6 R=Racién

—» Cddigo Estandar de Productos y Servicios de Naciones
Unidas/(Tioo de alimentos.

—® Enunciado de Cédigo
3. CARACTERISTICAS GENERALES

 Denominacion Técnica: Es el nombre que refleja la verdadera naturaleza del
producto.

* Tipo de Alimento: Perecible o No Perecible.
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Grupo de Alimentos: Se considera a los alimentos que comparten similares
caracteristicas nutricionales y otras caracteristicas propias de la planificacion del
servicio alimentario.

Descripcién General: Es la composicién y estructura fisico-quimica como
materias primas, ingredientes, aditivos, etc.

— Tratamientos: Para la reduccion o eliminacién de microorganismos
(pasteurizacién, UHT, esterilizacion, congelacién, deshidratacion, secado,
salazon etc.)

— Instrucciones de uso.

— Restricciones: Referidos a la formulacion, uso, aditivos, ingredientes aplicables
a la normativa vigente o legales.

— Especies o variedad: Se debe considerar la (s) variedad (es) a utilizar, asi como
la (s) especie(es), en caso de alimentos pesqueros principalmente.

— Grado de calidad a adquirir: Para el caso de menestras o cereales.

- Para productos de panificacion: Se podra considerar ciertos parametros de
formulacién como niveles de leche, azlcar anadida, mantequilla, harinas
fortificadas o sucedaneas, queso madurado, aceituna, entre otros.

4. CARACTERISTICAS TECNICAS

Caracteristicas Organolépticas: Depende del tipo de alimento a considerar;
estaran basadas en lo establecido por la legislacién vigente, Codex Alimentarius,
Normas FDA y NTP, relacionados con el alimento.

Debe considerar las propiedades sensoriales, como: color, olor, sabor, aspecto y
contenido del liquido de contenido, textura, contenido, forma, aspecto, etc.,
dependiendo del tipo de alimento.

Caracteristicas Fisico-quimicas: Principalmente se considera el analisis proximal
del alimento u otras propiedades fisico-quimicas que sean medibles e importantes
respecto a los parametros de calidad del alimento, de acuerdo a la normatividad
vigente. Incluye la informacién nutricional dependiendo de la naturaleza del
alimento.

Caracteristicas Microbiolégicas: Se debe considerar de acuerdo a lo establecido
en la Norma Sanitaria vigente u otra especifica para el alimento descrito. En caso
no exista una Norma Sanitaria especifica para el alimento, se deberé recurrir a las
Normas del Codex Alimentarius o en su defecto a la Food and Drug Administration
(FDA) o Manual de Bacteriologia Analitica (BAM) o por la Asociacion Americana
de Salud Publica (APHA) o por normas internacionales.

5. PRESENTACION

Contenido: Debe declararse el contenido neto en unidades del sistema métrico
("Systeme International"), en volumen para los alimentos liquidos; en peso para los
alimentos soélidos; en peso o volumen para los alimentos semisdlidos o viscosos.
Se debera considerar los tipos de presentaciones, desde la menor a la mayor
presentacién en gramos, kilogramos, mililitros o litros.

Presentacion envase primario: Debe describirse el material utilizado que va a
estar en contacto directo con el alimento. Asimismo, considerar un envase que
proteja al alimento del manipuleo y de la contaminacién del alimento y sea acorde
al contenido del alimento.

Presentacion envase secundario: Considerar el tipo de material utilizado como
envase secundario; asimismo, los materiales deben ser comerciales que permitan
un adecuado transporte.
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Tiempo de vida dtil: La vida util normalmente se indica en la etiqueta o envase del
alimento con informacién sobre la fecha de consumo maximo preferente o la fecha
de caducidad.

Una fecha de consumo maximo preferente refleja el periodo durante el cual cabe
esperar, de forma razonable, que un alimento conserve su mejor calidad, como,
por ejemplo, el sabor. Entre los alimentos que tienen una fecha de consumo
maximo preferente se incluyen los alimentos enlatados, los deshidratado, entre
otros.

Una fecha de caducidad es el periodo durante el cual cabe esperar, de forma
razonable, que un alimento resulte seguro para su consumo si se guarda
respetando las condiciones de almacenamiento especificadas. Por lo tanto, estos
alimentos pueden presentar un riesgo de intoxicacién si se consumen después de
la fecha de caducidad.

Los fabricantes de productos alimenticios tienen la responsabilidad de determinar
la vida util y etiquetar sus productos consecuentemente acorde a la normativa
vigente.

Por lo general, la vida util se define durante la elaboracién de un alimento, donde
el fabricante determina las caracteristicas (intrinsecas y extrinsecas) del alimento
que afectan a su seguridad y/o calidad. Estas caracteristicas incluyen los
ingredientes utilizados, el proceso de elaboracién, el tipo de envasado y las
condiciones de almacenamiento del producto. Si es necesario, el fabricante
también puede llevar a cabo otros estudios como tomas de muestras y anélisis
microbioldgicos.

La vida util debe corresponder a lo establecido en el Registro Sanitario del alimento
o la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria competente.

Rotulado

El rotulado debera estar de acuerdo al Decreto Supremo N° 007-98-SA, que
aprueba el Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas, y el Codex Alimentarius “Norma General del Codex para el Etiquetado de
los Alimentos Pre envasados”, y el contenido del rotulado debe cefirse a lo
dispuesto en el Decreto Supremo N° 040-2001-PE, que aprueba la Norma Sanitaria
para las actividades pesqueras y acuicolas.

Asimismo requisitos nutricionales deben considerar el cumplimiento de la Ley N°
30021, Ley de la Promocién de Alimentacién Saludable para Ninos, Nifas y
Adolescentes.

— Informacion minima

La informacién minima que debe contener el rotulado del alimento debera ser
dependiendo de la naturaleza del alimento como indica lo siguiente:

Nombre del producto.
Peso escurrido (conservas de pescado y conservas de productos carnicos
u otro que lo requiera).

o Peso o contenido neto del alimento envasado.

. Declaracién de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion
del producto en forma decreciente.

. Nombre o razén social y direccién del fabricante.

. Nombre o razén social y direccion de la empresa importadora, la que
podra figurar en etiqueta adicional.

. Cadigo o clave del lote.
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Fecha de vencimiento.

Numero del Registro Sanitario (Alimentos industrializados)

Registro Sanitario vigente expedido por SANIPES.

Numero de Autorizacién Sanitaria (Alimentos de procesamiento primario)
Condiciones de conservacion.

Pais de origen.

Informacion nutricional (Para alimentos industrializados, de acuerdo a la
Ley N° 30021, Ley de la Promocién de Alimentacién Saludable para
Nifos, Nifias y Adolescentes y su Reglamento).

o Instrucciones para su uso (en caso sean necesarias sobre el modo de
empleo, incluida la reconstitucion, si es el caso, para asegurar una
correcta utilizacién del alimento).

6. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIO.

Los requisitos de Certificaciéon obligatoria deben basarse en lo que establezca la
Autoridad Sanitaria para cada alimento especifico y de acuerdo a la necesidad del
PNAEQW.

Asimismo, en caso se requieran de alimentos elaborados por los proveedores como
el caso de los alimentos de panificacion.

Para alimentos de Procesamiento Primario cuya competencia corresponde al
SENASA)

Los documentos de obligatorios solicitados para este tipo de alimentos son:

Certificados o informes de inspeccién de las caracteristicas organolépticas,
fisico-quimicas y microbiolégicas. Emitidos por un Organismo de Inspeccion
acreditado ante Instituto de la Calidad (INACAL).

Autorizacién Sanitaria de Establecimiento dedicado al Procesamiento Primario
de Alimentos Agropecuarios y Piensos, vigente durante la fabricacion del
producto expedido por el SENASA.

Para alimentos Industrializados cuya competencia corresponde a la DIGESA

Los documentos obligatorios solicitados para este tipo de alimento son:

Registro Sanitario del producto vigente, expedido por la DIGESA.

Resolucién Directoral vigente que otorga Validacién Técnica Oficial del Plan
Anélisis de Peligros, Puntos Criticos y Control (HACCP) emitida por la DIGESA,
referida a la linea del producto requerido.

Certificacion de los Principios Generales de Higiene (PGH) vigente, referida a
la linea del producto requerido.

Para alimentos Hidrobiolégicos

Los documentos obligatorios solicitados para este tipo de alimentos son:

Protocolo Técnico de Habilitacion o Registro de Planta de Procesamiento
Industrial vigente durante la fabricacién del producto o de acuerdo a la
reglamentacién establecida por el SANIPES.

Protocolo Técnico de Registro Sanitario del Producto vigente durante el periodo
de atencién de la entrega correspondiente o de acuerdo a la reglamentacién
establecida por el SANIPES.
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— Protocolo Técnico de Registro de Importador, exportador, distribuidor o
comercializador de productos pesqueros y acuicolas y sus aditivos alimentarios
vigentes durante el periodo de atencién de la entrega o de acuerdo a la
reglamentacion establecida por el SANIPES.

- Certificado Sanitario vigente emitido por SANIPES, que incluya la conformidad
respecto a las caracteristicas organolépticas, fisico quimicas,
microbiolégicas (prueba de esterilidad comercial) declarando que el producto
es apto para consumo humano.

Adicionalmente a los requisitos senalados lineas arriba, el proveedor debera
presentar:

— Constancia de Verificacion del Plan HACCP emitido por el SANIPES,
asegurando la inocuidad y trazabilidad cuyo alcance debe considerar el
proceso productivo de conservas de pescado y estar vigente durante la
fabricacion del producto, asegurando la inocuidad y su trazabilidad.

— O, copia original o copia legalizada notarialmente de la Certificacion del
Sistema de Gestién (ISO-9001 o HACCP o 1SO-22000 o IFS o BRC o SQF),
emitido por un Organismo de Certificacién de Sistemas de Gestién acreditado
por el INACAL o un organismo Internacional equivalente; cuyo alcance debe
considerar el proceso productivo de Conservas de pescado y estar vigente
durante la fabricacién del producto.

¢ Para alimentos importados:
Los documentos obligatorios solicitados para este tipo de alimentos son:

— Protocolo Técnico de Registro Sanitario de Producto Importado vigente durante
el periodo de atencién de la entrega correspondiente o de acuerdo a la
reglamentacion establecida por el SANIPES.

- Certificado Sanitario emitido por SANIPES, que incluya la conformidad respecto
a las caracteristicas organolépticas, fisico quimicas y microbiolégicas (prueba
de esterilidad comercial), declarando que el producto es apto para consumo
humano.

— Protocolo Técnico de Registro de Importador, exportador, distribuidor o
comercializador de productos pesqueros y acuicolas y sus aditivos alimentarios
vigente durante el periodo de atencién de la entrega o de acuerdo a la
reglamentacion establecida por el SANIPES.

— Certificacion del Sistema de Gestion (ISO-9001 o HACCP o 1SO-22000 o IFS o
BRC o SQF), emitido por un Organismo de Certificacion de Sistemas de Gestion
acreditado por el INACAL o un organismo Internacional equivalente, cuyo
alcance debe considerar el proceso productivo de Conservas de pescado y
estar vigente durante la fabricacion del producto.

— En caso no presente Certificacion de Sistema de Gestion, se aceptara una
Certificacion emitida por la Autoridad Sanitaria del pais de origen que garantice
la aplicacion del HACCP, cuyo alcance debe considerar el proceso productivo
de Conservas de pescado y estar vigente durante la fabricacién del producto.

Xl. ANEXOS

ANEXO 01: Cuadro de control de cambios
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ANEXO N°01. Cuadro de control de cambios
CONTROL DE CAMBIOS
Version o . .
N° Numeral del Texto Vigente Cambio realizado Justificacion del cambio
. Se alinea a la correcta
02 I. INTRODUCCION Se modificé el texto. redaccién.
: 3 Se alinea a la correcta
02 Il. JUSTIFICACION Se modificé el texto. rodacolon.
= Describe la necesidad de
02 I1l. OBJETIVO Se modificé el texto. contarconel decumento.
Se alinea y adecua a la
02 V. BASE LEGAL rSe?ea:gﬁgoa%Ttsir?\ ;e\?:rlsi o6 normativa nacional e
internacional vigente.
Se modifico los .
VI. DOCUMENTOS DE . | Se incorpora los documentos
02 REFERENCIA documentos de referencia. 3B relorsncia,
VIl. DEFINICION DE Se incorpora definiciones. : A
02 TERMINOS Se incorpora las definiciones.
Se actualizé las [Se actualiz6é e incorporé
o2 VIl FIESPONBAREES responsabilidades. responsabilidades.
IX. DISPOSICIONES
OENEIALES ” Se agregé y modificé el|Se actualizé e incorporé
9.1. ACTUALIZACION DE - >
02 texto. informacion a las
LAS ESPECIFICACIONES disposiciones generales
TECNICAS DE P g .
ALIMENTOS
X. DISPOSICIONES
02 ESPECIFICAS | Se actualizé y se modificé | Definicion de términos para
10.1 DESCRIPCION DE el texto. una mayor comprension
ALIMENTOS
X. DISPOSICIONES
ESPECIFICAS ;
10.2 CONTENIDO DE LAS | Se actualizé y se modifics |Se  define la estructura
02 detallada de las
ESPECIFICACIONES 6l texto. especificaciones técnicas
TECNICAS DE P '
ALIMENTOS
Se reemplaza:
“Unidad de Prestaciones”
g(:r anE acig:'dad 45 lgz En concordancia con el
Prgstaciones" Manual de Operaciones del
02 En todo el Lineamiento A i PNAEQW aprobado mediante
Asimismo, se reemplaza ; b ! .
e i Resoluciéon Ministerial N°283-
Unidad de Supervision y 2017-MIDIS
e Nlae N Monitoreo” por “Unidad de
At Supervisién, Monitoreo y
Evaluacion”.
e Porque fue derogada
02 En todo el Lineamiento fe i s(laahtzcg‘?\P 1e21220ecreto mediante el Decreto
9 Legislativo N° 1290
Se incorporan Anexos: .
Para tener un mejor control de
02 ANEXOS Cuadro de Control de : s
Cambios los cambios realizados.
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