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Santiago De Surco, 20 de Octubre del 2022
RESOLUCION DIRECCION EJECUTIVA N° D000471-2022-MIDIS/PNAEQW-DE

,&Q?'{l’JUC'\ DEL PERy,

VISTOS:

El Memorando N° D001376-2022-MIDIS/PNAEQW-USME de la Unidad de Supervision,
Monitoreo y Evaluacion; el Memorando N° D003181-2022-MIDIS/PNAEQW-UPPM de la Unidad de
Planeamiento, Presupuesto y Modernizacidn; y el Informe N° D000715-2022-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 Alimentacién 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/los
escolares de las instituciones educativas publicas bajo su cobertura;

Que, segun el literal k) del articulo 38 del “Manual de Operaciones del Programa Nacional
de Alimentacion Escolar Qali Warma” aprobado por Resolucién Ministerial N° 283-2017-MIDIS, la
Unidad de Supervisiéon, Monitoreo y Evaluacién tiene como una de sus funciones: “Proponer
documentos normativos elaborados y/o actualizados por sus coordinaciones, orientado a los
procesos a su cargo”;

ﬁﬁ AT D Que, mediante Resolucion de Direccién Ejecutiva N° D000289-2019-MIDIS/PNAEQW-DE, se
QaliWarma aprueba la “Directiva para la Formulacién, Modificacién y Aprobacién de Documentos Normativos
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propone el “Protocolo para la Evaluacién Técnica de Establecimientos declarados en el Proceso de
Compras del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma” con cddigo de documento
normativo PRT-042-PNAEQW-USME — Versién N° 05, el mismo que ha sido elaborado en el marco de
los actos preparatorios del Proceso de Compras Electrénico 2023;

Que, mediante Memorando N° D003181-2022-MIDIS/PNAEQW-UPPM, la Unidad de
Planeamiento, Presupuesto y Modernizacidn, opina que resulta procedente la aprobacion del
documento normativo “Protocolo para la Evaluacion Técnica de Establecimientos declarados en el
Proceso de Compras del Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma” con cédigo de
documento normativo PRT-042-PNAEQW-USME — Versiéon N° 05, toda vez que este cumple con lo
establecido en la “Directiva para la formulacién, modificacion y aprobacién de documentos
normativos del Programa Nacional de Alimentacidn Escolar Qali Warma”; asimismo, lo dispuesto en
la mencionada propuesta se enmarca y es congruente con las funciones asignadas a la Unidad de
Supervisién, Monitoreo y Evaluacién, en el Manual de Operaciones del Programa Nacional de
Alimentacidn Escolar Qali Warma;

Que, la Unidad de Asesoria Juridica mediante Informe N° D000715-2022-MIDIS/PNAEQW-
UAJ, opina que es legalmente viable la emisién de la Resolucidn de Direccidn Ejecutiva que aprueba
el “Protocolo para la Evaluacién Técnica de Establecimientos declarados en el Proceso de Compras
del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma” con cédigo de documento normativo
PRT-042-PNAEQW-USME - Version N° 05, que incorpora mejoras en las disposiciones generales y
especificas que coadyuvan a la prevencién y/o mitigacién de situaciones de riesgo que pudieran
afectar el proceso de evaluacién, garantizando con ello el cumplimiento de las normas higiénico
sanitarias vigentes y la adecuada estimacion de la capacidad de almacenamiento y/o produccion, a
fin de prestar un servicio alimentario oportuno y de calidad, ademds, no contraviene ni se superpone
a ninguna disposicion establecida en la normativa vigente;

Con el visado de la Unidad de Supervision, 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 Resolucion Ministerial N° 283-2017-MIDIS y la Resolucidn Ministerial N° 081-2019-
MIDIS;

SE RESUELVE:

Articulo 1.- APROBAR el “Protocolo para la Evaluacién Técnica de Establecimientos
declarados en el Proceso de Compras del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma”,
con codigo de documento normativo PRT-042-PNAEQW-USME - Versién N° 05, que forma parte
integrante de la presente resolucién, el mismo que tendra vigencia a partir del Proceso de Compras
Electrénico 2023.

Articulo 2.- DISPONER que la Resoluciéon de Direccién Ejecutiva N° D000252-2021-
MIDIS/PNAEQW-DE, que aprueba el “Protocolo para la Evaluacion Técnica de Establecimientos
declarados en el Proceso de Compras del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma”
con cédigo de documento normativo PRT-042-PNAEQW-USME - Versién N° 04, se mantenga vigente
hasta la culminacién de la etapa de ejecucién contractual del Proceso de Compras Electrénico 2022.

Articulo 3.- ENCARGAR a la Coordinacién de Gestién Documentaria y Atencion al Ciudadano,
la notificacion de la presente Resolucion a las Unidades Territoriales, las Unidades de Asesoramiento,
Apoyo y Técnicas del Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma, a través de medios
electrdénicos.
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partir del 20/10/2022. Base Legal: Decreto Legislativo N° 1412, Decreto Suprenp N° 029-
2021-PCMy la Directiva N° 002-2021- PCM SGTD.

URL: https://docunentosqr. qal i war ma. gob. pe/ #/ verifica-cvd

CVvD: 0056 8070 3071 8267




Articulo 4.- DISPONER que la Unidad de Comunicacién e Imagen efectue la publicacién de
la presente Resolucion y del “Protocolo para la Evaluacidon Técnica de Establecimientos declarados
en el Proceso de Compras del Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma”, con cédigo
de documento normativo PRT-042-PNAEQW-USME - Versidon N° 05, en el Portal Web Institucional
del Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma (www.gob.pe/qaliwarma) y su
respectiva difusion.

Registrese y comuniquese.
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2021-PCMy la Directiva N° 002-2021- PCM SGTD.

URL: https://docunentosqr. qal i war ma. gob. pe/ #/ verifica-cvd

CVvD: 0056 8070 3071 8267




oy
7N

w PERU

Ministerio de Desarrollo

e Inclusion Social

Programa Nacional

de Alimentacion Escolar

Viceministerio
de Prestaciones Sociales QALI WARMA

PROTOCOLO
i Fecha de
o . Version Total de L L
Cdbdigo de documento normativo o . Resolucién de aprobacion )
9 N Paginas P Aprobacion
Resolucién de Direccion Ejecutiva
PRT-042-PNAEQW-USME 05 68 N° D000471-2022-MIDIS/PNAEQW-DE 20/10/2022

PROTOCOLO PARA LA EVALUACION TECNICA DE ESTABLECIMIENTOS
DECLARADOS EN EL PROCESO DE COMPRAS DEL PROGRAMA
NACIONAL DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

ELABORADO POR:

Nombres y Apellidos

Jefa/e de la Unidad de Supervision,
Monitoreo y Evaluacion

Firma

Firmado digitalmente por SALAZAR
M CONDOR Victor Carlos FAU
20550154065 hard

Motivo: Soy el autor del documento
Fecha: 20.10.2022 10:33:38 -05:00

L5 |
QaliWarma

PROGIANA RADONAL DE ALMENTACION BSCOE

REVISADO POR:

Nombres y Apellidos

Jefa/e de la Unidad de Planeamiento,
Presupuesto y Modernizacion

Firma

Firmado digitaimente por VERA DIAZ
Edgar Alejandro FAU 20550154065
soft

Motivo: Soy el autor del documento
Fecha: 20.10.2022 11:34:31 -05:00

REVISADO POR:

Nombres y Apellidos

Jefa/e de la Unidad de Asesoria

Juridica
Firma

[

QullWarma

PA NADIONAL DE ALIMENTACION LICCIAL

Firmado digitalmente por RAMIREZ
# GARRO Jose Aurelio FAU
20550154065 soft

Motivo: Soy el autor del documento
Fecha: 20.10.2022 11:30:37 -05:00




PROTOCOLO PARA LA EVALUACION TECNICA DE

ESTABLECIMIENTOS DECLARADOS EN EL PROCESO

DE COMPRAS DEL PROGRAMA NACIONAL DE PRT- 042-PNAEQW-USME
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

INDICE
I OBUIETIVO ..ttt ettt et e e e et e e et e e e e e e e 3
Il AL CANCE ...ttt e et e n e 3
I, BASE NORMATIVA Lottt ettt e et e e e e e e e e e ennes 3
IV. DOCUMENTOS DE REFERENCIA ... ...t 5
V. ABREVIATURAS Y SIGLAS ... ittt et e e e e s e e s e e e e 5
VI. DEFINICION DE TERMINOS ......ocoiiiiititieietetceee ettt 6
VII.  RESPONSABILIDADES. ...ttt e s e e e s e e s anneee e 9
VIIIl.  DISPOSICIONES GENERALES ...t 9
IX. DISPOSICIONES ESPECIFICAS.......cociiiiiietiii ettt 10
X.  DISPOSICIONES FINALES ..ottt e e e e e s 17
XL ANEXOS ..ottt 18
QoiWarma
Firmado digitaimente por SALAZAR
CONDOR Victor Carlos FAU
20550154065 hard
Motivo: Doy V° B®
Fecha: 20.10.2022 10:34:02 -05:00
Version N° 05 Pagina 2 de 68

Resolucién de Direccién Ejecutiva N° D000471-2022-MIDIS/PNAEQW-DE



PROTOCOLO PARA LA EVALUACION TECNICA DE
ESTABLECIMIENTOS DECLARADOS EN EL PROCESO

DE

COMPRAS DEL PROGRAMA NACIONAL DE PRT- 042-PNAEQW-USME

ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

Objetivo

Establecer las disposiciones a seguir para la evaluacion técnica a los establecimientos
declarados por las/los postoras/es o proveedoras/es en el marco del Proceso de Compras del
Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma, a fin de verificar el cumplimiento de
la normativa sanitaria vigente y demas requisitos establecidos por el Programa.

Alcance

Las disposiciones contenidas en el presente documento son de obligatorio cumplimiento por
las/los servidoras/es civiles bajo cualquier modalidad de contratacion del Programa Nacional
de Alimentacién Escolar Qali Warma involucrados en la evaluacién técnica a los
establecimientos declarados por las/los postoras/es o proveedoras/es en el marco del Proceso
de Compras del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma, asi como todos los
actores involucrados.

Base Normativa

3.1. LeyN° 26842, Ley General de Salud.

3.2. Ley N° 27269, Ley de Firmas y Certificados Digitales.

3.3. Ley N° 29571, Cédigo de Proteccién y Defensa del Consumidor.

3.4. Ley N° 29783, Ley de Seguridad y Salud Ocupacional.

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

3.6. Ley N° 30021, Ley de Promocion de la Alimentacion Saludable para Nifios, Nifias y
Adolescentes.

3.7. Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos.

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

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

3.10. 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.

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

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

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

3’.‘&?&%‘&“..%‘.23%‘"‘“ Decreto Supremo N° 008-2012-MIDIS, que crea el Programa Nacional de Alimentacion
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3.16.

3.17.

3.18.

3.19.

3.20.

3.21.

3.22.

3.23.

3.24.

3.25.

3.26.

3.27.

3.28.

bienes y servicios del Programa Nacional Cuna Mas y el Programa Nacional de
Alimentaciéon 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.

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

Decreto Supremo N° 011-2017-PRODUCE, que aprueba los lineamientos para
determinar los giros afines o complementarios entre si para el otorgamiento de licencias
de funcionamiento y listado de actividades simultdneas y adicionales que pueden
desarrollarse con la presentacion de una declaracién jurada ante las Municipalidades.

Decreto Supremo N° 163-2020-PCM, que aprueba el Texto Unico Ordenado de la Ley N°
28976, Ley Marco de Licencia de Funcionamiento y los formatos actualizados de
Declaracion Jurada”.

Resolucién Suprema N 0019-81-SA/DVM, que aprueba las Normas para el
establecimiento y funcionamiento de servicios de alimentacion colectivos.

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

Resolucién Ministerial N° 449-2006/MINSA, que aprueba la Norma Sanitaria para la
aplicacion del sistema HACCP en la fabricacion de alimentos y bebidas.

Resolucién Ministerial N° 451-2006-MINSA, que aprueba la Norma Sanitaria para la
Fabricacién de Alimentos a base de granos y otros, destinados a Programas Sociales de
Alimentacién.

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

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

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

Resolucién Ministerial N° 1020-2010-MINSA, que aprueba la Norma Sanitaria para la
Fabricacion, Elaboracién y Expendio de Productos de Panificacion, Galleteria y
Pasteleria.

Resolucién 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 Inclusién Social.

icion Ministerial N° 066-2015-MINSA, que aprueba la Norma Sanitaria para el

/-.:\ Ministerio de Desarrollo . . . -
*"“'“‘"‘"’”-"‘ anamiento de alimentos terminados destinados al consumo humano.
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3.31. Resolucion Ministerial N° 283-2017-MIDIS, que aprueba el Manual de Operaciones del
Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma.

3.32. Resolucion Ministerial N° 822-2018/MINSA que aprueba la NTS N° 142-
MINSA/2018/DIGESA "Norma Sanitaria para restaurantes y afines".

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

3.34. Resolucion Ministerial N° 1275-2021/MINSA que aprueba “la Directiva Administrativa N°
321-MINSA/DGIESP-2021, directiva administrativa que establece las disposiciones para
la vigilancia, prevencion y control de la salud de los trabajadores con riesgo de exposicion
a SARS-CoV-2”.

3.35. Resolucion Ministerial N° 0151-2021-MIDAGRI, que aprueba una (01) Ficha de
homologacién de “parihuela de madera de 1.20 m x 1.00 m x 0.145m”.

Las referidas normas incluyen sus respectivas modificaciones y/u otra horma que la sustituya
o reemplace, de ser el caso.

V. Documentos de Referencia

4.1. CAC/RCP 1-1969 (Rev. 1997, 2003 y 2020) - Principios Generales de Higiene de los
Alimentos.

4.2. NTP-209.038:2019, Norma Técnica Peruana - Alimentos Envasados Etiquetado.

4.3. MAN-009-PNAEQW-UGCTR, “Manual del Proceso de Compras del Modelo de
Cogestion para la Prestacion del Servicio Alimentario del Programa Nacional de
Alimentacién Escolar Qali Warma”.

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

4.5. Especificaciones Técnicas de Alimentos que forman parte de la Prestacion del Servicio
Alimentario a cargo del Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma.

4.6. PRT-047-PNAEQW-USME, “Protocolo sobre las medidas de Prevencién y Proteccion
ante el COVID-19, en los procesos de Supervision y Liberacion en los establecimientos
de las/los proveedoras/es y en la Supervisién de la Prestacion del Servicio Alimentario.”

4.7. PRT-035-PNAEQW-UOP, “Protocolo para la Asignacién y Cambio de Modalidad de
Atencion del Servicio Alimentario en el Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali
Warma”.

4.8. PLA-002-2022-PNAEQW-URH, “Plan para la Vigilancia, Prevencién y Control de COVID-
19 en el Trabajo del Programa de Alimentacion Escolar Qali Warma”.

ﬁﬁ e breviaturas y Siglas

@ Inclusién Soc

QaliWarma . :
| omeonamonenian DAL . Buenas Practicas de Almacenamiento
conpos Ycor ek BPM : Buenas Préacticas de Manufactura
are . 7 . . .
mowo:poyvoe o CTT : Coordinador/a Técnico Territorial

DIGESA : Direccion General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria
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EPP
EPS
ES

: Equipo de Proteccion Personal
. Empresa Prestadora de Salud
. Especialista en Supervision

ESSALUD : Seguro Social de Salud

ETE

: Evaluacion Técnica de Establecimientos

HACCP : Siglas en inglés para "Andlisis de Peligros y de Puntos Criticos de Control"

IE
JUT

. Instituciéon Educativa Publica
. Jefa/e de Unidad Territorial

MINSA : Ministerio de Salud

ol
PGH
PHS

: Organismo de Inspeccion
: Principios Generales de Higiene
: Programa de Higiene y Saneamiento

PNAEQW : Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma

SGD . Sistema de Gestion Documental

SIGO . Sistema Integrado de Gestion Operativa

SPA . Supervisor/a de Plantas y Almacenes

UGCTR : Unidad de Gestion de Contrataciones y Transferencia de Recursos

USME : Unidad de Supervisién, Monitoreo y Evaluacion

uT : Unidad Territorial

UTI : Unidad de Tecnologias de la Informacion

VI. Definicidon de Términos

6.1 Aplicaciones Informaticas
Software desarrollado que permite a las/os usuarias/os realizar un grupo de funciones,
tareas o actividades como el registro de datos, envio de informacion, gestionar un
proceso, entre otros.

6.2 Aplicacion Movil
Software desarrollado integramente para dispositivos moviles que puede ser descargado
gratuitamente desde una plataforma de distribucion digital (Play Store), que permite a
las/os usuarias/os realizar un grupo de funciones, tareas o actividades como el registro
de datos, envio de informacién, gestionar un proceso, entre otros.

6.3 Batch de Produccion
Sistema de produccién en el que los productos a fabricar van separados en lotes a
medida que avanzan por el proceso de produccion.

6.4 Buenas Préacticas de Manufactura
Conjunto de practicas adecuadas, cuya observancia asegura la calidad sanitaria e
inocuidad de los alimentos y bebidas?.

6.5 Buenas Practicas de Almacenamiento

A6
o
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Firmado digitalmente por SALA76R7
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Motivo: Doy V° B°
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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?.

Calidad Sanitaria
Conjunto de requisitos microbiolégicos, fisico quimicos y organolépticos que debe reunir
un alimento para ser considerado inocuo para el consumo humanos.

Caso Fortuito o Fuerza Mayor

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

2 Resolucién 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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Causa no imputable consistente en un evento extraordinario, imprevisible e irresistible,
que impide la ejecucion de la obligacién o determina su cumplimiento parcial, tardio o
defectuoso.

Control médico o examenes médicos.

Se refieren a las pruebas o exadmenes que se realizan para encontrar una enfermedad
antes de que comiencen los sintomas.

Desinfeccion

Es la reduccion por medio de sustancias quimicas y/o métodos fisicos del nimero de
microorganismos presentes en una superficie o en el ambiente, hasta que no ponga en
riesgo la salud de las personas.

Equipo
Dotacion que facilita el traslado y/o manipulacion de materiales, por ejemplo: transpaleta
manual, carretilla hidraulica, etc.

Dispositivo Criptogréfico (Token)

Dispositivo USB basado en un microprocesador para ofrecer la solucién a firmas digitales
y autenticacién con certificado digital, ofrece portabilidad, seguridad. La seguridad en la
autenticacion y firma se consigue a traves de la utilizaciébn de los certificados
almacenados en el dispositivo y con la introduccion del PIN del usuario.

Dispositivo Movil

Dispositivo de computacion portatil (Smartphone o Tablet) de tamafio 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.

Establecimiento Tipo Almacén

Establecimiento en el cual solo se desarrollan las actividades de almacenamiento de
alimentos (Almacén de productos y/o bebible industrializado y/o solido industrializado) de
manera independiente o en un (01) Unico establecimiento.

Establecimiento Tipo Planta

Establecimiento en el cual se desarrollan como minimo las actividades de elaboracién
del componente sélido (productos de panaderia y/o elaboracién de huevo sancochado),
pudiendo también desarrollarse las actividades de almacenamiento de bebible
industrializado, sélido industrializado y almacén de productos, siempre y cuando se
desarrollen en un (01) Gnico establecimiento.

Evaluacion Técnica de Establecimientos

Actividad que comprende la evaluacion de las condiciones higiénicas sanitarias,
verificacion de la implementacién del Programa de Higiene y Saneamiento, Buenas
Practicas de Manufactura y/o Buenas Practicas de Almacenamiento y/o Plan HACCP,
segun corresponda y la estimacién de la capacidad de almacenamiento y/o produccién
de los establecimientos declarados por las/los postoras/es (durante la etapa de seleccion
de proveedoras/es) o proveedoras/es (durante la etapa de ejecucion contractual) en el
marco del Proceso de Compras del PNAEQW, con la finalidad de garantizar el adecuado
cumplimiento de las prestaciones y la calidad e inocuidad de los alimentos.

Firma Digital
Es aquella firma electronica que cumple las mismas funciones que la firma manuscrita,
utilizando criptografia asimétrica.

Limpieza
Eliminacion de suciedad e impurezas de las superficies utilizando agua, jabén,
detergente o sustancia quimica.
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Manipulador de alimentos

Es toda persona que manipula directamente alimentos envasados o no envasados,
equipos y utensilios para la manipulacion de alimentos y superficies en contacto con
alimentos y que, por tanto, no representa riesgo de contaminar los alimentos*

Mobiliario
Objetos que sirven para facilitar usos y actividades habituales en el almacén, ejemplo:
estantes, parihuelas, mesas de acero inoxidable, entre otros.

Modalidad de atencion

Es la forma de prestacion del servicio alimentario que el PNAEQW brinda a las IIEE que
forman parte de su cobertura, las que pueden ser productos, raciones u otra que el
PNAEQW proponga.

Plan HACCP

Documento preparado de conformidad con los principios del sistema de HACCP, de tal
forma que su cumplimiento asegura el control de los peligros que resultan significativos
para la inocuidad de los alimentos en el segmento de la cadena alimentaria considerado®.

Postor/a
Persona natural o juridica inscrita de manera individual o en consorcio que participa en
la etapa de seleccion de proveedoras/es del Proceso de Compras.

Proveedor/a
Persona natural o juridica o consorcio, con contrato suscrito que presta el servicio
alimentario al PNAEQW, de manera directa o en consorcio.

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 Manipulacién, que
destinadas al almacenamiento se consideran Buenas Practicas de Almacenamiento
(BPAL) y del Programa de Higiene y Saneamiento (PHS)S.

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 soélidos),
asi como para la prevencion y control de plagas.”

Sincronizacion
Envio de informacién desde el dispositivo movil hacia la base de datos y/o descarga de
informacion desde la base de datos del dispositivo.

Sistema HACCP

4 Resolucion Ministerial N° 033-2020-MINSA, que aprueba el Documento Técnico: Criterios de evaluacion a quioscos, cafeterias y comedores
escolares en instituciones de educacion bésica regular publicas y privadas para una alimentacion saludable.

5

Resolucién Ministerial N° 449-2006/MINSA, que aprueba la Norma sanitaria para la aplicacion del sistema HACCP en la fabricacion de

alimentos y bebidas.

6

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

al consumo humano.

7

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

al consumo humano.
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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.®

6.28 Sistema Integrado de Gestién Operativa
Solucion 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.
VII. Responsabilidades

Las/los jefas/es, asi como las/los servidoras/es civiles bajo cualquier modalidad de contratacién
por el PNAEQW, las/los postoras/es y las/los proveedoras/es son responsables del
cumplimiento y adecuada aplicacion de lo establecido en el presente documento normativo.

VIII. Disposiciones Generales

8.1

8.2

8.3

8.4

8.5
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La ETE declarados por las/los postoras/es o proveedoras/es, esta a cargo de dos (02)
supervisoras/es de plantas y almacenes del PNAEQW, los mismos que son responsables
de su ejecucion y reporte de resultados.

La ETE consiste en:

= Verificar las condiciones higiénicas sanitarias del establecimiento.

= Verificar la implementacion del PHS, BPM y/o BPAL, y/o Plan HACCP, segun
corresponda y los procedimientos establecidos por la autoridad sanitaria o autoridad
de salud a consecuencia de la situacion de emergencia y/o caso de fuerza mayor.

= Estimar la capacidad de produccion y/o almacenamiento de alimentos por cada
establecimiento, seguin corresponda,

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

El/la postor/a puede solicitar una nueva evaluacion técnica a su establecimiento siempre
que, para una nueva convocatoria y antes de su postulacién, se implementen mejoras en
las condiciones higiénico sanitarias de su establecimiento (para lo cual se realiza solo la
evaluacion higiénico sanitaria) y/o se hayan efectuado cambios que modifiquen su
capacidad de almacenamiento y/o produccién (para lo cual se realiza la evaluacién
higiénico sanitaria y estimacién de capacidad), segun corresponda. En este supuesto, es
vélido el resultado obtenido en la Gltima evaluacion realizada.

En la modalidad de atencién productos, el PNAEQW efectlla una nueva evaluacion
técnica al establecimiento (para lo cual se realiza la evaluacion higiénico sanitaria y
estimacion de capacidad), siempre que el/la postor/a 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 ellla postor/a postule con el mismo establecimiento en una siguiente
convocatoria y este haya adjudicado uno o mas items, el PNAEQW realiza la estimacion

8 Resolucion Ministerial N° 449-2006/MINSA, que aprueba la Norma sanitaria para la aplicacion del sistema HACCP en la fabricacién de
alimentos y bebidas.
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8.7

8.8

8.9

8.10

8.11

de la capacidad del establecimiento considerando el/los item/s adjudicado/s y el/los
item/s al cual postula en la nueva convocatoria.

En caso de que el/la postor/a 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/la postor/a.

En la modalidad de atencién raciones, en caso que un/a postor/a 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 (produccién de pan, produccién de huevo sancochado y
almacenamiento de bebible y sélido industrializado), tengan resultado individual
SATISFACTORIO.

Si durante la ejecucion contractual el/la proveedor/a incorpora nuevos establecimientos,
modifica su capacidad de almacenamiento y/o produccion inicial o realiza algin cambio
de modalidad de atencidn, se debe efectuar una nueva evaluacion técnica a su
establecimiento, segln corresponda.

En caso la/el responsable de control de calidad del establecimiento se niegue o no
permita la firma del “Acta de Inicio para la Evaluacion Técnica de Establecimientos”
(Anexo N° 02), “Ficha de Evaluacién Técnica de Establecimientos — Tipo Planta” (Anexo
N° 03), “Ficha de Evaluacion Técnica de Establecimientos — Tipo Almacén” (Anexo N°
04), y/o “Acta de Culminacién de la Evaluacion Técnica de Establecimientos” (Anexo N°
05), las/los supervisoras/es de plantas y almacenes designadas/os para la ETE deben
consignar en el campo de observaciones del acta de culminacién de la ETE la frase: “SE
NEGO A FIRMAR’, siendo plenamente valido dicho documento y el resultado, debiendo
dejar una copia de dichos documentos a través del correo electronico declarado por el/la
postor/a y/o el/la proveedor/a (digital).

En caso exista dificultad para realizar la firma digital de los documentos antes sefalados
sea este de caracter técnico, fortuito o de fuerza mayor, las/los supervisores/es de plantas
y almacenes designadas/os, hacen uso de los formatos en fisico, previa comunicacion y
autorizacion de su CTT y/o JUT.

Los procedimientos administrativos y financieros que se realicen para la ejecucién de la
ETE se rigen de acuerdo a las normas y procedimientos dispuestos por el PNAEQW.

IX. Disposiciones Especificas

9.1

Planificacion de la ETE

9.1.1 La/eljefale de la USME, planifica y gestiona los recursos logisticos y financieros
necesarios para la ejecucion de la ETE; asi como, el desarrollo de las
competencias a las/los supervisoras/es de plantas y almacenes para la ETE, a
cargo de las/los especialistas en supervision de la USME, respecto a los
lineamientos establecidos en el presente protocolo.

9.1.2 Lalel jefale de Ila USME gestiona elllos requerimiento/s para el
desarrollo/actualizacion de las aplicaciones informaticas para la ejecucion de la
ETE.

o
* Ministerio de Desarrollo
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QaliWarma .3 La/el CTT debe mantener actualizado el registro de informacion y documentacion
PRCE A FAGSR L0 RIS (certificado de habilidad profesional, controles médicos que incluya los
a0 diglalmente PO SALAZAR examenes de baciloscopia y coprocultivo y consignando el personal de riesgo)
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del personal SPA en el sub médulo del SIGO, programacion SPA - ”(Prog. SPA)”.
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9.2 Delaprogramacion al personal a cargo de la ETE

9.2.1

9.2.2

9.2.3

9.2.4

9.2.5

9.2.6

9.2.7

9.2.8

Culminada la etapa de presentacion de propuestas técnicas y econdémicas, la UTI
en coordinacion con la UGCTR comunica a la USME el listado de
establecimientos a ser evaluados segun ubicacion geografica el mismo que debe
encontrarse disponible a través del SIGO para la programacion correspondiente.

Conocido el listado de establecimientos declarados por las/los postoras/es o
proveedoras/es que participan en el Proceso de Compras, las/los especialistas
en supervision de la USME, efectlan la sectorizacion de las/los supervisoras/es
de plantas y almacenes disponibles en relacion al nUmero de establecimientos a
evaluar. Luego, a través del SIGO, sub modulo “Sectorizacion”, se efectia la
programacion del personal a cargo de la ETE en forma aleatoria, considerando
gue las/los dos (02) supervisoras/es de plantas y almacenes no sean de la misma
UT.

Solo en caso no haya disponibilidad de personal o por situaciones de caso fortuito
o fuerza mayor; se programa a las/los dos (02) supervisoras/es de plantas y
almacenes de una misma UT.

La designacién de establecimientos para la evaluacibn por cada SPA
programado, se efectla: para establecimientos tipo almacén de hasta dos (02)
establecimientos por dia; y para establecimientos tipo planta uno (01) por dia.

Culminada la programacion aleatoria del personal SPA, se notifica su designacion
via correo electrénico previo al inicio de la ETE.

Asimismo, se notifica la designacién del personal SPA via correo electronico a
la/el JUT de la UT con copia a la/el CTT al cual pertenecen las/los supervisoras/es
de plantas y almacenes programadas/os.

En caso, la/el SPA programado no pueda realizar la ETE por caso fortuito o fuerza
mayor debidamente justificado, la/el CTT comunica a la USME a fin de que la/el
ES de la USME realice la reprogramaciéon asignando a otra/o SPA en su
reemplazo.

La/el SPA luego de recibir la comunicacién de los ambitos asignados, es
responsable de efectuar el desplazamiento oportuno a dichos ambitos, para lo
cual realiza las coordinaciones necesarias con la/el CTT y/o la/el JUT u otros
organos pertinentes.

En caso que no se logre programar o ejecutar la evaluacion 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 de Compras y Bases
Integradas del Proceso de Compras.

9.3 Del Ilnicio de la ETE

9.3.1.
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La/el SPA, antes de dirigirse al establecimiento a evaluar, debe contar con los
siguientes materiales y documentos:

a) Fotocheck o carta de presentacion del PNAEQW (fisico).

b) Constancia de habilitacién profesional (fisico o digital).

c) Control médico que incluya los examenes de baciloscopia y coprocultivo
realizados en establecimientos de salud del MINSA o ESSALUD o clinicas

afiliadas al sistema EPS (minimo categoria I-3), realizados con una frecuencia
semestral (fisico o digital).

Version N° 05

Pagina 11 de 68

Resolucién de Direccién Ejecutiva N° D000471-2022-MIDIS/PNAEQW-DE



PROTOCOLO PARA LA EVALUACION TECNICA DE

ESTABLECIMIENTOS DECLARADOS EN EL PROCESO

DE COMPRAS DEL PROGRAMA NACIONAL DE PRT- 042-PNAEQW-USME
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

9.3.2.

9.3.3.
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d) Manual del Proceso de Compras (fisico o digital).
e) Bases Integradas del Proceso de Compras (fisico o digital).
f) Protocolo para la ETE (fisico o digital).

g) Fichas para la ETE, tipo planta y tipo almacén (Anexos N° 04 y 05,
respectivamente). (fisico)

h) Formatos Acta de Inicio y Acta de Culminacién para la ETE (Anexos N° 03 y
06, respectivamente). (fisico)

i) Dispositivo movil (institucional), el mismo que debe contar con la aplicacion
instalada y actualizada (Gltima versién) para la ETE, verificando que el GPS
del equipo se encuentre activado y sus accesorios se encuentren en
condiciones que garanticen su utilizacién. En caso la/el SPA no tenga
asignado un dispositivo movil institucional la UT debe gestionar la habilitacion
de un dispositivo movil para dicho personal.

j) Dispositivo criptografico (Token).

k) Indumentaria adecuada y completa (guardapolvo, toca y protector naso bucal
de color claro y calzado cerrado), asi como los elementos de proteccion
personal exigidos por el MINSA debido al estado de emergencia sanitaria.

[) Materiales de apoyo (calculadora, cinta métrica, linterna, entre otros).
m) Otros que amerite, segun corresponda.

Las/los SPA programadas/os realizan la ETE con objetividad, integridad,
imparcialidad y confidencialidad, en cumplimiento a las disposiciones
establecidas por el PNAEQW.

Una vez constituidos en el establecimiento designado, una/o de las/los
supervisoras/es de plantas y almacenes designadas/os deben realizar el registro
de informacion de la ETE en la aplicacién movil, para lo cual efectla la bisqueda
del establecimiento a través del cédigo asignado a este y procede a verificar la
informacion de la ubicacion del establecimiento segun lo declarado por ellla
postor/a y toma la evidencia (fotogréfica y/o video) al ingreso del establecimiento
(fachada) efectuando su registro en la aplicacién movil.

Efectuado el ingreso al establecimiento las/los supervisoras/es de plantas y
almacenes designadas/os proceden a verificar los datos personales del
responsable de control de calidad del establecimiento y representante del/de la
postor/a, de ser el caso (documento de identidad) y con participacion del/de la
responsable de control de calidad del establecimiento, generan el “Acta de Inicio
para la Evaluacion Técnica de Establecimientos” (Anexo N° 02) consignando la
informacion de las personas que participan en la ETE. Culminado ello, generan
el registro para su envio (sincronizacion) al SIGO.

Después del envio de la informacioén al SIGO, se efectua la firma digital del “Acta
de Inicio para la Evaluacion Técnica de Establecimientos” (Anexo N° 02) por parte
de las/los supervisoras/es de plantas y almacenes designadas/os, la/el
responsable de control de calidad del establecimiento y la/el representante del/de
la postor/a (de corresponder).

En caso exista dificultad para realizar la firma digital del “Acta de Inicio para la
Evaluacion Técnica de Establecimientos” (Anexo N° 02), sea este de caracter
técnico, fortuito o de fuerza mayor, las/los supervisores/es de plantas y
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almacenes designadas/os esperan un maximo de 30 minutos para que se
resuelva el inconveniente presentado. En caso de no resolverse, debe tomar la
evidencia (fotografica y/o video) de la dificultad presentada; y previa
comunicacion y autorizacion de su CTT y/o JUT, utiliza los formatos en fisico.

Efectuada la firma (digital o en fisico, de ser el caso) del “Acta de Inicio para la
Evaluacion Técnica de Establecimientos” (Anexo N° 02), las/los supervisoras/es
de plantas y almacenes designadas/os aplican la “Ficha de Evaluacién Técnica
de Establecimientos — Tipo Planta” (Anexo N° 03) o la “Ficha de Evaluacion
Técnica de Establecimientos — Tipo Almacén” (Anexo N° 04), seguin corresponda.

En caso no se permita el ingreso de las/los supervisoras/es de plantas y
almacenes al establecimiento para su evaluacion o la/el responsable de control
de calidad del establecimiento, segun lo declarado por el/la postor/a, no se
encuentre presente para el inicio de la ETE, se establece lo siguiente:

= Se espera un maximo de 15 minutos en la direccion del establecimiento,
transcurrido dicho tiempo las/los supervisoras/es de plantas y almacenes
designadas/os culminan con el registro del “Acta de Inicio para la Evaluacion
Técnica de Establecimientos” (Anexo N° 02).

= Se aplica la “Ficha de Evaluacion Técnica de Establecimientos — Tipo Planta”
(Anexo N° 03) o la “Ficha de Evaluacion Técnica de Establecimientos — Tipo
Almacén” (Anexo N° 04), segln corresponda; registrando el motivo de
descalificacién automatica respectivo, tomando las evidencias necesarias
(fotografica y/o video) y efectuando su envio (sincronizacién) al SIGO.

= Se registra el “Acta de Culminacion de la Evaluacién Técnica de
Establecimientos” (Anexo N° 05), efectuando su envio (sincronizacién) al
SIGO.

= Se efectia en fisico el “Acta de Inicio para la Evaluacién Técnica de
Establecimientos” (Anexo N° 02) y el “Acta de Culminacion de la Evaluacion
Técnica de Establecimientos” (Anexo N° 05), dejandose copia de las actas
firmadas en el establecimiento (por debajo de la puerta, de ser el caso).

Efectuado el acta de inicio de la ETE, las/los supervisoras/es de plantas y
almacenes designadas/os deben verificar y contrastar los documentos
declarados por el/lla postor/a o proveedor/a (en la aplicacion informatica
implementada por el PNAEQW) con los documentos originales que deben
encontrarse en las instalaciones del establecimiento, siendo los siguientes:

= Licencia de Funcionamiento vigente y debe corresponder al giro y direccion
del establecimiento (en la que se especifique como giro o actividad
econOmica de: produccién y/o elaboracion y/o almacenamiento y/o
distribucion y/o comercializacion y/o venta, de alimentos de consumo
humano)

» Certificacion de los Principios Generales de Higiene o Validacién Técnica
Oficial del Plan HACCP vigente del establecimiento de produccién y/o
almacenamiento, segln corresponda, emitido por la autoridad competente.

= Certificado de Saneamiento Ambiental vigente del establecimiento
conforme al Anexo N° 2 del D.S. N° 022-2001-SA. (con una antigiiedad no
mayor a tres meses), dicho certificado debe contar (en el establecimiento)
con la copia simple de la resolucién o certificado o constancia u otro
documento que acredite la autorizacién tales como registros, cartas u oficios
emitidos por la autoridad competente, el informe técnico detallando los
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servicios de saneamiento realizados y los productos quimicos utilizados
(autorizados por el MINSA) para las siguientes actividades:

Desinsectacion

Desratizacion

Desinfeccién

Limpieza y desinfeccion de tanques de almacenamiento de agua
Limpieza de tanque séptico, en caso corresponda

AN N NN

De no cumplir con los requisitos 0 no corresponder uno o mas de estos
documentos con los declarados por el/la postor/a o proveedor/a, en la aplicacién
informatica implementada por el PNAEQW se debe considerar como causal de
descalificacién automatica segun corresponda.

Ademas, las/los supervisoras/es de plantas y almacenes designadas/os deben
solicitar a el/lla postor/a y/o a la/el responsable de control de calidad del
establecimiento los documentos originales siguientes:

= Control médico semestral (certificado, constancia o informe médico o
resultado de los examenes) del personal manipulador de alimentos que
participe de la ETE (adjuntando copia simple del DNI o carnet de extranjeria
u otro documento que acredite la identidad del personal manipulador de
alimentos), que incluya al menos los exdmenes médicos de baciloscopia y
coprocultivo, realizados en los establecimientos de salud del MINSA o
ESSALUD o clinicas afiliadas al sistema EPS (Minimo categoria I-3).

= Plano de distribucion de ambientes, equipos y mobiliario (para el
almacenamiento de alimentos) del establecimiento declarado, debidamente
firmado por la/el representante del/de la postor/a y/o la/el responsable de
control de calidad del establecimiento.

De no cumplir con los requisitos 0 no presentar la documentacién requerida en el
establecimiento, se debe considerar como causal de descalificacion automética,
segun corresponda.

Asimismo, las/los supervisoras/es de plantas y almacenes designadas/os deben
verificar el cumplimiento de los requisitos establecidos para el profesional
responsable de control de calidad del establecimiento, de acuerdo a lo
establecido en las Bases Integradas del Proceso de Compras Electronico y segun
documentaciéon declarada por el/la postor/a o proveedor/a en la aplicacion
informatica implementada por el PNAEQW (el/la postor/a en una misma
convocatoria no puede declarar al mismo profesional en mas de un
establecimiento).

De no cumplir con los requisitos establecidos para el profesional responsable de
control de calidad del establecimiento segun los documentos declarados por el/la
postor/a o proveedor/a en la aplicacion informéatica implementada por el
PNAEQW, se debe considerar como causal de descalificacion automatica segun
corresponda.

Si durante la aplicacion de las fichas: “Ficha de Evaluacion Técnica de
Establecimientos — Tipo Planta” (Anexo N° 03), “Ficha de Evaluacién Técnica de
Establecimientos — Tipo Almacén” (Anexo N° 04) se evidencia uno (01) o mas
motivos de descalificacién automatica, las/los supervisoras/es de plantas y
almacenes designadas/os deben realizar como minimo una (01) toma fotografica
y/o video por cada motivo de descalificacion, desde la aplicacion maovil, y dar por
culminada la ETE. La conclusion de la evaluacion técnica del establecimiento se
califica como NO SATISFACTORIO, siendo consignado en el formato del “Acta
de Culminacion de la Evaluacion Técnica de Establecimientos” (Anexo N° 05).
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Portar indumentaria adecuada y completa (segun lo establecido en el numeral
9.3.1 literal k); ademas de respetar las normas de higiene y seguridad del
establecimiento.

Verificar la implementacion y el cumplimiento de los procedimientos establecidos
en los Programas de BPM, BPAL, PHS y Plan HACCP, segun corresponda; asi
como de los procedimientos establecidos por la autoridad sanitaria o autoridad
de salud a consecuencia de la situacion de emergencia y/o caso de fuerza mayor,
los mismos que deben ser sustentados en los registros o formatos de control.

Realizar obligatoriamente las tomas fotograficas desde la aplicacion mévil, segin
el siguiente detalle:

= Establecimiento Tipo Planta: i) Areas de preparacion y/o produccion de
alimentos, ii) Areas de almacenamiento de alimentos (bebible industrializado
y/o solido industrializado y/o productos, seguin corresponda. (minimo una (01)
toma fotografica y/o video por cada area).

= Establecimiento Tipo Almacén: Areas destinadas para el almacenamiento
de alimentos (bebible industrializado y/o solido industrializado y/o productos)
(minimo una (01) toma fotogréfica y/o video por cada area).

Realizar la evaluacion higiénico sanitaria del establecimiento declarado por el/la
postor/a o proveedor/a, aplicando la “Ficha de Evaluacion Técnica de
Establecimientos — Tipo Planta” (Anexo N° 03) o la “Ficha de Evaluacion Técnica
de Establecimientos — Tipo Almacén” (Anexo N° 04), segun corresponda; a través
de la aplicaciébn movil desarrollada por el PNAEQW. Para la evaluacion de cada
uno de los requisitos establecidos en las fichas, se selecciona CONFORME o NO
CONFORME, segun la situacion evidenciada. En caso se seleccione NO
CONFORME, se debe precisar la no conformidad en el campo OBSERVACION
tomando evidencia (fotografica y/o video) por cada no conformidad.

Culminada la evaluacién de cada uno de los requisitos establecidos en la ficha y
en caso la evaluacién higiénico sanitaria al establecimiento resulte
SATISFACTORIO (calificacion mayor o igual al 85%), se realiza el célculo de la
estimacion de la capacidad de produccion y/o almacenamiento del
establecimiento, segun corresponda.

En caso el resultado sea NO SATISFACTORIO (calificacion menor a 85%), no
se realiza la estimacion de la capacidad de produccion y/o almacenamiento del
establecimiento, segun corresponda; y da por culminada la evaluacion,
registrando dicho resultado en el “Acta de Culminacion de la Evaluacion Técnica
de Establecimientos” (Anexo N° 05).

Para el caso de establecimientos de produccién de alimentos, de forma
simultdnea a la evaluacion de las condiciones higiénicas sanitarias del
establecimiento, se debe realizar el registro de informacion para la estimacion de
capacidad de produccion de alimentos en la aplicacion movil.

9.5 Delaestimacion de capacidad del establecimiento.

La estimacion de la capacidad de produccion y/o almacenamiento del establecimiento se
realiza aplicando:
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Estimacién de la capacidad de produccion y almacenamiento del
componente solido (productos de panificacion y huevo sancochado).

Las/los supervisoras/es de plantas y almacenes designadas/os para la ETE
deben:

= Verificar in situ la corrida de produccién del componente sélido, como minimo
de un batch de produccién de pan con acompafiamiento tipo empanada (con
el equipo de mayor capacidad para el amasado), con un peso minimo
establecido para el nivel primario; y un batch de produccion de huevo
sancochado (540 unidades como minimo en caso cuente con un método de
coccién y 360 unidades por tipo de equipo de coccidn en caso se cuente con
mas de un método de coccion), debidamente envasado, empacado y
almacenado como producto final.

= Verificar in situ el plano de distribucion de ambientes, equipos y mobiliario;
considerando las areas de almacén de materia prima e insumos para
panificaciéon, 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) y é&rea de
evaluacion de productos segun corresponda.

La estimacién de la capacidad de produccion y almacenamiento del componente
sélido se realiza siguiendo las instrucciones sefialadas en los numerales 3y 4 del
Anexo N° 01, respectivamente.

Estimacién de la capacidad de almacenamiento (bebible y componente
solido industrializado)

En la modalidad de atencién raciones, el/la postor/a o proveedor/a debe
considerar que su establecimiento cuente con capacidad de almacenamiento
para ocho (08) dias de atencion del producto bebible industrializado y cuatro (04)
dias de atencién del componente sélido industrializado, para todas sus
postulaciones.

Las/los supervisoras/es de plantas y almacenes designadas/os para la ETE
deben verificar in situ el plano de distribucion de ambientes, equipos y mobiliario
(para el almacenamiento de alimentos) del almacén, segln corresponda.

La estimacién de la capacidad de almacenamiento del bebible y componente
solido industrializado se realiza siguiendo las instrucciones sefialadas en el
numeral 5 del Anexo N° 01.

Estimacién de la capacidad de almacenamiento de productos.

Las/los supervisoras/es de plantas y almacenes designadas/os para la ETE
deben 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; el
mismo que se visualiza en el aplicativo movil, verificando in situ el plano de
distribucion de ambientes, equipos y mobiliario (para el almacenamiento de
alimentos) del almaceén.

La estimacion de la capacidad de almacenamiento de productos se realiza
siguiendo las instrucciones sefaladas en el numeral 6 del Anexo N° 01.
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Concluido el proceso de la ETE, las/los supervisoras/es de plantas y almacenes
designadas/os envian su registro (sincronizacién) al SIGO, con el puntaje y
resultado obtenido: SATISFACTORIO o NO SATISFACTORIO.

Realizado el envio de informacion al SIGO, se generan la “Ficha de Evaluacion
Técnica de Establecimientos — Tipo Planta” (Anexo N° 03) o la “Ficha de
Evaluacion Técnica de Establecimientos — Tipo Almacén” (Anexo N° 04), segln
corresponda; y el “Acta de Culminacion de la Evaluacion Técnica de
Establecimientos” (Anexo N° 05) y en caso no se presente ninguna observacion
de las partes, la/el SPA digita y/o escribe la frase “el/la postor/a no indica
observacion” en el acta de culminacion.

Finalizado el registro se efectla la firma digital de la ficha y acta por parte de la/el
responsable de control de calidad del establecimiento y la/el representante del/de
la postor/a o proveedor/a (de corresponder) y de las/los supervisoras/es de
plantas y almacenes; siendo improcedente cualquier reclamo posterior por alguna
observacién no consignada en el acta.

Asimismo, las/los supervisoras/es de plantas y almacenes designadas/os para la
ETE comunican inmediatamente via correo electrénico a la/el JUT y/o CTT donde
se encuentra ubicado el establecimiento, que dicha actividad se ha culminado y
se ha firmado la ficha y acta correspondiente, para su reporte a la sede central
del PNAEQW.

De haberse aplicado en forma fisica la “Ficha de Evaluacién Técnica de
Establecimientos — Tipo Planta” (Anexo N° 03) o la “Ficha de Evaluacion Técnica
de Establecimientos — Tipo Almacén” (Anexo N° 04), el “Acta de Inicio para la
Evaluacion Técnica de Establecimientos” (Anexo N° 02) y/o el “Acta de
Culminacién de la Evaluacion Técnica de Establecimientos” (Anexo N° 05); estos
deben ser ingresados al SIGO escaneados el mismo dia que se realiza la
actividad, bajo responsabilidad de las/los supervisoras/es de plantas y almacenes
designadas/os, salvo caso fortuito o de fuerza mayor que impida el cumplimiento
del termino sefalado y debidamente sustentado.

Asimismo, las/los supervisoras/es de plantas y almacenes designadas/os para la
ETE remiten un informe con el sustento de los resultados de la ejecucién de la
ETE, ingresado por el SGD, en el plazo maximo de dos (02) dias habiles
posteriores al Ultimo dia de programacién de la ETE, segun el cronograma del
Proceso de Compras, anexando la documentacién recabada (plano de
distribucion de ambientes, equipos y mobiliario, debidamente firmado por la/el
representante del/de la postor/a o proveedor/a y/o la/el responsable de control de
calidad del establecimiento) y generada (calculo de capacidad, entre otros) o
cuando la/el JUT lo requiera.

Las/los supervisores/as de plantas y almacenes responsables de la ETE pueden
realizar un solo informe con el sustento de los resultados de su ejecucion,
generado en el SGD por uno de ellos y el otro con visto bueno.

X. Disposiciones Finales

10.1. Lasl/los supervisores/as de plantas y almacenes designadas/os para la ETE se
comprometen a no difundir a terceros la informacién obtenida, bajo responsabilidad de
las acciones legales que resulten pertinentes por parte del PNAEQW, en caso incumplan
con esta disposicion.
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10.2.

10.3.

10.4.

10.5.

10.6.

En caso las/los supervisores/as de plantas y almacenes durante la ejecucion de la ETE,
identifiquen que un mismo establecimiento se encuentre declarado por dos o mas
postoras/es, deben comunicar de forma inmediata, con el sustento del caso mediante el
correo electrénico a la UT y esta a su vez a la UGCTR, para las acciones que
correspondan.

En caso se cuente con la contratacion de un Ol para ejecutar la ETE, estos se sujetan a
cumplir lo establecido en el presente protocolo.

La USME, esta facultada a efectuar el acompanamiento, en calidad de “veedor”, durante
el desarrollo de la ETE.

En caso de incorporar nuevas modalidades de atencion, el PNAEQW, a través de la
USME en coordinacién con los 6rganos, dispone acciones especificas que corresponda
ejecutar.

Ante situaciones no previstas en el presente protocolo, el PNAEQW a través de la USME,
en coordinacién con los érganos, dispone las acciones especificas que correspondan
ejecutar con la finalidad de salvaguardar la ejecucién de la ETE.

XI. Anexos

Anexo N° 01: Estimacion de capacidad en establecimientos declarados por las/los

postoras/es y/o proveedoras/es

Anexo N° 02: PRT-042-PNAEQW-USME-FOR-001. Acta de Inicio para la Evaluacién Técnica

de Establecimientos.

Anexo N° 03:  PRT-042-PNAEQW-USME-FOR-002. Ficha de Evaluacion Técnica de

Establecimientos — Tipo Planta

Anexo N° 04: PRT-042-PNAEQW-USME-FOR-003. Ficha de Evaluacion Técnica de

Establecimientos — Tipo Almacén.

Anexo N° 05:  PRT-042-PNAEQW-USME-FOR-004. Acta de Culminacién de la Evaluacion

Técnica de Establecimientos

Anexo N° 06: Dimensiones de referencia para empaques secundarios.

Anexo N° 07: Cuadro de control de cambios.
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ANEXO N° 01

ESTIMACION DE CAPACIDAD EN ESTABLECIMIENTOS DECLARADOS POR LAS/LOS
POSTORAS/ES Y/O PROVEEDORAS/ES

1. Objetivo

Establecer las disposiciones a seguir para la estimacion de la capacidad de produccion y
almacenamiento del componente solido (productos de panificacién y huevo sancochado) y
capacidad de almacenamiento del bebible industrializado, solido industrializado y productos; en
los establecimientos declarados por las/los postoras/es o proveedoras/es en el Proceso de
Compras del PNAEQW.

2. Alcance

Es de aplicacién por el personal designado para realizar la evaluacién técnica a los
establecimientos declarados por las/los postoras/es o proveedoras/es en el Proceso de Compras
del PNAEQW.

3. Evaluacién de la Capacidad de Produccion del Componente Sélido (Productos de
Panificacién)

3.1 Para la evaluacién de la capacidad de produccion del componente sélido (productos de
panificacidn) del establecimiento evaluado, las/los supervisoras/es de plantas y almacenes
designadas/os para la ETE solicitan a el/la postor/a que realice como minimo un batch de
produccion (corrida) de pan con acompafiamiento tipo empanada, con el equipo de mayor
capacidad para el amasado y con un peso minimo de acuerdo a lo establecido para el
nivel primario.

3.2 Para evaluar la capacidad total de produccion se identifica el nUmero de lineas de
produccion que se tiene implementado en el establecimiento. Para ello, se considera como
linea de produccion, 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.

3.3 Luego de identificar el numero de lineas de produccion del establecimiento, se identifica y
registra los equipos que se tenga implementado en el establecimiento por cada linea de
produccion, en la aplicacion movil y en el formato A de ser necesario.

3.4 Antes del inicio de la corrida del batch de produccion, el/la postor/a debe demostrar la
operatividad de cada uno de los equipos con los que se encuentra implementado su
establecimiento, a fin de determinar su rendimiento. En caso el/la postor/a no demuestre
la operatividad de algin equipo, este no se toma en cuenta para la estimacién de
capacidad. Asimismo, en caso se cuente con mas de un equipo con similares
caracteristicas, sera suficiente determinar el rendimiento en uno de ellos.

3.5 Durante la ejecucion contractual, la evaluacion de la capacidad de produccion del
componente solido (productos de panificacién), se puede realizar durante el proceso
productivo del pan con acompafiamiento (que demande el mayor tiempo en su produccion)
en el establecimiento del/de la proveedor/a, considerando un batch de produccion con el
equipo de mayor capacidad para el amasado.

57 Ministerio de Desarrollc [ . -z s
*'“'"‘*’"*‘"‘ =n la corrida del batch de produccion, se verifica:
QaliWarma

Fimado digiaimente por saLazardl) | El pesado de la materia prima e insumos (dosimetria) a emplear en la preparacién del
CONDOR Victor Carlos FAU

20550154065 hard pan.

Motivo: Doy V° B°

Fecha: 20.10.2022 10:40:15 -05:00

b) El mezclado de los ingredientes, que sea homogénea hasta obtener una masa elastica.
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c)

d)

f)

)

h)

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.

El fermentado de la masa.

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 (en el centro del pan),
realizado en un ambiente separado del procesamiento de crudos.

El envasado en bolsa individual, termosellado e identificado (minimo lote y fecha de
vencimiento).

El empacado en bolsas master de 25 unidades (o conforme se establezca en las
Especificaciones Técnicas de Alimentos), evaluando que no exista contacto directo del
alimento con el piso y se encuentren adecuadamente estibados.

3.7 Para efectuar la estimacion de la capacidad de produccién se determina el rendimiento en
cada etapa del proceso de produccion, efectuandose la mediciéon y toma de datos segun
lo verificado en cada una de las etapas del proceso productivo y sus respectivos tiempos
empleados (considerando tiempos muertos), informacién que es registrada en la
aplicacién maovil y el formato A de ser necesario.

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

a)

b)

c)

d)

Lo
=) Ministerio de Desarrollo
Q N eInclusién Social

QaliWarma

FGRANA FADIOHAL DE ALMENIADION ECOUAR

Firmado digitalmente por SALAZAR
CONDOR Victor Carlos FAU
20550154065 hard

Motivo: Doy V° B®

Fecha: 20.10.2022 10:40:42 -05:00

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
produccion), debidamente ubicados en la bandeja de un coche (maximo 30 bollos por
bandeja para el nivel primario) 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 (debidamente delimitado) hasta su retiro de esta area,
culminado el proceso de fermentacion. Asimismo, se determina la capacidad del area
de fermentado segun el nUmero de coches que este permite acoger (si el nimero de
coches que el &rea de fermentado permite acoger es mayor al nimero 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 &rea de fermentado
segun el nimero 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 (debidamente delimitado). Asimismo, se determina la capacidad del
area de enfriado segun el nimero de coches que este permite acoger (si el nimero de
coches que el &rea de enfriado permite acoger es mayor al nUmero 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 nimero total
de panes que este permite acoger.
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3.8

3.9

CONDOR Victor Carlos FAU

g) Eltiempo de envasado y empacado en bolsas master de 25 unidades (o conforme se
establece en las Especificaciones Técnicas de Alimentos) y su almacenamiento para
todo el batch de produccién.

Con los datos recogidos, se determina el rendimiento (unidades/minuto) para cada etapa
del proceso de produccién (en los casos donde se han determinado mas de una medicién
por etapa, se determina el tiempo promedio); luego del cual se efectlia el registro de los
resultados obtenidos en la aplicacion movil y en el formato B, de ser necesario.

Para ilustracion, en el Cuadro N° 01, se muestra la capacidad maxima y tiempo total por
etapa a fin de determinar el rendimiento por etapa (unidades[panes]/minuto) para un batch
de produccién de pan con acompafiamiento (76 kg de masa). Para el ejemplo, se
considera que el establecimiento cuenta con solo una linea de produccién, implementado
con los siguientes equipos: dos (02) mezcladoras, dos (02) divisoras, un (01) area de
fermentado con capacidad para dieciséis (16) coches, dos (02) hornos, un area de enfriado
con doce (12) coches y un equipo para envasado. Las/los supervisoras/es de plantas y
almacenes designadas/os parala ETE debe cefiirse alarealidad del establecimiento
del/de la postor/a o proveedor/a.

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

CAPACIDAD TIEMPO RENDIMIENTO
(N° DE PANES) (MIN) (PANES/MIN.)

ETO1 |DOSIMETRIA -- 10

ETAPA OPERACIONES

ET02 | MEZCLADO Y AMASADO 2160 15 144

CORTADO, PESADO,
DIVIDIDO Y BOLEADO

ETO04 | FERMENTADO 8640 75 115

ETO3 2160 13 166

ETO5 | HORNEADO 2160 20 108

ETO6 | ENFRIADO 6480 60 108

ENVASADO, EMPACADO
Y ALMACENADO

ETO7 1080 15 72

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

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

= Se descuenta del tiempo maximo de produccion (1440 min.), el tiempo de
produccion acumulado por etapas y se multiplica por el rendimiento méaximo
estimado (panes/minuto), obteniéndose la capacidad maxima de produccion por
cada una de las etapas. Para lo cual se aplica la siguiente formula:

Cap. Max. Prod. () = (T Max. prod. = T Total acum. ET(-1)) * Rend.et()

ﬁﬂ Doénde: Cap. Max. Prod.et(), es la capacidad méxima de produccion (panes por dia)
& Inclusién Social

correspondiente a una etapa.

3&11!’!2521& T max. Prod, €S €l tiempo méximo de produccion (1440 min.).
Firmado digitalmente por SALAZAR T Total Acum. ET(i-1), €S €l tiempo total acumulado hasta la etapa anterior.

20550154065 hard
Motivo: Doy V° B®
Fecha: 20.10.2022 10:41:00 -05:00

Rend.e1(), es el rendimiento maximo estimado para la etapa.

Version N° 05

Pagina 21 de 68

Resolucién de Direccién Ejecutiva N° D000471-2022-MIDIS/PNAEQW-DE



PROTOCOLO PARA LA EVALUACION TECNICA DE

ESTABLECIMIENTOS DECLARADOS EN EL PROCESO

DE COMPRAS DEL PROGRAMA NACIONAL DE PRT- 042-PNAEQW-USME
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

= Luego del calculo efectuado, la capacidad maxima de producciéon estimada (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 maxima de produccién por
etapa, segun ejemplo anterior, determinandose como la capacidad maxima de produccion
del establecimiento de 89,784 unidades de pan.

Cuadro N° 02: llustracion para establecer el rendimiento maximo de produccion
de productos de panificacion

TIEMPO CAPACIDAD MAXIMA
ETAPA OPERACIONES REX'S'E“Q/ET'J O| AcuMULADO DE PRODUCCION
: (MIN) PANES/DIA.
ETO1 | DOSIMETRIA . -
ET02 | MEZCLADO Y AMASADO 144 10 (1440-10)*144 =205,920
CORTADO, PESADO, _
ETog | SORTADD, PESADO. 166 25 (1440-25)*166 =234,890
ETO4 | FERMENTADO 115 38 (1440-38)*115 =161,230
ETO5 | HORNEADO 108 113 (1440-113)*108 =143,316
ET06 | ENFRIADO 108 133 (1440-133)*108 =141,156
ENVASADO, EMPACADO o
ET07 | S Asa00, S 72 193 (1440-193)*72 =89,784

3.10 Encaso el establecimiento cuente con mas de una linea de produccién, el calculo estimado
de la capacidad maxima de produccion del establecimiento (productos de panificacion) se
determina efectuando la suma de las capacidades (panes/dia) por cada linea de
produccion.

Célculo de la Capacidad de Almacenamiento del Componente Sélido (Producto de
Panificacién)

3.11 Se realiza teniendo en cuenta las dimensiones del (los) ambiente(s) destinado(s) para su
almacenamiento, incluido el area para evaluacién de productos. Para ello, se verifica in
situ el plano de distribucion de ambientes, equipos y mobiliario (para el almacenamiento
de alimentos) del establecimiento y se realiza la inspeccién de los ambientes destinados
para tal fin.

3.12 Se verifica el area Util de almacenamiento considerando los espacios reglamentarios
establecidos. Las distancias para la estiba la misma que deben ser efectuada de acuerdo
ala NTS N° 114-MINSA/DIGESA-V.01:

e Espacio libre al piso (tarimas, parihuelas, estantes): 0.20 m o 0,145 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
Mlagnﬁ” menor de 0.20 m., espacio libre entre filas de rumas y pared no menor de 0.50 m
QaliWarma En los métodos de anclaje a la pared, el espacio libre entre filas y pared no debera
e smenccs - S menos de 0.30 m.

Firmado digitalmente por SALAZAR
g(%gglosiagigtﬁr Carlos FAU . ; . . .
wono ooy 83.13 Se verifica el numero de tarimas, parihuelas, estantes u otro mobiliario de

Fecha: 20.10.2022 10:41:09 -0!

00 . . . . . n
almacenamiento, disponibles para el almacenamiento de los alimentos, considerando la

° Ficha de homologacion de parihuela de madera de 1.20 m x 1.00 m x 0.145m
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3.14

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.

La capacidad maxima de almacenamiento se debe determinar aplicando la siguiente
férmula:

Cantidad Total de
Almacenamiento =

N° mobiliario * N°Pilas/ * N°camas/ * N° empaque * N° Unidades /
base mobil. base Pila sec./Cama empaque sec.

Para ilustracién, en el Cuadro N° 03, se muestra la capacidad maxima de almacenamiento,
segun ejemplo anterior, determinandose con la capacidad maxima de almacenamiento
para los productos de panificacion de 38,400 unidades.

Cuadro N° 03: llustracion de calculos para determinar la estimacién de capacidad de

almacenamiento del establecimiento

NG Dimensiones del N Ne No P U] Capacidad
Denominacién |mobiliario| ~ Mobiliario prlas empaques nidades)  maxima de
del ambiente base, verificados mobb;Islgno C/ani1lgs secundarios é:&ﬁggfii almacenamiento
de almacén |verificado| Largo | Ancho <B> <DC> / cama = (Unidades)

<A> [m] [m] <D> <A*B*C*D*E>
Ambiente 1
(producto de 8 1.20 1.00 1 8 24 25 38,400
panificacién)

Resultado de la Evaluacion de la Capacidad de Produccion y Almacenamiento del
Componente Solido (Producto de Panificacién)

3.15

3.16

1.

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

Para ilustracion, y segin ejemplo anterior, se tiene:

Capacidad de produccién del componente sélido (productos de panificacién) = 89,784
Unidades.

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

Por tanto, la capacidad maxima de produccion y almacenamiento del establecimiento para
productos de panificacion es de 38,400 Unidades.

4. Evaluacion de la Capacidad de Produccién del Componente Sélido (Huevo Sancochado)

4.1 Para la evaluacion de la capacidad de produccién del componente sélido (huevo
sancochado) del establecimiento evaluado, las/los supervisoras/es de plantas y
almacenes designadas/os para la ETE solicitan a el/la postor/a que realice como minimo

31‘:1?.‘,‘;‘%“..‘?5‘.,‘_‘:51”""“‘ 1 batch de produccion (corrida) de huevo sancochado (540 unidades como minimo en

QaliWarma

PROCRANA NACICHAL DE AUMENTACION ESCOUAR

1so cuente con un método de coccién o 360 unidades por tipo de equipo de coccion
empre que se cuente con mas de un método de coccion).

Firmado digitalmente por SALAZAR
CONDOR Victor Carlos FAU
20550154065 hard /4. 2
Motivo: Doy V° B *

Fecha: 20102022 10:41:32 55%roduccidn que se tiene implementado en el establecimiento. Para ello, se considera como

Para evaluar la capacidad total de produccién se identifica el nimero de lineas de

linea de produccion, aquella que cuenta con todos los equipos exclusivos para realizar la
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4.3

4.4

4.5

4.6

4.7

o
) Ministerio de Desarrollo
ﬁ N eInclusién Social

QaliWarma

FDGRANA MADIONAL DE AUMENTAOON ECOUAE

Firmado digitalmente por SALAZAR
CONDOR Victor Carlos FAU
20550154065 hard

Motivo: Doy V° B
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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 del establecimiento, se identifica y
registra los equipos que se tenga implementado en el establecimiento por cada linea de
produccion, en la aplicacion movil y el formato C de ser necesario.

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

Durante la ejecucion contractual, la evaluacion de la capacidad de produccién del
componente solido (huevo sancochado), se puede realizar durante el proceso productivo
en el establecimiento del/de la proveedor/a, considerando un batch de produccién por cada
método de coccion.

En la corrida del batch de produccién, se verifica:

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

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

¢) Elenfriado del huevo sancochado, hasta alcanzar la temperatura ambiente (en el centro
del producto).

d) El secado del huevo sancochado, hasta la eliminacion total del agua de la superficie
del producto.

e) El envasado en bolsa individual, termosellado e identificado (lote y fecha de
vencimiento).

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

Para efectuar la estimacidon de la capacidad de produccion se determina el rendimiento de
cada etapa del proceso de produccion, efectuandose la mediciéon y toma de datos segun
lo verificado en cada una de las etapas del proceso productivo y sus respectivos tiempos
empleados (considerando tiempos muertos), informaciébn que es registrada en la
aplicacién mavil y el formato C de ser necesario.

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

a) El tiempo de seleccién, limpieza y lavado de la materia prima (huevo fresco), se
determina desde la inspeccién y/o seleccidn hasta su acondicionamiento antes del
inicio de la coccién.

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

c) Eltiempo de enfriado del huevo sancochado se determina desde el momento en que
ingresa el producto al area de enfriado hasta el inicio del secado (incluye el retiro del
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producto de corresponder). Se determina la capacidad de esta area segun el nUmero
total de equipos y utensilios (canastillas, bandejas, ollas, marmitas u otros)
evidenciados para dicha actividad y considerando el nimero de batch de produccion
que el area permite acoger.

d) Eltiempo de secado del huevo 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 utensilios (canastillas, bandejas, ollas u otros) evidenciados
para dicha actividad y considerando el nimero de batch de produccion que el area
permite acoger.

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

4.8 Con los datos recogidos se determina el rendimiento (unidades/minuto) de cada etapa del
proceso de produccion (en los casos donde se han determinado méas de una medicion, se
determina el rendimiento promedio); luego del cual se efectla el registro de los resultados
obtenidos en la aplicaciéon mévil y en el formato D, de ser necesario.

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[huevos]/minuto) para un
batch de produccién (540 unidades). Para el ejemplo se estd considerando que el
establecimiento cuenta con solo una linea de produccion implementado con los siguientes
equipos: cuatro (04) ollas con sus respectivas cocinas, capacidad para dos (02) ollas en
el area de enfriado y secado; y un (01) equipo para envasado. Las/los supervisoras/es
de plantas y almacenes designadas/os para la ETE debe cefiirse a la realidad del
establecimiento del/de la postor/a o proveedor/a.

Cuadro N° 03: llustracion para la determinacion del rendimiento promedio,
produccion de huevo sancochado

cwen | opemcones | (Seercie T Teeo | sEomen
ETO1 EAE\I;iSSION, LIMPIEZA'Y 540 06 90
ET02 COCCION Y TRASLADO(*) 2160 25 86
ETO3 ENFRIADO Y TRASLADO 1080 10 108
ETO4 SECADO Y TRASLADO 1080 10 108
ETO5 ENVASADO Y ALMACENADO 540 10 54

(*) De corresponder

4.9 Para el célculo de la capacidad maxima de produccion del componente sélido (huevo
sancochado), se considera un maximo de 08 horas de produccién (480 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 (480 min.) el tiempo de produccion
acumulado desde el momento del enfriado y se multiplica por el rendimiento maximo

m.:fnf,“*r“'“ promedio estimado (huevos/minuto), obteniéndose la capacidad méaxima de
QaliWarma produccion para cada una de las etapas. Para lo cual se debe aplicar la siguiente
. .\‘.}QM.A’T\-CC\A. D ALUMENTACION ESOCUAR fc’) rm u Ia:
Firmado digitalmente por SALAZAR
CONDOR Victor Carlos FAU
20550}540650ha[)d , ,
Poth: 50402002 10:43:39 -05:00 Cap. Max. Prod. et = (T Max. Prod. = T Total Acum. ET(-1)) * Rend.etg)
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Ddénde: Cap. Max. Prod.eT(), es la capacidad méaxima de produccion correspondiente

a una etapa.

T max. Prod, €S €l tiempo méximo de produccion (480 min.).
T Total Acum. ET(i-1), €S €l tiempo total acumulado hasta la etapa anterior.
Rend.e1(), es el rendimiento méximo estimado para la etapa.

* Luego del calculo efectuado, la capacidad maxima de produccién (huevos por dia)
esta determinada por la etapa con la menor capacidad de produccién estimada.

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

Cuadro N° 04: llustracién de la determinaciéon del rendimiento maximo de
produccion de huevo sancochado

ETAPA OPERACIONES ey AL | e renuean
: (MIN) HUEVOS/DIA.
ETor | SELECCION, LIMPIEZAY 90 0 (480-0)*90 = 43,200
ET02 | COCCION Y TRASLADO(¥) 86 0 (480-0)*86 = 41,280
ET03 | ENFRIADO Y TRASLADO 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

(*) De corresponder

4.10 En caso el establecimiento cuente con mas de una linea de produccién, el calculo estimado
de la capacidad maxima de produccion del establecimiento (huevo sancochado) se
determina efectuando la suma de las capacidades (huevos sancochados/dia) por cada
linea de produccion.

Célculo de la Capacidad de Almacenamiento del producto Huevo Sancochado.

4.11 Se realiza teniendo en cuenta las dimensiones del (los) ambiente(s) destinado(s) para su
almacenamiento, incluido el area para evaluacién de productos. Para ello, se verifica in
situ el plano de distribucion de ambientes, equipos y mobiliario (para el almacenamiento
de alimentos) del establecimiento y se realiza la inspeccién de los ambientes destinados
para tal fin.

4.12 Se verifica el area util de almacenamiento considerando los espacios reglamentarios
establecidos. Las distancias para la estiba la misma que deben ser efectuada de acuerdo
ala NTS N° 114-MINSA/DIGESA-V.01:

Espacio libre al piso (tarimas, parihuelas, estantes): 0.20 m o 0,145 m1°,

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.

] )
# Ministerio de Desarrolio
ﬁ N e inclusion Social

QaliWarma

FROGRANA FACKRGAL D ALMENTACION EXCOUAL

Firmado digitalmente ;ArS’IQaZAFise Venﬂca el

CONDOR Victor Carlos FAU

nimero de tarimas,

parihuelas,

estantes u otro mobiliario de

20550154065 hard almacenamiento, disponibles para el almacenamiento de los alimentos, considerando la

Motivo: Doy V°©

y
Focha 26102022 104352 s0cgntidad existente y sus dimensiones. Asimismo, se tiene en cuenta los siguientes
parametros:

10 Ficha de homologacidn de parihuela de madera de 1.20 m x 1.00 m x 0.145m
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4.14

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

N° camas de alto por pila.

N° pilas por mobiliario base.

La capacidad maxima de almacenamiento se debe determinar aplicando la siguiente
férmula:

Cantidad Total de
Almacenamiento =

N° mobiliario * N°Pilas/ * N°camas/ * N°empaque * N° Unidades /
base mobil. base Pila sec./Cama empaque sec.

Para ilustracion, en el Cuadro N° 05, se muestra la capacidad maxima de almacenamiento,
segln ejemplo anterior, determinandose con la capacidad méaxima de almacenamiento
para el producto huevo sancochado de 72,000 unidades.

Cuadro N° 05: llustracion de calculos para determinar la estimacién de capacidad de

almacenamiento del establecimiento

N° Dimensiones del N N No N° Ui Capacidad
TRV, iari mobiliario ° pilas ° °Unidades| maxima de
Denomm_acmn mobiliario oo mobiliario | Camas | €MPaques / empaque |y .
del ambiente base, verificados base I oila |secundarios| o LS almacenamiento
de almacén |verificado| Largo | Ancho P / cama (Unidades)
<A> [m] [m] <B> <C> <D> <E> <A*B*C*D*E>
Ambiente 1
(huevo 8 1.20 1.00 1 6 50 30 72,000
sancochado)

Resultado de la Evaluacion de la Capacidad de Produccion y Almacenamiento del Huevo

Sancochado

4.15

4.16

Una vez determinada la capacidad de produccién y la capacidad de almacenamiento del
producto huevo sancochado, se comparan los resultados obtenidos, considerando que la
capacidad de la produccion y almacenamiento estd determinada por el menor valor
estimado.

Para ilustracion, y segin ejemplo anterior, se tiene:

1. |Capacidad de produccion del huevo sancochado = 24,840 Unidades.

2. Capacidad de almacenamiento del huevo sancochado = 72,000 Unidades.

Por tanto, la capacidad maxima de produccién y almacenamiento del establecimiento para
el producto de huevo sancochado es de 24,840 unidades.

5. Célculo de la Capacidad de Almacenamiento del Componente Sélido Industrializado y
Bebible Industrializado.

51

Se realiza teniendo en cuenta las dimensiones del (los) ambiente(s) destinado(s) para su
almacenamiento, incluido el area para evaluacion de productos. Para ello, se verifica in
situ el plano de distribucién de ambientes, equipos y mobiliario (para el almacenamiento
Ae alimentos) del establecimiento y se realiza la inspeccién de los ambientes destinados

& I v
QaliWarma

remmnesmancensesn o yerifica el area Util de almacenamiento considerando los espacios reglamentarios
Firmado digitalmente por SALAZ,
CONDOR Victor Carlos FAU
20550154065 hard
Motivo: Doy V° B°®
Fecha: 20.10.2022 10:46:18 -05:

&stablecidos. Las distancias para la estiba la misma que deben ser efectuada de acuerdo
21a NTS N° 114-MINSA/DIGESA-V.01:

¢ Espacio libre al piso (tarimas, parihuelas, estantes): 0.20 m o 0,145 m*.,

n Ficha de homologacidn de parihuela de madera de 1.20 m x 1.00 m x 0.145m
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5.3

54

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 nimero 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° empaqgue 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 toma como
referencia las dimensiones establecidas en el Anexo N° 06. En base a dicha informacion
se establece los pardmetros de evaluacion requeridos, como:

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

La capacidad maxima de almacenamiento se debe determinar aplicando la siguiente
férmula:

N° mobiliario * N°Pilas/ * N°camas/ * N°empaque * N° Unidades /
base mobil. base Pila sec./Cama empaque sec.

Cantidad Total de
Almacenamiento =

Para ilustracion, en el Cuadro N° 06, se muestra la capacidad maxima de
almacenamiento, segun ejemplo anterior, determinandose con la capacidad maxima de
almacenamiento 50,400 unidades para el bebible industrializado y para el sélido

~

industrializado de 360,000 unidades.

Cuadro N° 06: llustraciéon de céalculos para determinar la estimacién de capacidad de
almacenamiento del establecimiento

N° Dimensiones del N . No U Capacidad
nacis iiari mobiliario ° pilas ° °Unidades| maxima de
dot ambionte e | base, | verificados _|mobiliario | Camas | ST '/ empague aimacenamiento
almacén verificado| Largo | Ancho S 7 /cama | S€cundario| (unidades)
<A> [m] [m] <B> <C> <D> <E> <A*B*C*D*E>
Areal (bebible | | 455 | 109 1 10 21 24 50,400
industrializado)
Area2 (solido | 45| 959 | 100 1 15 24 100 360,000
industrializado)

Nota: Para efectos del ejemplo se consideré las dimensiones de s6lido industrializado de presentacion de 0.03 kg.

™-~'yacion del proceso de almacenamiento de Alimentos

s
- Ministerio de Desarrollo
ﬁ N @ Inclusién Social

QaliWarma Se verifica in situ el plano de distribucion de ambientes, equipos y mobiliario (para el

FROGRAVA FACICPAL DE ALMENUACION ESCOUAR

Firmado digitalmente por SALAZAR
CONDOR Victor Carlos FAU

20550154065 hard
Motivo: Doy V° B®

Fecha: 20.10.2022 10:46:29 -05:00

Determinacién del area total de almacenamiento del establecimiento.

almacenamiento de alimentos) del establecimiento y se realiza la inspeccién de los
ambientes destinados para tal fin, debiendo determinar el area total y el célculo de la
capacidad de almacenamiento del establecimiento en toneladas.

6.2 Se considera el area destinada para el almacenamiento de los alimentos, los espacios libres
para los pasadizos, el area de recepcién y despacho de los alimentos, el area para la

Versiéon N° 05
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evaluacion de los alimentos durante su recepcion y/o liberacién, el area destinado al armado
de canastas, de corresponder; los mismos que permiten una adecuada circulaciéon del aire.

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

6.4 Para la determinacion del area total de almacenamiento (en metros cuadrados) del
establecimiento, se efectla 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 distribucion de ambientes, equipos y mobiliario
(para el almacenamiento de alimentos) del establecimiento. El resultado se obtiene
efectuando la multiplicacion 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 alimentos. Las/los supervisoras/es de plantas vy
almacenes designadas/os para la ETE debe cefiirse a la realidad del establecimiento
del/de la postor/a o proveedor/a.

Cuadro N° 07: llustracién del célculo de area total de almacenamiento de

alimentos
Denominacion del Largo Ancho Area (m?)
ambiente de almacén (m) (m)
Ambiente 1 12.0 55 66.0
Ambiente 2 6.0 5.0 30.0
Ambiente 3 5.0 4.0 20.0
Area Total del Almacenamiento: 116.0

Determinacién del area util para almacenamiento del establecimiento.

6.5 Para la determinacién del area util (en metros cuadrados) del establecimiento, se debe
verificar el numero y dimensiones del mobiliario (parihuelas, estantes, rack, entre otros)
disponible en el establecimiento, se efectla la toma de medicion de las longitudes del ancho
y largo (en metros) de cada mobiliario, los mismos que deben ser acordes con el plano de
distribucion de ambientes, equipos y mobiliario del establecimiento.

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

Espacio libre al piso (tarimas, parihuelas, estantes): 0.20 m o 0,145 m?2,

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
N ~~nos de 0.30 m.

v

QaliWarma 'macion del area util del establecimiento se calcula aplicando la siguiente formula:

FROGRAVA FACICPAL DE ALMENUACION ESCOUAR

Firmado digitalmente por SALAZAR Area Util = N° Mobiliario x Largo Mobiliario x Ancho Mobiliario

CONDOR Victor Carlos FAU

20550154065 hard del establecimiento (m?) Base Base (m) Base (m)

Motivo: Doy V° B®
Fecha: 20.10.2022 10:46:39 -05:00
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Como ejemplo ilustrativo y tomando los datos del ejemplo anterior se tiene el siguiente
cuadro:

Cuadro N° 08: llustracion de célculos para determinar el area Util de almacenamiento
del establecimiento

N° Dimensiones del Area Util
Denominacion | mobiliario | mobiliario verificadas (m2)
del ambiente base, Largo Ancho Observaciones
de almacén | verificado [m] [m] P
<A> <B> <C> ses
. 30 1.20 1.00 36.00
Ambiente 1 12 1.40 1.20 20.16
. 8 1.20 1.00 9.60
Ambiente 2 6 1.40 1.20 10.08
. 6 1.20 1.00 7.20
Ambiente 3 4 1.40 1.20 6.72
TOTAL 66 89.76

Determinacién de la capacidad de almacenamiento del establecimiento.

6.7 Para la determinacion 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 el mismo que se visualiza en el aplicativo
movil, luego se verifica la distribucion de los productos, los mismos que se consignan en el
plano de distribucion de ambientes, equipos y mobiliario (para el almacenamiento de
alimentos) del establecimiento.

6.8 Luego se toma como referencia las dimensiones establecidas en el Anexo N° 06. En base
a dicha informacién se establece los parametros de evaluacion requeridos, como:

N° Unidades / empaque secundario
Dimensiones del empaque secundario
Condiciones de apilamiento del producto

6.9 Luego, se establece los siguientes parametros de evaluacién por cada producto:

Presentacion 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. =z 1 Kg.

6.10 La capacidad maxima de almacenamiento se determina aplicando la siguiente férmula:

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. (kg)
Estimado (Tm) 1000
w2 [
QaliWarma
Firmado digitalmente por SALAZAR
CONDOR Victor Carlos FAU
20550154065 hard
Motivo: Doy V° B®
Fecha: 20.10.2022 10:46:50 -05:00
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FORMATO A: RECOJO DE INFORMACION TIEMPO DE OPERACIONES - PROCESO DE PANIFICACION

I. DATOS DE IDENTIFICACION DEL ESTABLECIMIENTO II. FECHA - INICIO

CODIGO .
ESTABLECIMIENTO: DIRECCION: DIA MES ANO
DISTRITO: PROVINCIA: REGION:
RUC DEL/DE LA RAZON SOCIAL
POSTORI/A: DEL/DE LA POSTOR/A:

IIl. LISTADO DE EQUIPOS DEL ESTABLECIMIENTO LINEAS DE PRODUCCION: - [l ‘ L02 ‘ L03 ‘ LO4 | L05 ‘

CAPACIDAD UNIDAD CAPACIDAD
NOMBRE DEL EQUIPO MARCA DEL DE SEGUN N° OBSERVACIONES
EQUIPO MEDIDA DE PANES

ICOD Ne
EQUIPO | EQUIPOS

EQPO1

EQP02

EQPO3

EQP04

EQP05

EQP06

EQPO7

EQPO08

EQP09

EQP10

EQP11

EQP12

[ -
QaliWarma de Direccién Ejecutiva N° D000471-2022-MIDIS/PNAEQW-DE
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IV. REGISTRO TIEMPO DE OPERACION PROCESO DE PANIFICACION

. DOSIMETRIA TIEMPO DE MEZCLADO Y AMASADO T e o A 0O TIEMPO DE FERMENTADO - COCHE
REGISTRO| HORA HORA TIEMPO ICOD HORA HORA TIEMPO ICOD HORA HORA TIEMPO IcoD T HORA HORA TIEMPO
INICIO TERMINO (min.) EQUIPO INICIO TERMINO (min.) EQUIPO INICIO TERMINO (min.) EQUIPO (C°) INICIO TERMINO (min.)
1
2
3
4
5
6
TIEMPO DE HORNEADO - COCHE TIEMPO DE ENFRIADO - COCHE ul2alxelie2 /E'C'm’:scéﬂab%MPACADo Y
REG:\ISDTRO ICOD T° HORA HORA TIEMPO ICOD T° HORA HORA TIEMPO ICOD HORA HORA TIEMPO
EQUIPO (€ INICIO | TERMINO |  (min.) EQUIPO (€ INICIO | TERMINO |  (min.) EQUIPO | INICIO | TERMINO | (min.)
1
2
3
4
5
6
v _
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FORMATO B: RENDIMIENTO Y CAPACIDAD DE PRODUCCION - PROCESO DE PANIFICACION

I. DATOS DE IDENTIFICACION DEL ESTABLECIMIENTO Il. FECHA - INICIO

CODIGO . . .
ESTABLECIMIENTO: ‘ PIRECCION: DIA MES ANO
DISTRITO: PROVINCIA: REGION:
RUC DEL/DE LA RAZON SOCIAL
POSTOR/A: DEL/DE LA POSTOR/A:
5700 o saupos e ssmassomero ] Lnews ocreonuccon [URICAICANCRIGS
ICOD ICOD CAPACIDAD TIEMPO RENDIMIENTO TIEMPO CAPACIDAD MAXIMA
ETAPA OPERACIONES EQUIPOS (N° DE TOTAL (PANES/MIN.) ACUMULADO DE PRODUCCION OBSERVACIONES
UTILIZADOS | PANES) (MIN.) : (MIN.) (PANES/DIA)

ETO1 DOSIMETRIA

ETO02 MEZCLADO Y AMASADO

CORTADO, PESADO,

ET03 DIVIDIDO Y BOLEADO

ETO4 FERMENTADO

ETO5 HORNEADO

ETO6 ENFRIADO

ENVASADO, EMPACADO

ET07 Y ALMACENADO

+# Minist & Desarr
,;m.umﬂ; b

QaliWarma

FEDGRAMA MADIOMAL BE ALMENIAOON EICOUAR

Firmado digitalmente por SALAZAR
CONDOR Victor Carlos FAU
20550154065 hard

Motivo: Doy V° B®

Fecha: 20.10.2022 10:51:19 -05:00

Version N° 05 Péagina 33 de 68
Resolucién de Direccién Ejecutiva N° D000471-2022-MIDIS/IPNAEQW-DE



PROTOCOLO PARA LA EVALUACION TECNICA DE

ESTABLECIMIENTOS DECLARADOS EN EL PROCESO

DE COMPRAS DEL PROGRAMA NACIONAL DE PRT- 042-PNAEQW-USME
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

FORMATO C: RECOJO DE INFORMACION TIEMPO DE OPERACIONES - PROCESO DE COCCION DE HUEVO

I. DATOS DE IDENTIFICACION DEL ESTABLECIMIENTO Il. FECHA - INICIO

CODIGO . ] .
ESTABLECIMIENTO: ‘ DIRECCION: DIA MES ANO
DISTRITO: PROVINCIA: REGION:
RUC DEL/DE LA RAZON SOCIAL
POSTOR/A: DEL/DE LA POSTOR/A:
CLness e rrovucoon [RICNTEIRNNGE
ICOD CAPACIDAD UNIDAD CAPACIDAD
EQUIPO EQUIPOS NOMBRE DEL EQUIPO MARCA DEL DE SEGUN N° OBSERVACIONES
EQUIPO MEDIDA DE HUEVOS
EQHO1
EQHO02
EQHO3
EQHO04
EQHO5
EQHO06
EQHO7
EQHO08
EQHO09
EQH10
EQH11
EQH12
« [
QaliWarme
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PROTOCOLO PARA LA EVALUACION TECNICA DE
ESTABLECIMIENTOS DECLARADOS EN EL PROCESO
DE COMPRAS DEL PROGRAMA NACIONAL DE

ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

PRT- 042-PNAEQW-USME

IV. REGISTRO TIEMPO DE OPERACION PROCESO DE COCCION DE HUEVO

TIEMPO DE SELECCION,
N° LIMPIEZA'Y LAVADO

TIEMPO DE COCCION Y RETIRO*

TIEMPO DE ENFRIADO, RETIRO*
Y TRASLADO

TIEMPO DE SECADO Y
TRASLADO*

TIEMPO DE ENVASADO Y
ALMACENADO

REGISTRO| |coD
EQUIPO

HORA
INICIO

HORA
TERMINO|

TIEMPO
(min.)

ICOD
EQUIPO

HORA
INICIO

HORA
TERMINO|

TIEMPO
(min.)

ICOD HORA
EQUIPO | INICIO

HORA
TERMINO|

TIEMPO
(min.)

ICOD HORA
EQUIPO | INICIO

HORA
TERMINO

TIEMPO
(min.)

ICOD HORA
EQUIPO | INICIO

HORA
TERMINO

TIEMPO
(min.)

10

11

o
“ Miristerio de Desarrolio
ﬁ ﬁ e Inclusion Social
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PROTOCOLO PARA LA EVALUACION TECNICA DE

ESTABLECIMIENTOS DECLARADOS EN EL PROCESO

DE COMPRAS DEL PROGRAMA NACIONAL DE PRT- 042-PNAEQW-USME
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

FORMATO D: RENDIMIENTO Y CAPACIDAD DE PRODUCCION - PROCESO DE COCCION DE HUEVO

I. DATOS DE IDENTIFICACION DEL ESTABLECIMIENTO Il. FECHA - INICIO

CODIGO . ; .
ESTABLECIMIENTO: ‘ DIRECCION: DIA MES ANO

DISTRITO: PROVINCIA: REGION:

RUC DEL/DE LA RAZON SOCIAL
POSTOR/A: DEL/DE LA POSTOR/A:

Il. ESTIMACION RENDIMIENTO Y CAPACIDAD DE PRODUCCION DEL ESTABLECIMIENTO LINEAS DE PRODUCCION: [Nel ‘ L02 I LO3 ‘ LO4 | LO5 ‘

ICOD CAPACIDAD | TIEMPO RENDIMIENTO TIEMPO CAPACIDAD MAXIMA
OPERACIONES EQUIPOS N° DE TOTAL ACUMULADO DE PRODUCCION OBSERVACIONES

UTILIZADOS | HUEVOS ganyy | BEVEELNIN) (MIN.) (HUEVOS/DIA)

ICOD
ETAPA

SELECCION, LIMPIEZA

ET0L Y LAVADO

COCCION Y

ET02 | trASLADO()

ENFRIADO Y

ET03 TRASLADO

ETO4 SECADO Y TRASLADO

ENVASADO Y

ET0S ALMACENADO

Lo
=) Minicterio de Desarr
Q N Rl
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PROTOCOLO PARA LA EVALUACION TECNICA DE

ESTABLECIMIENTOS DECLARADOS EN EL PROCESO

DE COMPRAS DEL PROGRAMA NACIONAL DE PRT- 042-PNAEQW-USME
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

FORMATO E: RECOJO DE INFORMACION ALMACENAMIENTO DEL COMPONENTE SOLIDO (PRODUCTO DE PANIFICACION Y HUEVO SANCOCHADO)

I. DATOS DE IDENTIFICACION DEL ESTABLECIMIENTO

cODIGO .
ESTABLECIMIENTO: ‘ DIRECCION:
DISTRITO: PROVINCIA: REGION: DIA MES ANO
RUC DEL/DE LA RAZON SOCIAL
POSTOR/A: DEL/DE LA POSTOR/A:

[1l. LISTADO DE MOBILIARIO DE ALMACENAMIENTO - PRODUCTO DE PANIFICACION

ICOD DIMENSIONES AREA | N°PILAS x N° N° EMPAQUE | N° UNID. x |CAPACIDAD MAX. DE
AMBIEN | CANT. | TIPO DE MOBILIARIO | Largo | Ancho z MOBILIARIO | CAMAS |SECUNDARIO x| EMPAQUE | ALMACENAMIENTO | OBSERVACIONES
TE (m) (m) (m?) BASE x PILA CAMA SECUNDARIO|N° TOTAL UNIDADES

AMB

AMB

AMB___
AMB

AMB

IV. LISTADO DE MOBILIARIO DE ALMACENAMIENTO — HUEVO SANCOCHADO

ICOD DIMENSIONES N° PILAS x N° N° EMPAQUE N° UNID. x |CAPACIDAD MAX. DE
AMBIEN CANT. TIPO DE MOBILIARIO | Largo | Ancho | AREA | MOBILIARIO | CAMAS |SECUNDARIO x| EMPAQUE | ALMACENAMIENTO | OBSERVACIONES
TE (m) (m) (m?) BASE X PILA CAMA SECUNDARIO|N°® TOTAL UNIDADES

AMB___

AMB___

AMB___

AMR

.
- Mini: io de Desars
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PROTOCOLO PARA LA EVALUACION TECNICA DE
ESTABLECIMIENTOS DECLARADOS EN EL PROCESO
DE COMPRAS DEL PROGRAMA NACIONAL DE
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

PRT- 042-PNAEQW-USME

FORMATO F: RECOJO DE INFORMACION ALMACENAMIENTO DEL BEBIBLE INDUSTRIALIZADO Y COMPONENTE SOLIDO INDUSTRIALIZADO

I. DATOS DE IDENTIFICACION DEL ESTABLECIMIENTO II. FECHA - INICIO

ESTABLECII\%IOEIiIITGOO: ‘ DIRECCION: DiA MES ARO
DISTRITO: PROVINCIA: REGION:
RUC DEL/DE LA RAZON SOCIAL
POSTOR/A: DEL/DE LA POSTOR/A:
I1l. LISTADO DE MOBILIARIO DE ALMACENAMIENTO - BEBIBLE INDUSTRIALIZADO
ICOD DIMENSIONES AREA N° PILAS / N° N° EMPAQUE | N° UNID. x [CAPACIDAD MAX. DE
AMBIEN | CANT. | TIPO DE MOBILIARIO | Largo | Ancho 2 MOBILIARIO | CAMAS |SECUNDARIO x| EMPAQUE | ALMACENAMIENTO | OBSERVACIONES
TE (m) (m) (m) BASE x PILA CAMA SECUNDARIO|N°® TOTAL UNIDADES
AMB___
AMB___
AMB___
AMB
AMB___

IV. LISTADO DE MOBILIARIO DE ALMACENAMIENTO — COMPONENTE SOLIDO INDUSTRIALIZADO

ICOD
AMBIEN
TE

CANT.

TIPO DE MOBILIARIO

DIMENSIONES

Largo | Ancho
(m) (m)

AREA
(m?)

N° PILAS /
MOBILIARIO
BASE

NG
CAMAS
x PILA

N° EMPAQUE
SECUNDARIO x
CAMA

N° UNID. x
EMPAQUE
SECUNDARIO

CAPACIDAD MAX. DE
ALMACENAMIENTO
N° TOTAL UNIDADES

OBSERVACIONES

=
) Mini io de Desars
ﬁéﬂﬂﬂe&mng‘“b
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PROTOCOLO PARA LA EVALUACION TECNICA DE
ESTABLECIMIENTOS DECLARADOS EN EL PROCESO
DE COMPRAS DEL PROGRAMA NACIONAL DE
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

PRT-042-PNAEQW/USME

FORMATO G: RECOJO DE INFORMACION ALMACENAMIENTO

I. DATOS DE IDENTIFICACION DEL ESTABLECIMIENTO

II. FECHA - INICIO

CODIGO

DIA

MES ANO

ESTABLECIMIENTO: ‘ 2lpiaeelon s
DISTRITO: PROVINCIA: REGION:
RUC DEL/DE LA RAZON SOCIAL
POSTOR/A: DEL/DE LA POSTOR/A:

lil. DIMENSIONES DE AMBIENTES Y MOBILIARIO DE ALMACENAMIENTO

ICOD AMBIENTE

DIMENSIONES AMBIENTES

Largo

(m)

Ancho

AREA
(m) (m?)

OBSERVACIONES

AMBIENTE 01

AMBIENTE 02

AMBIENTE 03

AMBIENTE 04

AMBIENTE 05

AMBIENTE 0...

TOTAL

ICOD
AMBIENTE

IV. LISTADO DEL MOBILIARIO DE ALMACENAMIENTO
ALIMENTO

ON x UNIDAD
(kg)

CANT.

TIPO DE MOBILIARIO

Largo

(m)

Ancho

(m)

AREA | MOBILIARIO
(m?) BASE

AU

CAMAS x
PILA CAMA

SECUNDARIO x

EMPAQUE
SECUNDARIO

AP A UDAU U
ALMACENAMIENTO
(Toneladas)

AMB ...

AMB ...

AMB ...

AMB ...

AMR
P
) Ministerio de Desarre
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PROTOCOLO PARA LA EVALUACION TECNICA DE
ESTABLECIMIENTOS DECLARADOS EN EL PROCESO
DE COMPRAS DEL PROGRAMA NACIONAL DE

ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

PRT-042-PNAEQW/USME

IV. LISTADO DEL MOBILIARIO DE ALMACENAMIENTO (CONTINUACION...)

ICOD
AMBIENTE

ALIMENTO

PRESENTACI
ON x UNIDAD
(kg)

CANT.

TIPO DE MOBILIARIO

DIMENSIONES

Largo

(m)

Ancho
(m)

(m?)

N° PILAS x
AREA MOBILIARIO

BASE

N°
CAMAS x
PILA

N° EMPAQUE
SECUNDARIO X
CAMA

N° UNID. x
EMPAQUE
SECUNDARIO

CAPACIDAD DE
ALMACENAMIENTO
(Toneladas)

AMB ...

AMB ...

AMB ...

AMB ...

AMB ...

AMB ...

AMB ...

AMB ...

AMB ...

AMB ...

AMB ...

AMB ...

AMB ...

AMB ...

AMB ...

AMB ...

AMB ...

AMB ...

o
5 Minist e Desarn
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PROTOCOLO PARA LA EVALUACION TECNICA DE

ESTABLECIMIENTOS DECLARADOS EN EL PROCESO PRT-042-PNAEQW/USME
DE COMPRAS DEL PROGRAMA NACIONAL DE

ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

ANEXO N° 02

< > fs : - Programa Nacional
‘1 | Ministerio de Desarrollo | Wiceministerio é t PRT-042-PNAEQW-
% PERU elinclusion social de Prestaciones Sociales [Prit <t USME-FOR-001

Versién N°05 ACTA DE |N|C|0EF>S/,\TRAABt/€(§\'\/A/|\é,\LIJTAOCéON TECNICA DE Pag. 1de 1
Enlaciudadde ...........coooovviiiiiiiinnnn, deldistritode ... , de la provincia de
.............................. ,region .............................., siendo las ...... : ...... horas del dia ..........
de i del afio ........... , en el establecimiento declarado por el/la postor/a
.................................................................................................................... , ubicado en

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

constata que:

Se encuentra
Nombres y Apellidos DNI Cargo presente
(Si / No)
Siendo las ..... : ..... horas del mismo dia, los presentes dan inicio a la evaluacién técnica del

establecimiento conforme a lo establecido en el “Protocolo para la Evaluacion Técnica de
Establecimientos Declarados en el Proceso de Compras del PNAEQW?”, firmando el presente en

sefal de conformidad.

Lo
] Ministerio de Desarrollo
@ Inclusién Social
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PROTOCOLO PARA LA EVALUACION TECNICA DE

ESTABLECIMIENTOS DECLARADOS EN EL PROCESO

DE COMPRAS DEL PROGRAMA NACIONAL DE
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

PRT-042-PNAEQW/USME

ANEXO N° 03

USME-FOR-002

FICHA DE EVALUACION TECNICA DE ESTABLECIMIENTOS

L, E o . Programa Nacional PRT-042-PNAEQW-
> PERU | Ministerio de Desarrollo de Alimentacion Escolar Q
e Inclusion Social QALI WARMA

Version N°05 TIPO PLANTA Pag. 1 de 10
1. FECHA Y HORA - INICIO
DIA MES HORA

I. DATOS DE IDENTIFICACION DEL ESTABLECIMIENTO

CODIGO DEL o
ESTABLECIMIENTO: BIRECCION:
DISTRITO: PROVINCIA: DEPARTAMENTO:
Il. ACTIVIDAD DEL ESTABLECIMIENTO
ELABORACION DEL COMP. SOLIDO CON/SIN ACOMPANAMIENTO 1 ELABORACION DE HUEVO SANCOCHADO 4
ALMACENAMIENTO DE BEBIBLE INDUSTRIALIZADO 2 ALMACEN DE PRODUCTOS 5
ALMACENAMIENTO DE SOLIDO INDUSTRIALIZADO 3
Il. DATOS DE IDENTIFICACION DEL/DE LA POSTOR/A O PROVEEDOR/A
RU RAZON SOCIA
NOMBRES Y APELLIDOS DNI CARGO

IV. DATOS DEL PERSONAL RESPONSABLE DE LA EVALUACION

NOMBRES Y APELLIDOS DNI

CARGO

\2

CAUSALES DE DESCALIFICACION AUTOMATICA
Marque con una (x) la/las causalles de descalificacién automatica evaluada/s como NO CONFORME (NC) y precise la observacion identificada:

a)

Cuando la/el responsable de control de calidad del establecimiento no se encuentre presente para el inicio y/o durante la
evaluacion técnica del establecimiento del/de la POSTOR/A* o este no cumpla con los requisitos establecidos en las bases
(seguin declaracion jurada del/de la postor/a) o este no cuente con el certificado digital para la firma digital.

NC

b)

Cuando el/la POSTOR/A* no permita el ingreso del personal designado para la evaluacién técnica del establecimiento, u otro
acreditado por el PNAEQW, a las instalaciones y/o a todos los ambientes del establecimiento (planta y/o almacén).

NC

©)

Cuando ellla POSTOR/A* solicita la no ejecucion de la evaluacion técnica del establecimiento.

NC

d)

Cuando ellla POSTOR/A* no presente la Licencia Municipal de Funcionamiento del establecimiento (planta y/o almacén),
segun giro del establecimiento, o esta no se encuentre vigente o se verifique que esta no corresponda al documento declarado
en la aplicacién informéatica implementada por el PNAEQW.

NC

e)

Cuando el/la POSTOR/A* no presente la certificacion de Principios Generales de Higiene (PGH) del establecimiento de
almacenamiento vigente y/o Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP del establecimiento de produccién vigente, y-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 en la aplicacién informatica implementada por el PNAEQW.

NC

Cuando el/la POSTOR/A* no presente el control médico (certificado, constancia o informe médico o resultado de los
examenes) del personal manipulador de alimentos, vigente y con una antigiiedad no mayor a seis (06) meses, que incluya
como minimo los exdmenes de Baciloscopia y Coprocultivo, emitido por un establecimiento de salud del MINSA o ESSALUD
o clinicas afiliadas al sistema EPS (minimo categoria I-3), adjuntando copia simple del DNI o Carnet de Extranjeria u otro
documento que acredite la identidad del personal manipulador de alimentos.

NC

9)

Cuando el/la POSTOR/A* no presente el certificado de saneamiento ambiental del establecimiento (planta y/o almacén),
vigente (con una antigiiedad no mayor a tres meses) o se verifique que estos no correspondan al documento declarado en la
aplicacion informatica implementada por el PNAEQW.

NC

h)

Cuando el/la POSTOR/A* no presente el Plano de distribucién de ambientes, equipos y mobiliario (para el almacenamiento
y/o produccién de alimentos, segun corresponda) del establecimiento, debidamente firmado, al inicio de la evaluacion técnica
del establecimiento.

NC

Cuando se encuentre insumos prohibidos por la norma nacional o Codex Alimentarius o FDA, insumos y/o productos vencidos,
infestados, sin registro sanitario o autorizacion sanitaria, con fecha de produccién o vencimiento adulterados, sin rotulado u
otra causa que afecte la inocuidad de los mismos.

NC

Cuando se detecte presencia de algin animal, tales como: perro, gato, roedor, ave, cucaracha, mosca u otros vectores y/o
sus evidencias tales como: excremento, orina, pelo u otros en el/los ambiente/s de produccion y/o almacenamiento de
alimentos del establecimiento.

NC

Si el establecimiento del/de la POSTOR/A* no cuenta con agua potable de la red publica o sistema para el tratamiento de

k)
el

agua autorizado por la DIGESA o no cuente con sistema de almacenamiento de agua que garantice su provision continua o
—~~*3ne la calidad sanitaria del agua o se verifica (in situ) que no cumple con el nivel de cloro libre residual entre 0.5 ppm

NC

ﬁ mm establecido en la normativa sanitaria vigente.
Sincekn e e la evaluacién técnica del establecimiento del/de la POSTOR/A* se detecten areas oxidadas y/o corroidas y/o

- . . . . . . . . oge
QGIIWQrma s, restos de alimentos, lubricantes u otras sustancias quimicas. en las maquinarias, equipos y utensilios que van en

DGRAMA MACIDHAL DE AL

vemesscess directo con el alimento,

NC

Firmado digitajmente
CONDOR Victpr Car|
20550154065 g[ﬂ
Motivo: Doy V
Fecha: 20.10.2022 1

é)sf('r‘fagkfﬁdeRse verifique que el establecimiento del/de la POSTOR/A* no es de uso exclusivo para la produccién y/o

almacenamiento de alimentos para consumo humano o los ambientes de produccién y/o almacenamiento tengan conexion
h.digecta gon ambientes, locales o viviendas donde se realicen actividades distintas que pongan en riesgo de contaminacion
“los alimentos.

NC

n)

Cuando se detecte durante la corrida de produccién para la estimacion de la capacidad, el uso de hielo adquirido sin registro

sanitario o hielo producido en el establecimiento cuyo proceso no se encuentre contemplado en sus manuales.

NC

(*) Proveedor/a durante la ejecucién contractual. B
IMPORTANTE: DE EVIDENCIARSE UNA O MAS CAUSALES COMO "NO CONFORME" SE DARA POR CULMINADO LA ACTIVIDAD DE

EVALUACION TECNICA AL ESTABLECIMIENTO
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ersion N°05 TIPO PLANTA

Péag. 2 de 10

VI. EVALUACION HIGIENICO SANITARIA AL ESTABLECIMIENTO
Marque con una (x) los requisitos evaluados como “CONFORME” O “NO CONFORME?”, segun corresponda:
1. INFRAESTRUCTURA, INSTALACIONES Y EQUIPOS DEL ESTABLECIMIENTO

DESCRIPCION

CON-
FORME

NO CON-

FORME OBSERVACION

11

El entorno (perimetro) del establecimiento se encuentra libre de desechos y/o fuentes de
contaminacion. (Articulo 30 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA; numeral 5.2.2 de la Resolucién
Ministerial N.° 066-2015/MINSA)

4

1.2

Las vias de acceso y areas de desplazamiento internas se encuentran pavimentadas y en buenas
condiciones de mantenimiento y limpieza. (Articulos 32, 56 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA;
numeral 6.2.1 de la Resolucién Ministerial N.° 1020-2010/MINSA)

1.3

Los ambientes de preparacion de alimentos y/o almacenamiento del establecimiento cuentan con
instalaciones (pisos, paredes, techo, cortinas sanitarias, puertas, ventanas, luminarias, tuberias,
escaleras y otros relacionados con la infraestructura) de material no absorbente (impermeable),
de color claro (paredes y techo), de facil higienizacién, los mismos que 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; numeral 6.2.2 de la
Resolucién Ministerial N.° 1020-2010/MINSA; numeral 5.2.4 de la Resolucion Ministerial N.° 066-
2015/MINSA)

14

Cuenta con adecuada ventilacién natural o forzada, que evita que se formen condensaciones de
vapor de agua y/o calor excesivo. El flujo de aire se desplaza del area limpia al area sucia. (Articulo
35 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA; numeral 6.2.2 de la Resolucién Ministerial N.° 1020-
2010/MINSA; numeral 5.2.7 de la Resolucién Ministerial N.° 066-2015/MINSA)

15

La iluminacién es suficiente para las operaciones que se realizan, las luminarias se encuentran
debidamente protegidas, limpias y en buen estado de mantenimiento y operativas. (Articulo 34 y
56 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA; Numerales 6.2.2 y 6.3, de la Resolucién Ministerial N°
1020-2010-MINSA,; numeral 5.2.6 de la Resolucion Ministerial N.° 066-2015/MINSA)

1.6

Las aberturas que comunican con el exterior (ventanas, puertas, tragaluces, drenajes, ductos de
ventilacion y/o cualquier tipo de aberturas) estan construidas de forma que impide la acumulacion
de suciedad, son faciles de limpiar y estan protegidas (mallas, flejes en bordes de puertas, tapas
metalicas en sumideros, trampas en drenajes, insectocutores u otros segun corresponda) de tal
forma que evitan el ingreso de vectores y/o agentes contaminantes. (Articulos 33, literal e) y 57
del Decreto Supremo N.° 007-98-SA; numerales 5.2.3 y 5.2.5 de la Resolucion Ministerial N.°
066-2015/MINSA)

1.7

El establecimiento cuenta con areas exclusivamente destinadas para el almacenamiento de
materias primas e insumos y de productos terminados, proceso (zona de crudos y cocidos),
cuarentena de alimentos y evaluacién de alimentos. (Articulos 36 y 44 del Decreto Supremo N.°
007-98-SA; numeral 6.3 de la Resolucion Ministerial N.° 1020-2010/MINSA)

1.8

La distribucién 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 almacenamiento, produccion e higienizacion que se
ejecutan, area de cuarentena y area de evaluacion de alimentos) de tal forma que evita la
contaminacion cruzada por 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; numeral 6.3 de la Resolucion Ministerial N.° 1020-2010/MINSA; numeral 6.1.1 literal €) de la
Resolucién Ministerial N.° 066-2015/MINSA).

10

1.9

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 0 0,145 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 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 son apilados respetando los niveles establecidos por el productor. (Articulo 72 del
Decreto Supremo N.° 007-98-SA; numeral 6.1.2, literal b) de la Resolucién Ministerial N.° 066-
2015/MINSA,; Resolucion Ministerial N.° 0151-2021-MIDAGRI)

(*) Ficha de homologacién de parihuela de madera de 1.20 m x 1.00 m x 0.145m.

; del establecimiento se encuentran debidamente sefializadas, con avisos referidos a las
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DESCRIPCION

CON-
FORME

NO CON-
FORME

OBSERVACION

112

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

1.13

El personal que labora en el establecimiento de alimentos cuenta con indumentaria de color claro,
diferenciando al personal de produccion, envasado, almacén, estiba, mantenimiento y limpieza,
en buen estado de conservacion y limpieza (gorro o protector de cabello, mascarilla, chaqueta y
pantalén o mandil, calzado cerrado y exclusivo). (Articulos 50, 51 y 53 del Decreto Supremo N.°
007-98-SA; numeral 6.8 literal ¢) de la Resolucion Ministerial N.° 1020-2010/MINSA; numeral 6.3.3
de la Resolucién Ministerial N.° 066-2015/MINSA)

1.14

Cuenta con analisis fisico — quimico (cloro libre residual, dureza, pH, plomo, cadmio, mercurio y
arsénico) y microbiolégico (virus, coliformes totales, coliformes termotolerantes, Escherichia coli,
bacterias heterotréficas, huevos y larvas de helmintos, quistes y ooquistes de protozoarios
patoégenos, organismos de vida libre, como algas, protozoarios, copépodos, rotiferos, nematodos
en todos sus estadios evolutivos) para el agua (con frecuencia semestral) y los resultados cumplen
con los parametros establecidos; y realizan la verificacion del nivel de cloro libre residual (minimo
0.5 ppm, en el punto de salida del agua), segin 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; numeral 6.4.1, de la Resolucién Ministerial N.° 1020-
2010/MINSA; numeral 6.2.2 de la Resolucién Ministerial N° 066-2015/MINSA)

1.15

Cuenta con articulos de limpieza en buen estado de conservaciéon y de uso exclusivo por areas;
los cuales se encuentran ubicados e identificados adecuadamente. Ademas, los contenedores
para la disposicién de residuos sélidos se encuentren limpios, en buen estado de conservacion,
con tapa y bolsa interna; y su uso y mantenimiento no implican riesgo de contaminacién cruzada.
(Articulos 43y 56 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA; Numeral 6.4.2, de la Resolucién Ministerial
N° 1020-2010-MINSA; numeral 6.2.3 de la Resolucién Ministerial N.° 066-2015/MINSA)..

1.16

Los productos quimicos: plaguicidas, productos de limpieza y desinfeccion y/o mantenimiento;
cuentan con autorizacién sanitaria o notificacion sanitaria obligatoria (NSO) o registro sanitario,
con fecha de vencimiento vigente y se aimacenan en un ambiente limpio, identificado y exclusivo
(en zona externa a las areas de produccién y/o almacenamiento), en sus envases originales y
protegidos e identificados, separados segin su naturaleza para prevenir intoxicaciones y
accidentes de contaminacion. (Articulo 56 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA; numeral 6.4.4 de
la Resolucion Ministerial N.°© 1020-2010/MINSA; numeral 6.2.6 de la Resolucion Ministerial N.°
066-2015/MINSA)

1.17

Los servicios higiénicos: urinario(s) y/o inodoro(s) y lavatorio(s), se encuentran operativos, en
buen estado de conservacién y limpieza, no generan riesgo de contaminacion cruzada y no tienen
comunicacion directa con el area de produccion y/o almacenamiento. Cuentan con un gabinete
de higienizacién para el lavado, secado y desinfeccion de manos. (Articulos 54, 55 del Decreto
Supremo N.° 007-98-SA; numeral 6.4.3, de la Resolucién Ministerial N.° 1020-2010/MINSA)

1.18

Es adecuada la relacion de aparatos sanitarios con respecto al nimero de personal y se
encuentran en ambientes diferenciados por género (hombres y mujeres).

De 1 a 9 personas: 1 inodoro, 2 lavatorios, 1 duchay 1 urinario.

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

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; numeral 6.4.3, de la Resolucién Ministerial N.° 1020-2010/MINSA)

1.19

Los vestuarios y duchas se encuentran separados de los servicios higiénicos, cuentan con
casilleros individuales en cantidad suficiente segln la cantidad de personal, en buen estado de
mantenimiento y limpieza, separados por género (hombres y mujeres). (Articulos 36, 53, 56 del
Decreto Supremo N.° 007-98-SA; numeral 6.4.3, de la Resolucién Ministerial N.° 1020-
2010/MINSA)

1.20

El sistema de almacenamiento de agua garantiza la provision continua y suficiente, para las
operaciones de produccién y de limpieza, y éstas son de material sanitario, en buen estado de
mantenimiento y limpieza, y se encuentran protegidos de la contaminacién. (Articulo 40 del
Decreto Supremo N.° 007-98-SA; numeral 6.4.1 de la Resolucién Ministerial N.°© 1020-
2010/MINSA; numeral 6.2.2 de la Resolucién Ministerial N.° 066-2015/MINSA)

1.21

El sistema de desagiie, sistema de tratamiento y disposicion sanitaria de aguas residuales
(servidas): alcantarillado, sumideros, cajas de registro, estan operativos y protegidos contra el
ingreso de plagas. (Articulo 42 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA; numeral 6.4.2 de la
Resnliicidn Ministerial N.° 1020-2010/MINSA; numeral 6.2.4 de la Resolucion Ministerial N.° 066-
SA)

[ :\ Mini_l(t![iﬂ d,“ geurl\‘olbn
L m SUEEUESBE ntes se encuentran libres de materiales y equipos en desuso. (Articulos 46, 48, 70 del
QaliWarma upremo N.° 007-98-SA)
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2. AREA DE PROCESO - ZONA DE CRUDOS (PARA ESTABLECIMIENTOS QUE REALICEN LA ACTIVIDAD 1) ( Foto )
DESCRIPCION Fgg';‘/l‘E '\::%gﬁ'g‘ OBSERVACION

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 o0 0,145 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.

2.1 | Espacio libre entre filas de ruma y pared: no menor de 0,50 m. 6 0
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 son apilados 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; numeral 6.5.2 de la Resolucién Ministerial N° 1020-2010/MINSA, Resolucién
Ministerial N.° 0151-2021-MIDAGRI)
(*) Ficha de homologacion de parihuela de madera de 1.20 m x 1.00 m x 0.145 m
Las materias primas e insumos que lo requieren se almacenan bajo condiciones controladas de

29 temperatura (refrigeracion < 5°C y/o congelacién < -18°C). (Articulo 71 del Decreto Supremo N.° 4 0

) 007-98-SA numeral 6.1.3, literal a) de la Resolucion Ministerial N.° 066-2015/MINSA; numeral

6.5.2, literal b) de la Resolucién Ministerial N° 1020-2010/MINSA)
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

2.3 | que se encuentran en buenas condiciones de limpieza y mantenimiento, a fin de que el producto 4 0
no quede expuesto a contaminacion externa o cruzada. (Articulos 37 y 38 del Decreto Supremo
N.° 007-98-SA; numeral 6.7 de la Resolucién Ministerial N° 1020-2010/MINSA)
Las mesas y/o estanterias son lisas, lo cual facilita su adecuada limpieza y desinfeccion y se

2.4 | encuentran en adecuadas condiciones de limpieza y mantenimiento. (Articulos 37, 38 del Decreto 4 0
Supremo N.° 007-98-SA; numeral 6.7 de la Resolucién Ministerial N° 1020-2010/MINSA)
El manipulador de alimentos aplica las buenas practicas conforme a lo establecido en sus

2.5 | manuales BPM y/o BPAL. (Articulo 50 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA; numeral 6.8, literales 4 0
b) y c) de la Resolucién Ministerial N° 1020-2010/MINSA)

3. AREA DE PROCESO - ZONA DE CRUDOS (PARA ESTABLECIMIENTOS QUE REALICEN LA ACTI

VIDAD 4) ( Foto )

DESCRIPCION

CON-
FORME

NO CON-

FORME OBSERVACION

3.1

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 conservacion,
en adecuadas condiciones de mantenimiento; y cumplen con lo siguiente:

Espacio libre al piso: no menor de 0,20 m 0 0,145 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 rumay 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, Resolucién Ministerial N.° 0151-2021-MIDAGRI)

(*) Ficha de homologacién de parihuela de madera de 1.20 m x 1.00 m x 0.145 m

3.2

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

3.3

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 encuentran en buenas condiciones de limpieza y mantenimiento, a fin de que el producto
no quede expuesto a contaminacion externa o cruzada. (Articulos 37 y 38 del Decreto Supremo
N° 007-98-SA)

3.4

Las mesas y/o estanterias son lisas, lo cual facilita su adecuada limpieza y desinfeccion y se
encuentran en adecuadas condiciones de limpieza y mantenimiento. (Articulos 37, 38 del Decreto
Supremo N.° 007-98-SA)

3.5

El/la manipulador/a de alimentos aplica las buenas préacticas conforme a lo establecido en sus
manuales BPM y/o BPAL. (Articulo 50 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)

4
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DE PROCESO - ZONA DE COCIDOS (PARA ESTABLECIMIENTOS QUE REALICEN LA ACTIVIDAD 1) ( Foto )

DESCRIPCION

CON-
FORME

NO CON-

FORME OBSERVACION
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Supremo N.° 007-98-SA, articulo 10 literal a) y 25 de la Resolucion Ministerial N° 449-
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DESCRIPCION

CON-

NO CON-| OBSERVACI

FORME [ FORME ON

4.2

El paso del alimento a la zona de enfriado y envasado se encuentra en buenas condiciones de
limpieza y mantenimiento y asegura gque el producto no quede expuesto a contaminaciones externas
o cruzadas. (Articulos 36, 37, 44 y 56 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA y numerales 6.5.4, 6.5.5
y 6.5.7 de la Resolucién Ministerial N° 1020-2010/MINSA)

4.3

Los equipos, materiales y utensilios en contacto con los alimentos son de material de uso alimentario
qgue permite su facil y completa limpieza y desinfeccién, resistentes a la corrosién y que se
encuentran en buenas condiciones de limpieza y mantenimiento, a fin que el producto no quede
expuesto a contaminacion externa o cruzada. (Articulos 37 y 38 del Decreto Supremo N.° 007-98-
SA; numerales 6.5.4, 6.5.5, 6.5.7 y 6.7 de la Resolucién Ministerial N° 1020-2010/MINSA)

4.4

Las mesas y/o estanterias son lisas, lo cual facilita su adecuada limpieza y desinfeccion y se
encuentran en adecuadas condiciones de limpieza y mantenimiento. (Articulos 37 y 38 del Decreto
Supremo N.° 007-98-SA; numerales 6.5.5 y 6.7 de la Resolucién Ministerial N° 1020-2010/MINSA)

4.5

Durante el envasado, se aplican controles que aseguren la hermeticidad de los envases para
mantener la calidad sanitaria y composicion del producto durante toda su vida Gtil. (Articulo 118 del
Decreto Supremo N.° 007-98-SA; numeral 6.5.7 de la Resolucién Ministerial N° 1020-2010/MINSA)

4.6

El manipulador de alimentos aplica las buenas practicas conforme a lo establecido en sus manuales
BPM y/o BPAL. (Articulo 50 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA; numeral 6.8 literales b) y c) de la
Resolucién Ministerial N° 1020-2010/MINSA)

4

5. AREA DE PROCESO - ZONA DE COCIDOS (PARA ESTABLECIMIENTOS QUE REALICEN LA ACTIVIDAD 4) C Foto )

DESCRIPCION

CON-

NO CON-| OBSERVACI

FORME | FORME ON

51

Las etapas de tratamiento térmico y enfriamiento cuentan con instrumentos operativos y calibrados
gue permiten el control del tiempo y temperatura. (Articulos 45, 47 del Decreto Supremo N.° 007-
98-SA, Articulo 10 literal a) y 25 de la Resoluciéon Ministerial N.° 449-2006/MINSA)

4

0

5.2

El paso del alimento a la zona de enfriado y envasado se encuentra en buenas condiciones de
limpieza y mantenimiento y asegura que el producto no quede expuesto a contaminaciones externas
o cruzadas. (Articulos 36, 37, 44 y 56 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)

5.3

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
encuentran en buenas condiciones de limpieza 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)

54

Las mesas y/o estanterias son lisas, lo cual facilita su adecuada limpieza y desinfecciéon y se
encuentran en adecuadas condiciones de limpieza y mantenimiento. (Articulos 37, 38 del Decreto
Supremo N.° 007-98-SA)

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 Gtil. (Articulo 118 del
Decreto Supremo N.° 007-98-SA.; Articulo 10 literal e) de la Resolucion Ministerial N° 449-
2006/MINSA)

5.6

El manipulador de alimentos aplica las buenas practicas conforme a lo establecido en sus manuales
BPM y/o BPAL. (Articulo 50 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)

4

0

6. DE LA IMPLEMENTACION DE LOS MANUALES DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA, BUENAS
PRACTICAS DE ALMACENAMIENTO y PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO oto
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% N S as uenta con registro de verificacion de las condiciones sanitarias del vehiculo que transporta los
QahWarma imentos (recepcion, despacho, liberacion) los mismos que se encuentran al dia. (Articulos 75,
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DESCRIPCION

CON-
FORME

NO CON-

EORME OBSERVACION

6.1

Las actividades ejecutadas en el establecimiento se encuentran acorde a los procedimientos
establecidos en los manuales de BPM y/o BPAL, PHS, y estos son implementados. (Articulos del
7 al 14 de la Resolucién Ministerial N.° 449-2006/MINSA; numerales 6.1 y 6.2 de la Resolucién
Ministerial N.° 066-2015/MINSA).

6.2

Los registros de la higienizacion de ambientes (pisos, paredes, cortinas sanitarias, techos,
luminarias, ventanas, puertas y otros segun corresponda), equipos instrumentos, materiales y
utensilios se encuentran al dia. (Articulos 56, 60 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA y Articulo
11 de la Resolucién Ministerial N.° 449-2006/MINSA; numeral 6.5 de la Resolucién Ministerial N.°
066-2015/MINSA)

6.3

Cuenta con registros del control y evaluacién de proveedores y se encuentran actualizados segin
su procedimiento. (Articulo 10 literales d), e) y g) de la Resolucion Ministerial N.° 449-
2006/MINSA; numeral 6.5 de la Resolucion Ministerial N.° 066-2015/MINSA)

6.4

por SAL
s FAU

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 y se encuentran al dia, de
tal manera que asegura que esta etapa se encuentra bajo control (verificar registros in situ).
(Articulo 10, d) de la Resoluciéon Ministerial N.° 449-2006/MINSA; numeral 6.5 de la Resolucién
inisterial N.° 066-2015/MINSA)

.3y 77 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA; articulos 10, literal g) y 13 de la Resolucion
Ninisterial N.° 449-2006/MINSA; numerales 6.1.1 literal f) y 6.5 de la Resolucién Ministerial N.°
066-2015/MINSA)
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DESCRIPCION

CON- [NO CON-

EORME | FORME OBSERVACION

6.6

Cuenta con resultados de los analisis que sustentan la 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 documento y su fecha de emisién, en el campo observaciones). (Articulos 64, 118, 119 del
Decreto Supremo N.° 007-98-SA; articulo 10 literal e) de la Resolucion Ministerial N.° 449-
2006/MINSA)

6.7

Cuentan con registros de las condiciones de almacenamiento de los alimentos (temperatura y
humedad relativa), los mismos que se encuentran actualizados segun su procedimiento. (Articulo
10 literal g) de la Resolucion Ministerial N.° 449-2006/MINSA; numerales 6.1.2 literal a) y 6.5 de
la Resolucién Ministerial N.° 066-2015/MINSA)

6.8

Cuenta con registros del control de higiene y salud del personal, los mismos que se encuentran
al dia. (Articulos 49 y 50 del Decreto Supremo N° 007-98-SA; articulo 10 literal g) de la Resolucién
Ministerial N.° 449-2006/MINSA)

6.9

El personal se encuentra capacitado en temas referentes a inocuidad alimentaria, ETA’s, Buenas
Practicas de Manipulacién, PHS, HACCP, normativa sanitaria, entre otros) (verificar registros,
constancias o certificados), segn su cronograma de capacitacion. (Articulos 52 y 60 del Decreto
Supremo N° 007-98-SA,; articulo 12 de la Resolucién Ministerial N° 449-2006/MINSA; numerales
6.3.4y 6.5 de la Resolucién Ministerial N.° 066-2015/MINSA)

6.10

Cuenta con registros del mantenimiento preventivo y correctivo de equipos los mismos que se
encuentran actualizados segun su procedimiento. (Articulos 37, 38 y 60 del Decreto Supremo N.°
007-98-SA,; articulos 10 literal g) y 25 de la Resolucién Ministerial N.° 449-2006/MINSA,;
numerales 6.3.4 y 6.5 de la Resolucién Ministerial N.° 066-2015/MINSA).

6.11

Realiza la calibracién de equipos e instrumentos de medicién segun frecuencia establecida en su
procedimiento (Verificar certificados de calibracion, frecuencia y método) (Articulos 47, 60 del
Decreto Supremo N.° 007-98-SA, articulo 25 de la Resolucién Ministerial N.° 449-2006/MINSA,;
numeral 6.1.2 de la Resolucién Ministerial N.° 066-2015/MINSA)

6.12

El saneamiento ambiental del establecimiento (planta y almacén) es realizado con una frecuencia
no mayor a tres (03) meses, el cual se sustenta con los siguientes documentos:

= Certificado de saneamiento ambiental emitido por una empresa autorizada por la autoridad
de salud, para las actividades de desratizacion, desinfeccion, desinsectacion, limpieza y
desinfeccion de tanques de almacenamiento de agua, limpieza de tanque séptico, en caso
corresponda.

= Informe o ficha técnica detallando:

- Nombre del producto quimico y nimero de registro

- Ndmero de lote

- Fecha de vencimiento vigente

- Formulacion

- Cantidad o porcentaje de dosis

- Fechay hora de aplicacion

- Periodos de exposicién para rociados, aerosoles, nebulizacion y fumigantes

- Areas de aplicacion

- Plaga objetivo

- Nombre del personal que aplica el producto quimico.

(Artlculos 57, 60 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA; articulo 2 y anexo N° 2 del Decreto
Supremo N° 022-2001-SA-DM; articulo 11 de la Resoluciéon Ministerial N° 449-2006/MINSA,;
numeral 6.2.7 de la Resolucién Ministerial N° 066-2015/MINSA)

6.13

Realiza cada tres (03) meses la verificacion de la eficacia del Programa de Higiene y
Saneamiento, mediante andlisis microbioldgico de superficies, equipos y ambientes (verificar si
cuenta con un 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; numeral 6.2 de la
Resolucién Ministerial N° 066-2015/MINSA)

6.14

Los registros del almacén (Kardex) evidencian una adecuada rotacion de inventarios (PVPS
primeros en vencer, primeros en salir y PEPS primeros en entrar, primeros en salir). (Numeral
6.1.1, literal d) de la Resolucién Ministerial N° 066-2015/MINSA).

7. DE LA IMPLEMENTACION DEL PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO POR LA AUTORIDAD DE SALU
CONSECUENCIA DE LA SITUACION DE EMERGENCIA O CASO DE FUERZA MAYOR

oA

DESCRIPCION

CON- [NO CON-

EORME | FORME OBSERVACION

7.1

El plan para la vigilancia, prevencién y control en situacién de emergencia sanitaria o caso de
fuerza mayor, contempla los procedimientos acordes a los lineamientos segin la normativa
vigente.

4 0

‘0S que sustentan la implementacion del plan para la vigilancia, prevencién y control en

o [ P liplevitl .
= Je emergencia sanitaria o caso de fuerza mayor, se encuentran actualizados

QaliWarma
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DESCRIPCION CON- INO CON-| 5 5EpyACION

FORME | FORME
Se cumple con el aforo de personal en el establecimiento conforme a lo establecido en el plan 4 0
para la prevencion y control de la situacién de emergencia o caso de fuerza mayor.

El personal manipulador de alimentos, estibadores, mantenimiento y limpieza, cuentan con EPP,
7.4 | segun lo establecido en el plan para la prevencion y control de la situacién de emergencia o caso 4 0
de fuerza mayor.

Todas las personas que se encuentran en el establecimiento (planta y/o almacén) mantienen una
distancia minima de un (1.00) metro o segln normativa vigente.

La ventilacion en el establecimiento impide la propagacién de la enfermedad que genero la
situacién de emergencia o caso de fuerza mayor.

El personal se encuentra capacitado en medidas de prevencion relacionadas a la situacion de
7.7 | emergencia o caso de fuerza mayor, lo cual se sustenta mediante registros de asistencias y/o 4 0
constancias y/o certificados, de acuerdo a la frecuencia establecida

Existen avisos que recuerden al personal la importancia de la aplicacién de medidas preventivas
ante la situacién de emergencia o caso de fuerza mayor.

8. DEL PLAN HACCP (_ Foto )

CON- [NO CON-
FORME | FORME

7.3

7.5

7.6

7.8

DESCRIPCION OBSERVACION

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

El diagrama de flujo contempla todas las etapas del proceso y guarda relacién con la descripcién
8.2 | del proceso en el analisis de peligros y lo verificado in situ. (Articulo 59 Decreto Supremo N.° 007- 4 0
98-SA, articulos 20 y 21 de la Resolucién Ministerial N.° 449-2006/MINSA)

Las medidas preventivas, establecidas en el andlisis de peligros, para cada materia prima,
insumo, etapa u operacion unitaria se estan cumpliendo a cabalidad y se encuentran debidamente

8.3 documentadas. (Articulo 59 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA,; articulo 22 y 23 de la Resolucién 4 0
Ministerial N.° 449-2006/MINSA)
Los operarios encargados del control de los Puntos Criticos de Control (PCC), conocen los limites

8.4 criticos establecidos y aplican acciones correctivas cuando se presenta una desviacion. (Articulo 4 0

59 del Decreto Supremo N° 007-98-SA; articulos 23, 24 y 26 de la Resolucion Ministerial N° 449-
2006/MINSA)

Realiza la verificacion del Sistema HACCP y Control de los PCC, a fin de confirmar que los puntos
8.5 | criticos se encuentren bajo control. (Articulos 59, 60 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA; 4 0
articulos 10, 27 y 34 de la Resolucion Ministerial N.° 449-2006/MINSA)

Cuentan con registros correspondientes al funcionamiento del sistema HACCP (vigilancia de los
8.6 | PCC, acciones correctivas, etc.). (Articulos 47, 59 y60 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA; 4 0
articulo 25 y 28 de la Resolucién Ministerial N° 449-2006/MINSA)

Verifican que elllos productos terminados cumplen con los requisitos establecidos en las
Especificaciones Técnicas de Alimentos del PNAEQW y normativa sanitaria vigente aplicable al
producto. (Articulos 58 y 59 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA; articulo 27° de la Resolucién
Ministerial N.° 449-2006/MINSA; numeral 6.2 de la Resolucion Ministerial N.° 591-2008/MINSA)
Cuenta con registros de atencion de quejas y/o reclamos; asi como su tratamiento. (Articulo 60
8.8 | del Decreto Supremo N.° 007-98-SA,; articulo 10, literal h), de la Resolucién Ministerial N.° 449- 4 0
2006/MINSA)

Cuenta con registros del retiro de productos no conformes y su destino final. (Articulo 60 del
8.9 | Decreto Supremo N.° 007-98-SA, articulo 10, literal h) y 26 de la Resolucién Ministerial N.° 449- 4 0
2006/MINSA)

Los registros se encuentran disponibles y permiten realizar la rastreabilidad del producto
terminado, hasta conocer las materias primas e insumos utilizados. (Articulo 60 de Decreto
Supremo N.° 007-98-SA; articulo 10 literal g) y 28, de la Resolucion Ministerial N.°© 449-
2006/MINSA)

VII. RESULTADO DE LA EVALUACION HIGIENICO SANITARIA DEL ESTABLECIMIENTO

8.7

8.10

DESCALIFICACION AUTOMATICA S| NO PUNTAJE TOTAL
(Marcar con un aspa [X] segun corresponda) OBTENIDO:
. . L, L PUNTAJE TOTAL
Motivo de descalificaciéon automatica: EVALUADO:
PORCENTAJE
@ N initerode ool OBTENIDO (%):
QaliWarma RESULTADO*:
Firmado digitallrente POT SALAZAR
CONDOR Victor Carlos FAU
20550154065 hard
y:cﬂr\]fg ;0?{3{;052"2* ESCALARE CALIFICACION (%): SATISFACTORIO 285% : NO SATISFACTORIO <85%
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8.1 AMBIENTES

VIIl. ESTIMACION DE LA CAPACIDAD DE PRODUCCION Y ALMACENAMIENTO

ACTIVIDAD DEL oD DIMENSIONES AMBIENTES
ESTABLECIM. |, 0D Largo Ancho AREA OBSERVACIONES
@2,3yi04 () (m) (m?)
ACT.. | AMBIENTE 01
ACT.. | AMBIENTE 02
ACT... | AMBIENTE 03
ACT.. | AMBIENTE 04
ACT.. | AMBIENTEO...
8.2 EQUIPOS
8.2.1 PARA ESTABLECIMIENTOS QUE REALICEN LA ACTIVIDAD 1
UNIDAD| CAPACIDAD
ICOD N° NOMBRE DEL CAPACIDAD g
MARCA DE SEGUN OBSERVACIONES
EQUIPO | EQUIPOS EQUIPO DEL EQUIPO |, D= | (o SECN o
EQPO1
EQPO2
EQPO3
EQP04
EQP...
8.2.2 PARA ESTABLECIMIENTOS QUE REALICEN LA ACTIVIDAD 4
X UNIDAD| CAPACIDAD
Egago EQLB\:POS NOE"QB&EgEL MARCA géf ég’&ég DE SEGUN OBSERVACIONES
MEDIDA | N° DE HUEVOS
EQHO1
EQH02
EQHO03
EQHO04
EQH...
8.3 DATOS PARA LA ESTIMACION DE CAPACIDAD
8.3.1 PARA ESTABLECIMIENTOS QUE REALICEN LA ACTIVIDAD 2
DIMENSIONES CAPACIDAD
N° PILAS x N° N° EMPAQUE N° UNID. x MAX. DE
AMlglcéRTE CANT. Mgg’lflgglo Largo Ancho AREZA MOBILIARIO| CAMAS | SECUNDARIO EMPAQUE |ALMACENAM. OBSERVACIONES
(m) m | ™) | " BASE |xPILA| XCAMA |SECUNDARIO| N°TOTAL
UNIDADES
AMB___
AMB___
AMB___

o
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8.3.2 PARA ESTABLECIMIENTOS QUE REALICEN LA ACTIVIDAD 3
DIMENSIONES CAPACIDAD
IO | e, | SO RE AR | s cabs | e AR e | ALACE A RGNS
AMBIENTE ‘| MoBILIARIO| L@rgo | Ancho |* 2 Q :
(m) (m) BASE | xPILA| XCAMA |SECUNDARIO| N°TOTAL
UNIDADES
AMB___
AMB___
AMB___
TOTAL
8.3.3 PARA ESTABLECIMIENTOS QUE REALICEN LA ACTIVIDAD 1
8.3.3.1 Produccion.
1cop ICOD CAPACIDAD [TIEMPO| Loy oo o TIEMPO f&fg‘ﬁfég
OPERACIONES EQUIPOS N° DE TOTAL ACUMULADO OBSERVACIONES
ETAPA UTILIZADOS PANES (MiN) | PANES/MIN. MIN PRODUCCION
: PANES/DIA
ETO1 | DOSIMETRIA
ET02 | MEZCLADO Y AMASADO
703 | CORTADO, PESADO,
DIVIDIDO Y BOLEADO
ET04 | FERMENTADO
ET05 | HORNEADO
ET06 | ENFRIADO
E107 | ENVASADO, EMPACADO
Y ALMACENADO
8.3.3.2 Almacenamiento.
DIMENSIONES i i i i CAPACIDAD
1coD TIPO DE AREa| N°PILASX | N N° EMPAQUE | N° UNID. x MAX. DE
AMBIENTE [CANT MOBILIARIO| Largo | Ancho | (m?) | MOBILIARIO| CAMAS | SECUNDARIO| EMPAQUE | ALMACENAM. | OBSERVACIONES
™ | BASE XPILA | xCAMA |SECUNDARIO| N°TOTAL
UNIDADES
AMB___
AMB___
AMB___
8.3.4 PARA ESTABLECIMIENTOS QUE REALICEN LA ACTIVIDAD 4
8.3.4.1 Produccién.
1coD ICOD_ | CAPACIDAD| TIEMPO | o oo oo | TIEMPO fﬁ&%ﬁfég
OPERACIONES EQUIPOS N° DE TOTAL ACUMULADO OBSERVACIONES
ETAPA Utitizabos! HUEVOS ViIN HUEVOS/MIN. MIN PRODUCCION
: : HUEVOS/DIA
SELECCION, LIMPIEZA
ETOL | v AvADO
COCCION Y
ET02 | 1RASLADO()
ETO3 | ENFRIADO Y TRASLADO
ETO4 | SECADO Y TRASLADO
ENVASADO Y
ETO5 | ALMACENADO
(*) De corresponder
8.3.4.1 Almacenamiento.
DIMENSIONES i i i i CAPACIDAD
1coD TIPO DE AREA | N°PILAS x N N° EMPAQUE | N° UNID. x MAX. DE
AMBIENTE CANT] MOBILIARIO | Largo | Ancho| (mz) | MOBILIARIO | CAMAS | SECUNDARIO| EMPAQUE | ALMACENAM. |OBSERVACIONES
™ | m BASE /PILA | XCAMA |SECUNDARIO| N°TOTAL
UNIDADES
AMB___
o
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8.3.4 PARA ESTABLECIMIENTOS QUE REALICEN LA ACTIVIDAD 5

IcCoD DRESENT. TIPO DE DIMENSIONES N°PILASx | N° EMPL\'(;UE N° UNID. X CAPAD%'DAD

AUEeE | ALIMENTO | ynipap| SANT- | MOBILIA | Largo | Ancho A(':Ef VOB I ARIOICAINAS |SECUNDARIO| £ Y PO IALMACENAM.
(m) (m) x CAMA (Toneladas)

AMB ...

AMB ...

AMB ...

AMB ...

AMB ...

AMB ...

AMB ...

AMB ...

AMB ...

Culminada la estimacidn de la capacidad de produccién y/o almacenamiento, se obtuvo el resultado siguiente.

CONCLUSION:
ALMACENAMIENTO
. Capacidad total estimada para almacenamiento de bebible industrializado
Actividad 2 . - .
para ocho (08) dias de atencion unidades.
Actividad 3 Capacidad total estimada para almacenamiento de componente solido
industrializado para cuatro (04) dias de atencién unidades.
Actividad 5 | Capacidad de almacenamiento toneladas
PRODUCCION
Activi Capacidad estimada de produccién y almacenamiento de componente sélido
ctividad 1 S . . .
(producto de panificacion) para un (01) dia de atencion unidades.
. Capacidad estimada de produccién y almacenamiento de componente sélido
Actividad 4 p Iy .
(huevo sancochado) para un (01) dia de atencién unidades.

o
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TIPO ALMACEN 9.

1. FECHA Y HORA - INICIO
DIA MES HORA

|. DATOS DE IDENTIFICACION DEL ESTABLECIMIENTO

Q\ Nse verifique que el establecimiento del/de la POSTOR/A* no es de uso exclusivo para el almacenamiento de alimentos
e Inclusién Social

QuIiWarma 2 realicen actividades distintas que pongan en riesgo de contaminacion los alimentos.

rocams oo e wnermconicons - S€ Verifique que el establecimiento del/de la POSTOR/A* no cuente con un area exclusiva para el armado de canastas
Firmado digifimbhte hofehitendel estgpleclimiento (almacén) para el/los item/s programados segun lo establecido en el Anexo 2: Valor Referencial | NC
CONDOR Vigtor Carlgs fAtiexo Especificaciones empacado).

2055015406!

CODIGO DEL ESTABLECIMIENTO: DIRECCION:
DISTRITO: PROVINCIA: I DEPARTAMENTO: I

II. ACTIVIDAD DEL ESTABLECIMIENTO

ALMACENAMIENTO DE BEBIBLE INDUSTRIALIZADO 2 | ALMACEN DE PRODUCTOS | 5 |
ALMACEN DE SOLIDO INDUSTRIALIZADO 3

Il. DATOS DE IDENTIFICACION DEL/DE LA POSTOR/A O PROVEEDOR/A

RUC RAZON SOCIAL

EEEEREREEN

NOMBRES Y APELLIDOS DNI CARGO

IV. DATOS DEL PERSONAL RESPONSABLE DE LA EVALUACION

NOMBRES Y APELLIDOS DNI CARGO

V. CAUSALES DE DESCALIFICACION AUTOMATICA
Marque con una (x) la/las causalles de descalificacién automatica evaluada/s como NO CONFORME (NC) y precise la observacién identificada:

Cuando la/el responsable de control de calidad del establecimiento no se encuentre presente para el inicio y/o durante la
a) | evaluacion técnica del establecimiento del/de la POSTOR/A* o este no cumpla con los requisitos establecidos en las bases | NC
(segun declaracién jurada del/de la postor/a) o este no cuente con certificado digital para la firma digital.

Cuando el/la POSTOR/A* no permita el ingreso del personal designado para la evaluacién técnica del establecimiento, u otro
acreditado por el PNAEQW, a las instalaciones y/o a todos los ambientes del establecimiento (almacén).

¢) | Cuando ellla POSTOR/A* solicita la no ejecucion de la evaluacion técnica del establecimiento. NC
Cuando el/la POSTOR/A* no presente la Licencia Municipal de Funcionamiento del establecimiento (almacén),segun giro del
d) | establecimiento, o esta no se encuentre vigente o se verifique que esta no corresponda al documento declarado en la | NC
aplicacién informéatica implementada por el PNAEQW.

Cuando ellla POSTOR/A* no presente la certificacion de Principios Generales de Higiene (PGH) del establecimiento de
almacenamiento vigente y emitida por la autoridad sanitaria competente o cuando la autoridad sanitaria haya cancelado o
suspendido dicha certificacion; o se verifique que esta no corresponda al documento declarado en la aplicacién informatica
implementada por el PNAEQW.

Cuando ellla POSTOR/A* no presente el control médico (certificado, constancia o informe médico o resultado de los
examenes) del personal manipulador de alimentos, vigente y con una antigiiedad no mayor a seis (06) meses, que incluya
f) como minimo los exdmenes de Baciloscopia y Coprocultivo, emitido por un establecimiento de salud del MINSA o ESSALUD | NC
o clinicas afiliadas al sistema EPS (minimo categoria I-3), adjuntando copia simple del DNI o Carnet de Extranjeria u otro
documento que acredite la identidad del personal manipulador de alimentos.

Cuando el/la POSTOR/A* no presente el certificado de saneamiento ambiental del establecimiento (almacén), vigente (con
g una antigliedad no mayor a tres meses) o se verifique que estos no correspondan al documento declarado en la aplicacion | NC
informatica implementada por el PNAEQW.

b) NC

e) NC

h) Cuando el/la POSTOR/A* no presente el Plano de distribucion de ambientes, equipos y mobiliario (para el almacenamiento NC

de alimentos) del establecimiento, debidamente firmado, al inicio de la evaluacion técnica del establecimiento.

Cuando se detecte presencia de algin animal, tales como: perro, gato, roedor, ave, cucaracha, mosca u otros vectores,y/o
i) sus evidencias, tales como excremento, orina, pelo u otros en el/los ambiente/s de almacenamiento de alimentos del | NC
establecimiento.

Si el establecimiento del/de la POSTOR/A* 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 provision continua o
no mantiene la calidad sanitaria del agua o se verifica (in situ) que no cumple con el nivel de cloro libre residual entre 0.5 ppm
v 5 0N nom establecido en la normativa sanitaria vigente.

i) NC

isumo humano o que los ambientes de almacenamiento tengan conexién directa con ambientes, locales o viviendas | NC

b

Motivo: Doy

o Be
Fecha: 20.10.20m 10

Cuando se verifique que el establecimiento del/de la PROVEEDOR/A no cuente con un ambiente exclusivo para el
&Hfide&hamiento del producto papa nativa fresca separado del area de almacenamiento de productos industrializados y de | NC
procesamiento primario no perecibles con entrada y salida independiente a fin de evitar riesgo de contaminacién cruzada**
(*) Proveedor/a durante la ejecucién contractual.
(**) Aplica durante la ejecucion contractual

IMPORTANTE: DE EVIDENCIARSE UNA O MAS CAUSALES COMO "NO CONFORME" SE DARA POR CULMINADO LA ACTIVIDAD DE
EVALUACION TECNICA AL ESTABLECIMIENTO
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VI. EVALUACION HIGIENICO SANITARIA AL ESTABLECIMIENTO

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

CON- [NO CON-

FORME | FORME OBSERVACION

DESCRIPCION

El entorno (perimetro) del establecimiento se encuentra libre de desechos y/o fuentes de
1.1 | contaminacién. (Articulo 30 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA; numeral 5.2.2 de la 4 0
Resolucién Ministerial N° 066-2015/MINSA)

Las vias de acceso y areas de desplazamiento internas se encuentran pavimentadas y en
1.2 | buenas condiciones de mantenimiento y limpieza. (Articulos 32 y 56 del Decreto Supremo N.° 4 0
007-98-SA)

Los ambientes del establecimiento cuentan con instalaciones (pisos, paredes, techo, cortinas
sanitarias, puertas, ventanas, luminarias, tuberias, escaleras y otros relacionados con la
infraestructura) de material no absorbente (impermeable), de color claro (paredes y techo), de
1.3 | féacil higienizacion, los mismos que se encuentran en buen estado de mantenimiento y limpieza. 6 0
Ademaés, las uniones entre las paredes y el piso son a media cafia (curvo/céncavo). (Articulo 33
del Decreto Supremo N.° 007-98-SA; numeral 5.2.4 de la Resolucién Ministerial N° 066-
2015/MINSA)

Cuenta con adecuada ventilacion natural o forzada, que evita que se formen condensaciones
de vapor de agua y/o calor excesivo. El flujo de aire se desplaza del area limpia al area sucia.

L4 | (Articulo 35 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA; numeral 5.2.7 de la Resolucién Ministerial N° | 4 0
066-2015/MINSA)
La iluminacion es suficiente para las operaciones que se realizan, las luminarias se encuentran

15 debidamente protegidas, limpias y en buen estado de mantenimiento. (Articulo 34 y56 del 5 0

Decreto Supremo N.° 007-98-SA; numeral 5.2.6 de la Resolucion Ministerial N° 066-
2015/MINSA)

Las aberturas que comunican con el exterior (ventanas, puertas, tragaluces, drenajes, ductos
de ventilacion y/o cualquier tipo de aberturas) estan construidas de forma que impide la
acumulacioén de suciedad, son faciles de limpiar y estan protegidas (mallas, flejes en bordes de
1.6 | puertas, tapas metélicas en sumideros, trampas en drenajes, insectocutores u otros) de tal 4 0
forma que evitan el ingreso de vectores y/o agentes contaminantes. (Articulos 33 literal e) y 57
del Decreto Supremo N° 007-98-SA; numerales 5.2.3 y 5.2.5 de la Resolucion Ministerial N°
066-2015/MINSA)

El establecimiento cuenta con areas exclusivas separadas destinadas para el almacenamiento
1.7 | de productos terminados, cuarentena de alimentos, evaluacién de alimentos y armado de 6 0
canastas de corresponder. (Articulos 36 y 44 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)

La distribucién de los ambientes permite un flujo ordenado en etapas nitidamente separadas
(desde el ingreso hasta la carga y estiba de los alimentos, considerando todas las operaciones
de almacenamiento e higienizaciéon que se ejecutan, area de cuarentena, area de evaluacion
de alimentos, ambiente de almacenamiento de papa nativa fresca (de corresponder) y area de
1.8 | armado de canastas (de corresponder) 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; numeral 6.1.1
literal e) de la Resolucion Ministerial N° 066-2015/MINSA)

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 {0,145 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.

19 Espacio libre entre filas de ruma y pared: no menor de 0,50 m. 6 0
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 son apilados respetando los niveles establecidos por el fabricante o productor.
(Articulo 72 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA; numeral 6.1.2 literal b) de la Resolucién
“ " _erial N.° 066-2015/MINSA; Resolucion Ministerial N.° 0151-2021-MIDAGRI)
% Nla de homologacién de parihuela de madera de 1.20 m x 1.00 m x 0.145 m.
QaliWarma -eas del establecimiento se encuentran debidamente sefializadas, con avisos referidos a 2 0
"’“*”"“"T“"’””""I“‘"‘“‘“‘ M, BPAL y seguridad. (Articulo 52 y 55 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)
CONBOR Victor Caies FAD
20550154065 hard
Motivo: Doy V° B®
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CON- NO CON-| OBSERVACI

DESCRIPCION FORME | FORME ON

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
procedimientos visuales que indiquen la obligatoriedad y el correcto lavado de manos. Ademas,
cuenta con sistema de higienizacion de calzado. (Articulo 55 del Decreto Supremo N° 007-98-SA)

111

El personal que labora en el establecimiento de almacenamiento cuenta con indumentaria de color
claro, diferenciando al personal del almacén, estiba, mantenimiento y limpieza, en buen estado
1.12 | de conservaciony limpieza (gorro o protector de cabello, mascarilla, chaqueta y pantaléon o mandil, 6 0
calzado cerrado y exclusivo). (Articulos 50, 51 y 53 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA; numeral
6.3.3 de la Resolucién Ministerial N° 066-2015/MINSA)

Cuenta con andlisis fisico — quimico (cloro libre residual, dureza, pH, plomo, cadmio, mercurio y
arsénico) y microbiolégico (virus, coliformes totales, coliformes termotolerantes, Escherichia coli,
bacterias heterotréficas, huevos y larvas de helmintos, quistes y ooquistes de protozoarios
patégenos, organismos de vida libre, como algas, protozoarios, copépodos, rotiferos, nematodos
en todos sus estadios evolutivos) para el agua (con frecuencia semestral) y los resultados
1.13 | cumplen con los pardmetros establecidos; y realizan la verificacion del nivel de cloro libre residual 4 0
(minimo 0.5 ppm, en el punto de salida del agua), segin frecuencia establecida en sus
procedimientos; Los analisis son realizados en laboratorios de ensayo acreditados ante el INACAL
o similares (Articulo 40 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA; articulos 59, 60, 61, 62, 63, 66 del
Decreto Supremo N.° 031-2010-SA; numeral 6.4.1, de la Resoluciéon Ministerial N.° 1020-
2010/MINSA; numeral 6.2.2 de la Resoluciéon Ministerial N° 066-2015/MINSA)

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 disposicién de residuos soélidos se encuentran limpios, en buen estado de conservacion,
con tapa y bolsa interna; y su uso y mantenimiento no implican riesgo de contaminacién cruzada.
(Articulo 43 y 56 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA; numeral 6.2.3 de la Resolucién Ministerial
N° 066-2015/MINSA)

1.14

Los productos quimicos: plaguicidas, productos de limpieza y desinfeccion y/o mantenimiento;
cuentan con autorizacion sanitaria o notificacién sanitaria obligatoria (NSO) o registro sanitario,
con fecha de vencimiento vigente y se almacenan en un ambiente limpio, identificado y exclusivo
(en zona externa a las areas de produccién y/o almacenamiento), en sus envases originales y 4 0
protegidos e identificados, separados segun su naturaleza para prevenir intoxicaciones y
accidentes de contaminacion. (Articulos 56 y 57 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA; numeral
6.2.6 de la Resolucion Ministerial N° 066-2015/MINSA)

1.15

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

Es adecuada la relacién de aparatos sanitarios con respecto al nimero de personal y se
encuentran en ambientes diferenciados por género (hombres y mujeres).

De 1 a 9 personas: 1 inodoro, 2 lavatorios, 1 duchay 1 urinario.

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

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.

Maés de 100 personas: 1 unidad adicional por cada 30 personas.

(Articulo 54 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)

1.17

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

1.18

El sistema de almacenamiento de agua garantiza la provision continua y suficiente, para las
operaciones de limpieza y desinfeccion, y éste es de material sanitario, en buen estado de
mantenimiento y limpieza, y se encuentran protegidos de la contaminacion. (Articulo 40 del
Decreto Supremo N.° 007-98-SA; numeral 6.2.2 de la Resolucion Ministerial N° 066-2015/MINSA)

1.19

El sistema de desagiie, sistema de tratamiento y disposicion sanitaria de aguas residuales
(servidas): alcantarillado, sumideros, cajas de registro, estan operativos y protegidos contra el
ingreso de plagas. (Articulo 42 del Decreto Supremo N° 007-98-SA; numeral 6.2 de la Resolucién
Ministerial N° 066-2015/MINSA)

1.20

gw s ambientes del almacenamiento se encuentran libres de materiales y equipos en desuso.
HEESESRN rticulos 46, 48 y 70 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)

.
QaliWarma 1S mesas, estanterias, utensilios, equipos u otros materiales son de féacil higienizacién y se

FROGRAVA FACICPAL DE ALMENUACION ESCOUAR

Firmado dignalmem# ﬁ&%LTzﬂ‘Cuemran en adecuadas condiciones de mantenimiento y limpieza (Articulos 37, 38 del Decreto 4 0

CONDOR Victor Carjos FAU | Supremo N.° 007-98-SA)
20550154065 hard
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2. DE LA IMPLEMENTACION DE LOS MANUALES DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA,
PRACTICAS DE ALMACENAMIENTO y PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO

DESCRIPCION

CON- [NO CON-

FORME | EORME OBSERVACION

Las actividades ejecutadas en el establecimiento se encuentran acordes a los procedimientos
establecidos en los manuales de BPM y/o BPAL, PHS, y estos son implementados. (Articulos
del 7 al 14 de la Resolucién Ministerial N.°© 449-2006/MINSA; Numerales 6.1 y 6.2 de la
Resolucién Ministerial N° 066-2015/MINSA)

2.1

Los registros de la higienizacién de ambientes (pisos, paredes, cortinas sanitarias, techos,
luminarias, ventanas, puertas y otros segun corresponda), equipos, instrumentos, materiales y
2.2 | utensilios se encuentran al dia. (Articulo 56 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA; Articulo 11 de
la Resolucion Ministerial N.° 449-2006/MINSA; numeral 6.5 de la Resoluciéon Ministerial N° 066-
2015/MINSA)

Cuenta con registros del control y evaluacion de proveedores actualizados segin su
2.3 | procedimiento. (Articulo 10 literal g) de la Resolucion Ministerial N.° 449-2006/MINSA; Numeral
6.5 de la Resolucion Ministerial N° 066-2015/MINSA)

Cuentan con registros del control en la etapa de recepcién, donde se visualiza el control de
calidad efectuado a los productos industrializados y se encuentran al dia, de tal manera que
asegura que esta etapa se encuentra bajo control (verificar registros in situ). (Numeral 6.5 de la
Resolucién Ministerial N° 066-2015/MINSA)

2.4

Cuenta con registro de verificacion de las condiciones sanitarias del vehiculo que transporta los
alimentos los mismos que se encuentran al dia (recepcién, despacho, liberacién). (Articulos 75,
2.5 | 76 y 77 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA,; articulos 10, literal g) y 13 de la Resolucién
Ministerial N.° 449-2006/MINSA numerales 6.1.1 literal f) y 6.5 de la Resoluciéon Ministerial N°
066-2015/MINSA)

Cuentan con registros de las condiciones de almacenamiento de los alimentos (temperatura y
humedad relativa), los mismos que se encuentran actualizados segin su procedimiento.
(Articulo 10 literal g) de la Resolucién Ministerial N.° 449-2006/MINSA; Numerales 6.1.2 literal
a) y 6.5 de la Resolucion Ministerial N° 066-2015/MINSA)

2.6

Cuenta con registros del control de higiene y salud del personal los mismos que se encuentran
al dia. (Articulos 49 y 50 del Decreto Supremo N° 007-98-SA; articulo 10 literal g) de la
Resolucién Ministerial N.° 449-2006/MINSA; numerales 6.3.2 y 6.5 de la Resolucién Ministerial
N° 066-2015/MINSA)

2.7

El personal se encuentra capacitado en temas referentes a inocuidad alimentaria, ETA’s, BPAL,
PHS, normativa sanitaria, entre otros) (verificar registros, constancias o certificados), segun su
2.8 | cronograma de capacitacion. (Articulos 52 y 60 del Decreto Supremo N° 007-98-SA; articulo 12
de la Resolucién Ministerial N° 449-2006/MINSA; numerales 6.3.4 y 6.5 de la Resolucién
Ministerial N° 066-2015/MINSA)

Cuenta con registros del mantenimiento preventivo y correctivo de equipos. y se encuentran
actualizados segun su procedimiento (Articulos 37, 38 y 60 del Decreto Supremo N.° 007-98-
SA,; articulo 10 literal g) de la Resolucion Ministerial N.° 449-2006/MINSA; numerales 6.2.1 y
6.5 de la Resolucion Ministerial N° 066-2015/MINSA).

2.9

Realiza la calibracion de equipos e instrumentos de medicion, segun frecuencia establecida en
su procedimiento (Verificar certificados de calibracién, frecuencia y método) (Articulos 47 y 60
del Decreto Supremo N.° 007-98-SA; numeral 6.1.2 de la Resolucién Ministerial N° 066-
2015/MINSA)

2.10

El saneamiento ambiental del establecimiento (planta y almacén) es realizado con una
frecuencia no mayor a tres (03) meses, el cual se sustenta con los siguientes documentos:
= Certificado de saneamiento ambiental emitido por una empresa autorizada por la autoridad
de salud, para las actividades de desratizacion, desinfeccion, desinsectacion, limpieza y
desinfeccion de tanques de almacenamiento de agua, limpieza de tanque séptico, en caso
corresponda.
= Informe o ficha técnica detallando:
Nombre del producto quimico y nimero de registro

@ N Ministerio de Desarrollo Numero de lote

Qa

OGRANA N

Fecha de vencimiento vigente
Formulacion
hamentelpor saLazar Cantidad o porcentaje de dosis

liWarma

LTICAAL DE ALMENADON FICCLAR

Firmado di
CONDOR
205501540
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Fecha: 20.1]

ictor Carlbs FAU- - Fecha y hora de aplicacion

5 hard . A . . 14 .
ve - Periodos de exposicion para rociados, aerosoles, nebulizacion y fumigantes

o
0.2022 11:01:09 -05.0(2 Areas de aplicacic')n
- Plaga objetivo
- Nombre del personal que aplica el producto quimico.
(Articulo 57 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA,; articulo 2 y anexo N° 2 del Decreto Supremo
N° 022-2001-SA-DM; articulo 11 de la Resoluciéon Ministerial N° 449-2006/MINSA; numeral

6.2.7 de la Resolucién Ministerial N° 066-2015/MINSA)
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2.12

Realiza cada seis (06) meses la verificacion de la eficacia del programa de Higiene y
Saneamiento, mediante andlisis microbiol6gico de superficies, equipos y ambientes (verificar

N.° 007-98-SA; articulo 11 de la Resolucién Ministerial N.° 449-2006-MINSA; numeral 6.2 de
la Resolucion Ministerial N° 066-2015/MINSA)

si cuenta con un cronograma y si éste se esta cumpliendo). (Articulo 56 del Decreto Supremo 4

2.13

Los registros del almacén (Kardex) evidencian una adecuada rotacién de inventarios (PVPS

primeros en vencer, primeros en salir y PEPS primeros en entrar, primeros en salir). (articulo | 4

10 literal g) de la Resolucion Ministerial N.° 449-2006-MINSA; numeral 6.1.1 literal d) de la

Resolucién Ministerial N° 066-2015/MINSA)

2.14

Los registros se encuentran disponibles y permiten realizar la rastreabilidad del producto

terminado. (Numeral 6.5 de la Resolucién Ministerial N° 066-2015/MINSA)

3.DE LA IMPLEMENTACION DEL PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO POR LA AUTORIDAD DE SALUD A

CONSECUENCIA DE LA SITUACION DE EMERGENCIA O CASO DE FUERZA MAYOR

DESCRIPCION

CON-
FORME

NO CON-

FORME OBSERVACION

3.1

El plan para la vigilancia, prevencion y control en situacion de emergencia sanitaria o caso
de fuerza mayor, contempla los procedimientos acorde a los lineamientos segun la
normativa vigente

4

0

3.2

Los registros que sustentan la implementacion del plan para la vigilancia, prevencion vy
control en situacion de emergencia sanitaria o caso de fuerza mayor, se encuentran
actualizados

3.3

Se cumple con el aforo de personal en el establecimiento conforme a lo establecido en el
plan para la prevencion y control de la situacion de emergencia o caso de fuerza mayor

3.4

El personal manipulador de alimentos, estibadores, mantenimiento y limpieza, cuentan con
EPP, segun lo establecido en el plan para la prevencién y control de la situacion de
emergencia o caso de fuerza mayor

3.5

Todas las personas que se encuentran en el establecimiento (planta y/o almacén)
mantienen una distancia minima de un (1.00) metro o segin normativa vigente

3.6

La ventilacion en el establecimiento impide la propagacion de la enfermedad que generé la
situacion de emergencia o caso de fuerza mayor.

3.7

El personal se encuentra capacitado en medidas de prevencion relacionadas a la situacién
de emergencia o caso de fuerza mayor, lo cual se sustenta mediante registros de
asistencias y/o constancias y/o certificados, de acuerdo a la frecuencia establecida.

3.8

Existen avisos que recuerden al personal la importancia de la aplicacion de medidas
preventivas ante la situacion de emergencia o caso de fuerza mayor

VII. RESULTADO DE LA EVALUACION HIGIENICO SANITARIA DEL ESTABLECIMIENTO
PUNTAJE TOTAL

DESCALIFICACION AUTOMATICA NO

(Marcar con un aspa [X] segln corresponda) OBTENIDO:

. e i PUNTAJE TOTAL
Motivo de descalificacion automatica: EVALUADO:
PORCENTAJE

OBTENIDO (%):

RESULTADO*:

* ESCALA DE CALIFICACION (%): SATISFACTORIO 285%; NO SATISFACTORIO <85%

VIIl. ESTIMACION DE CAPACIDAD DE ALMACENAMIENTO

8.1 AMBIENTES

DIMENSIONES AMBIENTES

& [p—
.
QaliWarma = I

ICOD AMBIENTE Largo Ancho AREA OBSERVACIONES
(m) (m) (m?)

AMBIENTE 01

AMBIENTE 02

AMBIENTE 03

PROGRAVA MADKMAL DE ALMENTACION ESCCLAR

Firmado digitaimente por SALAZAR
CONDOR Victor Carlos FAU

20550154065 hard
Motivo: Doy V° B®

Fecha; 20-10.2022 11:01:36 .05:00.
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gty - I 3 Programa Nacional PRT-042-PNAEQW-
U | Ministerio de Desarrollo i
% PERU | clinclusisn Social Sc D USME-FOR-003

Version N°05 FICHA DE EVALUACION TECNICA DE ESTABLECIMIENTOS pan. 6.de 6
TIPO ALMACEN 9-
8.2. DATOS PARA LA ESTIMACION DE CAPACIDAD
8.2.1. PARA ESTABLECIMIENTOS QUE REALIZAN LA ACTIVIDAD 2 Y/O 3
DIMENSIONES CAPACIDAD
N° PILAS x N° N° EMPAQUE N° UNID. x MAX. DE
AMISB:ICIEII?ITE CANT. M-OF:EIEIEEIO Larg Ancho AREZA MOBILIARIO| CAMAS [ SECUNDARIO| EMPAQUE |ALMACENAM|/OBSERVACIONES|
e @m) | ™M) | "BASE |xPILA| XCAMA |SECUNDARIO| N°TOTAL
(m) UNIDADES
AMB___
AMB___
AMB

8.2.2. PARA ESTABLECIMIENTOS QUE REALIZAN LA ACTIVIDAD 5

ICOD PRESENT TIPO DE DIMENSIONES N° PILAS x N° EMP'L\‘QUE N° UNID. x CAPPIs?ElDAD
AMBIE | ALIMENTO X UNIDAD. CANT. | MOBILIA | | argo | Ancho AREZA MOBILIARIO|CAMAS SECUNDARIO EMPAQUE ALMACENAM.
NTE RIO (m) (m) (m?) BASE x PILA % CAMA SECUNDARIO (Toneladas)

AMB ...

AMB ...

AMB ...

AMB ...

AMB ...

AMB ...

AMB ...

AMB ...

AMB ...

AMB ...

AMB ...

AMB ...

AMB ...

AMB ...

AMB ...

IX. RESULTADOS DE LA ESTIMACION DE LA CAPACIDAD DE ALMACENAMIENTO

Culminada la estimacion de la capacidad de produccién y/o almacenamiento, se obtuvo el resultado siguiente.
CONCLUSION:
ALMACENAMIENTO
. Capacidad total estimada para almacenamiento de bebible industrializado
Actividad 2 p L7 .
para ocho (08) dias de atencion unidades.
. Capacidad total estimada para almacenamiento de componente solido
Actividad 3 | . L p .7 .
industrializado para cuatro (04) dias de atencién unidades.
@ NCapacidad total estimada para almacenamiento de productos toneladas
QaliWarma

PROGRANA MACIONAL DE AUMENTACION ESCCUAL

Firmado digitalmente por SALAZAR
CONDOR Victor Carlos FAU
20550154065 hard

Motivo: Doy V° B®

Fecha: 20.10.2022 11:01:45 -05:00
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ANEXO N° 05

Py ” — i s : Programa Nacional PRT-042-PNAEQW-
Ministerio de Desarrollo /ic i
% PERUI einclusion social estaciones Sc QAL WaRMA USME-FOR-004

I ACTA DE CULMINACION DE LA EVALUACION TECNICA DE
Version N°05

ESTABLECIMIENTOS Pag. 1de1
En la Ciudad de ...................... , del distrito de ...................... , de la provincia de
........................... , region ........................., siendo las ..... : ..... horas del dia ....... de
........................... del afio .........., en el establecimiento declarado por el/la postor/a
............................................................................. , ubicado en la

.................................................................................... de la ciudad antes indicada, se
constata que:

Se encuentra
Nombres y Apellidos DNI Cargo presente

(Si / No)

Culminada la evaluacion técnica del establecimiento conforme a lo establecido en el “Protocolo para la
Evaluacion Técnica de Establecimientos Declarados en el Proceso de Compras del PNAEQW?”, el
establecimiento declarado por el/la postor/a antes sefialado obtiene el siguiente resultado:

1. Evaluacién Higiénico Sanitaria del Establecimiento:

DESCALIFICACION AUTOMATICA S| NO RESULTADO OBTENIDO
(Marcar con un aspa [X] segun corresponda)
Motivo de descalificacion automatica:
PORCENTAJE
OBTENIDO (%):

2. Estimacién de capacidad del establecimiento:
Modalidad de atencién raciones

PRODUCCION Y -
PRODUCCION Y
ALMACENAMIENTO DE ALMACENAMIENTO DE - ALMACENAMIENTO DE | 5| MACENAMIENTO DE
. | COMPONENTE SOLIDO COMPONENTE SOLIDO .
BEBIBLE INDUSTRIALIZADO > COMPONENTE SOLIDO
INDUSTRIALIZADO (PRODUCTO DE (HUEVO SANCOGHADO)?
PANIFICACION)®
unidades. unidades. unidades. unidades.
Modalidad de atencién Productos
ALMACENAMIENTO DE PRODUCTOS
toneladas.
OBSERVACIONES:
«
QaliWarma : conformidad de los resultados, firman los presentes.
Firmado digitalmlenlélagasﬂmd‘os) dias de atencién.
SoBsoiB4065 n4a Para Cuatro (04) dias de atencion.
Fecha: 50.10.205Rara-4noédd ) dia de atencion.
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PRT-042-PNAEQW/USME

ANEXO N° 06
Dimensiones de Referencia de empaques secundarios de alimentos
N° DE
) ) DIMENSIONES DEL ENVASE
PRESENTACION N° DE UNID. SECUNDARIO CAMAS
ALIMENTO PARA UNIDAD | POR ENVASE DE
REDONDEO SECUNDARIO | LARGO | ANCHO |[ALTURA | ALTO/
(cm) (cm) (cm) PILA
ACEITE VEGETAL 0.2 L 24 30 20 18 10
ALMIDON DE MAIZ 0.25 kg 120 60 47 15 8
ALMIDON O FECULA DE
BAPA 0.25 kg 100 62 49 19 8
ARROZ 0.25 kg 100 60 38 12 15
ARROZ FORTIFICADO 0.25 kg 100 60 38 12 15
ARVEJA PARTIDA 0.25 kg 100 60 40 15 15
AZUCAR RUBIA 0.25 kg 100 60 40 12 15
BARRA DE CEREALES 0.018 kg 200 50 32 24 8
BARRA DE CEREALES 0.03 kg 160 63 28 19 10
BARRA DE CEREALES 0.048 kg 100 38 32 24 8
BARRA DE CEREALES 0.06 kg 100 38 32 25 8
BEBIBLE
INDUSTRIALIZADO 0.2 kg 24 32,5 16 13 10
CARNE SECA SALADA 0.25 kg 40 37 26 32 6
CEREAL EXPANDIDO O
TIPO POP 0.018 kg 150 60 40.5 41 10
CEREAL EXPANDIDO O
TIPO POP 0.03 kg 125 60 40.5 41 10
CEREAL EXPANDIDO O
71PO POP 0.048 kg 125 60 40.5 41 7
CEREAL EXPANDIDO O
PO EOR 0.06 kg 70 56 40 36 10
CEREAL EXTRUIDO 0.018 kg 180 72 48 35 10
CEREAL EXTRUIDO 0.03 kg 145 36 19 18 10
CHALONA 0.25 kg 100 60 40 30 4
CHARQUI 0.25 kg 100 60 40 30
CHOCOLATE PARA TAZA 0.09 kg 50 31 17 14
CONSERVA DE BOFE DE 0.15 kg 48 34 27 155 10
S(EDQ'SERVA DE BOFE DE 0.17 kg 48 36 27 16 15
CONSERVA DE CARNE DE
CERDO 0.17 kg 48 36 27 16 15
CONSERVA DE CARNE DE
PAVO O PAVITA 0.17 kg 48 36 27 16 15
CONSERVA DE CARNE DE
POLLO O GALLINA 0.17 kg 48 36 27 16 15
CONSERVA DE CARNE DE 0.15 kg 48 36 26 17 10
CONSERVA DE CARNE DE 0.17 kg 48 36 27 16 15
ggé\ISERVA DE CARNE DE 02 kg 4 36 7 16 15
CONSERVA DE HIGADO
DE POLLO 0.17 kg 48 36 27 16 15
2 [ e D HIGADO 025 kg 20 33 20 23 6
QaliWarma
e Esssistas DE HIGADO 0.5 kg 48 36 27 16 8
Firmado dlgfﬁﬁp hordsb e
CONDOR Vit N;gERVA DE
Soss0isio0k (et 0.17 k 48 36 27 16 15
Moo DoV BIOLLEJITAS ¢
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DE COMPRAS DEL PROGRAMA NACIONAL DE
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PRT-042-PNAEQW/USME

) . DIMENSIONES DEL ENVASE | N° DE
PRESENTACION N° DE UNID. e CAMAS
ALIMENTO PARA UNIDAD | POR ENVASE DE
REDONDEO SECUNDARIO | LARGO [ANCHO |ALTURA | ALTO/
(cm) (cm) (cm) PILA
CONSERVA DE PESCADO
EN ACEITE VEGETAL 0.17 kg 48 36 21 16 10
CONSERVA DE PESCADO
EN AGUA Y SAL 0.17 kg 48 36 27 16 10
CONSERVA DE PESCADO
EN AGUAY SAL 0.425 kg 24 30.5 235 23 10
CONSERVA DE PESCADO
EN SALSA DE TOMATE 0.2 kg 48 335 23 22 10
CONSERVA DE PESCADO
EN SALSA DE TOMATE 0.425 kg 24 30.5 235 23 10
CONSERVA DE
CANGRECITA 0.15 kg 48 35 265 18 15
CONSERVA DE
SANGRECITA 0.17 kg 48 33 24 14 9
FECULA DE PAPA 0.25 kg 100 60 44 16 10
FIDEOS 0.25 kg 20 45 30 15 10
FIDEOS 05 kg 20 32 28 11 20
FRIJOL 0.25 kg 120 56 32 18 10
GALLETA CON CEREALES 0.03 kg 100 25 20 25 15
GALLETA CON CEREALES 0.06 kg 84 43 14 17 15
GALLETA CON KIWICHA 0.048 kg 160 41 26 24 8
GALLETA CON KIWICHA 0.03 kg 100 25 20 25 15
GALLETA CON KIWICHA 0.06 kg 84 43 14 17 15
GALLETA CON MACA 0.03 kg 100 25 20 25 15
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 100 25 20 25 15
GALLETA CON QUINUA 0.048 kg 150 38 32 25.5 7
GALLETA CON QUINUA 0.06 kg 84 43 14 17 15
GALLETA INTEGRAL 0.03 kg 100 25 20 25 15
GALLETA INTEGRAL 0.048 kg 150 38 32 25.5 10
GALLETA INTEGRAL 0.06 kg 84 43 14 17 15
GARBANZO 0.25 kg 100 60 40 15 15
HABA ENTERA 0.25 kg 100 65 44 14 15
HABA PARTIDA 0.25 kg 100 65 44 14 15
HARINA DE CAMOTE 0.25 kg 100 82 44 15 12
HARINA DE LUCUMA 0.25 kg 80 46 43 17 15
HARINA DE MACA 0.25 kg 160 70 50 20 10
HARINA DE MAIZ
MORADO 0.25 kg 60 57 38 21 12
HARINA DE PLATANO 0.25 kg 100 60 45 15 15
HARINA DE YUCA 0.25 kg 100 68 45 15 10
HARINA EXTRUIDA DE
ARROZ 0.25 kg 100 60 45 15 15
HARINA EXTRUIDA DE
AR 0.25 kg 80 54 45 15 12
¥ N o ged O OF 0.25 kg 80 54 36 16 15
QaliWarma
e JIDA DE 0.25 kg 100 60 45 15 15
Fimedd A por caLaza

20550154065 hard
Motivo: Doy V° B®
Fecha: 20.10.2022 11:02:17 -05:00
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PROTOCOLO PARA LA EVALUACION TECNICA DE
ESTABLECIMIENTOS DECLARADOS EN EL PROCESO
DE COMPRAS DEL PROGRAMA NACIONAL DE
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

PRT-042-PNAEQW/USME

) . DIMENSIONES DEL ENVASE | N° DE
PRESENTACION N° DE UNID. e CAMAS
ALIMENTO PARA UNIDAD | POR ENVASE DE
REDONDEO SECUNDARIO | LARGO [ANCHO [ALTURA | ALTO/
(cm) (cm) (cm) PILA
HARINA EXTRUIDA DE
KIWICHA 0.25 kg 100 60 43 17 15
HARINA EXTRUIDA DE 0.5 kg 100 60 45 15 15
MAIZ
HARINA EXTRUIDA DE
MAIZ MORADO 0.25 kg 100 60 45 15 15
HARINA EXTRUIDA DE
QUINUA 0.25 kg 80 52 43 16 15
HARINA EXTRUIDA TRIGO 0.25 kg 100 60 45 15 15
HOJUELAS DE AVENA 0.25 kg 100 70 48 20 10
HOJUELAS DE AVENA
CON CARIHUA 0.25 kg 100 68 44 14 10
HOJUELAS DE AVENA
CON KIWIGHA 0.25 kg 100 68 44 14 10
HOJUELAS DE AVENA
CON MACA 0.25 kg 100 68 44 14 10
HOJUELAS DE AVENA
CON QUINUA 0.25 kg 100 68 44 14 10
HOJUELAS DE CANIHUA 0.25 kg 50 55 35 20 15
HOJUELAS DE KIWICHA 0.25 kg 50 55 35 20 15
HOJUELAS DE QUINUA 0.25 kg 50 55 35 20 15
LECHE EVAPORADA
ENTERA 0.17 kg 48 39 26 14 24
LECHE EVAPORADA
ENTERA 0.4 kg 24 45 30 10 30
LENTEJA 0.25 kg 100 60 40 15 15
MAIZ MOTE 0.25 kg 50 45 42 12 10
MAIZ TOSTADO 0.018 kg 200 45 45 10 10
MAIZ TOSTADO 0.03 kg 70 38 26 185 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 80 55 37 23 12
AMARILLO
MEZCLA DE HARINAS
EXTRUIDAS 0.25 kg 100 62 47 15 15
MEZCLA EN POLVO A
BASE DE HUEVO 0.25 kg 80 39 33 42 4
PALLAR 0.25 kg 120 60 35 19 15
PANELA 0.25 kg 100 60 40 14 8
PANELA 05 kg 50 64 44 16 10
PAPA NATIVA FRESCA 1 kg 25 92 54 20 6
PAPA SECA 0.25 kg 100 70 55 14 10
PESCADO SALADO Y
PRENSADO 0.25 kg 40 35 25 25 5
QUINUA 0.25 kg 100 58 46 14 15
QUINUA 05 kg 60 60 39 18 15
ROSQUITAS TIPO
CAJAMAROUINAS 0.03 kg 120 34 27 20 10
EL DE CONSUMO 05 kg 50 51 37 12 16
i .-
. :REALES 0.25 kg 100 86 52 12 10
QaliWarma
DGRV RACORL D ASLENACON ECCEAR 0.25 kg 160 64 44 20 10
COND R!% almente por SALAZAR
coNbar PRIGOMOTE 0.25 kg 50 45 45 42 10

Motivo:

oy
Fecha: 20.10.2022 11:04:14 -05:00
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ESTABLECIMIENTOS DECLARADOS EN EL PROCESO
DE COMPRAS DEL PROGRAMA NACIONAL DE
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

PRT-042-PNAEQW/USME

ANEXO N° 07
Cuadro de control de cambios

Version
NO

Numeral
del Texto
Vigente

Cambio realizado

Justificacion del Cambio

04

Establecer las disposiciones a seguir para la
evaluacion técnica a los establecimientos
declarados por las/los postoras/es o proveedoras/es
en el marco del Proceso de Compras del Programa
Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma, a fin
de verificar el cumplimiento de la normativa sanitaria
vigente y demés requisitos establecidos por el
Programa.

Se mejoro la redaccion en el
alcance del documento
normativo,

04

Las disposiciones contenidas en el presente
documento son de obligatorio cumplimiento por
las/los servidoras/es civiles bajo cualquier
modalidad de contratacion del Programa Nacional
de Alimentacion Escolar Qali Warma involucrados
en la evaluacién técnica a los establecimientos
declarados por las/los postoras/es o proveedoras/es
en el marco del Proceso de Compras del Programa
Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma, asi
como todos los actores involucrados.

Se mejord la redaccion en el
alcance del documento
normativo,

04

3.34. Resolucion Ministerial N° 1275-2021/MINSA
que aprueba “la Directiva Administrativa N° 321-
MINSA/DGIESP-2021, directiva administrativa que
establece las disposiciones para la vigilancia,
prevencion y control de la salud de los trabajadores
con riesgo de exposicion a SARS-CoV-2”

Actualizaciéon de la norma de
referencia.

04

4.1. CAC/RCP 1-1969 (Rev. 1997, 2003 y 2020) -
Principios Generales de Higiene de los Alimentos

Actualizacion del documento
de referencia

04

4.8. PLA-002-2022-PNAEQW-URH, “Plan para la
Vigilancia, Prevencion y Control de COVID-19 en el
Trabajo del Programa de Alimentacion Escolar Qali
Warma”.

Actualizacion del documento
de referencia

04

ES: Especialista en Supervision

Se incorpora abreviatura.

04

\

6.13. Establecimiento tipo almacén
6.14. Establecimiento tipo planta
6.18. Manipulador de alimentos
6.20. Modalidad de atencion

Se incorpora definiciones
relacionados al proceso.

04

Vi

Las/los jefas/es, asi como las/los servidoras/es
civiles bajo cualquier modalidad de contratacién por
el PNAEQW, las/los postoraslfes vy las/los
proveedoras/es son responsables del cumplimiento
y adecuada aplicacién de lo establecido en el
presente documento normativo.

Se mejoro la redaccion

04

VIII

8.1. La ETE declarados por las/los postoras/es o
proveedoras/es, esta a cargo de dos (02)
supervisoras/es de plantas y almacenes del
PNAEQW, los mismos que son responsables de su
ejecucion y reporte de resultados.

Se mejoro la redaccion

s
- Ministerio de Desarrollo
ﬁ N @ Inclusién Social

QaliWarma

FROGRAVA FACICPAL DE ALMENUACION ESCOUAR

jitaime@4or sathzar 8.6

Firmado di
CONDOR

205501540
Motivo: Do
Fecha: 20.

ictor Carlos FAU
65 hard

V° B
10.2022 11:04:25 -05:00

En caso el/la postor/a postule con el mismo
establecimiento en una siguiente convocatoria y
este haya adjudicado uno o mas items, el PNAEQW
realiza la estimacibn de la capacidad del
establecimiento  considerando  elllos  item/s
adjudicado/s y el/llos item/s al cual postula en la
nueva convocatoria.

Se incorporé la disposicién
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Version
NO

Numeral
del Texto
Vigente

Cambio realizado

Justificacion del Cambio

03

8.9

8.10. En caso la/el responsable de control de calidad
del establecimiento se niegue o no permita la firma
del “Acta de Inicio para la Evaluacién Técnica de
Establecimientos” (Anexo N° 02), “Ficha de
Evaluacion Técnica de Establecimientos — Tipo
Planta” (Anexo N° 03), “Ficha de Evaluacion Técnica
de Establecimientos — Tipo Alimacén” (Anexo N° 04),
y/o “Acta de Culminacion de la Evaluacién Técnica
de Establecimientos” (Anexo N° 05), las/los
supervisoras/es de plantas y almacenes
designadas/os para la ETE deben consignar en el
campo de observaciones del acta de culminacién de
la ETE la frase: “SE NEGO A FIRMAR’, siendo
plenamente valido dicho documento y el resultado,
debiendo dejar una copia de dichos documentos a
través del correo electronico declarado por ellla
postor/a y/o el/la proveedor/a (digital).

En caso exista dificultad para realizar la firma digital
de los documentos antes sefialados sea este de
caracter técnico, fortuito o de fuerza mayor, las/los
supervisores/es de plantas y almacenes
designadas/os, hacen uso de los formatos en fisico,
previa comunicacién y autorizacién de su CTT y/o
JUT.

Se ha mejorado la redaccion y
reubico la disposicién en el
8.10

04

9.2

9.2.3 La designacién de establecimientos para la
evaluacion por cada SPA programado, se efectla:
para establecimientos tipo almacén de hasta dos
(02) establecimientos por dia; y para
establecimientos tipo planta uno (01) por dia.

Se preciso el termino tipo
almacén y tipo planta

04

9.2.4

Se dividio la redaccion en la
9.24y9.25

04

9.2

9.2.6 En caso, la/el SPA programado no pueda
realizar la ETE por caso fortuito o fuerza mayor
debidamente justificado, la/el CTT comunica a la
USME a fin de que la/el ES de la USME realice la
reprogramacion asignando a otra/o SPA en su
reemplazo.

Se incorpora la disposicion

04

9.25

Se reubico la disposicion en el
numeral 9.2.7

04

9.3.1

c) Control médico que incluya los examenes de
baciloscopia 'y coprocultivo realizados en
establecimientos de salud del MINSA o ESSALUD o
clinicas afiliadas al sistema EPS (minimo categoria
I-3), realizados con una frecuencia semestral (fisico
o digital).

Se realizé el ajuste de la
redaccién alienado a lo
seflalado en las bases del PC

03

RDGEAVA MADKHAL €

:\rmad&ﬂalalmenv
CONDOR Victor C:
P0550154065 hard
otivo: Doy V° B°®

Fecha: 20.10.2022

e
= Ministerio de Desarrollo
e Inclusi |

QaliWarma

9.3

9.3.2 Las/los SPA programadas/os realizan la ETE
con objetividad, integridad, imparcialidad y
confidencialidad, en cumplimiento a las
disposiciones establecidas por el PNAEQW.

Se incorpor6 la disposicion

lusidn Sacial

AUMENIACION ES0UR

e por D Britk

rlos FAU

[11:04:36 -05:00

Efectuado el ingreso al establecimiento las/los
supervisoras/es de plantas y almacenes
designadas/os proceden a verificar los datos
personales del responsable de control de calidad del
establecimiento y representante del/de la postor/a,
de ser el caso (documento de identidad) y con

Se han efectuado precisiones
en cuanto a verificar los datos
personales del responsable de
control de calidad del
establecimiento y
representante del/de la
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Vigente
participacion del/de la responsable de control de | postor/a; y se reubicé como
calidad del establecimiento, generan el “Acta de | numeral 9.3.3 en la nueva
Inicio para la Evaluaciébn  Técnica de | version del documento
Establecimientos” (Anexo N° 05) consignando la | normativo.
informacion de las personas que participan en la
ETE. Culminado ello, generan el registro para su
envio (sincronizacion) al SIGO
Se reubico en el numeral 9.3.6
9.3.5 y 9.3.7 respectivamente. En la
04 9.3.6 redaccion se precisoé el
establecimiento tipo almacén y
tipo planta
03 9.3.7 Se reubico en el numeral 9.3.8
9.3.8(...)
= Licencia de Funcionamiento vigente y debe
corresponder al giro 'y direccion del
establecimiento (en la que se especifigue como
giro o actividad econdmica de: produccién y/o
elaboracién y/o almacenamiento y/o distribucién . L
LI T : Se alineo la redaccion
y/o comercializacion y/o venta, de alimentos de =
conforme a lo sefialado en las
consumo humano) bases
= Certificado de Saneamiento Ambiental vigente
del establecimiento conforme al Anexo N° 2 del
D.S. N° 022-2001-SA. (con una antigledad no
mayor a tres meses), dicho certificado debe . . isito el
contar (en el establecimiento) con la copia simple Se mcorpooro como requisito
g . ) Anexo N° 2
de la resolucion o certificado o constancia u otro
documento que acredite la autorizacion tales
04 9.3.7 ! - "
como registros, cartas u oficios emitidos por la
autoridad competente, el informe técnico
detallando los servicios de saneamiento
realizados y los productos quimicos utilizados
(autorizados por el MINSA) para las siguientes
actividades:
(-..)
. - Se mejoro la redaccion
De no cumplir con los requisitos o no corresponder
uno o mas de estos documentos con los declarados
por el/la postor/a o proveedor/a, en la aplicacién
informética implementada por el PNAEQW se debe
considerar como causal de descalificacion
automatica segun corresponda.
Se reubico en el numeral
04 939 9310 y se preciso ) el
establecimiento tipo almacén y
tipo planta.
e Establecimiento Tipo Planta: o .
Se realizé la precisién a
04 9.4.3 establecimiento tipo planta y
e Establecimiento Tipo Almacén tipo almacén.
:1‘21:*;‘@.?:‘.3:%’"““ Se realiz6 la precision a
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Culminada la evaluacion de cada uno de los
requisitos establecidos en la ficha y en caso la

Se elevo el puntaje de
SATISFACTORIO a
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N° de_I Texto Cambio realizado Justificacion del Cambio
Vigente
evaluacion higiénico sanitaria al establecimiento | calificacion mayor igual a 85%,
resulte SATISFACTORIO (calificacion mayor o igual | basado en el histérico de los
al 85%), se realiza el célculo de la estimacion de la | afios 2021 y 2022
capacidad de produccion y/o almacenamiento del
establecimiento, segln corresponda.
En caso el resultado sea NO SATISFACTORIO
(calificacibn menor a 85%), no se realiza la
e G e o 0, 10 | Se e o punte e NO
04 9.4.6 i ; ' ot SATISFACTORIO a
corresponda; y da por culminada la evaluacion, e
. d y calificacion menor a 85%
registrando dicho resultado en el “Acta de
Culminacion de la Evaluacibn Técnica de
Establecimientos” (Anexo N° 05).
De la estimacién de capacidad del establecimiento
9.5.4. Estimacion de la capacidad de produccion y
almacenamiento del componente sdlido
(productos de panificacion 'y huevo Se alineo de acuerdo a las
sancochado). actividades que se desarrollan
04 9.5 9.5.5. Estimacion de la capacidad de L .
. . en los establecimientos tipo
almacenamiento (bebible y componente almacén y tipo planta
solido industrializado)
9.5.6. Estimacion de la capacidad de
almacenamiento de productos.
9.6.2. Realizado el envio de informacion al SIGO, se
generan la “Ficha de Evaluacion Técnica de
Establecimientos — Tipo Planta” (Anexo N° 03) o la
“Ficha de Evaluacion Técnica de Establecimientos —
Tipo Almacén” (Anexo N° 04), segun corresponda; y
el “Acta de Culminacion de la Evaluacion Técnica de
Establecimientos” (Anexo N° 05) y en caso no se
presente ninguna observacion de las partes, la/el o .
SPA digita y/o escribe la frase “ellla postor/a no | S€ mejoro  la  redaccion
04 9.6 indica observacion” en el acta de culminacion. sefialando el procedimiento en
dos parrafos
Finalizado el registro se efectia la firma digital de la
ficha y acta por parte de la/el responsable de control
de calidad del establecimiento y la/el representante
del/de la postor/a o proveedor/a (de corresponder) y
de las/los supervisoras/es de plantas y almacenes;
siendo improcedente cualquier reclamo posterior por
alguna observacién no consignada en el acta.
Se dividio el parrafo en 9.6.5 y
04 965 9.6.6 a _fin de tener mejor
entendimiento en el
procedimiento a realizar
En caso las/los supervisores/as de plantas y
almacenes durante la ejecucion de la ETE,

can
# Ministerio de Desarrolio
ﬁ N e inclusion Social

QaliWarma

FROGRANA FACKRGAL D ALMENTACION EXCOUAL
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identifiquen que un mismo establecimiento se
encuentre declarado por dos o mas postoras/es,
deben comunicar de forma inmediata, con el
sustento del caso mediante el correo electrénico a la
UT y esta a su vez a la UGCTR, para las acciones
gue correspondan.

Se realiz6 la mejora de la
redaccion acorde a las
funciones y el alcance
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N° de_I Texto Cambio realizado Justificacion del Cambio
Vigente
Se incorpor6 el parrafo en
10.5 En caso de incorporar nuevas modalidades de | mérito al INFORME  N°
04 i atencién, el PNAEQW, a través de la USME en | D000100-2022-
coordinacién con los 6rganos, dispone acciones | MIDIS/PNAEQW-USME (Plan
especificas que corresponda ejecutar de accién anual - medidas de
remediacion)
10.6 Ante situaciones no previstas en el presente
protocolo, el PNAEQW a través de la USME, en bico la di - |
04 10.5 coordinacién con los érganos, dispone las acciones Se reubico la disposicion en e
e . numeral 10.6
especificas que correspondan ejecutar con la
finalidad de salvaguardar la ejecucion de la ETE.
Anexo N° 01: Estimacion de capacidad en
establecimientos declarados por las/los postoras/es
y/o proveedoras/es
Anexo N° 02: PRT-042-PNAEQW-USME-FOR-
001. Acta de Inicio para la Evaluacion Técnica de
Establecimientos.
Anexo N° 03: PRT-042-PNAEQW-USME-FOR-
002. Ficha de Evaluacion Técnica de | Se redujo el nimero de anexos
Establecimientos — Tipo Planta de protocolo, a razén que el
04 XI procedimiento de calculos se
Anexo N° 04: PRT-042-PNAEQW-USME-FOR- estableci6 en el anexo 01, tanto
003. Ficha de Evaluacibn Técnica de | para establecimientos tipo
Establecimientos — Tipo Almacén. almacén y tipo planta.
Anexo N° 05: PRT-042-PNAEQW-USME-FOR-
004. Acta de Culminacion de la Evaluaciéon Técnica
de Establecimientos
Anexo N° 06: Dimensiones de referencia para
empaques secundarios.
Anexo N° 07: Cuadro de control de cambios.
ESTIMACION DE CAPACIDAD EN
ESTABLECIMIENTOS DECLARADOS POR
LAS/LOS POSTORAS/ES Y/O
PROVEEDORAS/ES
(-..)
3. Evaluacion de la Capacidad de Produccién del .
- e, Se establecié en un solo anexo
Anexo | Componente Sélido (Productos de Panificacion) -
04 R . : g los procedimientos de la
N° 01 | 4. Evaluacion de la Capacidad de Produccion del estimacion de capacidad
Componente Sélido (Huevo Sancochado)
5. Célculo de la Capacidad de Almacenamiento del
Componente Soélido Industrializado y Bebible
Industrializado.
6. Evaluacion del proceso de almacenamiento de
Alimentos
Los procedimientos del anexo
Anexo °
04 N° 02 N° 02 paso a ser parte del

anexo N° 01

QaliWarma nexo

FROCEANA RADKCAAL DE AUMENTACION FICCUR )

Firmado
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Anexo N° 03. FICHA DE EVALUACION TECNICA DE
ESTABLECIMIENTOS TIPO PLANTA

El anexo N° 04 paso a ser
anexo N° 03, y se hizo la
precision en el nombre
incluyendo “Tipo Planta” en

Motivo: Doy V° B®

y
Fecha: 20.10.2022 11:05:08 -05:00
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N° de_I Texto Cambio realizado Justificacion del Cambio
Vigente
reemplazo de “modalidad
raciones”
Se ha replanteado el nimero
04 Anexo N° 03, seccion Il de actividades, asi mismo de
incorpord la actividad 5
Anexo N° 03, seccidon VI, numeral 7. DE LA | Se reformulo el nombre de la
IMPLEMENTACION DEL PROCEDIMIENTO | seccién y la descripcién de las
04 ESTABLECIDO POR LA AUTORIDAD DE SALUD A | preguntas  alineado a las
CONSECUENCIA DE LA SITUACION DE | nuevas disposiciones de la
EMERGENCIA O CASO DE FUERZA MAYOR autoridad de salud frente a la
emergencia Sanitaria.
Anexo N° 03, seccién VI Se elevo la escala de
04 *ESCALA DE CALIFICACION (%): SATISFACTORIO 285%; NO | calificacion a 85%, sustentado
SATISFACTORIO <85% en el historial de los PC 2021 y
2022
Anexo N° 03, seccidn VIl cstimacion de capacidad para
04 8.3.4 PARA ESTABLECIMIENTOS QUE REALICEN | tividad 5 (almacén de
LA ACTIVIDAD 5 a actvioa
productos)
Anexo N° 03, seccion IX: RESULTADOS DE LA
ESTIMACION DE LA CAPACIDAD DE PRODUCCION Y
ALMACENAMIENTO Se ja incorporado el resultado
04 . de la estimacion de capacidad
CONCLUSION: de la actividad 5, en toneladas
Actividad 5: Capacidad de almacenamiento
El anexo N° 05 paso a ser
. anexo N° 04, y se hizo la
04 Arlexo élrg:eH);\ODE E?/AAlLUACION TECNICA DE ESTABLECIMIENTOS precisién “e'f‘ el nprwbre
N° 05 TIPO ALMACEN incluyendo “Tipo Almacen. en
reemplazo de “modalidad
productos”
Se ha incorporado la seccion
de actividades, a fin de poder
04 Anexo N° 04, seccién |l: ACTIVIDAD DEL | tener una mejor identificacion
ESTABLECIMIENTO de las actividades que se
desarrolla en el
establecimiento.
Anexo N° 04, seccibn V: CAUSALES DE )
DESCALIFICACION AUTOMATICA Se ha incorporado la causal de
descalificacién, en mérito al
m) Cuando se verifique que el establecimiento del/de la ComProm'SO de implementar un
04 . PROVEEDOR/A no cuente con un ambiente exclusivo | @mbiente para
para el almacenamiento del producto papa nativa fresca | almacenamiento  de  papa
separado del area de almacenamiento de productos | nativa fresca, la misma que
industrializados y de procesamiento primario no | sera evaluado durante la
perecibles con entrada y salida independiente a fin de | ejecucion contractual.
evitar riesgo de contaminacién cruzada**
Anexo N° 04, seccién VI, numeral 3. DE LA Se reformulo el nombre de la
IMPLEMENTACION DEL PROCEDIMIENTO seccibén y la descripcién de las
04 i ESTABLECIDO POR LA AUTORIDAD DE SALUD | preguntas alineado a las
A CONSECUENCIA DE LA SITUACION DE nuevas disposiciones de la
Q.Imm%f.m EMERGENCIA O CASO DE FUERZA MAYOR autoridad de salud frente a la

QaliWarma
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N° de_I Texto Cambio realizado Justificacion del Cambio
Vigente
NO SATISFACTORIO <85% en el historial de los PC 2021 y
2022
Anexo N° 04, seccion VI
Se incorpor6 el formulario de
04 8.2.1 PARA ESTABLECIMIENTOS QUE estimacion de capacidad para
REALIZAN LA ACTIVIDAD 2 Y/O 3 las actividades 2 y/o 3
Anexo N° 04, seccién [X: RESULTADOS DE LA
ESTIMACION DE LA CAPACIDAD ALMACENAMIENTO Se ha incorporado el resultado
04 3 de la estimacion de capacidad
CONCLUSION: de las actividades 2 y 3 en
Actividad 2: unidades
Actividad 3:
04 Anexo | Anexo N° 05: ACTA DE CULMINACION DE LAEVALUACION | El anexo N° 05, paso ser el
N° 06 TECNICA DE ESTABLECIMIENTOS Anexo N° 05
1. Se ha retirado el termino
Anexo N° 06: Dimensiones de Referencia de | pasta corta y pasta larga del
empaques secundarios de alimentos producto fideos.
Anexo .
04 N 07 2. Se ha incorporado las
Fideos de 0.25y 0.5 kg dimensiones del producto
Panela de 0.25 kg Panela de presentacion 0.25
Kg
04 Qﬂeé‘g Anexo N° 07: Cuadro de control de cambios En:)r(]g):\loo g‘7_ 08 paso a ser el

o
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