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Santiago De Surco, 22 de Septiembre del 2020
RESOLUCION DIRECCION EJECUTIVA N° D000266-2020-MIDIS/PNAEQW-DE

@EPUBUCA DEL PER G

VISTOS:

El Memorando N° D001067-2020-MIDIS/PNAEQW-USME de la Unidad de Supervision,
Monitoreo y Evaluacion; el Memorando N° D002326-2020-MIDIS/PNAEQW-UPPM de la Unidad
de Planeamiento, Presupuesto y Modernizacidon; y el Informe N° D000437-2020-
MIDIS/PNAEQW-UAJ de la Unidad de Asesoria Juridica; y,

CONSIDERANDO:

Que, mediante Decreto Supremo N° 008-2012-MIDIS y normas modificatorias, se crea
el Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma (en adelante PNAEQW), 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, mediante Resolucidn Ministerial N° 283-2017-MIDIS, se aprueba el Manual de
Operaciones del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma que constituye el
documento técnico normativo de gestidon que determina la estructura, funciones generales del
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orograma, funciones especificas de las unidades que lo integran, asi como los principales
brocesos estratégicos, misionales y de apoyo de la entidad;
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Que, el literal k) del articulo 38 del Manual de Operaciones antes mencionado, sefiala
como una de las funciones de la Unidad de Supervisién, Monitoreo y Evaluacién: “Proponer
documentos normativos elaborados y/o actualizados por sus coordinaciones, orientado a los
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brocesos a su cargo”;

Que, mediante Resolucidén de Direccion Ejecutiva N° D000289-2019-MIDIS/PNAEQW-
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DE, se aprueba la “Directiva para la Formulacidon, Modificacidon y Aprobacién de Documentos
Normativos del Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma”, la cual establece
isposiciones para la formulacién, revision, y aprobacion de los documentos normativos que
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requieren los procesos que llevan a cabo los Organos del Programa Nacional de Alimentacién
Fscolar Qali Warma;
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Que, mediante Resolucidn de Direccidn Ejecutiva N° D000339-2019-MIDIS/PNAEQW, se
aprobé el “Protocolo para la Supervisidn y Liberacidn en los Establecimientos de Alimentos de
Proveedores del Programa Nacional de Alimentaciéon Escolar Qali Warma”, con cédigo de
documento normativo PRT-039-PNAEQW-USME — Versién N° 02;

Que, mediante Resolucién de Direccion Ejecutiva N° D000212-2020-MIDIS/PNAEQW-
DE, se aprueba el Manual del Proceso de Compras del Modelo de Cogestidn para la Prestacion
del Servicio Alimentario del Programa Nacional de Alimentacidn Escolar Qali Warma - Versién
N° 04 (en adelante Manual del Proceso de Compras), que servird de base para el Proceso de
Compras 2021;

Que, el literal b) del sub-numeral 6.1 del numeral 6 del citado Manual, establece que:
“Las unidades orgdnicas de la Sede Central revisan, y de ser el caso, actualizan los documentos
técnicos y normativos (..) en el marco de sus funciones y competencias, de acuerdo al
cronograma aprobado por la Direccion Ejecutiva”;

Que, en atencidén a lo antes sefialado, la Unidad de Supervisidon, Monitoreo y Evaluacién
mediante Memorando N° D001067-2020-MIDIS/PNAEQW-USME, remite a la Unidad de
Planeamiento, Presupuesto y Modernizacion la propuesta de actualizacién del “Protocolo para
la Supervisién y Liberacion de Alimentos en los Establecimientos de Proveedoras/es del
Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma” con cédigo de documento normativo
PRT-039-PNAEQW-USME — Versién N° 03, el mismo que tiene como objetivo establecer
procedimientos estandarizados para la supervision y liberacién de alimentos en los
establecimientos de las/los proveedores/as, a fin de verificar el cumplimiento de la normativa
sanitaria vigente y los requisitos establecidos por el PNAEQW, asimismo incluye mejoras en la
redaccién del procedimiento e incorpora el uso de lenguaje inclusivo;

Que, mediante Memorando N° D002326-2020-MIDIS/PNAEQW-UPPM, la Unidad de
Planeamiento, Presupuesto y Modernizaciéon, en el marco de sus competencias, opina
favorablemente para la aprobacion del documento propuesto, toda vez que el Protocolo cumple
con lo establecido en la “Directiva para la formulaciéon, modificacion y aprobacién de
documentos normativos del Programa Nacional de Alimentacidn Escolar Qali Warma”; asimismo
se enmarca y es congruente con las funciones sefialadas en el Manual de Operaciones del
PNAEQW;

Que, la Unidad de Asesoria Juridica mediante Informe N° D000437-2020-
MIDIS/PNAEQW-UAJ, sefiala que el proyecto de “Protocolo para la Supervisidn y Liberacién de
Alimentos en los Establecimientos de Proveedoras/es del Programa Nacional de Alimentacién
Escolar Qali Warma” con cddigo de documento normativo PRT-039-PNAEQW-USME — Version
N° 03, presentado por la Unidad de Supervisién, Monitoreo y Evaluacién y revisado por la Unidad
de Planeamiento, Presupuesto y Modernizacidn, incorpora mejoras en la redaccion y regula el
procedimiento para la supervision y liberacién en situaciones de emergencia, caso fortuito o
fuerza mayor, entre otras mejoras que ayudan a operativizar las actividades realizadas por el
PNAEQW;

Que, asimismo, la citada Unidad de Asesoria Juridica indica que el citado documento
normativo cumple con lo dispuesto en el Manual del Proceso de Compras y no contraviene ni se
superpone a ninguna disposicién establecida en la normativa vigente del PNAEQW, por lo que
considera viable su aprobacion;

Con el visado de la Unidad de Supervisién, Monitoreo y Evaluacion, la Unidad de
Planeamiento, Presupuesto y Modernizacidn 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 Resolucidon Ministerial N° 283-2017-MIDIS, y la Resolucidon Ministerial N° 081-
2019-MIDIS;

SE RESUELVE:

Articulo 1.- APROBAR el “Protocolo para la Supervision y Liberacion de Alimentos en
los Establecimientos de Proveedoras/es del Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali
Warma” con cédigo de documento normativo PRT-039-PNAEQW-USME — Version N° 03, que
forma parte integrante de la presente resolucion.

Articulo 2.- DISPONER que la Resolucion de Direccidon Ejecutiva N° D000339-2019-
MIDIS/PNAEQW-DE, que aprueba el “Protocolo para la Supervision y Liberacion en los
Establecimientos de Alimentos de Proveedores del Programa Nacional de Alimentacion Escolar
Qali Warma” con cédigo de documento normativo PRT-039-PNAEQW-USME — Version N° 02, se
mantenga vigente hasta la culminacién de la prestacion del servicio alimentario 2020.

Articulo 3.- ENCARGAR a la Coordinacion de Gestion Documentaria y Atencién al
Ciudadano, hacer de conocimiento de la presente Resolucién a las Unidades Territoriales, las
Unidades de Asesoramiento, Apoyo y Técnicas del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali
Warma, a través de medios electronicos.

Articulo 4.- DISPONER que la Unidad de Comunicacién e Imagen efectue la publicacidon
de la presente Resolucidn y “Protocolo para la Supervision y Liberacién de Alimentos en los
Establecimientos de Proveedoras/es del Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali
Warma” con cédigo de documento normativo PRT-039-PNAEQW-USME — Version N° 03, en el
Portal Web Institucional del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma
(www.qaliwarma.gob.pe) y su respectiva difusion.

Registrese y comuniquese.


http://www.qaliwarma.gob.pe/
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Objetivo

Establecer procedimientos estandarizados para la supervisién y liberaciéon de alimentos en
los establecimientos de las/los proveedores/as del Programa Nacional de Alimentacién
Escolar Qali Warma, a fin de verificar el cumplimiento de la normativa sanitaria vigente y los
requisitos establecidos por el Programa.

Alcance

El presente protocolo es de cumplimiento obligatorio por todo el personal del Programa
Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma; asi como, de las/los proveedoras/es,
involucrados en la supervisién y liberacidon de alimentos, de las modalidades de atencién
raciones y productos, durante la ejecucién contractual.

Base normativa

3.1

3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

3.8.

3.9.

3.10.

3.11.

3.12.

3.13.

3.14.

Ley N° 26842, Ley General de Salud y sus modificatorias.
Ley N° 29571, Cadigo de Proteccion y Defensa del Consumidor y sus modificatorias.

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

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

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

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

Resolucién Suprema N° 0019-81-SA/DVM, Normas para el Establecimiento y
Funcionamiento de Servicios de Alimentacion Colectivos.

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

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

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

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

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

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

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

Version N° 03
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3.15.

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.

3.29.

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

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

Decreto Supremo N° 009-2020-PRODUCE, que modifica el Decreto Supremo N° 011-
2017-PRODUCE, Decreto Supremo que aprueba los Lineamientos para determinar los
giros afines o complementarios entre si para el otorgamiento de licencias de
funcionamiento y listado de actividades simultaneas y adicionales que pueden
desarrollarse con la presentacion de una declaracién jurada ante las Municipalidades.

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

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
Fabricacion de Alimentos a base de granos y otros, destinados a Programas Sociales
de Alimentacion y sus modificatorias.

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

Resolucién Ministerial N° 495-2008-MINSA, Norma Sanitaria Aplicable a la Fabricacion
de Alimentos envasados de baja acidez y acidificados destinados al consumo humano

Resolucién Ministerial N° 591-2008-MINSA, que aprueba la Norma sanitaria que
establece los Criterios  Microbiologicos 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 y su modificatoria.

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

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

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

Resolucién de Direccién Ejecutiva N° 057-2016-SANIPES-DE, que aprueba el Manual
de indicadores sanitarios y de inocuidad para los productos pesqueros y acuicolas para
mercado nacional y de exportacion.
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3.30.

3.31.

3.32.

3.33.

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

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

Resolucién Directoral N° 016-2019-INACAL/DM, que aprueban Norma Metroldgica
Peruana NMP 001:2019 “Requisitos para el etiquetado de pre envases”.

Resolucién Ministerial N° 448-2020-MINSA, que aprueba el documento técnico
"Lineamientos para la Vigilancia, Prevencién y Control de la salud de los trabajadores
con riesgo de exposicién a COVID-19.

Documentos de Referencia

4.1.

4.2.

4.3.

4.4.

4.5.

4.6.

4.7.

4.8.

4.9.

4.10.

4.11.

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.

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

NTP I1SO 5538 (IDE 113:2004) 2010 (Rev. 2015). Norma Técnica Peruana —Leche y
Productos Lacteos. Muestreo. Inspeccion por atributos.

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

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

NTP-ISO 2859-1:2013 (Rev. 2018). Norma Técnica Peruana - Procedimiento de
Muestreo para Inspeccién por Atributos. Parte 1: Esquemas de muestreo clasificados
por limites de calidad aceptable (LCA) para inspeccion lote por lote.

NTP- 209.038 2009 (Rev.2014). Norma Técnica Peruana - Alimentos Envasados.
Etiquetado.

Especificaciones Técnicas de Alimentos que forman parte de la Prestacién del Servicio
Alimentario del Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma.

PRT-047-PNAEQW-USME, Protocolo sobre las medidas de prevencion y proteccion
en los procesos de supervisién y liberacion en los establecimientos de los proveedores
y en la supervision de la prestacion del servicio alimentario ante el COVID-19.

PRT-034- PNAEQW-USME, Protocolo para el Manejo de Productos No Conformes en
el Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma.

PLA-003-2020-PNAEQW-URH, Plan para la Vigilancia, Prevencion y Control de
COVID-19 en el Trabajo del Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma.
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Abreviaturas y Siglas

BPAL
BPM
CTT

: Buenas Practicas de Almacenamiento
: Buenas Practicas de Manipulacion
: Coordinador/a Técnico/a Territorial

DIGESA : Direcciéon General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria

EA
El

EPS
EPP

: Especialista Alimentario/a

: Especialista Informéatico/a

: Empresa Prestadora de Salud

: Equipos de Proteccion Personal

ESSALUD: Seguro Social de Salud
HACCP : Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control

IE
IIEE

: Institucién Educativa Publica
. Instituciones Educativas Publicas

INACAL : Instituto Nacional de Calidad

JuT

: Jefa/e de Unidad Territorial

MINSA : Ministerio de Salud

PGH
PHS

: Principios Generales de Higiene
: Programa de Higiene y Saneamiento

PNAEQW: Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma
SANIPES: Organismo Nacional de Sanidad Pesquera

SC

: Supervisor/a de Compras

SENASA : Servicio Nacional de Sanidad Agraria

SIGO

: Sistema Integrado de Gestién Operativa

SIGDEL : Sistema de Gestion Digital de Expedientes de Liberacién

SPA

: Supervisor/a de Plantas y Almacenes

USME : Unidad de Supervision, Monitoreo y Evaluacién

uT

: Unidad Territorial.

Definicion de Términos

6.1.

6.2.

6.3.

6.4.

Acta de Supervisiéon y Liberacién

Documento que contiene los principales aspectos considerados en la supervision y
liberacién, y los resultados de la misma, incluyendo las observaciones a ser
subsanadas en plazos definidos por el/la proveedor/a de ser el caso.

Alimento

Toda sustancia elaborada, semielaborada o en bruto, que se destina al consumo
humano, incluidas las bebidas, el chicle y cualesquiera otras sustancias que se utilicen
en la fabricacion, preparacion o tratamiento de alimentos, pero no incluye a los
cosméticos, ni el tabaco, ni las sustancias que se utilizan solamente como
medicamentos 1.

Alimento Apto
Alimento que cumple con las caracteristicas de inocuidad, idoneidad y aquellas
establecidas en la norma aprobada por la Autoridad Sanitaria Competente?.

Alimentos Liberados

Son todos los alimentos que han sido evaluados por el personal del PNAEQW, durante
la supervision y liberacién de alimentos de la modalidad de atencién productos/raciones
y el resultado de la evaluacién es CONFORME.

! Decreto Supremo N° 034-2008-AG, que aprueba el Reglamento de la Ley de Inocuidad de los Alimentos.
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6.5.

6.6.

6.7.

6.8.

6.9.

6.10.

6.11.

6.12.

6.13.

6.14.

Aplicaciones Informéticas

Software desarrollado 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.

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.

Bases Integradas del Proceso de Compras

Bases del Proceso de Compras que contienen las reglas definitivas (dmbito, etapas,
cronograma, requisitos, factores de evaluacion, entre otros), pudiendo acoger o0 no las
consultas y/u observaciones.

Buenas Practicas de Manufactura (BPM)
Conjunto de practicas adecuadas, cuya observancia asegura la calidad sanitaria e
inocuidad de los alimentos y bebidas®.

Buenas Practicas de Almacenamiento (BPAL)

Constituyen un conjunto de normas minimas obligatorias de almacenamiento que
deben cumplir los almacenes de importacién, distribucion, dispensacion y expendio de
productos alimenticios, respecto a las instalaciones, equipamientos y procedimientos
operativos, destinados a garantizar la inocuidad de los alimentos®.

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

Cantidad de Alimentos a Entregar

NUumero en unidades de alimentos que se entregan en las IIEE o almacenes de
entidades solicitantes, segun lo establecido en el contrato o adenda, el mismo que es
calculado por el/la Especialista Alimentario/a.

Cantidad de Alimentos a Liberar

Es la cantidad de alimento a entregar en las IIEE o almacenes de entidades solicitantes,
incluyendo las unidades de reemplazo (por abolladuras, fracturas, derrames u otros
ocasionados durante la distribucion), de corresponder.

Codificacién de Lote

Es la combinacion de letras y/o nUmeros que identifican un lote, siendo Unico y su forma
de expresion es establecida por el fabricante, consignandose, en el rotulado de cada
unidad de producto de forma indeleble, clara y legible.

Comité de Compra

Es una organizacion que congrega a representantes de la sociedad civil y entidades
publicas que tienen el interés y/o competencia para apoyar el cumplimiento de los
objetivos del PNAEQW. Cuenta con capacidad juridica para la contratacion del servicio
alimentario a las/los usuarias/os de los niveles inicial, primaria y secundaria de las IIEE
a ser atendidas por el PNAEQW.

6 Resolucién Ministerial N° 66-2015/MINSA, Norma Sanitaria para el aimacenamiento de alimentos terminados destinados
al consumo humano.
2 Decreto Supremo N° 007-98-SA, Reglamento sobre vigilancia y control sanitario de alimentos y bebidas.
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6.15. Defecto
Ocurre en

un producto cuando una o varias caracteristicas de calidad e inocuidad no

satisfacen las Especificaciones Técnicas de alimentos establecidas por el PNAEQW.

6.15.1. Defecto Critico

)
K)

Defecto que hace al producto no inocuo, por ejemplo:

Residuos de pesticidas y plaguicidas por encima de los limites maximos
permisibles (perceptible a los sentidos).

Envases hinchados que contengan productos lacteos, productos
hidrobioldgicos y no hidrobiolégicos.

Visualizacion de posibles reacciones en el interior del envase o tapa de la
hojalata (puntos 0 manchas.)

Visualizacién de mohos (filamentos blanquecinos, verdes o negros).
Caidas de cierre.

Abolladuras que comprometan la hermeticidad del envase.

Rotura del sello de hermeticidad (sellado no hermético).

Desprendimiento de barniz u 6xido en el interior del envase (en contacto
con el alimento).

Materias extrafias ajenas a la naturaleza del producto y que afecten la
inocuidad del producto: insectos vivos o muertos (moscas, cucarachas, u
otros insectos), excreta de animales, piedra, metal, vidrio, astilla, entre
otros.

Productos con registro sanitario suspendido o cancelado.

otros que afecten la inocuidad del producto.

6.15.2. Defecto Mayor
Defecto que hace al producto inadecuado para su consumo, por ejemplo:

a)
b)
c)

d)

e)

Defecto de composicién (presencia de precipitados, grumos, u otros).
Integridad del envase (presencia de oxidacion en el exterior del envase).
Informacién de rétulo con defectos (rotulado con tinta no indeleble, doble
codificacion o ilegible).

Materias extrafias que no correspondan a la naturaleza de los productos
que no afecten la inocuidad (cabello, papel, pita, resto de guante, entre
otros).

Otros defectos que no afecten la inocuidad del producto.

6.15.3. Defecto Menor

Es un incumplimiento de las especificaciones técnicas de alimentos que no hace
al producto inadecuado para su consumo, por ejemplo:

a)

b)

c)
d)

Pequefias anormalidades en la apariencia (galletas, barra de cereales o
chocolates quebrados).

Materias extrafias propias de la naturaleza del producto (cascarilla de
granos, pedunculo de vegetales, gbnadas en conservas de pescado, entre
otros).

Unidades que no cumplen con la cantidad de liquido de gobierno.

Otros defectos que no afecten la inocuidad del producto.

6.16. 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.
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6.17.

6.18.

6.19.

6.20.

6.21.

6.22.

6.23.

6.24.

6.25.
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Dias Calendario
Todos los dias del afio.

Dias Habiles
Todos los dias del afio, excepto los dias sabados, domingos, feriados y los dias no
laborables declarados por el Gobierno.

Dispositivo Criptografico (token)
Dispositivo que es capaz de gestionar la identidad digital de una persona basada en el
cifrado; asimismo, genera, almacena y protege claves criptogréficas.

Etiqueta

Elemento escrito, impreso o grafico adherido, aplicado, unido, obtenido por soplado,
formado o moldeado, grabado, colocado, incluido, pertenece o acompafia a un pre
envase que contiene cualquier producto para propositos de colocacion de la marca,
identificacién o brindar cualquier informacién con respecto al producto o al contenido
del pre envases.

Expediente de Liberacién Conforme

Es cuando los documentos presentados por el/la proveedor/a en el expediente de
liberacién, cumplen los requisitos especificos establecidos por el PNAEQW
(Especificaciones Técnicas de Alimentos, contrato, adendas, Bases Integradas del
Proceso de Compras y Manual del Proceso de Compras)

Expediente de Liberacion No Conforme

Es cuando uno o mas documentos presentados por el/la proveedor/a en el expediente
de liberacién, no cumplen con algunos de los requisitos especificos establecidos por el
PNAEQW (Especificaciones Técnicas de Alimentos, contrato, adendas, Bases
Integradas del Proceso de Compras y Manual del Proceso de Compras).

Expediente de Liberaciéon Completa

Es cuando el expediente de liberacién presentado por el/la proveedor/a contiene toda
la documentacién establecida por el PNAEQW (Especificaciones Técnicas de
Alimentos, contrato, adendas, Bases Integradas del Proceso de Compras y Manual del
Proceso de Compras).

Expediente de Liberacion Incompleta

Es cuando el expediente de liberacion presentado por el/la proveedor/a no cuenta con
toda la documentacién establecida por el PNAEQW (Especificaciones Técnicas de
Alimentos, contrato, adendas, Bases Integradas del Proceso de Compras y Manual del
Proceso de Compras).

Expediente de Liberacién con Error Material o de Forma

Es cuando la documentacion presentada por el/la proveedor/a contiene defectos de
forma, cuya enmienda no comprometa los resultados de la evaluacién al expediente de
Liberacion.

Equipos de Proteccion Personal (EPP)

Son dispositivos, materiales e indumentaria personal destinados a cada trabajador para
protegerlo de uno o varios riesgos presentes en el trabajo y que puedan amenazar su
seguridad y salud. Los EPP son una alternativa temporal y complementaria a las
medidas preventivas de caracter colectivo.

3 RESOLUCION DIRECTORAL N° 016-2019-INACAL/DM, Aprueban Norma Metrolégica Peruana NMP 001:2019
“Requisitos para el etiquetado de pre envases”.

Version N° 03

Péagina 9 de 97

Resolucion de Direccién Ejecutiva N° -2020-MIDIS-PNAEQW



PROTOCOLO PARA LA SUPERVISION Y LIBERACION

DE ALIMENTOS EN LOS ESTABLECIMIENTOS DE

PROVEEDORAS/ES DEL PROGRAMA NACIONAL DE PRT- 039-PNAEQW-USME
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

Firma Digital
PROGRAMA ﬂACIOmL
DE ALIMENTACION ESCOLAR
QALI'WARMA

Firmado digitalmente por SALAZAR
CONDOR Victor Carlos FAU
20550154065 hard

Motivo: Doy V° B

Fecha: 22.09.2020 21:11:55 -05:00

6.27.

6.28.

6.29.

6.30.

6.31.

6.32.

6.33.

6.34.

6.35.

6.36.

6.37.

6.38.

Evaluacion de las Caracteristicas Organolépticas de Alimentos

Es la verificaciéon de las caracteristicas organolépticas de un alimento (aspecto, sabor,
color, olor, textura, entre otros) mediante los sentidos a un ndmero de muestras
representativas de un lote.

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

Idoneidad de los Alimentos
La garantia que los alimentos son aceptables para el consumo humano, de acuerdo
con el uso a que se destinan®.

Inocuidad de los Alimentos
La garantia que los alimentos no causan dafio al/a la consumidor/a cuando se preparen
y/o consuman de acuerdo con el uso al que se destinan®.

Instrumentos de Supervisién

Formatos y aplicaciones informaticas implementados por el PNAEQW para el recojo de
informacidn durante la supervision y liberacién de alimentos en los establecimientos de
las/los proveedoras/es.

Liberacién de Alimentos

Accion por la que el personal del PNAEQW confirma que el establecimiento del/de la
proveedor/a y los alimentos evaluados cumplen con los requisitos establecidos por el
PNAEQW y autoriza la distribucion de los alimentos a las IIEE.

Lote
Cantidad determinada de un producto fabricado o producido en condiciones uniformes
en un momento determinado.

Modalidad de Atencién Raciones

Desayunos o refrigerios que no requieren preparacion en la IE. Las raciones son
alimentos preparados para el consumo inmediato o envasados industrialmente, que
cumplen con el aporte nutricional y los requisitos establecidos en las Especificaciones
Técnicas de Alimentos y otros documentos aprobados por el PNAEQW.

Modalidad de Atencion Productos

Alimentos no perecibles de procesamiento primario o industrializados que cumplen los
requisitos establecidos en las especificaciones técnicas de alimentos y otros
documentos aprobados por el PNAEQW. El Comité de Alimentacion Escolar gestiona
la preparacién de desayunos y/o almuerzos y/o cenas con los alimentos entregados,
de acuerdo con los lineamientos establecidos por el PNAEQW.

Muestra
Una muestra es una o mas unidades de producto extraidas de un lote, las mismas que
son seleccionadas al azar.

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

Muestra Representativa

4 CAC/RCP 1-1969, Principios generales de higiene de los alimentos.
5 Decreto Legislativo N° 1062, que aprueba la Ley de Inocuidad de los Alimentos.
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6.39.

6.40.

6.41.

6.42.

6.43.

6.44.

6.45.

6.46.

6.47.

Es una unidad o unidades que poseen las mismas caracteristicas y cuyo resultado
representa a todo el lote.

Nimero de Supervisiones - Modalidad de Atencion Raciones

Cantidad de supervisiones realizadas por turno y dia en cada establecimiento del/de la
proveedor/a, sustentadas en las Actas de supervision y liberacion (Anexo N° 07), las
cuales deben estar registradas en las aplicaciones informaticas del PNAEQW.

Nimero de Supervisiones - Modalidad de Atencion Productos

Cantidad de supervisiones realizadas por dia en cada establecimiento del/de la
proveedor/a, sustentadas en las Actas de supervision y liberacion (Anexo N° 07), las
cuales deben estar registradas en las aplicaciones informaticas del PNAEQW.

Picking

Consolidado que permite identificar y registrar cada uno de los productos que se
distribuyen a cada IE, visualizando toda la informacién (nombre del producto, marca,
lote, fecha de produccion, fecha de vencimiento, entre otros), correspondiente a un
periodo de entrega.

Plan de Muestreo
Es un plan especifico que indica el nimero de unidades de producto de cada lote que
debe inspeccionarse (tamafio de una muestra o series de tamafio de muestra).

Plan de 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®.

Principios Generales de Higiene

Conjunto de medidas esenciales de higiene, aplicables a lo largo de la cadena
alimentaria, a fin de lograr que los alimentos sean inocuos para el consumo humano.
Considera la aplicacion del BPM, que destinadas al almacenamiento se consideran
BPAL y PHS’.

Procedimiento de Muestreo

Es la obtencibn de una muestra representativa del objeto de evaluacién de la
conformidad, de acuerdo con un procedimiento que permite determinar el nimero de
unidades de muestra requeridas para tomar una decision exacta de la inspeccion.

Programa de Buenas Practicas de Almacenamiento (BPAL)

Conjunto de procedimientos aplicables en el almacenamiento de los alimentos,
destinadas a asegurar la calidad sanitaria e inocuidad de los mismos. El Programa de
BPAL se formula en forma escrita manteniendo los registros actualizados para su
aplicacion, seguimiento y evaluaciong.

Programa de Higiene y Saneamiento (PHS)

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 contaminacién para los alimentos. Incluye contar con las

6 Resolucion Ministerial N° 449-2006/MINSA, que aprueba la Norma sanitaria para la aplicaciéon del sistema HACCP en la
fabricacion de alimentos y bebidas.

" Resolucién Ministerial N° 66-2015/MINSA, Norma Sanitaria para el almacenamiento de alimentos terminados destinados al
consumo humano.

8 Resolucion Ministerial N° 66-2015/MINSA, Norma Sanitaria para el almacenamiento de alimentos terminados destinados al
consumo humano.
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6.48.

6.49.

6.50.

6.51.

6.52.

6.53.

6.54.

Firma Digital
PROGRAMA NACIONAL

DE ALIMENTACION ESCOLAR
QAL WARMA

Firmado digitaimente por SALAZAR
CONDOR Victor Carlos FAU
20550154065 hard
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medidas para un correcto saneamiento de servicios basicos (agua, desague, residuos
sélidos), asi como para la prevencion y control de plagas, asimismo incluye los
ambientes donde se almacenan envases destinados a contener alimentos. Los PHS se
formulan en forma escrita manteniendo los registros para su aplicacién, seguimiento y
evaluacion®.

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

Raciones

Desayunos o refrigerios o almuerzos a cargo del/de la proveedor/a en cualquier
modalidad de atencién (Raciones o Productos). Es igual al nimero de usuarias/os
multiplicado por el nimero de dias de atencion.

Rastreabilidad
Capacidad para seguir el desplazamiento de un alimento a través de una o varias
etapas especificadas de su produccion, transformacion y distribuciéon?o,

Rotulado o Etiquetado
Cualquier material escrito, impreso o grafico que contiene la etiqueta, acompafia al
alimento o se expone cerca del alimento, que brinda informacién del alimento!?.

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

Sistema Integrado de Gestion Operativa

Solucion web que atiende procesos operativos de los 6rganos que conforman el
PNAEQW. Dicha solucién web se agrupa en médulos, con la finalidad de administrar,
monitorear y supervisar los diferentes procesos, en relacién con la prestacion del
servicio alimentario.

Situacion de Emergencia

Es aquel estado de dafios sobre la vida, el patrimonio y el medio ambiente ocasionados
por la ocurrencia de un fenémeno natural o inducido por la accién humana, previamente
declarado por el Gobierno Nacional o el ente rector correspondiente, que altera el
normal desenvolvimiento de las actividades de la zona afectada, y se configura entre
otros, por los siguientes supuestos: i) Acontecimientos catastroficos, de caracter
extraordinario, ocasionados por la naturaleza o por la acciéon u omisién del obrar
humano que generan dafios afectando a determinada poblacién; ii) Situaciones que
afectan la defensa o seguridad nacional dirigidas a enfrentar agresiones de orden
interno 0 externo que menoscaban la consecucion de los fines del Estado; iii)
Situaciones que supongan grave peligro, en las que exista la posibilidad debidamente
comprobada que cualquiera de los acontecimientos o situaciones anteriores ocurra de
manera inminente; y, iv) Emergencias sanitarias; declaradas por el ente rector del
sistema nacional de salud conforme a la ley de la materia.

% Resolucién Ministerial N° 66-2015/MINSA Norma Sanitaria para el almacenamiento de alimentos terminados destinados al
consumo humano.
10 Decreto Legislativo N° 1062, que aprueba la Ley de inocuidad de los alimentos.

11 NTP- 209.038 2009 (Rev.2014). Norma Técnica Peruana - Alimentos Envasados. Etiquetado.
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6.55. Sistema HACCP
Sistema que permite identificar, evaluar y controlar peligros que son significativos para
la inocuidad de los alimentos, asimismo, prioriza el control del proceso sobre el analisis
del producto final'2.

6.56. Stock de Seguridad (Modalidad Raciones)
Cantidad de alimentos industrializados listos para el consumo que el/la proveedor/a
debe mantener permanentemente en su inventario para garantizar la continuidad de la
prestacion del servicio alimentario ante imprevistos con autorizacién y/o a solicitud del
PNAEQW.

6.57. Tamafio del Lote
Es el nimero de unidades de producto del que consta un lote.

6.58. Unidad No Conforme
Es una unidad de producto (materia prima, insumo o producto terminado) que no
cumple un requisito de las Especificaciones Técnicas de los Alimentos — Modalidad de
atencién Raciones y Modalidad de atencion Productos, de acuerdo a lo establecido en
el presente protocolo.

VII. Responsabilidades

Las/los jefas/es, el personal bajo cualquier modalidad de contratacion por el PNAEQW asi
como las/los proveedoras/es del Programa son responsables del cumplimiento y adecuada
aplicacién de lo establecido en el presente documento normativo.

VIII. Disposiciones Generales

8.1 La planificacion de la supervision y liberacion de alimentos en los establecimientos de
las/los proveedoras/es se realiza por la USME y la UT.

8.2 La programacion de las/los supervisoras/es de plantas y almacenes para realizar la
supervision y liberacion de alimentos en los establecimientos de las/los
proveedoras/es, se realiza de manera aleatoria en el SIGO por la/el CTT de la UT y/o
la/el especialista en supervision de la USME.

8.3 Lasupervision y liberacién de alimentos se inicia cuando la/el SPA recibe el expediente
de liberacién presentado por el/la proveedor/a.

8.4 La revision del expediente de liberacion es realizada por la/el SPA considerando lo
establecido en las Especificaciones Técnicas de Alimentos, contrato, adendas, Bases
Integradas del Proceso de Compras y Manual del Proceso de Compras.

8.5 En caso que el resultado de la revision del expediente de liberacion sea CONFORME,
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la/el SPA se dirige al establecimiento del/de la proveedor/a, a fin de realizar las
siguientes actividades de supervision y liberacion:

Verificacién de las condiciones higiénicas sanitarias del establecimiento.
Evaluacion de las caracteristicas organolépticas de alimentos (modalidad de
atencion raciones o productos).

e Verificacion de las condiciones higiénicas sanitarias de los vehiculos de
transporte, verificacion de carga y estiba de la modalidad de atencion raciones
y productos.

12 Resolucion Ministerial N° 449-2006/MINSA, que aprueba la Norma sanitaria para la aplicacion del sistema HACCP en la
fabricacion de alimentos y bebidas.
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8.6 Culminada la supervisién y liberacion de alimentos, la/el SPA debe presentar el informe
correspondiente.

IX. Disposiciones Especificas

9.1 Planificacion de la Supervision y Liberacién

9.1.1

9.1.2

9.1.3

La/el jefale de la USME gestiona el requerimiento para el desarrollo de las
aplicaciones informaticas necesarias para la ejecucion de la supervision y
liberacion.

La/el jefa/e de la USME gestiona la asistencia técnica a las/los supervisoras/es
de plantas y almacenes y las/los CTT, en el proceso de supervision y liberacion.

La/el JUT gestiona los recursos humanos, logisticos y financieros necesarios
para la ejecucién de la supervision y liberacion de alimentos en los
establecimientos de los/las proveedores/as ubicados en su &mbito de territorial.

9.2 Programacion del/de la SPA parala Supervision y Liberacion

9.2.1

9.2.2

9.2.3

9.2.4

La/el CTT de la UT y/o la/el especialista en supervisién de la USME realizan de
manera aleatoria la programacion de las/los supervisoras/es de plantas y
almacenes para realizar la revision del expediente de liberacion y la supervision
y liberacion de alimentos en el establecimiento del/de la proveedor/a, teniendo
en cuenta la rotacion del personal, nimero de establecimientos, items,
usuarias/os y la ubicacion geogréfica del establecimiento.

En caso que el establecimiento se encuentra en el ambito de otra UT, la/el CTT
de la UT coordina con la/el CTT de la UT donde se encuentra ubicado el
establecimiento, a fin de programar a la/el SPA para realizar la revisién del
expediente de liberacion y/o supervisién y liberacion en el establecimiento del/
de la proveedor/a, lo cual debe ser informado a la USME para la habilitacién del
usuario del/de la SPA.

En la modalidad de atencion raciones, para realizar la verificacién de las
condiciones higiénicas sanitarias del establecimiento, se programa a una/un
SPA distinta/o al programada/o para la supervision del proceso productivo.

La/el CTT mantiene actualizado el registro de la programacion de las/los
supervisoras/es de plantas y almacenes en el SIGO en la modalidad de atencion
raciones por turno y por dia; y, en la modalidad de atencion productos por cada
periodo de liberacion.

9.3 Presentacion de Expedientes de Liberacién

931

Firma Digital
PROGRAMA mcmum_
DE ALIMENTACION ESCOLAR
QALI WARMA

Firmado digitalmente por SALAZAR

CONDOR Victor Carlos FAU 9 3 2
20550154065 hard D
Motivo: Doy V° B°

Fecha: 22.09.2020 21:15:35 -05:00

El/la proveedor/a presenta a la UT, mediante el SIGDEL o por los canales que el
PNAEQW establezca para dicho fin, su expediente de liberacién completo y
conforme a los requisitos establecidos por el PNAEQW para la liberacion de los
alimentos de las modalidades de atencidn raciones y/o productos, debidamente
foliado y con firma digital por la/el representante comun y/o legal del/de la
proveedor/a, dentro de los plazos establecidos.

El/lLa proveedor/a es responsable de la informacién contenida en su expediente
de liberacion.
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9.3.3

9.34

9.4

9.4.1

9.4.2

9.4.3

Para la modalidad de atencidn raciones, el expediente de liberacién se
presenta en un plazo minimo de cuatro (04) dias habiles antes de su liberacion,
para productos industrializados; o uso para materias primas e insumos, minimo
para un periodo de atencion correspondiente, a excepcion del huevo fresco, cuya
documentacion se puede presentar hasta dos (02) dias habiles antes de su uso.
Dicha documentacion esta referida a los productos almacenados en su
establecimiento (incluyendo el stock de seguridad), de acuerdo al siguiente
detalle:

a) Los requisitos establecidos en las Especificaciones Técnicas de
Alimentos.

Listado de alimentos (materia prima e insumo y/o producto industrializado)
por periodo de atencion y por item, de acuerdo a las Bases Integradas del
Proceso de Compras, detallando: Nombre del alimento, marca, registro
sanitario o autorizacion sanitaria, presentacion, cantidad, lote y fecha de
vencimiento, validacion técnica oficial del plan HACCP, certificado o
informe de inspeccién, factura o boleta, guia de remisién, entre otros que
correspondan.

Copia simple de la carta de distribuidor autorizado, del o los productos que
acredite la procedencia del alimento, en caso sea el mismo fabricante no
aplica.

Copia simple de factura o boleta y copia simple de guia de remision,
consignando en al menos uno de ellos el nombre del producto, marca,

cantidad, presentacion y lote.

b)

d)

Para la modalidad de atencién productos, el expediente de liberacién se
presenta en un plazo minimo de quince (15) dias habiles, antes del inicio del
plazo de distribucion; de acuerdo al siguiente detalle:

a) Los requisitos establecidos en las Especificaciones Técnicas de
Alimentos.

Listado de alimentos por entrega e item, de acuerdo a las Bases
Integradas del Proceso de Compras, detallando: Nombre del alimento,
marca, registro sanitario o autorizacién sanitaria del establecimiento,
presentacion, cantidad, lote, fecha de vencimiento, validaciéon técnica
oficial del plan HACCP, certificado sanitario (segin corresponda),
certificado o informe de inspeccion, factura o boleta, guia de remision,
entre otros que correspondan.

Copia simple de la carta de distribuidor autorizado del o los productos que
acredite la procedencia del alimento, de corresponder.

Copia simple de factura o boleta (en caso ellla proveedor/a sea el
fabricante, no aplica) y copia simple de la guia de remision, consignando
en al menos uno de ellos el nombre del producto, marca, cantidad,

presentacion y lote.

b)

c)
d)

De la Revision y Verificacién del Expediente de Liberacion por la/el SPA

La/el SPA verifica el expediente de liberaciobn asignado, teniendo en
consideracion las Especificaciones Técnicas de Alimentos y demas requisitos
establecidos por el PNAEQW.

Cuando los documentos presentados son emitidos por la autoridad sanitaria y se
encuentran registrados en el portal web, estos deben ser contrastados y
verificados por la/el SPA.

Para la verificacion de los documentos emitidos por instituciones publicas o
privadas, la/el JUT puede solicitar a estos la verificacion de la autenticidad del
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9.4.4

9.45

9.4.6

9.4.7

9.4.8

9.4.9

9.4.10

9.4.11

documento, de ser necesario; lo cual no afecta la supervisién y liberacién hasta
la obtencidn del resultado.

La/el SPA solicita a la/el EA via correo electrénico y/o mediante informe dirigido
a la/el JUT, la conformidad de los volimenes, presentacion de alimentos
(considerando el nimero de las/los usuarias/os) y su registro en el SIGO, para
su respectiva verificacion en la revision del expediente de liberacion.

Del mismo modo debe proceder en caso haya intercambio de alimentos, con la
que la/el SPA inicia la revision documentaria en las etapas de presentacion de
expedientes y los intercambios que se suscite por productos no conformes
durante la evaluacién.

Se considera expediente de liberacion COMPLETO cuando el expediente de
liberacién presentada por el/la proveedor/a contiene toda la documentacion
sefialado en el numeral 9.3.3 para modalidad de atencion raciones y el numeral
9.3.4 para la modalidad de atencién productos. De no contar con algin
documento exigido, el expediente de liberacion se considera INCOMPLETO.

Se considera expediente de liberacion CONFORME, cuando los documentos
mencionados en los numerales 9.3.3. y 9.3.4, del presente protocolo cumplen
con los requisitos especificos establecidos por el PNAEQW en cada uno de los
documentos que presenta el/la proveedor/a en el expediente de liberacién. De
no cumplir con algln requisito especifico de los documentos exigidos, la
documentacion se considera NO CONFORME. Por ejemplo:

= Si el resultado del ensayo de pH de un producto no cumple el valor
establecido en las Especificaciones Técnicas de Alimentos para la
prestacion del servicio alimentario.

= Si el registro sanitario de un producto se encuentra suspendido o
cancelado en el sitio web de la autoridad sanitaria competente.

La/el SPA emite su informe a la/el JUT con el visto bueno de la/el CTT y copia a
la/el SC, con el resultado de la evaluacion de los documentos presentados por
el/la proveedor/a (Anexos N° 08 y N°09), en un plazo no mayor a cuatro (04)
dias habiles a partir de la presentacion del expediente a la UT para la modalidad
de atencidn productos; y no mayor a dos (02) dias habiles para la modalidad de
atencién raciones, donde la/el JUT notifica a el/la proveedor/a en el mismo dia,
via correo electrénico u otro medio, el resultado de evaluacion del expediente de
liberacién, mediante el informe de conformidad o no conformidad de la/el SPA.

En caso la/el SPA realice la evaluacion de expediente de liberacion documentaria
de otra UT, este debe presentar informe a la/el JUT con el visto de la/el CTT,
dentro de los plazos establecidos en el parrafo anterior, a fin de que sea derivado
a la UT correspondiente oportunamente.

En caso el informe emitido por la/el SPA sefiale que el resultado de la evaluacion
del expediente de liberacion es COMPLETO y CONFORME, la/el SPA procede
a realizar la supervision y liberacion de alimentos en el establecimiento del/de la
proveedor/a, segun la programacion establecida.

En caso el informe emitido por la/el SPA sefiale que el resultado de la evaluacion
del expediente de liberacion es NO CONFORME y/o INCOMPLETO, ellla
proveedor/a tiene un plazo méximo para el levantamiento de observaciones de
dos (02) dias habiles en la modalidad de atencion productos y un (01) dia habil
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9.4.12

9.4.13

9.4.14

para la modalidad de atencién raciones, posterior a la notificacion efectuada por
la/el JUT (via correo electronico u otro medio), la misma que debe ser presentada
a través del SIGDEL o por los canales que el PNAEQW establezca para dicho
fin, debidamente foliada y con firma digital por el/la proveedor/a.

La/el SPA en caso verifique que el/la proveedor/a presente en el expediente de
liberacion con ERRORES DE FORMA en uno o mas documentos en la revision,
este puede ser subsanada de forma que no afecte la liberacion.

La/el SPA revisa el expediente de subsanacion presentado por el/la proveedor/a,
siendo si cuenta con resultado COMPLETO Y CONFORME, procede a realizar
la supervisién y liberacién de alimentos en el establecimiento del/de la
proveedor/a, segun la programacion establecida; de lo contrario se realiza la
observacién en el informe correspondiente para nuevamente natificar al/a la
proveedor/a.

La/el SPA elabora el informe de revisién de expediente de liberacion de acuerdo
al modelo del informe establecido en el (anexo N° 08 o 09), segun corresponda.

9.5 De la Supervisiéon y Liberacién en el Establecimiento del/de la Proveedor/a

9.5.1

9.5.2

9.5.3

9.54
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La/el SPA programada/o realiza la supervision y liberacién con objetividad,
integridad, imparcialidad y confidencialidad, en cumplimiento a las disposiciones
establecidas por el PNAEQW.

En la modalidad de atencién productos, la/el SPA programada/o realiza la
supervision y liberacion en el establecimiento del/de la proveedor/a en el plazo
de hasta cinco (05) dias habiles, cumpliendo lo establecido en el presente
protocolo.

En la modalidad de atencién raciones, la/el SPA programada/o realiza la
supervision y liberacién en el establecimiento del/de la proveedor/a, de forma
diaria y por turno.

Materiales y Herramientas para la Supervision y Liberacién

La/el SPA debe portar los siguientes materiales y herramientas (fisicas o
digitales) durante la supervision y liberacion en el establecimiento del/de la
proveedor/a:

a) Fotocheck o carta de presentacion del PNAEQW.

b) Control médico, que incluye exdmenes de baciloscopia y coprocultivo
realizados en los establecimientos de salud del MINSA o ESSALUD
(minimo categoria I-3) o clinicas afiliadas al sistema EPS, realizado con
una frecuencia semestral, documento que sera presentado a la/el CTT
para actualizacién en el SIGO.

c¢) Manual del Proceso de Compras.

d) Bases Integradas del Proceso de Compras.

e) Contrato del/de la proveedor/a y adendas, de corresponder.

f)  Especificaciones Técnicas de Alimentos del PNAEQW.

g) Compromisos asumidos por el/la proveedora/a.

h) Protocolo e instrumentos de supervision.

i)  Protocolo para el Manejo de Productos No Conformes.

j)  Dispositivo Criptografico (token), para la firma digital.

k) Certificado de Habilidad del colegio profesional al que pertenece.

I)  Acta anterior de supervision y liberacion del establecimiento del/de la
proveedor/a, a fin de constatar el levantamiento de observaciones de
las condiciones higiénicos sanitarias.
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m) Indumentaria adecuada y completa (calzado cerrado, mandil, toca,
protector naso bucal y guantes).

n) Equipo mévil con los aplicativos informaticos.

0) Otros equipos e instrumentos proporcionados por el PNAEQW.

9.5.5 Presentacion del/de la SPA al Establecimiento del/de la Proveedor/a

9.5.5.1.

9.5.5.2.

9.5.5.3.

9.5.5.4.

En la modalidad de atencion raciones, la/el SPA se presenta en el
establecimiento del/de la proveedor/a media hora antes de la
programacion asignada para realizar la evaluacién higiénico sanitario del
establecimiento o del proceso productivo y/o liberacion de los alimentos,
asimismo, dicho personal solo puede retirarse cuando se apersone la/el
SPA programada/o para el siguiente turno, de ser el caso, informar
inmediatamente a la/el CTT cualquier caso fortuito y esperar
instrucciones.

En la modalidad de atencién productos, la/el SPA permanece en el
establecimiento de almacenamiento de productos en el horario
programado, a fin de realizar las actividades de supervision y liberacion
asignadas, asimismo, informa inmediatamente a la/el CTT cualquier
caso fortuito y espera instrucciones.

La/el SPA se presenta con el representante legal del/de la proveedor/a
y/o responsable de control de calidad del establecimiento, comunicando
gue la supervision se realiza con el acompafiamiento del responsable de
control de calidad del establecimiento en forma obligatoria, el mismo que
cumple con todos los requisitos establecidos en las Bases Integradas
del Proceso de Compras.

Si el representante legal del/de la proveedor/a o el responsable de
control de calidad del establecimiento no permiten el ingreso al
establecimiento o el responsable de control de calidad no se encuentra
en dicho establecimiento, se espera un maximo de 15 minutos,
transcurrido dicho tiempo la/el SPA levanta el Acta de supervision y
liberacién (Anexo N° 07), en fisico, consignando el motivo por el cual no
se realiz6 la supervision e indicando el incumplimiento contractual
incurrido y procede a entregar la copia del Acta firmada por la persona
gue lo atendid; en caso ésta se niegue a firmar se coloca en el Acta SE
NEGO A FIRMAR, siendo plenamente valido dicho documento. De
encontrarse el establecimiento cerrado, la copia es dejada por debajo de
la puerta. Asimismo, la/el SPA toma evidencias fotograficas y/o
audiovisuales, las cuales seran registradas en la aplicacion informatica
del PNAEQW.

9.5.6 Verificacion de Causales de Suspensién
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9.5.6.1

La/el SPA inicia la supervision y liberacién en el establecimiento del/de
la proveedor/a con la verificacion de las causales de suspension
establecidas en las Bases Integradas del proceso de Compras,
incluyendo la revision de la siguiente documentacion:

Original de la Licencia de Funcionamiento correspondiente a la
direccion y giro correspondiente en el establecimiento, vigente.
Requisitos establecidos en las bases integradas para la/el profesional
de control de calidad del establecimiento (segun declaracién jurada).
Certificado de Principios Generales de Higiene (PGH), para
establecimientos de almacenamiento; y Certificacion de Validacion
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9.5.6.2

9.5.6.3

Técnica Oficial del Plan HACCP, para establecimientos de produccion
de alimentos, vigentes y emitidos por la autoridad sanitaria competente.
Control médico semestral que incluya como minimo los examenes
médicos de baciloscopia y coprocultivo del personal manipulador de
alimentos adjuntando la copia simple del DNI o carnet de extranjeria u
otro documento, realizados en los establecimientos de salud del
MINSA o ESSALUD (minimo categoria 1-3) o clinicas afiliadas al
sistema EPS.
Certificados de Saneamiento Ambiental del establecimiento
(frecuencia trimestral), conforme al Decreto Supremo N° 022-2001-SA,
adjuntando la Resolucién o certificado o constancia u otro documento
gue acredite la autorizacion otorgada a la empresa de saneamiento
ambiental para dicha actividad, asi como el informe técnico detallando
los servicios de saneamiento realizados y los productos quimicos
utilizados (autorizados por el MINSA) para las siguientes actividades:

v’ Desinsectacion.

v Desratizacion.

v Desinfeccion.

v Limpieza y desinfeccion de tanques de almacenamiento de agua.

v Limpieza de tanque séptico, en caso corresponda.
Cuenta con andlisis fisico quimico del agua utilizada en el
establecimiento, el cual debe cumplir con la normativa sanitaria de
calidad del agua para consumo humano, con una frecuencia semestral.
Registro Sanitario del hielo utilizado (de corresponder). En caso el hielo
es producido en el mismo establecimiento, su proceso de elaboracion
Y sus respectivos controles deben estar contemplados en los manuales
de BPM, PHS u otros segln corresponda.
Cuando el proveedor no cuente en su establecimiento con
procedimientos establecidos por la autoridad nacional, regional o local,
segun corresponda, a consecuencia de la situacién de emergencia y/o
caso de fuerza mayor.

En caso que se identifigue una o mas causales de suspension, la/el
SPA consigna expresamente en el Acta de supervision y liberacion
(Anexo N° 07), generada en la aplicacion informatica del PNAEQW, lo
siguiente:

La causal incurrida y sustento del motivo de la suspension.

El plazo indicado por el/la proveedor/a para el levantamiento de la
suspensidn, el mismo que no debe ser mayor a cinco (05) dias habiles.
Tomas fotograficas y audiovisuales que evidencien dicha situacion.

La/el SPA deja una copia del Acta de supervision y liberacidon (Anexo
N° 07), debidamente firmada por la persona que lo atendio, en caso
ésta se niegue a firmar se coloca en el Acta SE NEGO A FIRMAR,
siendo plenamente valido dicho documento. Al respecto, la/el SPA
presenta su informe (Anexo N° 11), a la/el JUT, con el visto bueno de
la/el CTT y con copia a la/el SC en un plazo no mayor de veinticuatro
(24) horas, para las acciones correspondientes.

Seguidamente, en caso que no existan causales de suspension, la/el
SPA verifica el cumplimiento de los compromisos asumidos por el/la
proveedor/a, lo cual consigna expresamente en el Acta de supervisién
y liberacion (Anexo N° 07), precisando si cumplié o incumplié con los
referidos compromisos.
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9.5.7 Verificaciéon de las Condiciones Higiénico Sanitarias

Firma Digital
PROGRAMA mcmum_
DE ALIMENTACION ESCOLAR
QALI WARMA

Firmado digitalmente por SALAZAR
CONDOR Victor Carlos FAU
20550154065 hard

Motivo: Doy V° B°

Fecha: 22.09.2020 21:23:56 -05:00

9.5.7.1

9.5.7.2

9.5.7.3

9.5.7.4

9.5.7.5

9.5.7.6

La/el SPA realiza la verificacion de las condiciones higiénico sanitarias
del establecimiento del/de la proveedor/a planta (proceso productivo)
y/o almacén, aplicando la Ficha de Supervision higiénico sanitario del
establecimiento del/de la proveedor/a — modalidad de atencién
Raciones/Productos (Anexos N° 02 y 03), segun la frecuencia
establecida en los numerales correspondientes 9.6.4 y 9.6.5 del
presente protocolo.

La/el SPA verifica el levantamiento de las observaciones realizadas
durante la supervisién anterior de corresponder, lo cual consigna en el
Acta de supervisién y liberacién (Anexo N° 07), precisando si el/lla
proveedor/a cumplié o no con levantar las referidas observaciones.

La/el SPA verifica la implementacibn de los procedimientos
establecidos en los Manuales de BPM, BPAL, PHS y Plan HACCP
segun corresponda, realizando el recorrido del establecimiento,
revisién de registros y documentos segun corresponda, los mismos que
se sustentan en sus registros correspondientes.

Asimismo, la/el SPA verifica la capacitacion del personal, formulando
preguntas a las/los trabajadoras/es que se encuentren laborando en el
establecimiento, de acuerdo a lo siguiente:

*» En la modalidad de atencién raciones sobre temas referidos a:
lavado de manos, desinfeccion de utensilios, equipos y ambientes,
Puntos Criticos de Control (PCC), BPM, contaminacién cruzada y
uso de Equipos de Proteccion Personal (EPP), segun el area
correspondiente.

* En la modalidad de atencién productos sobre temas referidos a
BPAL, PHS, rastreabilidad de los alimentos y uso de Equipos de
Proteccion Personal (EPP), segun el area correspondiente.

En caso se evidencie observaciones no contempladas como causales
de suspensién y estas no afecten la inocuidad de los alimentos, la/el
SPA realiza la observacion en el Acta de supervision y liberacion
(anexo 07), lo cual verifica en la siguiente liberacion de dicho item o
items en la modalidad de atencién productos, y cada 10 dias habiles
en la modalidad de atencidn raciones.

Si el resultado de la evaluacién higiénico sanitaria del establecimiento
es “SATISFACTORIO?, el establecimiento se encuentra habilitado para
continuar con la evaluacion de los productos a liberar y/o la verificacion
de la elaboracion del componente sélido (modalidad de atencion
raciones). En caso el resultado de la evaluacion higiénico sanitaria sea
“NO SATISFACTORIOQ?, la/el SPA suspende la supervision y liberacion
del establecimiento, recoge evidencias fotogréaficas y/o audiovisuales
correspondientes y registra este hecho en el Acta de supervision y
liberacién (Anexo N° 07), precisando el plazo para que el proveedor
levante las observaciones, considerando maximo cinco (05) dias
hébiles.
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9.5.8 Evaluacion de las Caracteristicas Organolépticas de Alimentos (Modalidad
de Atencion Raciones)

Firma Digital
PROGRAMA NACIONAL

DE ALIMENTACION ESCOLAR
QAL WARMA

Firmado digitalmente por SALAZAR
CONDOR Victor Carlos FAU
20550154065 hard

Motivo: Doy V° B®

Fecha: 22.09.2020 21:24:15 -05:00

9.5.8.1

9.5.8.2

Verificacion de Materias Primas e Insumos

La/el SPA verifica las materias primas e insumos para el proceso
productivo del componente soélido (producto panificacion) y/o huevo
fresco respectivamente de acuerdo a las Especificaciones Técnicas de
Alimentos del PNAEQW u otros.

En caso la evaluacion de la materia prima e insumos para el
componente sélido de panificacion y/o huevo freso es NO
CONFORME, no se autoriza su uso hasta el levantamiento de la
observacién previo presentacion de los requisitos establecidos por el
PNAEQW.

En caso la materia prima e insumos para el componente sélido de
panificacion y/o huevo freso es CONFORME, se autoriza el inicio del
proceso productivo.

Verificaciéon de la Elaboracion del Componente Sélido (Producto
de Panificacién) y/o Huevo Sancochado

La/el SPA realiza la verificacién del proceso productivo de forma diaria
y por turno.

La/el SPA verifica que la produccién total del alimento para un mismo
item se realiza en un Unico establecimiento.

La/el SPA realiza la verificacion del cumplimiento de las dosificaciones
y formulaciones establecidas en las Especificaciones Técnicas de
Alimentos para la prestacion del servicio alimentario, siguiendo todas
las etapas del proceso de elaboracién, segin producto a elaborar, a fin
de dar cumplimiento a lo establecido.

La/el SPA verifica que la/el responsable de control de calidad del
establecimiento y todo el personal del/de la proveedor/a, cumplan con
los procedimientos establecidos en su plan HACCP, manuales BPM,
BPAL y PHS, segun corresponda, ademas de su correcta aplicacion.

La/el SPA realiza la evaluacién de productos durante el proceso
productivo por cada batch de produccidn, segin lo establecido en el
numeral 3, del Anexo N° 01.

La/el SPA registra dicha verificacion en linea en la aplicacion
informatica (modulo Liberacién), aplicando la Ficha de Evaluacion del
Producto, Materia Prima/Insumo, Bebible o Componente Sélido (Anexo
N° 04) y Ficha de Verificacion de la Elaboracion del Componente Solido
y/o huevo sancochado -modalidad de atencidon Raciones (Anexo N°
05).

En caso de desviaciones identificadas en el proceso productivo, el/la
proveedor/a adopta acciones correctivas inmediatas, antes de
continuar con el proceso.

Si durante la verificacién de la elaboraciéon del componente soélido
(producto de panificacion) y/o huevo sancochado se identifica producto
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9.5.8.3

NO CONFORME se procede de acuerdo a lo establecido en el
protocolo para el Manejo de Productos no Conformes.

Verificacion del Producto Terminado (Productos de Panificacién)
y/o Huevo Sancochado y Productos Industrializados

La/el SPA realiza la evaluacién de las caracteristicas organolépticas de
los productos terminados e industrializados de forma diaria y por turno.

La/el SPA verifica la existencia del stock de seguridad para tres (03)
dias de atencion para los sélidos y bebibles industrializados, conforme
lo establecido en las Bases Integradas del Proceso de Compras, lo cual
es consignado expresamente en el Acta de supervision y liberacion
(Anexo N° 07).

La/el SPA realiza la verificaciéon del cumplimiento de los requisitos
establecidos en las Especificaciones Técnicas de Alimentos para la
prestacion del servicio alimentario.

La/el SPA, realiza el muestreo y evaluacion de los productos de
acuerdo a lo establecido en el Anexo N° 01 - Muestreo vy verificacion
de las caracteristicas fisico organolépticas de alimentos del PNAEQW,
considerando lo siguiente:

a) Para el muestreo de leche y productos lacteos, aplica la NTP
ISO 5538- 2010, revisién 2015, nivel de inspecciéon S-2.

b) Para el muestreo de alimentos envasados, aplica la NTP ISO
2859-1 (2013) revision 2018, nivel de inspeccion especial S-2
(Apéndice 3).

c) Para el muestreo de alimentos producidos en el establecimiento
del/ de la proveedor/a, productos de panificacion y/o huevo
sancochado, aplica la NTP 1SO 2859-1 (2013) revision 2018,
nivel de inspeccion especial S-2 (Apéndice 3).

Si el resultado de la evaluacion de las -caracteristicas fisico
organolépticas del componente sélido (productos de panificacién) y/o
huevo sancochado y/o producto industrializado es CONFORME, la/el
SPA autoriza su liberacion.

La/el SPA verifica que la liberacién de un producto para un mismo item,
se realiza en un Unico establecimiento.

Si el resultado de la evaluacion fisico organoléptica del componente
sélido (productos de panificacién) y/o huevo sancochado y/o producto
industrializado es NO CONFORME, la/el SPA procede de acuerdo a lo
establecido en el Protocolo para el Manejo de Productos No Conformes
y realiza la toma fotografica y/o audiovisual de los lotes. No obstante,
se continda con la evaluacion de los demas alimentos.

En caso el/lla proveedor/a no cuente con otro lote de producto o
productos para la liberacion, el/la proveedor/a puede solicitar la
liberacién del stock de seguridad previa evaluacién de dicha racién por
la/el SPA con asistencia técnica del EA, conforme a los lineamientos
establecidos en las Bases Integradas del Proceso de compras.

La/el SPA genera el Acta de supervision y liberacion (Anexo N° 07)
donde se consigna los motivos de la NO CONFORMIDAD vy la
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9.5.9

Firma Digital
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informacion del lote de producto observado (nombre del producto,
presentacion, cantidad, lote, fecha de vencimiento, registro sanitario,
autorizacién del uso de stock de seguridad de corresponder, entre
otros).

La/ el SPA comunica mediante informe (Anexo N° 11), a la/el JUT, con
el visto bueno de la/el CTT y con copia al SC, en un plazo no mayor de
veinticuatro (24) horas, para las acciones correspondientes,
adjuntando copia simple del Acta de supervision y liberacion (Anexo N°
07), copia simple del certificado o informe de inspeccion, copia simple
de la factura o boleta y guia de remision y de corresponder el registro
fotogréfico y/o audiovisual.

La/el SPA verifica que la racion completa se integra en un solo
establecimiento, segun lo declarado al PNAEQW en el Proceso de
Compras, ya que los componentes de la racién no se entregan por
separado.

Evaluacion de las Caracteristicas Organolépticas de Alimentos (Modalidad
de Atencion Productos)

9.5.9.1

9.5.9.2

9.5.9.3

9.5.94

9.5.95

9.5.9.6

La/el SPA verifica que la liberacion de un alimento para un mismo item
se realiza en un Unico establecimiento.

La/el SPA verifica la existencia de alimentos en el establecimiento
del/de la proveedor/a, segun la cantidad y lote consignado en el listado
de alimentos que forma parte del expediente de liberacion presentado
por el/la proveedor/a.

La/el SPA realiza la verificacién del cumplimiento de los requisitos
establecidas en las Especificaciones Técnicas de Alimentos, referidas
a las caracteristicas fisico organolépticas de cada alimento.

La/el SPA, realiza el muestreo y evaluacion de los alimentos de
acuerdo a lo establecido en el Anexo N° 01 - Muestreo y verificacion
de las caracteristicas fisico organolépticas de alimentos del PNAEQW,
considerando lo siguiente:

a) Para el muestreo de leche y productos lacteos, aplica la NTP
ISO 5538- 2010, revision 2015, nivel de inspeccion S-2.

b) Para el muestreo de conservas de productos pesqueros y
acuicolas, aplica la NTP 700.002 (2012), Plan de Muestreo, nivel
de inspeccién I.

c) Parael muestreo de los alimentos envasados, aplica la NTP ISO
2859-1 (2013) revisién 2018, nivel de inspeccién especial S-2
(Apéndice 3).

Si el resultado de la evaluacion fisico organoléptica de los alimentos es
CONFORME, la/el SPA autoriza la liberacién de los mismos.

Si el resultado de la evaluacién fisico organoléptica de los alimentos es
NO CONFORME, la/el SPA:

a) Suspende la liberacién del lote o lotes del producto observado
en el establecimiento del/de la proveedor/a y procede conforme
a lo establecido en el Protocolo para el Manejo de Productos No
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Conformes. No obstante, se continda con la evaluacion de los
demas productos.

b) Realiza la toma fotografica y/o audiovisual de los lotes de
productos no conformes.

c) Genera el Acta de supervision y liberacion (Anexo N° 07), donde
se consigna los motivos de la no conformidad y la informacion
del lote del alimento observado (nombre del alimento,
presentacion, cantidad, lote, fecha de vencimiento, registro
sanitario, entre otros).

d) La/ el SPA comunica mediante informe (Anexo N° 11), a la/el
JUT con el visto bueno de la/el CTT y con copia al SC, en un
plazo no mayor de veinticuatro (24) horas, para las acciones
correspondientes, adjuntando copia simple del Acta de
supervision y liberacion (Anexo N° 07), copia simple del
certificado o informe de inspeccion, copia simple de la factura o
boleta y guia de remisidn y el registro fotografico y/o audiovisual,
conforme a lo establecido en el Protocolo para el Manejo de
Productos No Conformes.

e) Culmina la evaluacion de los demé&s productos, genera el
Acta de supervision y liberacion (Anexo N° 07), indicando la
suspension de las actividades de supervision y liberacion, hasta
que ellla proveedor/a presente otro lote de alimento para su
evaluacion, segun lo establecido en el presente protocolo.

9.5.10 Verificacién de los resultados de la evaluacién de alimentos por la
autoridad sanitaria u organismo de inspeccién u otros contratados por el
PNAEQW.

9.5.11.

Firma Digital
PROGRAMA NACIONAL
DE ALIMENTACION ESCOLAR
QALI'WARMA

Firmado digitalmente por SALAZAR
CONDOR Victor Carlos FAU
20550154065 hard
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Fecha: 22.09.2020 21:25:05 -05:00

9.5.10.1

Si los resultados de la evaluacion de alimentos emitidos por la
autoridad sanitaria competente o el organismo de inspeccién u otros
contratados por el PNAEQW no cumplen con lo establecido en las
Especificaciones Técnicas de Alimentos, el lote de alimentos sera
considerado NO CONFORME, procediendo a la suspension de la
liberacién y/o distribucién y/o consumo segun corresponda y de
acuerdo al protocolo de Manejo de Productos No Conforme.

Verificacién de Vehiculos de Transporte, Cargay Estiba de la Modalidad de
Atencion Raciones y Productos

9.5.11.1.

9.5.11.2.

9.5.11.3.

Culminada la liberacién de alimentos, la/el SPA realiza la evaluacion
de las condiciones higiénicas sanitarias del/de los vehiculo/s de
transporte, en la aplicacion informética de la Ficha de Verificacion del
Vehiculo de Transporte, Carga y Estiba de Alimentos (Anexo N° 06),
en cumplimiento a la normativa DS 007-98-SA de las condiciones de
transporte: Articulos 75, 76 y 77. Ademas verifica que dichos vehiculos
cuenten con estructura de hermeticidad, a fin de proteger los alimentos,
asimismo, el vehiculo debe contar con parihuelas o medios que eviten
el contacto de los alimentos con la carroceria inferior (piso).

Los estibadores deben contar con indumentaria completa y limpia,
ademas de cumplir con las BPM de alimentos establecidos por el/la
proveedor/a.

Para la modalidad de atencidn raciones la/el SPA verifica las
condiciones higiénicas del vehiculo de transporte, carga y estiba de
alimentos en el 100% de los vehiculos de transporte.
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9.5.12.
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9.5.11.4.

9.5.11.5.

9.5.11.6.

9.5.11.7.

9.5.11.8.

9.5.11.9.

En la modalidad de atencion productos, la/el SPA verifica condiciones
higiénicas del vehiculo de transporte, carga y estiba de los alimentos
en el 100% de los vehiculos de transporte cuando dicha actividad se
realiza durante su permanencia en el establecimiento para la
supervision y liberacion.

En el caso que el/lla proveedor/a realice la carga y estiba de los
alimentos en distinta fecha a la liberacion y no se realice la verificacion
del 100% de los vehiculos, la/el SPA presenta el respectivo sustento,
teniendo en cuenta el modelo del informe de liberacién modalidad de
atencién Productos/Raciones (Anexo N° 10), el motivo por el cual no
se pudo realizar dicha actividad.

La/el SPA registra la verificacién de las condiciones higiénico sanitarias
de los vehiculos de transporte, carga y estiba en la aplicacion
informatica (modulo liberacién), segln la ficha (Anexo N° 06), Ficha de
Verificacion de Vehiculo de Transporte, Carga y Estiba de Alimentos.

Si el resultado de la evaluacién del vehiculo es CONFORME, la/el SPA
autoriza la carga y estiba de los alimentos y su distribucién a las IIEE.

Si el resultado de la evaluacion del vehiculo es NO CONFORME, la/el
SPA no autoriza la carga y estiba e indica al/a la proveedor/a que tome
las acciones correctivas inmediatas y evalla nuevamente el vehiculo,
asimismo, el/la proveedor/a puede hacer uso de su vehiculo de
contingencia declarado en su plan de rutas, el cual es evaluado.

En caso la autoridad sanitaria competente u organismo de inspeccién
u otro contratado por el PNAEQW haya realizado la toma de muestras
de uno o mas lotes de alimentos en el establecimiento del/de la
proveedor/a, no se autoriza la carga y estiba en los establecimientos
de los/las proveedores/as donde se encuentran dichos lotes, hasta la
obtencién de los resultados de la evaluacion.

Del Registro de Evidencias Fotogréaficas y/o Audiovisuales

9.5.12.1.

La/el SPA registra en el SIGO, las evidencias fotograficas y/o
audiovisuales durante las actividades de supervision y liberacién u
observaciones identificadas, a efectos de sustentar los hechos
verificados, de acuerdo a lo siguiente:

a) Modalidad de Atencién Productos

- Zona de ingreso del establecimiento (fachada y alrededores
del area externa), siempre que se aplica Ficha de Supervision
Higiénico Sanitario del Establecimiento del/de la Proveedor/a —
Modalidad de atencion Productos.

- Instalaciones del establecimiento (zona de almacenamiento
de alimentos), siempre que se aplica Ficha de Supervision
Higiénico Sanitario del Establecimiento del/de la Proveedor/a —
Modalidad de atencion Productos.

- De las 200 unidades de cada lote muestreado (por alimento y
presentacion).
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De las muestras destructivas evaluadas, en el que se observe
la totalidad de unidades que han pasado por la evaluacion fisica
organoléptico y se oriente la captura de la imagen al nimero de
lote.

Del vehiculo de transporte con la carga de los alimentos que
se distribuiran a las IIEE, de corresponder.

De cada observacion identificada.

b) Modalidad de Atencién Raciones

Zona de ingreso del establecimiento (fachada y alrededores
del area externa), cuando se aplica la ficha de evaluacion al
establecimiento del/de la proveedor/a y/o cuando sea necesario.

Del area de los procesos de crudos y cocidos, donde se
visualice los equipos del establecimiento (horno, amasadora,
divisora, coches, bandejas de horneado, entre otros), cuando se
aplica la ficha de evaluacion al establecimiento del/ de la
proveedor/a y/o cuando sea necesario.

De las 200 unidades de cada lote de muestreado (por alimento
industrializado y presentacion), productos de panificaciéon y/o
huevo sancochado.

De las muestras destructivas evaluadas, en el que se observe
la totalidad de unidades que han pasado por la evaluacién fisica
y organoléptica y se oriente la captura de la imagen al numero
de lote.

De un vehiculo con el total de alimentos que se distribuiran a
las IIEE, de corresponder.

De cada observacion identificada.

9.6. Delos Instrumentos de Supervisién y Liberacion

Los instrumentos de supervision y liberacién se registran en linea en el aplicativo
informético del PNAEQW, de acuerdo a lo siguiente:

9.6.1. Ficha de Supervisién Higiénico Sanitario del Establecimiento del/de la
Proveedor/a — Modalidad de Atencién Raciones (Anexo N° 02)

La frecuencia de aplicacion de la ficha es cada diez (10) dias habiles, al inicio
del primer turno de produccion o para el levantamiento de la suspensién de la
supervisidn y liberacion en el establecimiento.

9.6.2. Ficha de Supervisién Higiénico Sanitario del Establecimiento del/de la

Proveedor/a — Modalidad de Atencién Productos (Anexo N° 03)

Firma Digital . L, . - . .
,,mmmf’m La frecuencia de aplicaciéon de la ficha es antes del inicio de cada liberacion
e e e regular por establecimiento y UT para el cual se libera, asi como cuando se
Firmado digitalmente por SALAZAR realiza el levantamiento de la suspensién de la supervisién y liberacion en el
CONDOR Victor Carlos FAU . .
20550154065 hard establecimiento.

Motivo: Doy V° B®
Fecha: 22.09.2020 21:26:19 -05:00
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9.6.3. Ficha de Evaluacién del Producto, Materia Prima/lnsumo, Bebible o
Componente Sélido (Anexo N° 04)

a)

b)

d)

La frecuencia de aplicacion de la ficha de evaluacién para el caso de
materias primas/insumos y alimentos preparados es diaria y por turno,
segun cronograma de entrega de las raciones, establecido en el contrato y
de ser el caso en sus respectivas adendas.

La frecuencia de aplicacion de la ficha para el caso de alimentos
industrializados es por dia y por turno, cada vez que se verifiquen o evallien
productos, de acuerdo al cronograma de entrega. Se aplica por cada lote
de alimentos.

Durante las actividades de supervision se registra la siguiente informacién
en la aplicacion informatica:

= Datos por tipo de alimento (materia prima/insumo, productos de
panificacion y/o huevo sancochado, alimento de procesamiento
primario o alimento industrializado).

= Cumplimiento de los requisitos establecidos en las Especificaciones
Técnicas de los Alimentos.

» Resultados de la verificacién fisico y organoléptico de los productos de
panificacion y/o huevo sancochado o alimento de procesamiento
primario o industrializado.

= De existir alguna observacion adicional, se detalla en el campo
sefialado como OBSERVACIONES.

= Tomas fotograficas y opcionalmente audiovisuales, de las evidencias
de no conformidades.

Solo en casos excepcionales, previa comunicacion a la/el jefa/e inmediato,
la/el SPA aplica las fichas de supervision (Anexos N° 02 y 03) y/o Acta de
supervision y liberacién (Anexo N° 07), que correspondan en formato fisico,
los mismos que deben ser registrados en el SIGO, en el plazo méaximo de
48 horas, bajo responsabilidad.

9.6.4. Ficha de Verificacion de la Elaboracion del Componente Sélido y/o Huevo
Sancochado - Modalidad de Atencidon Raciones (Anexo N° 05)

Firma Digital
PROGRAMA hImCIONAL
DE ALIMENTACION ESCOLAR

QALI WARMA

Firmado digitalmente por SALAZAR
CONDOR Victor Carlos FAU
20550154065 hard

Motivo: Doy V° B®

Fecha: 22.09.2020 21:26:47 -05:00

9.6.4.1 La frecuencia de aplicacion de la ficha es diaria, por turno de supervision

y/o cada vez que se realice la elaboracién del componente sélido, segun
cronograma de entrega de las raciones, establecido en el contrato y de
ser el caso en las respectivas adendas.

Se registra la siguiente informacion:

= Datos del alimento a elaborar.

= Existencia de causales de suspension.

= Condiciones higiénico sanitarias durante la elaboracién del
alimento, por cada turno.

» Observaciones, acciones correctivas y resultados después de la
accion correctiva de las condiciones sanitarias y operativas.

» Formulacién y dosificacion de los alimentos preparados de acuerdo
a lo establecido en las Especificaciones Técnicas de Alimentos.

= Tomas fotograficas, y opcionalmente audiovisuales, de las
evidencias de no conformidades.
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9.6.5. Ficha de Verificacion de Vehiculo de Transporte, Carga y Estiba de

Alimentos (Anexo N° 06)

9.6.5.1. La frecuencia de aplicacién de la ficha es:

Para el caso de la modalidad de atencion raciones: Diaria, por turno de
atencion y establecimiento, al culminar la supervision y liberacion
Para el caso de la modalidad de atencién productos: Al culminar el
proceso de supervision y liberacion, de corresponder se registra la
siguiente informacion:

Datos del vehiculo y ruta.

Condiciones higiénico sanitarias de cada vehiculo de transporte,
destinado para la carga y estiba de las raciones/productos.

9.6.6. Actade Supervision y Liberacion (Anexo N° 07)

Firma Digital
PROGRAMA NACIONAL

DE ALIMENTACION ESCOLAR
OALI WARMA

Firmado digitalmente por SALAZAR
CONDOR Victor Carlos FAU
20550154065 hard

Motivo: Doy V° B®

Fecha: 22.09.2020 21:27:15 -05:00

La frecuencia de aplicacion en el caso de la modalidad de atencion
raciones es por dia, por turno de supervision, por establecimiento y por
proveedor/a.

La frecuencia en el caso de la modalidad de atencién productos es por
dia de supervision, por establecimiento y por proveedor/a.

La/el SPA registra las observaciones realizadas durante la supervision,
en el Acta de supervision y liberacion (Anexo N° 07) en formato digital,
y los resultados de la misma, incluyendo las observaciones a ser
levantadas en plazos establecidos por el programa; de forma obijetiva,
clara, concisa y precisa, no sesgada. La redaccion, orden y ortografia
son impecables y guardan relacién con la supervision realizada.

El Acta de supervision y liberacion se genera en el aplicativo
informético, en linea a fin de:

Consolidar el resumen de las actividades de supervision y liberacién
(verificacion higiénica sanitaria y/o evaluacion de alimentos y/o
preparacion de componente sélido y/o liberacion), verificacion de
vehiculo de transporte, carga y estiba de corresponder realizadas por
la/el SPA en los establecimientos del/de la proveedor/a.

En caso se presente situaciones de caso fortuito o de fuerza mayor, el
Acta de supervision y liberacion debe ser levantada en formato fisico
(manuscrito), previa comunicacion a la/el CTT, considerando lo
descrito en el parrafo anterior.

En este documento (Anexo 07) se debe detallar:

El nimero de batch de produccion (modalidad de atencién raciones)
Detalle de los alimentos liberados (nombre, marca, lote, presentacion,
cantidad a entregar, registro sanitario y fabricante).

Detalle del muestreo realizado (NTP aplicada por tipo de alimento, nivel
de muestreo, cantidad de muestra evaluada y su resultado).

Sustento de NO CONFORMIDAD (de ser el caso).

Causales de SUSPENSION identificadas (de ser el caso).
Cumplimiento de los compromisos asumidos en sus declaraciones
juradas.
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Firma Digital
PROGRAMA ﬂACIOmL
DE ALIMENTACION ESCOLAR
QALI'WARMA

Firmado digitalmente por SALAZAR
CONDOR Victor Carlos FAU
20550154065 hard

Motivo: Doy V° B

Fecha: 22.09.2020 21:27:53 -05:00

= El resultado de la verificacion de la existencia de los alimentos segln
lo declarado en el listado de alimentos (modalidad de atencién
productos).

= El resultado de la verificacion de la existencia del stock de seguridad
para tres (03) dias de atencién con so6lidos y bebibles industrializados,
establecidos en las Bases Integradas del Proceso de Compras
(modalidad de atencion raciones).

El/la proveedor/a puede manifestar sus observaciones/objeciones, asimismo de
presentarse causales de suspension, indica el tiempo de subsanacion de las
mismas, debiendo subsanar las observaciones que motivaron la suspension de
la supervisién y liberacién del establecimiento, en un plazo no mayor a cinco (05)
dias habiles desde la referida suspension.

= La/el SPA efectla la firma digital del Acta de supervision y liberacién
(Anexo N° 07), por parte del personal responsable de la supervision y
el responsable de control de calidad del establecimiento, el mismo que
debe ser entregado al/ a la proveedor/a como copia.

= En caso fortuito o de fuerza mayor, que no permita realizar la firma
digital del Acta de supervision y liberacion (Anexo N° 07), el personal
responsable de la supervision y liberacion del establecimiento realiza
el registro de la evidencia (fotografica y/o video) que dificulta la firma
digital del Acta y previa comunicacion a la/el jefa/e inmediato, utiliza el
formato en fisico, el mismo que debe ser entregado al/ a la proveedor/a
como copia.

= Al finalizar la supervision vy liberacion del establecimiento de
elaboracién del componente sélido y/o almacén, la/el SPA comunica a
la/el CTT, por la via més rapida, que ha concluido con la liberacién.

9.7. Casos de Reposicion de Alimentos (Modalidad de Atencién Productos)

9.7.1.

9.7.2.

9.7.3.

9.7.4.

9.7.5.

La reposicion de alimentos se realiza en los siguientes casos:

= A solicitud del/ de la proveedor/a, cuando tome conocimiento que uno de
los lotes de alimento distribuidos a las IIEE del PNAEQW, es no conforme.

= Arequerimiento del PNAEQW, cuando se suspenda el consumo de los lotes
de alimentos que se encuentran en las IIEE por ser no conformes por
defectos mayores o criticos.

= Cuando la autoridad sanitaria disponga la medida de seguridad sanitaria de
inmovilizacién, incautacion, decomiso y/o retiro del mercado de los
productos existentes en las IIEE, de acuerdo a lo establecido en el protocolo
de Manejo de Productos No Conformes.

La/el JUT evalla la reposicion, teniendo en cuenta los dias pendientes para la
culminacién del periodo de atencién, accesibilidad y dispersion de las IIEE., entre
otros factores que pueden limitar la entrega oportuna de dicha reposicion.

La/el JUT, en caso de corresponder, gestiona y/o autoriza dicha reposicion con
la finalidad de garantizar la continuidad del servicio alimentario.

Para la reposicién, el/la proveedor/a debe presentar a la UT el expediente de
liberacién del alimento a reponer segun se describe en el numeral 9.3.4 del
presente documento normativo, a fin de realizar la liberacion de acuerdo a lo
establecido en el presente protocolo.

En este caso, el/la proveedor/a debe aplicar su plan de rastreabilidad y retiro de
productos no conformes, (por disposicion de la Autoridad Sanitaria Competente
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o disposicién de PNAEQW), de acuerdo a lo dispuesto en el Manual del Proceso
de Compras, Bases Integradas del Proceso de Compras, Protocolo para el
Manejo de Productos No Conformes, contratos y/o adendas suscritas, entre otros
documentos normativos del PNAEQW, debiendo sustentar mediante Actas, el
retiro de los lotes de productos no conformes de las IIEE. y la entrega del
producto liberado por reposicion, consignando el detalle del producto, marca, lote
y cantidad retirada de cada I.E.

9.8. Presentacion del Informe de la Supervisién y Liberacion

9.8.1.

9.8.2.

Culminada la supervisién y liberacién, verificacion de las condiciones higiénicas
del o los vehiculos y la carga y estiba de corresponder, la/el SPA presenta a la/el
JUT con el visto bueno del/de la CTT, su informe de supervision y liberacién
(Anexo N° 10), adjuntando las Actas de supervisién y liberacion (Anexo N° 07),
en el siguiente plazo:

» Modalidad de atencion Raciones: Méaximo tres (03) dias habiles
después de culminada la programacién de la supervisién y liberacion
en el establecimiento asignado.

» Modalidad de atencién Productos: Maximo cinco (05) dias habiles
después de culminada la supervision y liberacion del establecimiento
asignado.

= En caso la/el SPA realice la liberacion para otra UT, estd debera
presentar el informe correspondiente a la/el JUT con el visto bueno de
la/el CTT en los plazos establecidos en el parrafo anterior, el mismo
gue debe ser derivado a la UT correspondiente en un plazo no mayor
a 48 horas de recibido el informe del SPA.

Para los casos de incumplimientos al contrato o situaciones que impliquen riesgo
a la salud publica, la/el SPA informa por la via méas r4pida el evento a la/el CTT,
quien informa inmediatamente a la/el JUT para que adopte las medidas del caso
y comunique a la USME; asimismo, en un plazo no mayor de veinticuatro (24)
horas, la/el SPA regulariza mediante un informe (Anexo N° 11) dirigido a la/el
JUT con el visto bueno del/de la CTT y con copia a la/el SC, adjuntando el Acta
de supervision vy liberaciébn (Anexo N° 07), asi como las evidencias
correspondientes, en el marco del protocolo de manejo de productos no
conformes.

9.9. Seguimiento ala Supervision y Liberacién

9.9.1.

Firma Digital
PROGRAMA NACIONAL

DE ALIMENTACION ESCOLAR
QALI WARMA

Firmado digitalmente por SALAZAR
CONDOR Victor Carlos FAU
20550154065 hard

Motivo: Doy V° B®

Fecha: 22.09.2020 21:28:14 -05:00

La/el CTT:

a) Monitorea las actividades de supervision y liberacion realizadas por la/el
SPA en los establecimientos de los/las proveedores/as segun
programacion, como minimo una (01) supervisién al mes, sustentado con la
evidencia correspondiente.

b) Revisa de forma aleatoria en el SIGDEL la documentacion del expediente
de liberacién como minimo de un/una proveedor/a al mes y presenta el
informe correspondiente dirigido a la/el JUT.

c) Verifica en el registro de la informacién de las fichas de:

= Ficha de Supervisién Higiénico Sanitario del Establecimiento del/ de la
Proveedor/a — Modalidad de atencion Raciones (Anexo N° 02), Ficha de
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9.9.2.

Supervision al Establecimiento del/ de la Proveedor/a — modalidad de
atencion Productos (Anexo N° 03) , Ficha de Evaluacion del Producto,
Materia Prima/Insumo, Bebible o Componente Sélido (Anexo N° 04),
Ficha de Verificacion de la Elaboracion del Componente Sélido y/o huevo
sancochado— modalidad de atencion Raciones (Anexo N° 05), Ficha de
Verificacién del Vehiculo de Transporte, Carga y Estiba de Alimentos
(Anexo N° 06), Acta de Supervision y Liberacion — Establecimiento del/de
la Proveedor/a (Anexo N° 07); de las actividades de supervision y
liberacion en los establecimientos del/de la proveedor/a de
raciones/productos.

d) EvalGa el desempefio de las/los supervisoras/es de plantas y almacenes y
el cumplimiento del presente documento normativo.

e) Reporta a la/el JUT el cumplimiento o las desviaciones del proceso de
supervision vy liberacion en los establecimientos de alimentos de los/las
proveedores/as de su ambito territorial; e implementa las acciones de
mejora pertinentes para el control de dicho proceso.

Lal/el especialista en Supervisién de la USME

a) Realiza el seguimiento de la supervisién y liberaciéon y de identificar
desviaciones, informa a la/el Jefe de la USME a fin de que sea comunicado
a la Unidad correspondiente.

b) Realiza la verificacion de los registros de liberacion en las aplicaciones
informéticas.

¢) Brinda asistencia técnica a las/los CTT y las/los supervisoras/es de plantas
y almacenes en forma permanente.

d) Supervisa a las Unidades Territoriales (CTT y SPA) el cumplimiento del
presente documento normativo, aplicando las fichas de evaluacién
correspondientes.

9.10. Consideraciones Durante la Supervision y Liberacién, en Caso de Emergencia o
Situacién de Fuerza Mayor

Firma Digital
PROGRAMA NACIONAL
DE ALIMENTACION ESCOLAR

QAL WARMA

Firmado digitalmente por SALAZAR
CONDOR Victor Carlos FAU
20550154065 hard

Motivo: Doy V° B

Fecha: 22.09.2020 21:29:05 -05:00

9.10.1.

9.10.2.

9.10.3.

Para la supervisién y liberaciéon de alimentos, la/el CTT asigna al
personal correspondiente, asimismo la/el SPA realiza sus actividades,
teniendo en cuenta lo establecida en el la Resoluciéon de Direccion
Ejecutiva N° D000160 - 2020 -MIDIS-PNAEQW-DE, Protocolo sobre
las medidas de prevencidn y proteccion en los procesos de supervision
y liberacion en los establecimientos de los proveedores y en la
supervisién de la prestacion del servicio alimentario ante el COVID 19,
u otro documento normativo que establece el PNAEQW, segun el caso
de emergencia o situacién de fuerza mayor presentada.

Respecto a los documentos que acreditan los controles médicos del
personal manipulador de alimentos y/o de la/el SPA, en caso estos
hayan vencido durante la emergencia y/o la situacién que califica como
caso de fuerza mayor, se considera valido hasta cinco (05) dias
posteriores a la culminacidn de la situacion sefialada.

En caso el Certificado de Principios Generales de Higiene (PGH), para
almacenes; y Certificacion de Validacion Técnica Oficial del Plan
HACCP, para plantas de produccién de alimentos; hayan vencido
durante el periodo que corresponde a la emergencia y/o la
circunstancia de fuerza mayor, se considera valido la hoja del inicio de
trdmite para la obtencion del nuevo certificado hasta cinco (05) dias
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Firma Digital
PROGRAMA NACIONAL
DE ALIMENTACION ESCOLAR

QALI WARMA

Firmado digitalmente por SALAZAR
CONDOR Victor Carlos FAU
20550154065 hard

Motivo: Doy V° B®

Fecha: 22.09.2020 21:29:32 -05:00

9.10.4.

9.10.5.

9.10.6.

9.10.7.

9.10.8.

9.10.9.

9.10.10.

posteriores a la culminacion de dicha y/o circunstancia de fuerza mayor
y hasta que la autoridad sanitaria emita su resolucion.

En caso el Certificado de Saneamiento Ambiental del establecimiento
haya vencido durante la emergencia y/o la situacion que califica como
caso fuerza mayor, se considera valido dicho documento hasta cinco
(05) dias posteriores a la culminacién de y/o situacion de fuerza mayor.

El/la proveedor/a debe dar estricto cumplimiento a los procedimientos
establecidos en los manuales de Buenas Practicas de Manufactura,
Buenas Practicas de Almacenamiento, Programa de Higiene y
Saneamiento y Plan HACCP, u otros, segun corresponda; lo cual se
sustenta en la aplicacién de sus registros de control y es materia de
verificacion por las/los SPA.

La verificacion de la existencia y reposicién del stock de seguridad,
para la modalidad de atencidn raciones, en situaciones de emergencia
0 casos de fuerza mayor no resulta aplicable.

El PNAEQW habilita el Sistema de Gestion Digital de Expedientes de
Liberacion (SIGDEL) para la presentacion de expedientes de
liberacién, asi como, otros medios que el Programa establezca, el
mismo que debe ser tramitado de acuerdo a los plazos establecidos.

Para la modalidad de atencidn raciones, la documentacién se presenta
en el plazo minimo de cuatro (04) dias habiles antes de su liberacién,
salvo casos excepcionales debidamente justificados por la/el CTT vy
autorizados por la/el JUT. De los cuales:

Un (01) dia es para la revision del expediente de liberacion y
notificacion inmediata al/ a la proveedor/a, via por correo electrénico.
Un (01) dia para el levantamiento de observaciones por parte del/de la
proveedor/a en el SIGDEL.

Dos (02) dias para la supervision y liberacion en el establecimiento del/
de la proveedor/a.

Para la modalidad de atencién productos, la documentacion se debe
presentar en el plazo minimo de siete (07) dias habiles, antes del inicio
del plazo de distribucién; salvo casos excepcionales debidamente
justificados por la/el CTT y autorizados por la/el JUT. De los cuales:

Dos (02) dias son para revisiébn del expediente de liberacion y
notificaciéon inmediata al/a la proveedor/a, via correo electrénico.

Dos (02) dias para levantamiento de observaciones por parte del/ de la
proveedor/a, via SIGDEL.

Un (01) dia para revision de la documentacién subsanada y emisién
del informe de conformidad.

Dos dias (02) para la supervision y liberacion en el establecimiento del/
de la proveedor/a.

La/el SPA en caso evidencie observaciones que no estén
contempladas como causales de suspension, levanta el Acta de
Supervision y Liberacién (Anexo N° 07), detallando las observaciones
evidenciadas. El levantamiento de dichas observaciones se verifica en
la siguiente supervision y liberacion para el item.
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9.10.11. Lal/el SPA registra en linea en el aplicativo informatico del PNAEQW,
por establecimiento y UT al cual evalla la Ficha de Supervisién al
Establecimiento del/de la Proveedor/a — Modalidad de atencion
Raciones (Anexo N° 02), lo aplica antes del inicio de cada liberacién o
para el levantamiento de la suspension del establecimiento.

9.10.12. Lalel SPA registra la Ficha de Verificacion del Vehiculo de Transporte,
Carga y Estiba de Alimentos (Anexo N° 06), y lo aplica al culminar el
proceso de liberacion, segun cronograma establecido en el contrato y
de ser el caso en las respectivas adendas.

9.10.13. EIl Acta de Supervisién y Liberacion (Anexo N° 07), se aplica por dia
de supervisién y por establecimiento, hasta culminar el proceso de
liberacion.

9.10.14. El/la proveedor/a debe elaborar e implementar en su establecimiento
las medidas establecidas por la autoridad nacional, regional o local,
segun corresponda, a consecuencia de la situacién de emergencia y/o
caso de fuerza mayor.

X. Disposiciones finales

10.1.

10.2.

10.3.

10.4.

10.5.

Firma Digital
PROGRAMA NACIONAL
DE ALIMENTACION ESCOLAR

QAL WARMA

Firmado digitalmente por SALAZAR
CONDOR Victor Carlos FAU
20550154065 hard

Motivo: Doy V° B®

Fecha: 22.09.2020 21:30:58 -05:00

La documentacién generada en el proceso de supervision y liberacién se mantiene
en el acervo documentario de la UT, bajo custodia de la/el CTT, conservados y
clasificados por item y/o proveedor/a, en fisico y/o en digital, en forma cronoldgica,
permitiendo su trazabilidad.

El personal designado para la supervision y liberacion se compromete a no difundir a
terceros la informacién obtenida, bajo responsabilidad de las acciones legales que
resulten pertinentes por parte del PNAEQW.

El PNAEQW puede disponer el cambio del nivel de inspecciobn de muestreo
establecido en el Anexo N° 01, Instructivo para el muestreo y verificacion de las
caracteristicas fisico organoléptico de alimentos del PNAEQW, cuando un mismo
alimento presente reiteradas observaciones que afecten su calidad, inocuidad e
idoneidad.

Ante cualquier situacidon o imprevisto que se presente y que no se encuentre
contemplado en el presente protocolo, el PNAEQW a través de la USME, dispondra
las acciones especificas que correspondan ejecutar en materia de supervision, con la
finalidad de salvaguardar la adecuada prestacion del servicio alimentario.

Los aspectos no contemplados en el presente protocolo, se regirdn de acuerdo al
siguiente orden de prelacion, por el Manual del Proceso de Compras, las Bases
Integradas del Proceso de Compras y a las clausulas del contrato.
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XI. Anexos

Anexo N° 01:

Anexo N° 02:

Anexo N° 03:

Anexo N° 04:

Anexo N° 05:

Anexo N° 06:

Anexo N° 07:

Anexo N° 08:

Anexo N° 09:

Anexo N° 10:

Anexo N° 11:

Anexo N° 12:

Firma Digital
PROGRAMA NACIONAL
DE ALIMENTACION ESCOLAR
QALI WARMA

Firmado digitalmente por SALAZAR
CONDOR Victor Carlos FAU
20550154065 hard

Motivo: Doy V° B®

Fecha: 22.09.2020 21:31:19 -05:00

Instructivo para el muestreo y verificacion de las caracteristicas fisico
organolépticas de alimentos del PNAEQW

PRT-039-PNAEQW-USME-FOR-001, Ficha de Supervisién Higiénico
Sanitario del Establecimiento del/de la Proveedor/a — Modalidad de Atencion
Raciones.

PRT-039-PNAEQW-USME-FOR-002, Ficha de Supervision Higiénico
Sanitario del Establecimiento del/de la Proveedor/a — Modalidad de Atencién
Productos.

PRT-039-PNAEQW-USME-FOR-003, Ficha de Evaluacion del Producto,
Materia Prima/Insumo, Bebible o Componente Sdélido.

PRT-039-PNAEQW-USME-FOR-004, Ficha de Verificacion de la Elaboracion

del Componente Sélido y/o Huevo Sancochado— Modalidad de Atencion
Raciones.

PRT-039-PNAEQW-USME-FOR-005, Ficha de Verificacion del Vehiculo de
Transporte, Carga y Estiba de Alimentos.

PRT-039-PNAEQW-USME-FOR-006, Acta de Supervision y Liberacion —
Establecimiento del/de la Proveedor/a.

Modelo de Informe de Revisibn Documentaria — Modalidad de Atencién
Raciones

Modelo de Informe de Revision Documentaria — Modalidad de Atencién
Productos

Modelo de Informe de Liberacibn - Modalidad de Atencion
Raciones/Productos

Modelo de Informe de Incumplimientos - Modalidad de Atencion
Raciones/Productos

Cuadro de Control de Cambios.
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Anexo N° 01

Instructivo para el Muestreo y Verificacion de las Caracteristicas
Fisicos Organolépticos de Alimentos del PNAEQW

Condiciones Previas al Muestreo

1.1.

1.2.

1.3.

1.4.

1.5.

1.6.

1.7.

1.8.

Firma Digital
PROGRAMA NACIONAL

DE ALIMENTACION ESCOLAR
QALI WARMA

1.9.

Firmado digitalmente por SALAZAR
CONDOR Victor Carlos FAU
20550154065 hard

Motivo: Doy V° B®

Fecha: 22.09.2020 21:31:39 -05:00

La/el SPA a cargo del muestreo, debe vestir con indumentaria adecuada y completa,
como: guardapolvo, calzado cerrado, mascarilla (cuando lo requiera), protector de
cabello (cofia), guantes de latex, protector de calzado en caso no se pueda desinfectar.

La/el SPA vyl/o la/el CTT verifica que los instrumentos, recipientes y herramientas
necesarias para el muestreo (tablero, cucharén, lupa, linterna con mango, etc.) estén
limpios y acondicionados para su uso. Los recipientes para el muestreo son de material
y capacidad adecuada para el producto que se va a muestrear. Asimismo, los
materiales e instrumentos de uso en el trabajo de campo se desinfectan empleando
alcohol de 70%.

El/la proveedor/a acondiciona un ambiente apropiado para realizar el muestreo e
implementado con las herramientas e instrumentos necesarios para el muestreo y
evaluacion de productos (cuchara, tenedor, cuchillo, lupa, tijera, abrelatas, bandeja,
tamiz, balanza que permita el control de pesos, entre otros). Asimismo, dispone de
personal de apoyo para realizar las actividades de muestreo.

El/la proveedor/a de ambas modalidades de atencién garantiza el nUmero de personal
necesario para las actividades de extraccién de las muestras segun los volumenes a
liberar y/o segun la cantidad de alimentos a entregar, a fin de agilizar la evaluacion de
los alimentos.

La/el SPA procede a verificar las condiciones de almacenamiento y la cantidad de los
alimentos a evaluar y liberar. En caso resulten conformes, se procede al muestreo.

La/el SPA evalla el lote del alimento de acuerdo a las Especificaciones Técnicas de
Alimentos y siguiendo los criterios establecidos en el instructivo de muestreo del
presente protocolo.

En caso el lote del alimento presenta un defecto menor o mayor que se pueda visualizar
externamente, se indicard al responsable de control de calidad del establecimiento del
proveedor, que realice la seleccién y separacién de los productos comprometidos y se
procede a reevaluar el lote o lotes con el nivel de muestreo mas exigente (inmediato
superior), de encontrar la misma observacion se rechaza el lote y se procede de
acuerdo a lo establecido en el Protocolo para el Manejo de Productos No Conformes.

En caso el lote del alimento presenta un defecto critico, dicho lote se clasifica como No
Conforme y no procede su liberacion, por lo que el proveedor debe presentar un nuevo
lote a liberar, el mismo que debe cumplir con los requisitos establecidos en los
documentos normativos del PNAEQW. Asimismo, se procede de acuerdo a lo
establecido en el Protocolo para el Manejo de Productos No Conformes, sin perjuicio
de ello, se contindia con la evaluacion fisico organoléptico de los demas alimentos.

Si culminada la evaluacion de los alimentos en el establecimiento del proveedor, la
observacién no ha sido levantada, se genera el Acta de Supervisién y Liberacion
(Anexo N° 07) suspendiendo las actividades de supervisién y liberacion.
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2. INSPECCION INICIAL

Para Materia Prima e Insumos

Para el caso de las materias primas e insumos para la elaboraciéon del componente sélido y
huevo sancochado se realizara una inspeccion y evaluacién visual de los lotes, a fin de
autorizar su uso en el proceso productivo.

Para Productos Terminados Industrializados y de Procesamiento Primario

La inspeccién inicial, se aplica a todos los productos industrializados y de procesamiento
primario a liberar y consiste en realizar las actividades de verificacion de las condiciones de
almacenamiento de los lotes de alimentos y seleccion aleatoria de los empaques (40 0 mas)
en la(s) pila(s) o ruma(s) de alimentos y la toma de muestras destructivas.

2.1

Firma Digital
PROGRAMA NACIONAL
DE ALIMENTACION ESCOLAR
QAL WARMA

Firmado digitalmente por SALAZAR
CONDOR Victor Carlos FAU
20550154065 hard

Motivo: Doy V° B®

Fecha: 22.09.2020 21:31:59 -05:00

Seleccion de Empaques y Toma de Muestra

a)

b)

c)

Para seleccionar los empaques de donde se tomaran las muestras, se realiza un
conteo de todos los empaques de cada una de las rumas que conforman el lote a
evaluar.

Luego en cada ruma se procede a aplicar el método de seleccion a emplear: Z, X,
V, W, que consiste en identificar la linea trazada imaginariamente en las 4 caras
de cada ruma, realizando la numeracion (1, 2, 3,...) de los empaques,
proporcionalmente a la cantidad de rumas existentes, hasta completar cuarenta
(40) empaques como minimo; esto se realiza segun la
forma y ubicacién de los empaques en las pilas.

Una vez seleccionado los 40 empaques (minimo) se procede a aplicar de igual
manera el método antes mencionado (Z, X, V, W) para la extraccién de la muestra,
procediendo a extraer maximo 5 unidades de cada empaque hasta completar las
200 unidades requeridas para la evaluacién de las caracteristicas externas.
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2.2

Firma Digital
PROGRAMA NACIONAL

DE ALIMENTACION ESCOLAR
OALI WARMA

Firmado digitalmente por SALAZAR
CONDOR Victor Carlos FAU
20550154065 hard

Motivo: Doy V° B®

Fecha: 22.09.2020 21:32:16 -05:00

d)

e)

f)

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

Las unidades de muestra deben ser seleccionadas de acuerdo al orden de

extraccion de los empaques, los mismos que deben identificarse 1 al 40 o mas.
Una vez extraidas las 200 unidades de muestras, se procede a ordenar e
identificar las unidades (1, 2, 3...200) para realizar la evaluacién de las
caracteristicas externas. Las cuales deben quedar ordenadas e identificadas para
la posterior toma de muestras a ser utilizado en la prueba destructiva.

La extraccion de muestras se realiza de acuerdo a lo establecido en el numeral
3.1.

Evaluacion de las Caracteristicas Externas del Producto

a)

b)

c)

d)

e)

La evaluacién de las caracteristicas externas de los productos se realiza en cada
una de las 200 unidades extraidas como muestra del lote.

Se inspecciona y verifica la ausencia de defectos en cada una de las 200 muestras
tomadas, evaluando como minimo:

= Fugas, drenajes de liquido o pérdida del producto.

=  Deformaciones o hinchazén de la lata o envase.

=  Grietas, rajaduras u otros defectos superficiales.

= Envases rotos o mal sellados.

= Abolladuras que pueden afectar la hermeticidad del envase.

=  Envases metalicos con: oxidacion, pérdida de litografiado, defectos en el

sellado (caidas de cierre).
= Rotulados borrosos, incompleto, ilegible, recodificado.
= Envases primarios y/o secundarios deteriorados, manchados,
humedecidos, etc.

= Otros defectos externos.
En caso la muestra presente defecto menor o mayor, que se pueda visualizar a
través del envase externo, se indicard a la/el Responsable de control de calidad
del establecimiento de el/la proveedor/a que realice la seleccion y separacion de
los productos comprometidos y se procede a realizar un nuevo muestreo
extrayendo 250 unidades de 50 empaques (5 unidades por empaque).
En caso la muestra presente un defecto critico, o vuelva a presentar un defecto
menor o mayor durante la reevaluacion dicho lote se clasifica como No Conforme
y no procede su liberacion, por lo que el/la proveedor/a debe presentar un nuevo
lote a liberar, el mismo que debe cumplir con los requisitos obligatorios
establecidos en los documentos normativos del PNAEQW. En este caso, se
procede de acuerdo a lo establecido en el Protocolo para el Manejo de Productos
No Conformes. Sin perjuicio de ello, se continla con la evaluacion fisica
organoléptico de los demas productos.
Si culminada la evaluacién de los lotes de productos en el establecimiento de el/la
proveedor/a, la observacion no ha sido levantada, se genera el Acta de
Supervision y Liberacion (Anexo N° 07) suspendiendo las actividades de
liberacion.
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f)  Si no se encuentran observaciones en las caracteristicas externas del producto,

se procede a realizar el muestreo para la evaluacion de las caracteristicas fisicos
organolépticos del producto (prueba destructiva).

3. EVALUACION DE LAS CARACTERISTICAS FISICO - ORGANOLEPTICAS DEL
PRODUCTO

Para evaluar las caracteristicas fisico organolépticas del producto, el/la proveedor/a facilita
un ambiente exclusivo para tal fin, limpio, libre de olores extrafios, con buena iluminacién y
mesas, que permita verificar las caracteristicas fisico organolépticas del alimento.

Las muestras extraidas para la evaluacién de las caracteristicas fisico organolépticas, son
tomadas de las 200 o 250 unidades que fueron sometidas a inspeccién inicial, segun el Plan
de Muestreo establecido en el numeral 3.1.

3.1

Firma Digital
PROGRAMA NACIONAL
DE ALIMENTACION ESCOLAR
QALI WARMA

Firmado digitaimente por SALAZAR
CONDOR Victor Carlos FAU
20550154065 hard

Motivo: Doy V° B°®

Fecha: 22.09.2020 21:32:40 -05:00

Extraccion de la Muestra

Durante el muestreo de los productos se considera que el Plan de Muestreo empleado
sélo serd utilizado para determinar el tamafio de la muestra y que el numero de
aceptacion es cero (0) unidades defectuosas.

3.1.1 Para Conservas de Productos Hidrobiolégicos y Productos de Origen
Animal (POA) No Hidrobioldgicos

a) Para las conservas de productos hidrobioldgicos, se aplica el Plan de Muestreo
(Nivel de Inspeccién |) de la NTP 700.002-2012 y de acuerdo al peso neto del
producto, se aplica la Tabla del Apéndice 2. De encontrar alguna observacion
(defecto menor o mayor) al producto, se realiza un re-muestreo aplicando el Plan
de Muestreo (Nivel de Inspeccién 1) de la referida norma.

b) Para el caso de productos de origen animal no hidrobioldgicos se aplica el Nivel
de Inspeccién especial S-2, NTP-ISO 2859-1:2013 (revisada el 2018), de acuerdo
a la Tabla del Apéndice 3. De encontrar alguna observacién (defecto menor o
mayor) al producto, se realiza un re-muestreo aplicando el Nivel de Inspeccién
Especial S-3.

c) La cantidad de muestras para la evaluacion organoléptica (prueba destructiva),
resultante del plan de muestreo indicado en el literal a) y b), se toman y abren de
las 200 unidades extraidas segun procedimiento descrito en el apéndice 2 y 3.

d) El muestreo de los productos hidrobioldgicos y productos de origen animal no
hidrobiol6gico, se realiza por cada cddigo de lote, no hay opcion a estratificar
segun el Plan de Muestreo establecido; y se reporta en el aplicativo informético
(modulo de liberacion) - Ficha de Evaluacién de Producto.

e) De verificarse que la muestra cumple con los requisitos fisico organoléptico
establecido en la Especificacion Técnica de los Alimentos y que estan exentos de
defectos, se califica como CONFORME.

d) Si en la evaluaciéon organoléptica se evidencia defecto(s) critico(s) o en la
reevaluacién se vuelven a detectar defectos menores o mayores en una 0 mas
unidades de muestra, se califica como NO CONFORME vy se procede de acuerdo
al Protocolo para el Manejo de Productos No Conformes, se levanta el Acta de
Supervision y Liberacién (Anexo N° 07 del presente protocolo), detallando la
observacion y precisando el nUmero de muestras tomadas por cada lote.

3.1.2 Paralechey Productos Lacteos (Leche Enriquecida, Leche con
Cereales, Leche Evaporada, Leche Fermentada, Otros).

a) Para la leche y productos lacteos se aplica el Nivel de Inspeccién S-2 (NTP I1SO
5538 — 2010, rev.2015), segun la Tabla del Apéndice 1y de acuerdo al tamafio de
lote, se determina el tamafio de la muestra. De encontrar alguna observacion
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Firma Digital
PROGRAMA NACIONAL

DE ALIMENTACION ESCOLAR
QALI WARMA

Firmado digitalmente por SALAZAR
CONDOR Victor Carlos FAU
20550154065 hard

Motivo: Doy V° B®

Fecha: 22.09.2020 21:32:58 -05:00

b)

<)

d)

(defecto menor o mayor) al producto, se realiza un re-muestreo aplicando el Nivel
de Inspeccion S-3 y LCA =6.5%, de la referida norma.

La cantidad de muestras para la evaluacion organoléptica (prueba destructiva),
resultante del Plan de Muestreo indicado en el literal a), se toma y abre de las 200
unidades extraidas segun procedimiento descrito en el apéndice 1. El muestreo
de los productos lacteos, se realiza por cada cédigo de lote, no hay opcién a
estratificar segun el plan de muestreo establecido; y se reporta en el aplicativo
informatico (mddulo de liberacién) - Ficha de Evaluacion de Producto, Materia
Prima/Insumo, Bebible o Componente Sélido (Anexo N° 04).

De verificarse que la muestra cumple con los requisitos fisicos organolépticos
establecidos en las Especificaciones Técnicas de Alimentos para la prestacion del
servicio alimentario y estan exentos de defectos, se califica como CONFORME.
Si en la evaluacion fisico organoléptica se evidencia defecto(s) critico(s) o en la
reevaluacién se vuelven a detectar defectos menores o mayores en una 0 mas
unidades de muestra, se califica como NO CONFORME vy se procede de acuerdo
al Protocolo para el Manejo de Productos No Conformes, se levanta el Acta de
Supervisién y Liberacion (Anexo N° 07 del presente protocolo), detallando la
observacién y precisando el nUmero de muestras tomadas por cada lote.

3.1.3 Para Alimentos de Consumo Directo (galleta, néctar, puré, barrade cereales,
cereal expandido, otros).

a)

b)

c)

d)

e)

Para este tipo de alimentos, se aplica el Plan de Muestreo Nivel de Inspeccion
Especial S-2 y LCA =6.5%, NTP-1SO 2859-1:2013 (revisada el 2018) y de acuerdo
al tamafio de lote, se determina el tamafio de la muestra. De encontrar alguna
observacion (defecto menor o mayor) al producto, se realiza un re-muestreo
aplicando el Nivel de Inspeccién Especial S-3 y LCA =6.5%, de la referida norma.
La cantidad de muestras para la evaluacion organoléptica (prueba destructiva),
resultante del plan de muestreo indicado en el literal a), se toma y abre de las 200
unidades extraidas segun procedimiento descrito en el apéndice 3.
El muestreo se realiza por cada cédigo de lote, no hay opcidn a estratificar seguin
el plan de muestreo establecido; y se reporta en el aplicativo web (SIGO) - Ficha de
Evaluacion de Producto, Materia Prima/lnsumo, Bebible o Componente Sélido
(Anexo N° 04).
De verificarse que la muestra cumple con los requisitos fisicos organolépticos de la
Especificacion Técnica de los Alimentos y estdn exentos de defectos, se califica
como CONFORME.
Si en la evaluacion fisica organoléptica se evidencia defecto(s) critico(s), o en la
reevaluacién se vuelven a detectar defectos menores o mayores en una 0 mas
unidades de muestra, se califica como NO CONFORME vy se procede de acuerdo
al Protocolo para el Manejo de Productos No Conformes, se levanta el Acta de
Supervisién y Liberacion (Anexo N° 07 del presente protocolo), detallando la
observacién y precisando el nUmero de muestras tomadas por cada lote.

3.1.4 Para Otros Tipos de Alimentos (cereales, leguminosas, harinas, hojuelas,

a)

b)

aceite, chocolate para taza, azlcar, otros).

Para estos alimentos, se aplica el Plan de Muestreo Nivel de Inspeccién Especial
S-2 y LCA =6.5%, NTP-ISO 2859-1:2013 (revisada el 2018) y de acuerdo al
tamafio de lote se elegira el cédigo (letra) para determinar el tamafio de la muestra.
De encontrar alguna observacion (defecto menor o mayor) al producto, se realiza
un re-muestreo aplicando el Nivel de Inspeccion Especial S-3 y LCA =6.5%, de la
referida norma.

La cantidad de muestras para la evaluacion organoléptica (prueba destructiva),
resultante del plan de muestreo indicado en el literal a), se toman y abren de las
200 unidades extraidas. Para lotes de alimentos en envases de capacidad de 5
kg, se extrae aproximadamente 100 gramos de muestra de cada unidad, tomando
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<)

d)

e)

de tres puntos: superior, medio e inferior.

El muestreo se realiza por cada cédigo de lote, no _hay opcidn a estratificar
segun el plan de muestreo establecido; debiendo reportar en el aplicativo web
(SIGO) - Ficha de Evaluacion de Producto, Materia Prima/Insumo, Bebible o
Componente Soélido (Anexo N° 04).

De verificarse que la muestra cumple con los requisitos organolépticos de las
Especificaciones Técnicas de Alimentos para la prestacion del servicio alimentario
y estan exentos de defectos, se califica como CONFORME.

Si en la evaluacion organoléptica se evidencia defecto(s) critico(s), o en la
reevaluacion se vuelven a detectar defectos menores o mayores en una 0 mas
unidades se califica como NO CONFORME vy se procede de acuerdo al Protocolo
para el Manejo de Productos No Conformes, se levanta el Acta de Supervision y
Liberacion (Anexo N° 07 del presente protocolo), detallando la observacion y
precisando el nUmero de muestras tomadas por cada lote.

3.1.5 Para los Productos Elaborados en el Establecimiento de el/la Proveedor/a
(panes, huevos sancochados, otros)

a)

b)

c)

d)

e)

f)

)

h)

Durante el Proceso Productivo

El muestreo de los panes se debe realizar durante el proceso productivo por cada
batch de produccién, tomando cinco (5) unidades de muestra aleatoriamente para
verificar el peso del producto (prueba no destructiva) y una (01) unidad de muestra
para evaluar las caracteristicas sensoriales del alimento (prueba sensorial).

En el caso de los huevos sancochados, el muestreo se realiza durante el proceso
productivo por cada batch (en la etapa de enfriado), tomando una (01) unidad de
muestra aleatoriamente de la parte superior, una (01) unidad de la parte media y
una (01) unidad de la parte inferior del equipo de coccion (olla, marmita u otro)
para la evaluacién sensorial (prueba destructiva).

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

De evidenciarse alguna desviacion de los requisitos establecidos en las
Especificaciones Técnicas de los Alimentos, la/el SPA comunica a la/el
Responsable de Control de Calidad a efectos de realizar las acciones correctivas
segun su Plan HACCP.

Durante la Liberacién

Para la liberacién del componente sélido (pan) y huevo sancochado, la muestra
se extrae aplicando el Nivel de Inspeccion especial S-2 y LCA = 6.5%, NTP-ISO
2859-1:2013 (revisada el 2018) y de acuerdo al tamafio de lote, se determina el
tamafio de la muestra. De encontrar alguna observacién (defecto menor o mayor)
al producto, se realiza un re-muestreo aplicando el Nivel de Inspeccion Especial
S-3y LCA =6.5%, de la referida norma.

Los resultados de la evaluacion se reportan en el aplicativo informético (médulo
de liberacién), para los productos durante el proceso productivo se aplica la Ficha
de Verificacion de la Elaboracién del Componente Sélido y/o huevo sancochado —
Modalidad de atencion raciones (Anexo N° 05) y durante la liberacién se aplica la
Ficha de Evaluacion del Producto, Materia Prima/Insumo, Bebible o Componente
Solido (Anexo N° 04).

De verificarse que la muestra cumple con los requisitos fisicos organolépticos de
las Especificaciones Técnicas de Alimentos para la prestacion del servicio
alimentario y estan exentos de defectos, se califica como CONFORME.

Si en la evaluacion organoléptica se evidencia defecto(s) en una o mas unidades
se califica como NO CONFORME y se procede de acuerdo al Protocolo para el
Manejo de Productos No Conformes, se levanta el Acta de Supervision y
Liberacion (Anexo N° 07 del presente protocolo), detallando la observacion y
precisando el nimero de muestras tomadas por cada lote.
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EVALUACION FiSICO ORGANOLEPTICA

La evaluacion fisico organoléptica se realiza abriendo la totalidad de las muestras extraidas
y vaciando el contenido en un recipiente limpio y libre de olores extrafios, para evaluar de
acuerdo a los requisitos establecidos en las Especificaciones Técnicas de Alimentos para la
prestacion del servicio alimentario.

En la modalidad de atencién productos, para evitar interferencias en la palatabilidad de los
alimentos, la evaluacién fisica organoléptica se realiza en tiempos diferenciados por turnos
(mafana y tarde) o dias, para los siguientes grupos de alimentos:

- Grupo A: conservas de origen animal hidrobiolégico (POAH).
- Grupo B: leche y productos lacteos.
- Grupo C: conservas de origen animal no hidrobiolégico (POANH).

4.1 Evaluacion del Olor

Para evaluar el olor del producto se acerca la muestra a las fosas nasales y percibe el
olor del producto suavemente.

Sin embargo, algunos olores intensos pueden alterar la percepcion, por lo tanto, la/el
SPA debe evitar el uso de cosméticos olorosos o de lavarse las manos con jabones
perfumados. Igualmente, no debe fumar o ingerir alimentos con sabor y olor fuertes
antes de la evaluacion.

4.2 Evaluacion del Sabor

Se paladea una porcion del alimento, pero sin deglutirla (sin tragarlo), a fin de
determinar el sabor del producto. Después de la evaluacion de cada muestra, se
enjuaga la boca con agua potable.

Debe considerarse, que la/el SPA que presente temporalmente algin problema de
salud, como resfriados, trastornos de estbmago, o dolor de muelas, no debe realizar la
evaluacion de alimentos. Ademas, el embarazo puede afectar igualmente las
percepciones del gusto, por lo que se recomienda tener en consideracion para la
evaluacion.

No procede la evaluacion del sabor de menestras, cereales, fideos, harinas, hojuelas.
4.3 Evaluacion del Color
Para evaluar el color del producto, se toma una porcién y coloca en un recipiente de
fondo blanco; en caso la muestra sea liquida se vierte en un vaso transparente que
permita observar la coloracion de la muestra.
4.4  Evaluacion de la Textura
Para evaluar la textura del producto, segun el tipo de alimento, se percibe los diferentes
atributos con la boca o yema de los dedos (crocantes, aspereza, suavidad, compacto,
de acuerdo a lo establecido en las Especificaciones Técnicas de los Alimentos).
4.5 Evaluaciéon del Aspecto y Otros.
Para evaluar el aspecto del producto, segun la caracteristica del alimento, se realiza de

manera visual y/o con apoyo del tacto, para lo cual se vierte el contenido del producto
en un recipiente limpio.
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En caso del huevo sancochado la cascara debe estar integra, de acuerdo a lo
Establecido en la especificacién técnica de alimentos.

De ser necesario, se podra realizar el control de pardmetros técnicos mediante la
aplicaciéon de pruebas rapidas que permitan su medicion in situ para el control de pH,
°Brix, entre otros, a fin de comparar con lo establecido por el programa, dichas
evaluaciones se realizan usando los instrumentos calibrados de el/la proveedor/a y/o
del PNAEQW.

4.6 Evaluacién de las Caracteristicas Internas del Envase

Se verifica el aspecto interno de los envases, que contiene al alimento inspeccionado;
esté libre de corrosioén interna en el envase, libre de soldadura en la costura lateral, sin
pérdida ni desprendimiento de barniz, el cual se puede evidenciar por la formacién de
puntos o manchas oscuras.

5. RESULTADO DE LA EVALUACION DEL ALIMENTO

La/el SPA, indica el resultado de la evaluacion del alimento como CONFORME o NO
CONFORME segun corresponda, de acuerdo a los requisitos establecidos en las
Especificaciones Técnicas de Alimentos para la prestacion del servicio alimentario y se
registra los resultados en el aplicativo informatico (mdédulo de liberaciones) implementado por
el PNAEQW.

NOTA: Para la evaluacién fisico organoléptica especifico por grupo de productos, se
empleard el Instructivo correspondiente.
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APENDICE 1

MUESTREO PARA LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS

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

Cuadro 1: Resumen del Plan de Muestreo Simple

n | acl Re Tamaiio del lote (unidades) para inspeccion en los niveles mostrados
S-1 S-2 S-3 S-4 |
2 | 0| 1 | Hasta500 Hasta 150 Hasta 50 Hasta 25 Hasta 25
(@ 1| 2 [Masde 500(:151 a 35000 51 a 500 26 a 150 26 a 150
13( 2 3 Mas de 35 000 501 a 3200 151 a 500 151 a 280
200 4|5 3201 a 35000 501 a 1200 281 a 500
32(5(6 35001 a 500000/ 1201 a 10000 501 a 1200
50| 7| 8 Mas de 500000 (10001 a 35000 | 1201 a 3200
80| 10| 11 35001 a 500000 3201 a 10000
125( 14 | 15 Mas de 500000 |10001 a 35000
200] 21| 22 Mas de 35 000
n: Tamario de la muestra y el tamafio del lote apropiado a los niveles de inspeccion
separados.
Ac: Numero méximo de unidades defectuosas permitidas en la muestra, para aceptar el lote.
Re: Numero minimo de unidades defectuosas requeridas en la muestra para rechazar el lote.
EJEMPLO 01.:

Si el lote a evaluar es de 10 cajas x 48 latas de 410 g. de leche evaporada, con codigo de lote:
10122016, que hace un total de 480 latas. Se realiza el muestreo-inspeccion del lote con la finalidad
de evaluar las caracteristicas organolépticas del producto.

Plan de Muestreo por Atributos (Nivel de Inspeccién S-2):

Segun se observa en el Cuadro N° 1.
- Ndmero de cajas: 10.

- Latas por caja: 48 Latas por 410 g. de leche evaporada

- Tamafio de Lote (N): 480 latas.

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

Procedimiento de Muestreo Aleatorio:

T

Seleccionar al azar un nimero ‘j

Firma Digital
PROGRAMA NACIONAL

DE ALIMENTACION ESCOLAR
QALI WARMA

PwdBE

Ordenar correlativamente las latas del 1 al 200 de acuerdo a su posicion.
Determinar el intervalo de muestreo (k) ej. k = 200 latas /8 muestras = 25.
entre 0 y k (25), por ejemplo, j = 5.

La muestra sistemética generada por la poblaciéon de unidades, corresponde a los nimeros

aleatorios siguientes: 1ra muestra = lata 5, 2da muestra = lata 30, 3ra muestra = lata 55, 4ta
muestra = lata 80, 5ta muestra = lata 105, 6ta muestra = lata 130, 7ma muestra = lata 155 y
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8va muestra = lata 180.

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

Evaluacioén Fisica Organolépticay Crit

erios de Decisioén:

Abrir las ocho (08) unidades de muestra e inmediatamente realizar la evaluacion fisica y
organoléptica siguiendo los procedimientos establecidos en los instructivos y contrastando con los
requisitos de las Especificaciones Técnicas de los Alimentos del PNAEQW, los mismos que se
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encuentran consolidados en la base de datos del SIGO, verificando su conformidad y ademas
evaluar el aspecto interno del envase.

Como resultado de la evaluacion fisica organoléptica, se presentan dos opciones a considerar:

1. Sielresultado de la evaluacion fisica organoléptica de las unidades de muestra representativa
del lote no presenta unidades defectuosas, se CONCLUYE como lote CONFORME vy se
LIBERA el lote del producto.

2. Sielresultado de la evaluacion fisica organoléptica de las unidades de muestra representativa
del lote presenta una o mas unidades defectuosas, se concluye como lote NO CONFORME
y NO SE LIBERA el lote del producto.

EJEMPLO 02:

Si el lote a evaluar es de 15,000 cajas x 48 latas de 290 ml de leche enriquecida, con cddigo de lote:
10122018, que hace un total de 720,000 latas. Se realiza el muestreo-inspeccion del lote con la
finalidad de evaluar las caracteristicas organolépticas del producto.

Plan de Muestreo por Atributos (Nivel de Inspeccidon S-2): (Cuadro 1).

- Numero de cajas: 15,000.

- Latas por caja: 48 Latas por 290 ml. de leche enriquecida

- Tamano de Lote (N): 720,000 latas.

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

Procedimiento de Muestreo Aleatorio:

Ordenar correlativamente las latas de 1 al 200 de acuerdo a su posicion.

Determinar el intervalo de muestreo (k), ej. como k = 200 latas /13 muestras = 15.
Seleccionar al azar un nimero “” entre 0 y k (15), ejemplo, j=7.

La muestra sistemética generada por la poblaciéon de unidades, corresponde a los nimeros
aleatorios siguientes: 1ra muestra = lata 7, 2da muestra = lata 22, 3ra muestra = lata 37, 4ta
muestra = lata 52, 5ta muestra = lata 67, 6ta muestra = lata 82, 7ma muestra = lata 97, 8va
muestra.13va muestra = lata 187.

5. Las trece (13) muestras extraidas al azar, seran trasladados a un ambiente apropiado, para

realizar la evaluacion organoléptica.

PwnNPE

Evaluacién Fisica y Organoléptica y Criterios de Decisién:

Abrir las trece (13) unidades de muestra e inmediatamente realizar la evaluacion fisico organoléptica
siguiendo los procedimientos establecidos en los instructivos y contrastando con los requisitos de
las Especificaciones Técnicas de los Alimentos del PNAEQW, los mismos que se encuentran
consolidados en la base de datos del SIGO, verificando su conformidad y ademas evaluar el aspecto
interno del envase.

Como resultado de la evaluacion fisico organoléptica, se presentan dos opciones a considerar:

1. Si el resultado de la evaluaciéon fisica y organoléptica de las unidades de muestra
representativa del lote no presenta unidades defectuosas, se CONCLUYE como lote

CONFORME, y se LIBERA el lote del producto.

Firma Digital |2. Si el resultado de la evaluacion fisico organoléptica de las unidades de muestra
PROGRAMA NACIONAL 1 A i
I i i O representativas del lote presenta una o mas unidades defectuosas, se concluye como lote NO
QAU wARMA CONFORME, y NO SE LIBERA el lote del producto.
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APENDICE 2

MUESTREO PARA CONSERVAS DE PRODUCTOS PESQUEROS Y ACUICOLAS

Referencia para el Muestreo: NTP 700.002-2012 Lineamientos y Procedimientos de Muestreo
del Pescado y Productos Pesqueros para Inspeccion.

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

Tamafio de Tamafio de la
~_Lote(N) Muestra(n)
4,800 6 mengs? (@)
4,801- 24,000 13
24,001-48,000 21
48,001- 84,000 29
84,001-144,000 48
144,001-240,000 84
Mas de 240,000 126

Cuadro 3: Plan de Muestreo (Nivel de Inspeccidn Il)
El peso neto es igual o menor que 1 Kg (2,2 Lb)

Tamafio de Tamafio de la
_lote(N) Muestra(n)
4.800 6 mengs? 3
4,801- 24,000 21
24,001-48,000 29
48,001- 84,000 48
84,001-144,000 84
144,001-240,000 126
Mas de 240,000 200

N: Total de latas por lote/codigo.
n: Tamafo de muestra en latas por lote/cédigo.

EJEMPLO 03:

Si el lote a evaluar es de 20 cajas x 24 latas de 425 g de conserva de pescado, con cédigo de lote:
ACCA10122018, que hace un total de 480 latas. Se realiza el muestreo-inspeccién del lote con la
finalidad de evaluar la calidad del producto para su liberacion.

Plan de Muestreo (Nivel de inspeccién I) (Cuadro 2):

Firma Digital
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- Numero de cajas: 20.
- Latas por caja: 24
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Tamarfio de Lote (N): 480 latas por 425 g de conserva de pescado.
- Numero de unidades de muestras requeridas por lote (n): 6

Version N° 03 Péagina 45 de 97

Resolucion de Direccién Ejecutiva N° -2020-MIDIS-PNAEQW



PROTOCOLO PARA LA SUPERVISION Y LIBERACION

DE

ALIMENTOS EN LOS ESTABLECIMIENTOS DE

PROVEEDORAS/ES DEL PROGRAMA NACIONAL DE PRT- 039-PNAEQW-USME
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

Proc

edimiento de Muestreo Aleatorio:

Ordenar correlativamente las latas de 1 al 200 de acuerdo al orden de las cajas extraidas,
segun su posicién.

Determinar el intervalo de muestreo como k = 200 latas/6 muestras = 33.

Seleccionar al azar un numero “j” entre 0 y k (33), ejemplo j = 10.

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

Las seis (6) muestras extraidas al azar, seran trasladados a un ambiente apropiado, para
realizar la evaluacion organoléptica.

Evaluacion Fisico Organoléptica y Criterios de Decision:

Abrir

las seis (6) latas de muestra representativa del lote y realizar la evaluacion fisica organoléptica,

siguiendo los procedimientos establecidos en los instructivos y contrastando con los requisitos de
las Especificaciones Técnicas de los Alimentos del PNAEQW, los mismos que se encuentran

regis

trados en el SIGO, verificar su conformidad, y ademas evaluar el aspecto interno del envase:
Coloracion anormal.

Corrosion interna del envase.

Presencia anormal de soldadura en costura lateral.

Pérdida y desprendimiento de barniz en parte interna del envase.

Como resultado de la evaluacion fisica organoléptica, se presentan dos opciones a considerar:
1. Sielresultado de la evaluacién fisica organoléptica de las unidades de muestra representativa
del lote no presenta unidades defectuosas, se CONCLUYE como lote CONFORME, y se
LIBERA el lote del producto.
2. Sielresultado de la evaluacién fisica organoléptica de las unidades de muestra representativa
del lote presenta una o méas unidades defectuosas, se concluye como lote NO CONFORME,
y NO SE LIBERA el lote del producto.
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APENDICE 3
MUESTREO DE ALIMENTOS ENVASADOS

Referencia para el Muestreo: NTP ISO -2859-1-2013 (Revisada el 2018), Planes de Muestreo
Simple para Inspeccion Normal, para un nivel de inspeccion especial S-2.

Cuadro 3: Planes de Muestreo Simple

Niveles de Inspeccion Especial leuc::enl:::rcﬂén
Tamaiio de Lote
S5-1 S-2 53 S-4 1 11 11
la 8 A A A A A A B
9a 15 A A A A A B C
16a 25 A A B B B C D
26a 50 A B B C C D E
S5la 90 B B C C C E F
9la 150 B B C D D F G
151 a 280 B C D E E G H
28l a 500 B C D E F H ]
501 a 1200 C C E F G J K
1201 a 3200 C D E G H K L
3201a 10000 C D F G J L M
10001 a 35000 C D F H K M N
Firma Dlgltal 35001 a 150000 D E G ] L N P
e i T 150061 a 500000 D E G J M P Q
QAL WARMA
Firmado digitalmente por SALAZAR 500 001 Y mas D E H K Q R
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TABLA 2-A - Planes de muestreo simple para inspeccion normal (tabla general)

o n Nivel aceptable de calidad, NAC, en porcentaje de itemes no conformes o no conformidades por 100 itemes (inspeccién nomal)
Egg 0,010{0.015]0,025|0,040( 0,065 0.10 [ 0,15 | 025 [ 040 | 065 [ 10 | 15 | 25 [ 40 | 65 [ 10 | 15 [ 25 | 40 | &5 | 100 | 150 | 250 | 400 | 650 | 1000
- E AcRe|AcRe|Ac Re|AcRe|Ac Re|Ac Re|Ac Re|AcRe[Ac Re|Ac Re|AcRe|Ac Re| Ac Re| Ac Re| Ac Re|Ac Re| Ac Re|Ac Re|Ac Re|Ac Re|Ac Re| Ac Re| Ac Re| Ac Re|Ac Re[Ac Re
aAl20nlnlintnintinlinl!n Q|01 O [12]23]3 4|5 8|7 8]1011]1415]21 22[30 31
8| 3 ﬂ()!O ﬂ1223345e7e10n14152|223031«45
c| s 01| O | g [12]23]|3 4|5 6|7 8|1011]1415/2122|3031]44 45| {)
o| & ||| UTo e o 12]23]3 4|5 6|7 8|0n|1415]2122|3031[+445] 1)
el 1 HO‘Q O |12]|23]34|58]|7 8|1011]14152122{3031|44 45| 1)
Fl 2 01| 0| o |12]23]|34|s8|78]on|us|az| ]| ]
G| 2 | JTo1 O o[12]23[34]s6|7e|on|ws|zzz| 11 || TT T
H| %0 blo1| Q| |12|23]|34]|586[7 8]|1011[1415|2122 1)
J| e Ulo1| 0| 8|1 2]23]|34]s56]|78[1011]1415]2122] 1)
x| | (T UTo1[| Q| O 12(23]|34|56]7 8[t011]1a15|2122 ) RIRNINE
L | 200 Jlo1| Q|3 |12|23]|34|56]|7 8|1011]1415{2122| 1)
M| 315 U lo1| ©| o |1 2[23]3 4|5 867 8[0n]|1415]2122] 1] I
N | s00 Jlo1[ Q| Q12233 4«]s 6|7 8[r0n|1a15]2122
P | eo0 v0100|223345e7a1un|u521nﬂH
Q12500 1 12(23]|34[586|7 8[101]|1415[212
azmo%}'{}zz s7awuu|52|220{11 gTuroTeTuoTeTurrTureToreTe

g = use el pnimer pfan de muestreo debajo de la flecha. Si el tamafio de la muestra es igual o excede el tamafio del lote lleve a cabo inspeccion 100 %

U - use el pnmer plan de muestreo arriba de la flecha

Ac = Numero de aceptacion

Re = Numero de rechazo
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EJEMPLO 04:

Si el lote a evaluar es de 400 bolsas x 5 kg de azlcar, empacados en sacos de 10 unidades x 5 kg,
con cddigo de lote: 01JA16, Fecha de Produccion: 01/06/2019 y Fecha de Vencimiento: 01/06/2021.
Se realiza el muestreo-inspeccion del lote con la finalidad de evaluar la calidad del producto para su

liberacion.
CUADRO N°04: PLANES DE MUESTREO SIMPLE PARA INSPECCION NORMAL LCA: 6.5
Niveles de Inspeccion Niveles de Inspeccién Céla?;roade Targ:no Ac Re

Tamarfio de lote Especiales Generales Tell\mzrsl?rge muestra

S-1|S-2|s-3|s-4 I I 1 A 2 0 1
2 a 8 A A A A A A B B 3. 0 1
9 a 15 A | A | A A A B C C P\ 57 1] 2
16 a 25 Al Al B B B c D C8 )y 1] 2
26 a 50 A B B C C D | E E 13 2 3
51 a 90 B B C C c | | F F 20 3 4
91 a 150 B B c D | D F G G 32 5 6
15] 280 | B | C [ D E E G H H 50 7 8
(281 a s500)| B c ) D E F H J J 80 10| 11
501 & 1200 c C E F G J K K 125 14 | 15
1201 a 3200 C D E G H K L L 200 21 | 22
3201 a 10000 | C D F G J L M M 315 21 | 22
10001 a 35000 | C D F H K M N N 500 21 | 22
35001 a 150000 | D E G J L N P P 800 21 | 22
150001 a 500000 | D E G J M P Q Q 1250 21 | 22
500001 y mas D E H K N Q R R 2000 21 | 22

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

Plan de Muestreo por Atributos (Nivel de Inspeccidon Especial S-2) (Cuadro 3y 4):

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

- Numero de bolsas: 400

- Tamafio de Lote (N): 400 bolsas.

- Ndmero de unidades de muestras requeridas por lote (n): 8

Nota importante: Segun el Tamafio de lote (400 bolsas), corresponde la Letra cédigo de tamafio
de muestra “C” y cuyo Tamafio de muestra es igual a “5”; sin embargo, al

Firma Digital intersectar este valor (5) con el Nivel aceptable de calidad (6.5) se encuentra con
D= AR CTAE oM EtnL AR la flecha que apunta hacia los nimeros 1-2. Por tanto, el Tamafio de muestra a

LI WARMA H “Q” H ¥+ H H
. 2 considerar es “8”, como se aprecia en el grafico ilustrativo.
Firmado digitalmente por SALAZAR
CONDOR Victor Carlos FAU
20550154065 hard
Motivo: Doy V° B°
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TABLA 2-A - Planes de muestreo simple para inspeccion normal (tabla general)

. |G - Nivel aceptable de calidad, NAC, en porcentaje de itemes no conformes o no conformidades por 100 item es (inspecdén normal)

qg gl: 0,010 0015 | 0,025 | 0,040 | 0.065)| 0.10 | 0,15 | 025 | 040 | 065 | 10 15| 25 | 40 | 65 10 15 25 40 65 100 | 150 | 250 | 400 | 650 | 1000

e

|'_ £ AcRe|AcRe|Ac Re| AcRe|Ac Re|Ac Re|Ac Re|Ac Re|Ac Re|Ac Re| Ac Re|Ac Re| Ac Re| Ac Re|Ac Rie| Ac Re| Ac Re|Ac Re|Ac Re| Ac Re| Ac Re| Ac Re| Ac Re| Ac Re | Ac Re|Ac Re
Al 2 nlnln 1 nln g (o g [12]|23]34]5 6|7 8|101]1415|2122{3031
B 3 [V} Q‘\ 1 212 3|3 4|5 6|7 8101114 15)12122|30 31|44 45
c 5-4-44-1-11-1-1+-F-H -+ -H- 4 -H-t-H-F-H A HA-G- e -f}-»o' 1 2[23[3 4[5 6[/7 a[101]1415]2122J3021|44 45| {}

T T T T Bl r r
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Procedimiento de Muestreo Aleatorio:

PwnNPE

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

Determinar el intervalo de muestreo (k), ej. como k = 200 bolsas /8 muestras = 25.
Seleccionar al azar un numero “j” entre 0 y k (25), ejemplo j = 20.

La muestra sistematica generada por la poblacion de unidades, corresponde a los numeros
aleatorios siguientes: 1° muestra = bolsa 20, 2° muestra = bolsa 45, 3°muestra = bolsa 70, 4°
muestra = bolsa 95, 5°muestra = bolsa 120, 6° muestra = bolsa 145, 7° muestra = bolsa 170
y 8° muestra = bolsa 195.

Las ocho (8) muestras extraidas aleatoriamente, seran trasladados a un ambiente apropiado,
siempre que haya condiciones adecuadas en el almacén, para la evaluacion fisico
organoléptico.

Evaluacion de las Caracteristicas Fisico Organolépticas y Criterios de Decision:

1.

Abrir las ocho (8) unidades de muestra y extraer de cada una de ellas una cantidad
aproximada de 500 g, los envases donde se depositaran las muestras, seran bolsas
transparentes de polietileno de primer uso, se identificara con el mismo numero del envase
de azucar de 5 kg; es decir, se obtendran 8 muestras de 500 g cada uno.

La extraccion de las muestras se realizar4 con la ayuda de un cuchardon y se tomara la
muestra de tres puntos: superior, medio e inferior; luego cerrar la abertura de la bolsa con
cinta adhesiva.

Seguidamente, se realiza la evaluacion fisico organoléptica, de acuerdo a los procedimientos
establecidos en los instructivos y contrastando con requisitos de las Especificaciones
Técnicas de los Alimentos del PNAEQW, los mismos que se encuentran consolidados en la
base de datos del SIGO, verificando su conformidad y ademas evaluar el aspecto interno del
envase y del producto:

Coloracion anormal del producto.

Licuefaccion®® por cambio de fase por efecto de la temperatura y adsorcion de humedad.
Humedecimiento en la superficie interna de la bolsa.

Presencia de insectos (abejas, moscas, hormigas u otros insectos).

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

Como resultado de la evaluacion fisico organoléptica, se presentan dos opciones a considerar:

a)

b)

Si el resultado de la evaluacion fisico organoléptica de las unidades de muestra representativa
del lote no presenta defectos, se CONCLUYE como lote CONFORME, y se LIBERA el lote
del producto.

Si el resultado de la evaluacion fisico organoléptica de las unidades de muestra representativa
del lote presenta uno o méas unidades defectuosas, se concluye como lote NO CONFORME,
y NO SE LIBERA el lote del producto.

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

Firma Digital
PROGRAMA NACIONAL
DE ALIMENTACION ESCOLAR

QALI WARMA

Firmado digitalmente por SALAZAR
CONDOR Victor Carlos FAU
20550154065 hard

Motivo: Doy V° B®

Fecha: 22.09.2020 21:37:45 -05:00

13

Se dice que el azlcar se licta cuando al calentarse cambia de estado de granos cristalizados a ser un liquido marrén, de

alta viscosidad.
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CODIGO DEL ESTABLECIMIENTO RUC DEL PROVEEDOR

RAZON SOCIAL DEL PROVEEDOR |

|
HEEEEEEEEN

I. DATOS DE LA SUPERVISION

1. FECHA Y HORA - 2. SUPERVISOR/A DE PLANTAS Y ALMACENES - PNAEOW
DIA MES | HORA NOMBRES Y APELLIDOS DNI
II. ACTIVIDAD DEL ESTABLECIMIENTO

ALMACENAMIENTO DE BEBIBLE INDUSTRIALIZADO 1 ELABORACION DEL COMP. SOLIDO CON/SIN ACOMPANAMIENTO| 3
ALMACENAMIENTO DEL COMP. SOLIDO INDUSTRIALIZADO | 2 ELABORACION DE HUEVO SANCOCHADO 4
Marque con una (x) “SI” o “NO”

a) El establecimiento reall,za el procesamiento de materias primas/insumos (sub etapa de sancochado sI NO | Observacion

de papa, camote o tubérculos, entre otros).

Si la respuesta fue “SI” es obligatorio el registro de la seccion 2.

ll. CAUSALES DE SUSPENSION

Marque con una (x) el/ las causales/s evaluada/s como “NO CONFORME (NC)” recise la observacion identificada:
e e e

Cuando la/el responsable de control de calidad no se encuentre presente para el inicio y/o durante la
supervision y liberacion en el establecimiento del/la proveedor/a (planta y/o almacén) o este no cumpla
con los requisitos establecidos (segln declaracién jurada).

NC

Observacion

Cuando el/la PROVEEDOR/A no permita el ingreso del personal designado para la supervision y
liberacion u otro acreditado por el PNAEQW, a las instalaciones y a todos los ambientes del
establecimiento (planta y/o almacén); o solicita la no ejecucién de la supervision y liberacién.

NC

Observacion

Cuando el/la PROVEEDOR/A, durante la actividades supervision y liberacion, no presente la Licencia
Municipal de Funcionamiento del establecimiento del/de la PROVEEDOR/A (planta y/o almacén) segin
el giro correspondiente.

NC

Observacion

Cuando el/la PROVEEDOR/A, durante las actividades de la supervisién y liberacion, no presente la
certificacion de Principios Generales de Higiene (PGH) del establecimiento de almacenamiento y/o
Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP del establecimiento de produccién emitida por la autoridad
sanitaria competente; o cuando éste no se encuentre vigente o cuando la autoridad sanitaria haya
cancelado o suspendido dichas certificaciones.

NC

Observacion

Si durante el proceso de produccién y/o almacenamiento de alimentos, el/la PROVEEDOR/A no
presente los controles médicos semestrales del personal manipulador de alimentos que incluya como
minimo los exadmenes de Baciloscopia y Coprocultivo, realizados en los establecimientos de salud del
MINSA o ESSALUD (minimo categoria I-3) o clinicas afiliadas al sistema EPS, o se verifique que éstos
no correspondan al personal manipulador de alimentos que se encuentra en el establecimiento (planta
y/o almacén) del/de la PROVEEDOR/A, adjuntando copia simple del DNI o carnet de extranjeria u otro
documento que acredite su identidad del personal manipulador de alimentos.

NC

Observacion

Cuando el/la PROVEEDOR/A no presente el certificado de saneamiento ambiental del establecimiento
(planta y/o almacén), vigente, o cuando el/la PROVEEDOR/A no cumpla con realizar dicho saneamiento
ambiental con una frecuencia trimestral o se detecte en su establecimiento la existencia de alimentos
infestados.

NC

Observacion

Cuando se encuentre insumos prohibidos por norma nacional o Codex Alimentarius o FDA, insumos
y/o productos vencidos, sin registro sanitario o autorizacion sanitaria, productos o insumos con fecha
de produccién o vencimiento adulterados, sin rotulado u otra causa que afecte la inocuidad del mismo
o se verifique que el producto final y/o envases/empaques u otros presenten observaciones por las que
su uso podria significar un riesgo de inocuidad.

NC

Observacion

Cuando se detecte presencia de alguin animal, tales como: roedor, perro, gato, ave, cucaracha, mosca,
u otros, y/o se evidencia excremento, orina, pelos u otros de los mismos, en las instalaciones del
establecimiento del/de la PROVEEDOR/A (planta y/o almacén).

NC

Observacion

Firma Digital
PROGRAMA NACIONAL

DE ALIMENTACION ESCOLAR
QAL WARMA

)

Firmado digitaimente por SALAZAP
CONDOR Victor Carlos FAU

Si el establecimiento del/de la PROVEEDOR/A (planta y/o almacén) no cuenta con agua potable de la
red publica o sistema para el tratamiento de agua autorizado por la DIGESA o0 no cuente con sistema
de almacenamiento de agua que garantice su provisiéon continua o no mantiene la calidad sanitaria del
agua o se verifica (insitu) que no cumple con el nivel minimo de cloro libre residual (0.5 ppm) establecido
en la normativa sanitaria vigente.

NC

Observacion
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Si como resultado de las acciones de supervisién del PNAEQW y/o terceros que este haya autorizado
j) | ylo autoridades sanitarias competentes, se verifiquen situaciones susceptibles de poner en riesgo la | NC Observacion
salud de las/los usuarias/os, sin perjuicio de la aplicacion de penalidades y/o resolucién del contrato.
Si durante las actividades de supervision y liberacién en el establecimiento del/de la PROVEEDOR/A
K) se detecten en las maquinarias, equipos y utensilios que van en contacto directo con el alimento, areas
oxidadas y/o corroidas y/o agrietadas y/o restos de alimentos y/o lubricantes u otras sustancias
guimicas.
Cuando el PNAEQW durante las actividades de supervision y liberacion, verifique que el establecimiento
del/de la PROVEEDOR/A (planta y/o almacén) no mantiene el calificativo de SATISFACTORIO de las
condiciones higiénico sanitarias o presenta observaciones en cuanto al cumplimiento del Plan HACCP
0 PGH gue podrian significar un riesgo de inocuidad.
Cuando el PNAEQW, durante sus actividades de supervision y liberacion, verifigue que el
establecimiento del/de la PROVEEDOR/A (planta y/o almacén) no sea de uso exclusivo para la
elaboracion y/o almacenamiento alimentos para consumo humano o tengan conexion directa con
ambientes, locales o viviendas donde se realicen actividades distintas.
Cuando se detecte que, durante el proceso productivo y/o enfriamiento de los alimentos, ellla

NC Observacion

NC Observacion

NC Observacion

n . . . . . . . . . P4
) proveedor/a adquiera hielo sin registro sanitario o el hielo es producido en el establecimiento cuyo | NC Observacién
proceso no se encuentre contemplado en sus manuales.
) Cuando el proveedor no cuente en su establecimiento con procedimientos establecidos por la autoridad

nacional, regional o local, segun corresponda, a consecuencia de la situacion de emergencia y/o caso | NC Observacién
de fuerza mayor.

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

IV. COMPROMISOS DEL PROVEEDOR

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

Compromiso:

C NP | Observacion

Oz

a)

V. EVALUACION DEL ESTABLECIMIENTO

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

NO

: CON- OBSERVACI
DESCRIPCION CON- :
FORME| dove ON
11 El entorno (perimetro) del establecimiento se encuentra libre de desechos y/o fuentes de 4 0
' contaminacion. (Articulo 30 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)
12 Las vias de acceso internas se encuentran pavimentadas y en buenas condiciones de 4 0
' mantenimiento y limpieza. (Articulos 32, 56 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)
Los ambientes de preparacion de alimentos y/o almacenamiento cuentan con instalaciones (pisos,
paredes, techo, cortinas sanitarias, puertas, ventanas, luminarias, tuberias, escaleras y otros
13 relacionados con la infraestructura) de material no absorbente (impermeable), de color claro 6 0

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

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

La iluminacién es suficiente para las operaciones que se realizan, las luminarias se encuentran
15 debidamente protegidas e higienizadas y en buen estado de mantenimiento. (Articulo 34 del Decreto 2 0
Supremo N.° 007-98-SA 'y, numeral 6.3, de la Resolucion Ministerial N° 1020-2010-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 acumulacién
Firma Digital |16 | de suciedad, son faciles de limpiar y estan protegidas (mallas, flejes en bordes de puertas, tapas 4 0
et el metalicas en sumideros, trampas en drenajes u otros) de tal forma que evitan el ingreso de vectores
QALI WARMA y/o agentes contaminantes. (Articulos 33, e) y 57 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)

Firmado digitalmente por SALAZAR
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CON- NO CON-| OBSER

DESCRIPCION FORME| FORME | VACION

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

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

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

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

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

Espacio libre entre rumas: no menor de 0,20 m.

Espacio libre entre filas de ruma y pared: no menor de 0,50 m.

En los métodos de anclaje a la pared: el espacio libre entre filas y pared no debera ser menor de 0,30
m.

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

1.8

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

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, debe
contar con sistema de higienizacién de calzado. (Articulo 55 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)

1.10

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

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

Cuenta con 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
1.13 | estadios evolutivos) para el agua (con frecuencia semestral) y los resultados cumplen con los 4 0
pardmetros establecidos; y realizan la verificacién del nivel de cloro libre residual (minimo 0.5 ppm, en
el punto de salida del agua), segun frecuencia establecida en sus procedimientos. (Articulo 40 del
Decreto Supremo N.° 007-98-SA; articulos 59, 60, 61, 62, 63, 66 del Decreto Supremo N.° 031-2010-
SA)

Cuenta con articulos de limpieza en buen estado de conservacion y de uso exclusivo por areas; los
cuales se encuentran ubicados e identificados adecuadamente. Ademas, los contenedores para la
1.14 | disposicion de residuos solidos deben estar limpios, en buen estado de conservacion, con tapa y bolsa 4 0
interna; y su uso y mantenimiento no implican riesgo de contaminacion cruzada. (Articulos 43 y 56 del
Decreto Supremo N.° 007-98-SA y, numeral 6.4.2, de la Resolucién Ministerial N° 1020-2010-MINSA).

Los productos quimicos: plaguicidas, productos de limpieza y desinfeccion y/o mantenimiento; cuentan
con autorizacion sanitaria y se almacenan en un ambiente limpio, identificado y exclusivo (en zona
1.15 | externa a las areas de produccién y/o almacenamiento), en sus envases originales y protegidos e 4 0
identificados, separados segin su naturaleza para prevenir intoxicaciones y accidentes de

contaminacion. (Articulos 56, 57 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)
Firma Digital Los servicios higiénicos: urinario(s) y/o inodoro(s) y lavatorio(s), se encuentran operativos, en buen
PROGRAMA NACIONAL estado de conservacion e higiene, no generan riesgo de contaminacién cruzada y no tienen
A A 4% 1.16 | comunicacion directa con el area de produccion y/o almacenamiento. Cuentan con un gabinete de | 4 0
Firmado digitalments por SALAZAR higienizacion para el lavado, secado y desinfeccion de manos. (Articulos 54, 55 del Decreto Supremo
Cams el ] N.° 007-98-SA)
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ATENCION RACIONES
DESCRIPCION FORME| FORME | VAGION
Es adecuada la relacion de aparatos sanitarios con respecto al nimero de personal y género (hombres
y mujeres):
De 1 a 9 personas: 1 inodoro, 2 lavatorios, 1 duchay 1 urinario.
117 De 10 a 24 personas: 2 inodoros, 4 lavatorios, 2 duchas y 1 urinario. 2 0
’ De 25 a 49 personas: 3 inodoros, 5 lavatorios, 3 duchas y 2 urinarios.
De 50 a 100 personas: 5 inodoros, 10 lavatorios, 6 duchas y 4 urinarios.
Mas de 100 personas: 1 unidad adicional por cada 30 personas.
(Articulo 54 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)
Los vestuarios y duchas se encuentran separados de los servicios higiénicos, cuentan con casilleros
1.18 | individuales, en buen estado de mantenimiento y limpieza, separados por género (hombres y mujeres). 2 0
(Articulos 36, 53, 56 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)
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
1.19 o A ; e . 2 0
mantenimiento y limpieza, y se encuentran protegidos de la contaminacion. (Articulo 40 del Decreto
Supremo N.° 007-98-SA)
El sistema de desagiie, sistema de tratamiento y disposicion sanitaria de aguas residuales (servidas):
1.20| alcantarillado, sumideros, cajas de registro, estan operativos y protegidos contra el ingreso de plagas. 4 0
(Articulo 42 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)
121 Los ambientes se encuentran libres de materiales y equipos en desuso. (Articulos 46, 48 y 70 del 4 0
’ Decreto Supremo N.° 007-98-SA)
2. AREA DE PROCESO DE TUBERCULOS
o | oo e
El almacenamiento de tubérculos 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 o estandar internacional (0,15 m).
Espacio libre al techo: no menor de 0,60 m.
21 Espacio libre entre filas de rumas: no menor de 0,50 m. 6 0
' Espacio libre entre rumas: no menor de 0,20 m.
Espacio libre entre filas de ruma y pared: no menor de 0,50 m.
En los métodos de anclaje a la pared: el espacio libre entre filas y pared no debera ser menor de 0,30
m.
Los productos deben apilarse respetando los niveles establecidos por el productor. (Articulo 72 del
Decreto Supremo N.° 007-98-SA)
La seleccién, pelado y lavado de tubérculos se realiza en un area adecuada para dicho fin, y asegura
2.2 | que el alimento no quede expuesto a contaminacion externa o cruzada. (Articulos 36, 44 del Decreto 4 0
Supremo N.° 007-98-SA)
Las etapas de tratamiento térmico y enfriamiento cuentan con instrumentos operativos y calibrados
2.3 | que permiten el control del tiempo y temperatura. (Articulos 45, 47 del Decreto Supremo N.° 007-98- 4 0
SA, articulos 10 a) y 25 de la Resolucion Ministerial N.° 449-2006/MINSA)
Los equipos, materiales y utensilios en contacto con los alimentos son de material de uso alimentario
04 | Que permite su facil y completa limpieza y desinfeccién, resistentes a la corrosion y se encuentran en 4 0
' buenas condiciones de higiene y mantenimiento, a fin de que el producto no quede expuesto a
contaminacion externa o cruzada. (Articulos 37, 38 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)
El paso del alimento a la zona de enfriado y envasado se encuentra en buenas condiciones de
2.5 | limpieza y mantenimiento y asegura que el producto no quede expuesto a contaminaciones externas 4 0
o cruzadas. (Articulos 36, 37, 44, 56, 60 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)
Las mesas y/o estanterias son lisas, lo cual facilita su adecuada limpieza y desinfeccion segun sus
2.6 | procedimientos establecidos en su Programa de Higiene y Saneamiento. (Articulos 37, 38 del Decreto 4 0
Supremo N.° 007-98-SA)
Durante el envasado, se aplican controles que aseguren la hermeticidad de los envases para
2.7 | mantener la calidad sanitaria y composicion del producto durante toda su vida util. (Articulo 118 del 4 0
Decreto Supremo N.° 007-98-SA; numeral 10, e) de la Resolucién Ministerial N° 449-2006/MINSA)
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ATENCION RACIONES
DESCRIPCION FORME | FORME | VACION
El producto final obtenido, que sera utilizado como insumo en la elaboraciéon del componente sélido,
se encuentra identificado con cddigo de lote, fecha de produccion y vencimiento y es conservado a
temperaturas seguras (< 5°C) por el periodo maximo establecido en su Plan HACCP; asimismo, llevan
2.8 . : . o o 4 0
registros actualizados del control de temperatura y este corresponde a lo verificado in situ (verificar
registros). (Articulo 71 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA y Articulo 10 g), de la Resolucion
Ministerial N.° 449-2006/MINSA)
59 El/la manipulador/a de alimentos aplica las buenas practicas conforme a lo establecido en sus 4 0
) manuales BPM y/o BPAL. (Articulo 50 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)
3. AREA DE PROCESO — ZONA DE CRUDOS (PARA ESTABLECIMIENTOS QUE REALICEN LA ACTIVIDAD 3) ( Foto )
DESCRIPCION FORME | FORME | VAGION
Los productos, materias primas, insumos y envases son estibados en tarimas, parihuelas, anaqueles
o estantes de material de facil limpieza, en buen estado de conservacién, en adecuadas condiciones
de mantenimiento; y cumplen con lo siguiente:
Espacio libre al piso: no menor de 0,20 m o estandar internacional (0,15 m).
Espacio libre al techo: no menor de 0,60 m.
Espacio libre entre filas de rumas: no menor de 0,50 m.
3.1 | Espacio libre entre rumas: no menor de 0,20 m. 6 0
Espacio libre entre filas de ruma y pared: no menor de 0,50 m.
En los métodos de anclaje a la pared: el espacio libre entre filas y pared no debera ser menor de
0,30 m.
Los productos deben apilarse respetando los niveles establecidos por el fabricante del producto.
(Articulo 72 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA; numeral 6.1.2 de la Resolucion Ministerial N.° 066-
2015/MINSA,; numeral 6.5.2 de la Resolucion Ministerial N° 1020-2010/MINSA)
Las materias primas e insumos que lo requieren se almacenan bajo condiciones controladas de
32 temperatura (refrigeracién < 5°C y/o congelacién < -18°C). 4 0
’ (Articulo 71 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA y 6.1.3 a) de la Resolucion Ministerial N.° 066-
2015/MINSA; numeral 6.5.2, 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 que se
3.3 | encuentran en buenas condiciones de higiene y mantenimiento, a fin de que el producto no quede 4 0
expuesto a contaminacion externa o cruzada. (Articulos 37, 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 desinfeccién segun sus
3.4 | procedimientos establecidos en su Programa de Higiene y Saneamiento. (Articulos 37, 38 del 4 0
Decreto Supremo N.° 007-98-SA; numeral 6.7 de la Resolucién Ministerial N° 1020-2010/MINSA)
El/la manipulador/a de alimentos aplica las buenas practicas conforme a lo establecido en sus
3.5 | manuales BPM y/o BPAL. (Articulo 50 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA; numeral 6.8, b) y c) de 4 0
la Resolucién Ministerial N° 1020-2010/MINSA)
4. AREA DE PROCESO — ZONA DE CRUDOS (PARA ESTABLECIMIENTOS QUE REALICEN LA ACTIVIDAD 4)
DESCRIPCION FORME | 'FORME | VACION
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 o estandar internacional (0,15 m).
Espacio libre al techo: no menor de 0,60 m.
Espacio libre entre filas de rumas: no menor de 0,50 m.
4.1 g - 6 0
Espacio libre entre rumas: no menor de 0,20 m.
Espacio libre entre filas de ruma y pared: no menor de 0,50 m.
En los métodos de anclaje a la pared: el espacio libre entre filas y pared no debera ser menor de
0,30 m.
Los productos deben apilarse respetando los niveles establecidos por el productor. (Articulo 72 del
R Decreto Supremo N.° 007-98-SA)
o La seleccion y lavado de huevos frescos se realiza en un area adecuada para dicho fin, y asegura
4.2 | que el alimento no quede expuesto a contaminacion externa o cruzada. (Articulos 36, 44 del Decreto 4 0
Supremo N.° 007-98-SA)
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ATENCION RACIONES
DESCRIPCION FORME | FORME | VACION
Los equipos, materiales y utensilios en contacto con los alimentos son de material de uso alimentario
43 | aue permite su facil y completa limpieza y desinfeccién, resistentes a la corrosion y que se 4 0
' encuentran en buenas condiciones de higiene y mantenimiento, a fin de que el producto no quede
expuesto a contaminacion externa o cruzada. (Articulos 37, 38 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)
Las mesas y/o estanterias son lisas, lo cual facilita su adecuada limpieza y desinfeccién segin sus
4.4 | procedimientos establecidos en su Programa de Higiene y Saneamiento. (Articulos 37, 38 del 4 0
Decreto Supremo N.° 007-98-SA)
45 El/la manipulador/a de alimentos aplica las buenas practicas conforme a lo establecido en sus 4 0
' manuales BPM y/o BPAL. (Articulo 50 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)
5. AREA DE PROCESO — ZONA DE COCIDOS (PARA ESTABLECIMIENTOS QUE REALICEN LA ACTIVIDAD 3)
DESCRIPCION FORME | 'FORME | VAGION
Las etapas de tratamiento térmico y enfriamiento cuentan con instrumentos operativos y calibrados
5.1 | que permiten el control del tiempo y temperatura. 4 0
' (Articulos 45, 47 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA, articulo 10 a) y 25 de la Resolucion Ministerial
N° 449-2006/MINSA)
El paso del alimento a la zona de enfriado y envasado se encuentra en buenas condiciones de
59 limpieza y mantenimiento y asegura que el producto no quede expuesto a contaminaciones externas 4 0
' o cruzadas. (Articulos 36, 37, 44, 56, 60 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA y numerales 6.5.4,
6.5.5y 6.5.7 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 desinfeccién, resistentes a la corrosiéon y gque se
5.3 | encuentran en buenas condiciones de higiene y mantenimiento, a fin que el producto no quede 4 0
expuesto a contaminacion externa o cruzada. (Articulos 37, 38 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA
y numerales 6.5.4, 6.5.5, 6.5.7 y 6.7 de la Resolucién Ministerial N° 1020-2010/MINSA)
Las mesas y/o estanterias son lisas, lo cual facilita su adecuada limpieza y desinfeccién segin sus
5.4 | procedimientos establecidos en su Programa de Higiene y Saneamiento. (Articulos 37, 38 del 4 0
Decreto Supremo N.° 007-98-SA y numeral 6.7 de la Resolucién Ministerial N° 1020-2010/MINSA)
Durante el envasado, se aplican controles que aseguren la hermeticidad de los envases para
5.5 | mantener la calidad sanitaria y composicion del producto durante toda su vida util. (Articulo 118 del 4 0
Decreto Supremo N.° 007-98-SA y numeral 6.5.7 de la Resolucion Ministerial N° 1020-2010/MINSA)
El/la manipulador/a de alimentos aplica las buenas préacticas conforme a lo establecido en sus
5.6 | manuales BPM y/o BPAL. (Articulo 50 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA y numeral 6.8 b) y c) de 4 0
la Resolucién Ministerial N° 1020-2010/MINSA)
6. AREA DE PROCESO — ZONA DE COCIDOS (PARA ESTABLECIMIENTOS QUE REALICEN LA ACTIVIDAD 4)
DESCRIPCION FORME | 'FORME | VACION
Las etapas de tratamiento térmico y enfriamiento cuentan con instrumentos operativos y calibrados
6.1 | que permiten el control del tiempo y temperatura. 4 0
' (Articulos 45, 47 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA, Articulo 10 a) y 25 de la Resolucion Ministerial
N.° 449-2006/MINSA)
El paso del alimento a la zona de enfriado y envasado se encuentra en buenas condiciones de
6.2 | limpiezay mantenimiento y asegura que el producto no quede expuesto a contaminaciones externas 4 0
o cruzadas. (Articulos 36, 37, 44 y 56, 60 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)
Los equipos, materiales y utensilios en contacto con los alimentos son de material de uso alimentario
6.3 | Aue permite su facil y completa limpieza y desinfeccion, resistentes a la corrosién y que se 4 0
' encuentran en buenas condiciones de higiene y mantenimiento, a fin que el producto no quede
expuesto a contaminacién externa o cruzada. (Articulos 37, 38 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)
Las mesas y/o estanterias son lisas, lo cual facilita su adecuada limpieza y desinfeccién segun sus
6.4 | procedimientos establecidos en su Programa de Higiene y Saneamiento. (Articulos 37, 38 del 4 0
Decreto Supremo N.° 007-98-SA)
Durante el envasado, se aplican controles que aseguren la hermeticidad de los envases para
6.5 | mantener la calidad sanitaria y composicion del producto durante toda su vida atil. (Articulo 118 del 4 0
Decreto Supremo N.° 007-98-SA. y, Articulo 10, e) de la Resolucion Ministerial N° 449-2006/MINSA)

20550154065 hard
Motivo: Doy V° B°
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7. DE LA IMPLEMENTACION DE LOS MANUALES DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA, BUENAS PRACTICAS DE Foto

ALMACENAMIENTO, PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO U OTROS SEGUN CORRESPONDA

DESCRIPCION

CON-
FORME

NO CON-
FORME

OBSER
VACION

7.1

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).

4

0

7.2

Las actividades ejecutadas en el establecimiento se encuentran implementadas acorde a los
procedimientos establecidos por la autoridad nacional, regional o local, segin corresponda, a
consecuencia de la situacion de emergencia y/o caso de fuerza mayor.

7.3

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

7.4

Cuenta con registros del control y evaluacion de proveedores. (Articulo 10, d), e), g) de la
Resolucién Ministerial N.° 449-2006/MINSA)

7.5

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

7.6

Cuenta con registro de verificacion de las condiciones sanitarias del vehiculo que transporta los
alimentos (recepcién, despacho, liberacion). (Articulos 75, 76, 77 del Decreto Supremo N.° 007-
98-SAy articulos 10, g) y 13 de la Resolucién Ministerial N.° 449-2006/MINSA)

7.7

Cuenta con resultados de los andlisis 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 y articulo 10, e) de la Resolucion Ministerial N.°
449-2006/MINSA)

7.8

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

7.9

Cuenta con registros del control de higiene y salud del personal. (Articulos 49, 50 del Decreto
Supremo N° 007-98-SA,; articulo 10, g) de la Resolucion Ministerial N.° 449-2006/MINSA)

7.10

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

7.11

Cuenta con registros actualizados del mantenimiento preventivo y correctivo de equipos.
(Articulos 37, 38, 60 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA,; articulos 10, g), 25 de la Resolucién
Ministerial N.° 449-2006/MINSA).

7.12

Realiza la calibracion de equipos e instrumentos de medicion (Verificar certificados de
calibracion, frecuencia y método) (Articulos 47, 60 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA; articulo
25 de la Resolucion Ministerial N.° 449-2006/MINSA)
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CONDOR Victor Carlos FAU
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La empresa de Saneamiento Ambiental contratada, esta autorizada por la autoridad de Salud y,
proporciona Certificado de Servicio de Saneamiento Ambiental, con una frecuencia minima de
tres (03) meses, adjuntando las fichas técnicas de evaluacion y descripcion de actividades las
mismas que incluyen la siguiente informacion:

Nombre del producto quimico y nimero de registro

Numero de lote

Formulacion

Cantidad o porcentaje de dosis

Fecha y 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.
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DESCRIPCION

CON- [ NOCON-]| OBSER
FORME| FORME | VACION

(Articulos 57, 60 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA; articulo 2, del Decreto Supremo N° 22-
2001-SA-DM,; articulo 11 de la Resolucion Ministerial N° 449-2006/MINSA)
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DESCRIPCION

CON- NO CON-| OBSER
FORME| FORME | VACION

Realiza cada tres (03) meses la verificacion de la eficacia del Programa de Higiene y
Saneamiento, mediante analisis microbiolégico de superficies, equipos y ambientes (verificar si

714 cuenta con un cronograma y si éste se esta cumpliendo). (Articulo 56 del Decreto Supremo N.° 4 0
007-98-SA,; articulo 11 de la Resolucion Ministerial N.° 449-2006-MINSA)
Los registros del almacén (Kardex) evidencian una adecuada rotacion de inventarios (PVPS:

7.15| primeros en vencer, primeros en salir y PEPS: primeros en entrar, primeros en salir). (Numeral 4 0
6.1.1, d) de la Resolucion Ministerial N° 066-2015/MINSA).
La informacion en el rotulado del producto final cumple lo dispuesto en las Especificaciones

716 Técnicas de Alimentos y normativa sanitaria aplicable al producto. 4 0

(Articulos 116, 117 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA; articulo 14 de la Resolucion Ministerial
N.° 449-2006/MINSA)

DEL PLAN HACCP

DESCRIPCION

CON- | NOCON-| OBSER
FORME| FORME | VACION

8.1

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

8.2

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

(Articulo 59 Decreto Supremo N.° 007-98-SA, articulos 20, 21 de la Resolucion Ministerial N.°
449-2006/MINSA)

8.3

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 documentadas.

(Articulo 59 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA,; articulo 22 y 23 de la Resolucion Ministerial
N.° 449-2006/MINSA)

8.4

Las/os operarias/os encargadas/os del control de los Puntos Criticos de Control (PCC), conocen
los limites criticos establecidos y aplican acciones correctivas cuando se presenta una
desviacion.

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

8.5

Realiza la verificacion del Sistema HACCP y Control de los PCC, a fin de confirmar que los
puntos criticos se encuentren bajo control.

(Articulos 59, 60 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA; articulos 10, 27, 34 de la Resolucién
Ministerial N.° 449-2006/MINSA)

8.6

Firma Digital
PROGRAMA NACIONAL

DE ALIMENTACION ESCOLAR
QALI WARMA

Cuenta con registros correspondientes al funcionamiento del sistema HACCP (vigilancia de los
PCC, acciones correctivas, etc.).
(Articulos 47, 59, 60 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA; articulo 25 y 28 de la Resolucién
Ministerial N° 449-2006/MINSA)

8.7

Firmado digitalmente por SALAZAI
CONDOR Victor Carlos FAU
20550154065 hard

Motivo: Doy V° B®

El/la proveedor/a verifica que el/los producto/s terminado/s cumple/n los requisitos establecidos
en las Especificaciones Técnicas de Alimentos del PNAEQW y normativa sanitaria vigente
aplicable al producto.

(Articulos 58, 59 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA; articulo 27° de la Resolucion Ministerial
N.° 449-2006/MINSA; numeral 6.2 de la Resolucion Ministerial N.° 591-2008/MINSA)

Fecha: 22.09.2020 21:40:41 -05:0f

8.8

Cuenta con registros de atencién de quejas y/o reclamos; asi como su tratamiento.
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DESCRIPCION

FORME

NO CON- OBSER
FORME VACION

Cuenta con registros del retiro de productos no conformes y su destino final. (Articulo 60 del

2006/MINSA)

Supremo N.° 007-98-SA, articulo 10, g) y 28, de la Resolucion Ministerial N.° 449-

8.9 | Decreto Supremo N.° 007-98-SA; articulo 10, h) y 26 de la Resolucion Ministerial N.° 449- 0
2006/MINSA)
Los registros se encuentran disponibles y permiten realizar la rastreabilidad del producto

8.10 terminado, hasta conocer las materias primas e insumos utilizados. (Articulo 60 de Decreto 0

VI. RESULTADO

ESCALA DE CALIFICACION

SATISFACTORIO | NO SATISFACTORIO

275% <75%

PUNTAJE: [ ]

PORCENTAJE: |:|

CALIFICATIVO:

| = samsracTorio”:

| PR FecHa v HORA - FINAL

5i el Calificativo PLAZO DE SUBSANACION

&= N0 Dias(*) | Fecha limite

DiA MES | HORA

Mota 1: 3i alguno de los requisitos no aplica, el puntaje establecido para estos requisitos ne sera sumade.
MNota 2: El porcentaje de cumplimiente, seré calculado en base 2 los requisitos calificados.

Mota 3: El calificativo minimo aprobatorio es SATISFACTORIO.
[*] El plazo es determinado por el proveedar, siendo coma maxime cinco (05) dizs habiles.

OBSERVACIONES:
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CODIGO DEL ESTABLECIMIENTO

RUC DEL PROVEEDOR RAZON

SOCIAL DEL PROVEEDOR

|

| [ 1 |

|
|

1. FECHA Y HORA -

I. DATOS DE LA SUPERVISION
2. SUPERVISOR DE PLANTAS Y ALMACENES - PNAEQW

DIA

MES | HORA

NOMBRES Y APELLIDOS

DNI

Il. CAUSALES DE SUSPENSION

Marque con una (x) la/s causal/es evaluada/s como “NO CONFORME”:

( Foto )

Cuando la/el responsable de control de calidad no se encuentre presente para el inicio y/o durante la

supervision y liberacion en el establecimiento del/la proveedor/a (planta y/o almacén) o este no cumpla | NC | Observacion
con los requisitos establecidos (segln declaracién jurada).

Cuando el/la PROVEEDOR/A no permita el ingreso del personal designado para la supervision y

liberacion u otro acreditado por el PNAEQW, a las instalaciones y a todos los ambientes del | NC | Observacion
establecimiento (planta y/o almacén); o solicita la no ejecucién de la supervision y liberacién.

Cuando el/la PROVEEDORI/A, durante la actividades supervision y liberacion, no presente la Licencia

Municipal de Funcionamiento del establecimiento del/de la PROVEEDOR/A (planta y/o almacén) | NC | Observacion
segun el giro correspondiente.

Cuando el/la PROVEEDOR/A, durante las actividades de la supervision y liberacion, no presente la
certificaciéon de Principios Generales de Higiene (PGH) del establecimiento de almacenamiento y/o

Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP del establecimiento de produccién emitida por la autoridad | NC | Observacién

sanitaria competente; o cuando éste no se encuentre vigente o cuando la autoridad sanitaria haya

cancelado o suspendido dichas certificaciones.

Si durante el proceso de produccién y/o almacenamiento de alimentos, el/la PROVEEDOR/A no
presente los controles médicos semestrales del personal manipulador de alimentos que incluya como
minimo los exdmenes de Baciloscopia y Coprocultivo, realizados en los establecimientos de salud del

MINSA o ESSALUD (minimo categoria I-3) o clinicas afiliadas al sistema EPS, o se verifique que éstos | NC | Observacion

no correspondan al personal manipulador de alimentos que se encuentra en el establecimiento (planta
y/o almacén) del/de la PROVEEDOR/A, adjuntando copia simple del DNI o carnet de extranjeria u otro

documento que acredite su identidad del personal manipulador de alimentos.

Cuando el/la PROVEEDOR/A no presente el certificado de saneamiento ambiental del establecimiento
(planta y/o almacén), vigente, o cuando el/la PROVEEDOR/A no cumpla con realizar dicho
saneamiento ambiental con una frecuencia trimestral o se detecte en su establecimiento la existencia

de alimentos infestados.

NC | Observacion

Cuando se encuentre insumos prohibidos por norma nacional o Codex Alimentarius o FDA, insumos
y/o productos vencidos, sin registro sanitario o autorizacion sanitaria, productos o insumos con fecha

de produccion o vencimiento adulterados, sin rotulado u otra causa que afecte la inocuidad del mismo | NC | Observacion

o se verifique que el producto final y/o envases/empaques u otros presenten observaciones por las

gue su uso podria significar un riesgo de inocuidad.

Cuando se detecte presencia de algin animal, tales como: roedor, perro, gato, ave, cucaracha, mosca,

u otros, y/o se evidencia excremento, orina, pelos u otros de los mismos, en las instalaciones del | NC | Observacion
establecimiento del/de la PROVEEDOR/A (planta y/o almacén).

Si el establecimiento del/de la PROVEEDOR/A (planta y/o almacén) 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 | NC | Observacion

del agua o se verifica (insitu) que no cumple con el nivel minimo de cloro libre residual (0.5 ppm)

establecido en la normativa sanitaria vigente.

Firma Digital
PROGRAMA NACIONAL

DE ALIMENTACION ESCOLAR
QAL WARMA

)

Si como resultado de las acciones de supervision del PNAEQW y/o terceros que este haya autorizado

y/o autoridades sanitarias competentes, se verifiquen situaciones susceptibles de poner en riesgo la | NC | Observacion

salud de las/los usuarias/os, sin perjuicio de la aplicacion de penalidades y/o resolucién del contrato.

CONDOR Victor Carlos FAU

Firmado digitalmente por SALAZAF’
20550154065 hard

Si durante las actividades de supervisién y liberacion en el establecimiento del/de la PROVEEDOR/A
se detecten en las maquinarias, equipos y utensilios que van en contacto directo con el alimento, areas
oxidadas y/o corroidas y/o agrietadas y/o restos de alimentos y/o lubricantes u otras sustancias

guimicas.

NC | Observacion

Motivo: Doy V° B®
Fecha: 22.09.2020 21:41:59 -05:00
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SATISFACTORIO de las condiciones higiénico sanitarias o presenta observaciones en cuanto al
cumplimiento del Plan HACCP o PGH que podrian significar un riesgo de inocuidad.

Version N°03 ESTABLECIMIENTO DEL/DE LA PROVEEDOR/A — MODALIDAD DE Pag. 2de 5
ATENCION PRODUCTOS
Cuando el PNAEQW durante las actividades de supervision y liberacion, verifique que el
establecimiento del/de la PROVEEDOR/A (planta y/o almacén) no mantiene el calificativo de .
) NC | Observacion

Cuando el PNAEQW, durante sus actividades de supervision y liberaciéon, verifigue que el
establecimiento del/de la PROVEEDOR/A (planta y/o almacén) no sea de uso exclusivo para la

y/o caso de fuerza mayor.

m) I . . A NC | Observacién
elaboracion y/o almacenamiento alimentos para consumo humano o tengan conexion directa con
ambientes, locales o viviendas donde se realicen actividades distintas.
Cuando el proveedor no cuente en su establecimiento con procedimientos establecidos por la

n) | autoridad nacional, regional o local, seglin corresponda, a consecuencia de la situacién de emergencia | NC | Observacion

IMPORTANTE: DE EVIDENCIARSE UNA O MAS CAUSALES COMO "NO CONFORME" SE SUSPENDERA LAS

ACTIVIDADES DE SUPERVISION AL ESTABLECIMIENTO, CONCLUYENDO EL REGISTRO CON RESULTADO

“SUSPENDIDO”

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

a) | Compromiso: C| NC| NP| Observacion
b) | Compromiso: C| NC| NP| Observacion
c) | Compromiso: C| NC| NP| Observacion

IV. EVALUACION 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-{ OBSER
FORME | VACION

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 Resolucion
Ministerial N° 066-2015/MINSA)

0

1.2

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

13

Los ambientes de almacenamiento 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
higienizacion, 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/concavo). (Articulo 33
del Decreto Supremo N.° 007-98-SA; numeral 5.2.4 de la Resolucion Ministerial N° 066-
2015/MINSA)

1.4

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 5.2.7 de la Resolucion Ministerial N° 066-
2015/MINSA)

15

La iluminacion es suficiente para las operaciones que se realizan, las luminarias se encuentran
debidamente protegidas e higienizadas y en buen estado de mantenimiento. (Articulo 34 del
Decreto Supremo N.° 007-98-SA; numeral 5.2.6 de la Resolucién 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 u otros) de tal forma que evitan el ingreso de
vectores y/o agentes contaminantes. (Articulos 33 e), 57 del Decreto Supremo N° 007-98-SA;
numerales 5.2.3 y 5.2.5 de la Resolucion Ministerial N° 066-2015/MINSA)
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Fecha: 22.09.2020 21:42:23 -05:0

La distribucion de los ambientes permite un flujo ordenado en etapas nitidamente separadas
(desde el ingreso de materias primas e insumos hasta el almacenamiento del producto terminado,
considerando todas las operaciones de produccion e higienizacién que se ejecutan, area de
cuarentena y area de evaluacion de alimentos) de tal forma que evita la contaminacion cruzada
por efecto de circulacién 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, ) de
la Resolucion Ministerial N° 066-2015/MINSA)
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DESCRIPCION

CON-
FORME

NO CON-|
FORME

OBSER
VACION

1.8

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

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

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

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

Espacio libre entre rumas: no menor de 0,20 m.

Espacio libre entre filas de ruma y pared: no menor de 0,50 m.

En los métodos de anclaje a la pared: el espacio libre entre filas y pared no debera ser menor de
0,30 m.

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

1.9

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

1.10

Al ingreso, el establecimiento cuenta con un gabinete de higienizacién provisto de agua potable
en forma continua, jabdn, desinfectante y sistema de secado de manos, asimismo, cuenta con
procedimientos visuales que indiquen la obligatoriedad y el correcto lavado de manos. Ademas,
debe contar 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, mantenimiento y limpieza, en buen estado de
conservacion e higiene (gorro o protector de cabello, mascarilla, chaqueta y pantalén o mandil,
calzado cerrado y exclusivo debidamente higienizado). (Articulos 50, 51, 53 del Decreto Supremo
N.° 007-98-SA; numeral 6.3.3 de la Resolucion Ministerial N° 066-2015/MINSA)

1.12

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 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), segun frecuencia establecida en sus procedimientos.
(Articulo 40 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA; articulos 59, 60, 61, 62, 63, 66 del Decreto
Supremo N.° 031-2010-SA; numeral 6.2.2 de la Resolucion Ministerial N° 066-2015/MINSA)

1.13

Cuenta con articulos de limpieza en buen estado de conservacién y de uso exclusivo por areas;
los cuales se encuentran ubicados e identificados adecuadamente. Ademas, los contenedores
para la disposicion de residuos solidos deben estar 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 desinfeccién y/o mantenimiento;
cuentan con autorizacion sanitaria y se almacenan en un ambiente limpio, identificado y exclusivo
(en zona externa a las areas de produccién y/o almacenamiento), en sus envases originales y
protegidos e identificados, separados segin su naturaleza para prevenir intoxicaciones y
accidentes de contaminacion. (Articulos 56, 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 e higiene, no generan riesgo de contaminacion cruzada y no tienen
comunicacion directa con el drea de almacenamiento. Cuentan con un gabinete de higienizacion
para el lavado, secado y desinfeccion de manos. (Articulos 54, 55 del Decreto Supremo N.° 007-
98-SA)

- - - 16
Firma Digital
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Es adecuada la relacion de aparatos sanitarios con respecto al numero de personal y género
(hombres y mujeres):

De 1 a 9 personas: 1 inodoro, 2 lavatorios, 1 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)
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FICHA DE SUPERVISION HIGIENICO SANITARIA DEL

Version N°03 ESTABLECIMIENTO DEL/DE LA PROVEEDOR/A — MODALIDAD DE Pag. 4de 5
ATENCION PRODUCTOS
L e e
Los vestuarios y duchas se encuentran separados de los servicios higiénicos, cuentan con
1.17| casilleros individuales, en buen estado de mantenimiento y limpieza, separados por género 2 0
(hombres y mujeres). (Articulos 36, 53, 56 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)
El sistema de almacenamiento de agua garantiza la provisiéon continua y suficiente, para las
operaciones de limpieza y desinfeccién, y éste es de material sanitario, en buen estado de
1.18 o L ) Y . 2 0
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)
El sistema de desagle, sistema de tratamiento y disposicién sanitaria de aguas residuales
119 (servidas): alcantarillado, sumideros, cajas de registro, estan operativos y protegidos contra el 4 0
’ ingreso de plagas. (Articulo 42 del Decreto Supremo N° 007-98-SA; numeral 6.3.4 de la
Resolucién Ministerial N° 066-2015/MINSA)
1.20 Los ambientes se encuentran libres de materiales y equipos en desuso. (Articulos 46, 48 y 70 del 4 0
' Decreto Supremo N.° 007-98-SA)

2. DE LA IMPLEMENTACION DE LOS MANUALES DE BUENAS PRACTICAS DE ALMACENAMIENTO Y PROGRAMA DE HIGIENE Y

SANEAMIENTO U OTROS SEGUN CORRESPONDA

DESCRIPCION

CON-
FORME

NO CON-
FORME

OBSER
VACION

2.1

Las actividades ejecutadas en el establecimiento se encuentran acordes a los procedimientos
establecidos en los manuales de BPAL, PHS, y estos son implementados. (Numerales 6.1y 6.2
de la Resolucién Ministerial N° 066-2015/MINSA).

0

2.2

Las actividades ejecutadas en el establecimiento se encuentran implementadas acorde a los
procedimientos establecidos por la autoridad nacional, regional o local, segin corresponda, a
consecuencia de la situacion de emergencia y/o caso de fuerza mayor.

2.3

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

2.4

Cuenta con registros del control y evaluacion de proveedores. (Numeral 6.5 de la Resolucién
Ministerial N° 066-2015/MINSA)

25

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

2.6

Cuenta con registro de verificacion de las condiciones sanitarias del vehiculo que transporta los
alimentos (recepcion, despacho, liberacion). (Articulos 75, 76, 77 del Decreto Supremo N.° 007-
98-SA; numerales 6.1.1, f) y 6.5 de la Resolucién Ministerial N° 066-2015/MINSA)

2.7

Cuentan con registros de las condiciones de almacenamiento de los alimentos (temperatura y
humedad relativa), los mismos que se encuentran al dia. (Numerales 6.1.2 a) y 6.5 de la
Resolucién Ministerial N° 066-2015/MINSA)

2.8

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

2.9

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

2.10

Cuenta con registros actualizados del mantenimiento preventivo y correctivo de equipos.
(Articulos 37, 60 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA; numerales 6.2.1 y 6.5 de la Resolucién
Ministerial N° 066-2015/MINSA).

Firma Digital
PROGRAMA NACIONAL
DE ALIMENTACION ESCOLAR
QALI WARMA

2.11

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

Firmado digitaimente por SALAZAI
CONDOR Victor Carlos FAU
20550154065 hard

Motivo: Doy V° B®

Fecha: 22.09.2020 21:43:59 -05:0(

2.12

La empresa de Saneamiento Ambiental contratada, estd autorizada por la autoridad de Salud vy,
proporciona Certificado de Servicio de Saneamiento Ambiental , con una frecuencia minima de
tres (03) meses, adjuntando las fichas técnicas de evaluacién y descripcion de actividades, las
mismas que incluyen la siguiente informacion:

Nombre del producto quimico y nimero de registro

Ndmero de lote
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ATENCION PRODUCTOS

. CON- [NO CON-[ OBSER
DESCRIPCION FORME | FORME | VACION

Formulacion

Cantidad o porcentaje de dosis

Fecha y hora de aplicacion

Periodos de exposicién para rociados, aerosoles, nebulizacién y fumigantes

Areas de aplicacion

Plaga objetivo

Nombre del personal que aplica el producto quimico.

(Articulos 57, 60 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA,; articulo 2, del Decreto Supremo N° 022-
2001-SA-DM; numeral 6.2.7 de la Resolucion Ministerial N° 066-2015/MINSA)

Realiza cada seis (06) meses la verificacion de la eficacia del Programa de Higiene y
Saneamiento, mediante analisis 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; numeral 6.1.5 de la Resolucién Ministerial N° 066-2015/MINSA)

Los registros del almacén (Kardex) evidencian una adecuada rotacién de inventarios (PVPS:
2.14| primeros en vencer, primeros en salir y PEPS: primeros en entrar, primeros en salir). (numeral 4 0
6.1.1 d) de la Resolucién Ministerial N° 066-2015/MINSA)

La informacion en el rotulado del producto final cumple lo dispuesto en las Especificaciones
2.15| Técnicas de Alimentos y normativa sanitaria aplicable al producto. (Articulos 116, 117 del Decreto 4 0
Supremo N.° 007-98-SA)

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

terminado. (Numeral 6.5 de la Resolucién Ministerial N° 066-2015/MINSA) 4 0

2.16

V. RESULTADO

ESCALA DE CALIFICACION punTase: [
SATISFACTORIO | NO SATISFACTORIO * %i ol Calificative Bl suseenDioo FECHA ¥ HORA - FINAL
PLAZO DE SUBSANACIO

275% T5% PORCENTAJE: |:| s NG
Dias[*) | Fechs limite DiA MES HORA

SATISFACTORIO™:
cauricatvo: [ | oofoed e

Mota: El calificativo minimo aprobatorio ez SATISFACTORIO.
[*] El plazo es determinado por 2l proveedor, siendo come maxime cinco (05) dias habiles.

OBSERVACIONES:

Firma Digital

PROGRAMA NACIONAL

DE ALIMENTACION ESCOLAR
QALI WARMA

Firmado digitalment¢ por SALAZAR
FAG

CONDOR Victor Cat
20550154065 hard
Motivo: Doy V° B®

Fecha: 22.09.2020 31:44:39 -05:00
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ANEXO N°04

,&’“‘“"‘;’L ) Minicterio de b T Programa Nacional PRT-039-PNAEQW-

Version N°03 FICHA DE EVALUACION DEL PRODUCTO, MATERIA PRIMA/INSUMO, Paa. 1 de 4
BEBIBLE O COMPONENTE SOLIDO 9
CODIGO DEL ESTABLECIMIENTO RUC DEL PROVEEDOR RAZON SOCIAL DEL PROVEEDOR
I. DATOS DE LA SUPERVISION
1. FECHA Y HORA - 2. SUPERVISOR DE PLANTAS Y ALMACENES - PNAEQW 3. MODALIDAD
DIA MES | HORA NOMBRES Y APELLIDOS | | | DNI | | | PRODUC| RACION
1 2

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

A. DATOS DE ALIMENTO

1. TIPO DE ALIMENTO 2. DENOMINACION DEL ALIMENTO
PRODUCTO 1
MATERIA PRIMA/INSUMO 2
BEBIBLE INDUSTRIALIZADO 3 3. (Sélo en caso de bebible industrializado)
COMPONENTE SOLIDO
INDUSTRIALIZADO 4 £ L SHECR
PRODUCTOS DE PANIFICACION 5 3.2 TIPO DE CEREAL |
ACOMPANAMIENTO (HUEVO .
SANCOCHADO U OTROS) 6 4. ESPECIE (Sé6lo en caso de conserva de pescado)
5. LA EVALUACION DEL 6. TURNO DE SUPERVISION 7. TURNO DE ATENCION 8. LIBERACION
ALIMENTO ES PARA: 5 MARNAN [ TARD [ MANANA Y -
LIBERACION [ PREPARACION MANANA | TARDE NOCHE A E TARDE REGULAR| REPOSICION
1 | 2 1 2 3 1 2 3

B. EVALUACION DOCUMENTARIA

Registre la informacién segun corresponda efectuando la verificacion como "Conforme" (C) / "No Conforme" (NC) / “No Aplica” (NA), por
cada lote de producto:

N° DESCRIPCION REGISTRO DE INFORMACION VERIFICACION OBSERVACIONES

FABRICANTE/PROCESADOR

FRACCIONADOR

IMPORTADOR

MARCA

PRESENTACION UNITARIA (Envaselg, kg 0
ml, 1)

N° DE LOTE

N o O (MW|N|E

FECHA DE PRODUCCION

8 | FECHA DE VENCIMIENTO

CANTIDAD A LIBERAR O EVALUAR
(UNIDADES)

Firma Digital |10 | CANTIDAD A ENTREGAR (UNIDADES)
PROGRAMA NACIONAL

DE ALIMENTACION ESCOLAR

QALI WARMA 10 | ITEMS CUBIERTOS

Firmado digitalmente por SALAZ,
CONDOR Victor Carlos FAU
20550154065 hard 11 | ITEM CUBIERTO PARCIALMENTE

Motivo: Doy V° B®

Fecha: 22.09.2020 21:45:09 -05:00

Registre la verificacion realizada como "Conforme" (C) / "No Conforme" (NC) / “No Aplica” (NA), en cada uno de los requisitos
evaluados por cada lote:
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Version N°03 FICHA DE EVALUACION DEL PRODUCTO, MATERIA PRIMA/INSUMO, P4q. 2 de 4
ersion BEBIBLE O COMPONENTE SOLIDO ag. 2 de
IN° DESCRIPCION EVALUACION DOCUMENTARIA VERIFI-CACION OBSERVACIONES

ORIGEN / PROCEDENCIA (IMPORTADO/
NACIONAL /REGIONAL)

13| DISTRIBUIDOR AUTORIZADO

14] N° DE REGISTRO SANITARIO

15| N° VALIDACION TEC. OFICIAL DEL PLAN
HACCP

16| PROTOCOLO TECNICO DE REGISTRO
SANITARIO

17] N° CERTIFICADO OFICIAL SANITARIO

1g| N¥ PROTOCOLO TECNICO DE
HABILITACION DE PLANTA

N° CERTIFICADO SISTEMA DE GESTION

HACCP CERTIFICADO

ISO 9000

19| 1SO 22000

IFS

BRC

SQF

20[ N° AUTORIZACION SANITARIA

21| N° CERTIFICADO MICROBIOLOGICO

22| N° CERTIFICADO FiSICO QUIMICO
23| N° CERTIFICADO ORGANOLEPTICO
24| N° GUIA DE REMISION

25| N° BOLETA DE VENTA

26| N° FACTURA

ESPECIFICACION O FICHA TECNICA
DEL ALIMENTO (FABRICANTE)

C. CAUSALES DE SUSPENSION
Marque con una (x) la/ causal/es evaluada/s como NO CONFORME:
oto

Cuando la/el responsable de control de calidad no se encuentre presente para el inicio y/o durante la
supervision y liberacién en el establecimiento del/la proveedor/a (planta y/o almacén) o este no cumpla | NC | Observacion
con los requisitos establecidos (segun declaracién jurada).

Cuando el/la PROVEEDOR/A no permita el ingreso del personal designado para la supervision y
b) | liberaciébn u otro acreditado por el PNAEQW, a las instalaciones y a todos los ambientes del | NC | Observacion
establecimiento (planta y/o almacén); o solicita la no ejecucion de la supervisién y liberacion.

Cuando el/la PROVEEDOR/A, durante la actividades supervision y liberacion, no presente la Licencia
c) | Municipal de Funcionamiento del establecimiento del/de la PROVEEDOR/A (planta y/o almacén) segin | NC | Observacion
el giro correspondiente.

Cuando el/la PROVEEDOR/A, durante las actividades de la supervision y liberacién, no presente la
certificacion de Principios Generales de Higiene (PGH) del establecimiento de almacenamiento y/o
d) | Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP del establecimiento de produccion emitida por la autoridad | NC | Observacion
sanitaria competente; o cuando éste no se encuentre vigente o cuando la autoridad sanitaria haya
cancelado o suspendido dichas certificaciones.

Si durante el proceso de produccion y/o almacenamiento de alimentos, ella PROVEEDOR/A no
presente los controles médicos semestrales del personal manipulador de alimentos que incluya como
minimo los examenes de Baciloscopia y Coprocultivo, realizados en los establecimientos de salud del
e) | MINSA o ESSALUD (minimo categoria I-3) o clinicas afiliadas al sistema EPS, o se verifique que éstos | NC | Observacion

12

27

a)

. . no correspondan al personal manipulador de alimentos que se encuentra en el establecimiento (planta
Firma Digital ylo almacén) del/de la PROVEEDOR/A, adjuntando copia simple del DNI o carnet de extranjeria u otro
PROGRAMA NACIONAL R H i H H
DE ALINENTACION ESEOLAR documento que acredite su identidad del personal_ manlpulador de a!lmentos. ‘ _
QALI WARMA Cuando el/la PROVEEDOR/A no presente el certificado de saneamiento ambiental del establecimiento
Firmado digitalmente por SALAZAR H (plar_lta y/o almacén), vigente, o <_:uando el/la PROVEEDOR/A no cumpla_ con reallz_ar d|cho saneamiento |\~ | qpoon o en
20550154065 hard ambiental con una frecuencia trimestral o se detecte en su establecimiento la existencia de alimentos
ivo: ° B° .
Fecha: 22.06.2020 21:45:41 -05: infestados.
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Cuando se encuentre insumos prohibidos por norma nacional o Codex Alimentarius o FDA, insumos y/o
productos vencidos, sin registro sanitario o autorizaciéon sanitaria, productos o insumos con fecha de
g) | produccién o vencimiento adulterados, sin rotulado u otra causa que afecte la inocuidad del mismo o se | NC | Observacion
verifiqgue que el producto final y/o envases/empaques u otros presenten observaciones por las que su
uso podria significar un riesgo de inocuidad.

Cuando se detecte presencia de algun animal, tales como: roedor, perro, gato, ave, cucaracha, mosca,
h) | u otros, y/o se evidencia excremento, orina, pelos u otros de los mismos, en las instalaciones del | NC | Observacion
establecimiento del/de la PROVEEDORI/A (planta y/o almacén).

Si el establecimiento del/de la PROVEEDOR/A (planta y/o almacén) 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
i) | almacenamiento de agua que garantice su provision continua o no mantiene la calidad sanitaria del agua | NC | Observacién
o se verifica (insitu) que no cumple con el nivel minimo de cloro libre residual (0.5 ppm) establecido en
la normativa sanitaria vigente.

Si como resultado de las acciones de supervision del PNAEQW y/o terceros que este haya autorizado
i) | ylo autoridades sanitarias competentes, se verifiquen situaciones susceptibles de poner en riesgo la | NC | Observacion
salud de las/los usuarias/os, sin perjuicio de la aplicacién de penalidades y/o resolucién del contrato.

Si durante las actividades de supervision y liberacion en el establecimiento del/de la PROVEEDOR/A se
k) | detecten en las maquinarias, equipos y utensilios que van en contacto directo con el alimento, areas | NC | Observacién
oxidadas y/o corroidas y/o agrietadas y/o restos de alimentos y/o lubricantes u otras sustancias quimicas.
Cuando el PNAEQW durante las actividades de supervision y liberacién, verifique que el establecimiento
del/de la PROVEEDOR/A (planta y/o almacén) no mantiene el calificativo de SATISFACTORIO de las
condiciones higiénico sanitarias o presenta observaciones en cuanto al cumplimiento del Plan HACCP
0 PGH gue podrian significar un riesgo de inocuidad.

Cuando el PNAEQW, durante sus actividades de supervision y liberacion, verifique que el
establecimiento del/de la PROVEEDOR/A (planta y/o almacén) no sea de uso exclusivo para la

NC | Observacion

m - h ) o NC | Observacion
) elaboracion y/o almacenamiento alimentos para consumo humano o tengan conexion directa con
ambientes, locales o viviendas donde se realicen actividades distintas.
n) Cuando se detecte que, durante el proceso productivo y/o enfriamiento de los alimentos, el/la

proveedor/a adquiera hielo sin registro sanitario o el hielo es producido en el establecimiento cuyo | NC | Observacién
proceso no se encuentre contemplado en sus manuales.

Cuando el proveedor no cuente en su establecimiento con procedimientos establecidos por la autoridad
fi) | nacional, regional o local, segln corresponda, a consecuencia de la situacién de emergencia y/o caso | NC | Observacion
de fuerza mayor.

DE SUPERVISION AL ESTABLECIMIENTO, CONCLUYENDO EL REGISTRO CON RESULTADO “SUSPENDIDO”

D. EVALUACION DEL ALIMENTO

2.1 ASPECTOS EXTERNOS DEL ALIMENTO:
FECHA Y HORA DE

La evaluacién del aspecto externo del alimento se realiza: EVALUAGION
- Para el caso de productos industrializados, se toma una muestra de 200 und., de acuerdo
al “Instructivo para el muestreo y verificacién de las caracteristicas fisica
organoléptica de alimentos del PNAEQW”.
- Para el caso del componente sélido y acompafamiento, se toma la cantidad de muestra
segun la NTP ISO 2859-1 — 2013.

Calificar como "Conforme" o "No Conforme" en cada uno de los requisitos a evaluar, segin corresponda:
N° DESCRIPCION EVALUACION OBSERVACION

1 | MATERIAL DEL ENVASE

2 | INTEGRIDAD DEL ENVASE

3 | HIGIENE DEL ENVASE

4 | INTEGRIDAD DEL EMPAQUE
5

6

7

8

‘ IMPORTANTE: DE EVIDENCIARSE UNA O MAS CAUSALES COMO "NO CONFORME" SE SUSPENDERA LAS ACTIVIDADES ’

DiA | Mes | HORA

Firma Digital
PROGRAMA NACIONAL

DE ALIMENTACION ESCOLAR
QAL WARMA

HIGIENE DEL EMPAQUE
ROTULADO / ETIQUETADO
AUSENCIA DE INFESTACION
CONDOR vactor C: CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO
Focha: 25 46,2020 21:46:27 -05:q0 IMPORTANTE: De encontrar algin aspecto externo del alimento con evaluacién no conforme, se suspenderé las

actividades de verificacion y evaluacion, concluyendo el registro con resultado NO CONFORME (aplicar el instructivo de
muestreo y evaluacion organoléptico).

Firmado digitalmente por SALAZ'ID
CONDOR Victor Carlos FAU
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2.2

VERIFICACION FiSICO ORGANOLEPTICO, DEL ALIMENTO (No aplica para materia prima/ insumos ni huevo

crudo)

Marcar como "Conforme" o "No Conforme" de cada uno de los requisitos a evaluar, segun corresponda:

NTP - ISO 2859-1 - 2013 52 53 S4 1.1 PLAN DE RE NTP - IS0 2859-1 - 2013 53 54
1. PLAN DE MUESTREQ | VTP - 1O 5538 - 2015 52 s3 sS4 e i NTP- IS0 5538 - 2015 = 54
APLICADO: Plan de de APLICADO: NTP - 700.002 - 2012 de Muestreo 2 -Nivel Il
NTP - 700.002 - 2012 Muestreo | Muestreo
1 -Nivell | 2-Nivelll

2. CANTIDAD A LIBERAR O EVALUAR EN UNIDADES
3. N° DE MUESTRA TOMADA
4. CANTIDAD A ENTREGAR EN UNIDADES

N° Ui DiE REQUISITO* ESPECIFICACION* EVALUACION OBSERVACION

CARACTERISTICA

1 ORGANOLEPTICA OLOR

2 | ORGANOLEPTICA COLOR

3 ORGANOLEPTICA TEXTURA

4 ORGANOLEPTICA ASPECTO

5 | ORGANOLEPTICA SABOR

6 | Fisico PESO NETO

710

8 | ("

9 (M

10 | (®

(*) Evaluar en el establecimiento los requisitos fisicos organolépticos sefialados en las Especificaciones Técnicas de Alimentos.

E. RESULTADO DE EVALUACION DEL ALIMENTO

Marque con una (x) el casillero correspondiente 8 "CONFORME®, "NO CONFORME" ¥/O “ESTABLECIMIENTO SUPENDIDC™ coma resultado:

L& EVALUACION DEL PRODUCTO, MATERIA/PRIMA, |  conForme | 1O CONFORME
INSUMO, BEBIBLE INDUSTRIALIZADO,
COMPONENTE SOLIDO O ACOMPAFRANTE RESULTA: 1 2 PLAZD DE SUBSANACION FECHA'Y HORA - FINAL
Diiasi*] Fecha imite DiA MES | HORA
Nota: 3i uno de los requisitos del alimento evaluade resulta no conforme, el resuftade de Iz oo eeeeif e
evaluacion es “No Conforme”

[*) El plazo es determinade por el proveedor, siendo como maxime cinco (05) dias habiles.

OBSERVACIONES:

Firma Digital
PROGRAMA NACIONAL

DE ALIMENTACION ESCOLAR
QALI WARMA

Firmado digi ite pp-SALAZAR.
CONDOR Victor Carlog FAU
20550154065 hard
Motivo: Doy V° B®
Fecha: 22.09.2020 21:47:01 -05:00
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ANEXO N°05

gy ~Ti— DT PRT-039-PNAEQW-
M T de D 1l i io
% PERU e el ionisocislias GALI WARMA oot USME-FOR-004

Versién N°03 FICHA DE VERIFICACION DE LA ELABORAC[ON DEL Paq. 1de 6
COMPONENTE SOLIDO - MODALIDAD DE ATENCION RACIONES 9
CODIGO DEL ESTABLECIMIENTO RUC DEL PROVEEDOR RAZOM SOCIAL DEL PROVEEDOR
1. DATOS DEL COMPONENTE SOLIDO
CANTIDAD TOTAL A
1. COMPOMNENTE SOLIDO A ELABORAR ENTREGAR SEGLN
COMNTRATO
PRODUCTOS DE PANIFICACION 1
INCORPORACION DEL ACOMPANAMIENTO (AL PAN) | 2
HUEVO SANCOCHADO 3
SANCOCHADO DE PAPA, CAMOTE, YUCA U OTROS: |
ol EsPECIFICAR )
. - 4. N TOTAL DE TURNOS POR DIA DE SUPERVISION
ZHECLEDE AERCE ZLLUEIRIDE S IENCH I {5olo para productos de panificacion o huswvo sancochado)
DiA MES MARANA TARDE MANANA Y TARDE UND Dos TRES
1 2 3 1 2 3

Il. VERIFICACION DE LA ELABORACION DEL COMPONENTE SOLIDO TURNO DE SUPERVISION: | Primero L
(En caso de productos de panificacion o huevo sancochado o insumos cocidos, el registro es por pmiF:f:l;T:J:ii?:::;,dM ?:'g;:o 32

tumo de supervisionl

A. DATOS DE LA SUPERVISION

1. FEC!—»iAAY‘HORA - 2. SUPERVISOR DE PLANTAS Y ALMACENES - PNAEQW
DIA MES | HORA NOMBRES Y APELLIDOS DNI
B. CAUSALES DE SUSPENSION
Marque con una (x) la/s causal/es evaluada/s como “NO CONFORME”:
CAUSALES DE SUSPENSION
Cuando la/el responsable de control de calidad no se encuentre presente para el inicio y/o durante la supervision y
a) liberacion en el establecimiento del/la proveedor/a (planta y/o almacén) o este no cumpla con los requisitos | NC Observacion

establecidos (segun declaracion jurada).

Cuando el/la PROVEEDOR/A no permita el ingreso del personal designado para la supervision y liberacién u otro
b) acreditado por el PNAEQW, a las instalaciones y a todos los ambientes del establecimiento (planta y/o almacén); o | NC Observacion
solicita la no ejecucién de la supervision y liberacion.

Cuando el/la PROVEEDOR/A, durante la actividades supervision y liberacion, no presente la Licencia Municipal de »
) | Funcionamiento del establecimiento del/de la PROVEEDOR/A (planta y/o almacén) segun el giro correspondiente. NC Observacion

Cuando el/la PROVEEDOR/A, durante las actividades de la supervision y liberacion, no presente la certificacion de
Principios Generales de Higiene (PGH) del establecimiento de almacenamiento y/o Validacién Técnica Oficial del Plan

d) HACCP del establecimiento de producciéon emitida por la autoridad sanitaria competente; o cuando éste no se NC Observacion
encuentre vigente o cuando la autoridad sanitaria haya cancelado o suspendido dichas certificaciones.
Si durante el proceso de produccién y/o almacenamiento de alimentos, el/la PROVEEDOR/A no presente los controles
médicos semestrales del personal manipulador de alimentos que incluya como minimo los examenes de Baciloscopia

e) y Coprocultivo, realizados en los establecimientos de salud del MINSA o ESSALUD (minimo categoria 1-3) o clinicas NC Observacion

afiliadas al sistema EPS, o se verifique que éstos no correspondan al personal manipulador de alimentos que se
encuentra en el establecimiento (planta y/o almacén) del/de la PROVEEDOR/A, adjuntando copia simple del DNI o
carnet de extranjeria u otro documento que acredite su identidad del personal manipulador de alimentos.

Cuando ellla PROVEEDOR/A no presente el certificado de saneamiento ambiental del establecimiento (planta y/o
f) almaceén), vigente, o cuando el/la PROVEEDOR/A no cumpla con realizar dicho saneamiento ambiental con una | NC Observacion
frecuencia trimestral o se detecte en su establecimiento la existencia de alimentos infestados.

Cuando se encuentre insumos prohibidos por norma nacional o Codex Alimentarius o FDA, insumos y/o productos
vencidos, sin registro sanitario o autorizacion sanitaria, productos o insumos con fecha de produccién o vencimiento

9 | adulterados, sin rotulado u otra causa que afecte la inocuidad del mismo o se verifique que el producto final ylo | NC Observacion
B . envases/empagues u otros presenten observaciones por las que su uso podria significar un riesgo de inocuidad.
Firma Digital _ —
BROGHAN (41 aiaiol: Cuando se detecte presencia de algun animal, tales como: roedor, perro, gato, ave, cucaracha, mosca, u otros, y/o se
DE ALIMENTACION ESCOLAR | N) evidencia excremento, orina, pelos u otros de los mismos, en las instalaciones del establecimiento del/de la | NC Observacion
QALI WARMA PROVEEDOR/A (planta y/o almacén).
Firmado digitaimente por SALAZAR Si el establecimiento del/de la PROVEEDOR/A (planta y/o almacén) no cuenta con agua potable de la red puiblica o
20550154065 hard . sistema para el tratamiento de agua autorizado por la DIGESA o no cuente con sistema de almacenamiento de agua .,
Motivo: Doy V° B i) ; iz ; : B [ o (i NC Observacion
Fecha: 22.09.2020 21:47:47 -05:0l gue garantice su provision continua o no mantiene la calidad sanitaria del agua o se verifica (insitu) que no cumple con
el nivel minimo de cloro libre residual (0.5 ppm) establecido en la normativa sanitaria vigente.
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Version N°03 FICHA DE VERIFICACION DE LA ELABORACION DEL baa 2 de 6
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Si como resultado de las acciones de supervision del PNAEQW y/o terceros que este haya autorizado y/o autoridades
j) sanitarias competentes, se verifiquen situaciones susceptibles de poner en riesgo la salud de las/los usuarias/os, sin NC Observacion
perjuicio de la aplicacién de penalidades y/o resolucién del contrato.

Si durante las actividades de supervision y liberacion en el establecimiento del/de la PROVEEDOR/A se detecten en
k) las magquinarias, equipos y utensilios que van en contacto directo con el alimento, areas oxidadas y/o corroidas y/o | NC Observacion
agrietadas y/o restos de alimentos y/o lubricantes u otras sustancias quimicas.

Cuando el PNAEQW durante las actividades de supervision y liberacién, verifique que el establecimiento del/de la
n PROVEEDORI/A (planta y/o almacén) no mantiene el calificativo de SATISFACTORIO de las condiciones higiénico

sanitarias o presenta observaciones en cuanto al cumplimiento del Plan HACCP o PGH que podrian significar un
riesgo de inocuidad.

NC Observacion

Cuando el PNAEQW, durante sus actividades de supervisién y liberacion, verifique que el establecimiento del/de la
PROVEEDOR/A (planta y/o almacén) no sea de uso exclusivo para la elaboracién y/o almacenamiento alimentos para NC
consumo humano o tengan conexién directa con ambientes, locales o viviendas donde se realicen actividades
distintas.

m) Observacion

n) Cuando se detecte que, durante el proceso productivo y/o enfriamiento de los alimentos, el/la proveedor/a adquiera
hielo sin registro sanitario o el hielo es producido en el establecimiento cuyo proceso no se encuentre contempladoen | NC Observacion
sus manuales.

Cuando el proveedor no cuente en su establecimiento con procedimientos establecidos por la autoridad nacional,

f) | regional o local, segtin corresponda, a consecuencia de la situacién de emergencia y/o caso de fuerza mayor. NC Observacion

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

C. DE LAS CONDICIONES SANITARIAS Y OPERATIVAS

Registre “CONFORME” (C) O “NO CONFORME” (NC), segln corresponda:

1. VERIFICACION DE LAS CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS EN EL PROCESO PRODUCTIVO:
SI LA VERIFICACION ES “NO CONFORME”
PROD| OPERA VERIFICA
voral Y- | CION VERIF| CION.
ne | De | CCIO| UNITAR| CRITE|  I- DESPUES
iNnicio] N | ADEL | -RIO | CACI OBSERVACION ACCION CORRECTIVA DE LA
(1/2/3/| PROCE ON ACCION
4) SO CORRECTI
VA
1
2
1 3
4
5
1
2
2 3
4
5
1
Firma Digital 2
PROGRAMA NACIONAL
DE ALIMENTACION ESCOLAR 3 3
QALI WARMA
Firmado digitalmente por SALAZAR 4
CONDOR Victor Carlos FAU
20550154065 hard
Motivo: Doy V° B° 5
Fecha: 22.09.2020 21:48:20 -05:Q0
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CODIGOS (Seccion C, numeral 1)
PRODUCCION

1. Productos de panificacion 2. Huevo sancochado 3. Sancochado de papa, camote, yuca u otros: especificar

OPERACION UNITARIA DEL PROCESO

1. PRODUCTOS DE PANIFICACION 2. HUEVO SANCOCHADO zsmfﬁg:;m DE PAPA/CAMOTE/YUCA/OTROS,
1. Dosificacion 2. Mezclado, amasado, 1. Seleccion 2. Lavado 1. Beleccion 2 Lavado y Pelado
dividido, boleado 3. Fermentado 3. Coccion 4 Enfriado 3. Coccion 4. Enfriado
4. Homeado 5. Horneado 5. Envasado 8. Sellado 5. Descascarado 6. Prensado (opcional)
6. Enfriado T. Eniabadofalmacenads 7. Envasado §. Almacenado
7. Envasado 8. Almacenado
CRITERIOS
1. Cumple sus procedimientos de higiene y saneamiento durante la operacion. 4. El personal cumple con las BPM durante el proceso de produccién.

2. Cumple sus procedimientos de higiene y saneamiento de los equipos/utensilios. | 5. Registra los datos de control en los tiempos establecidos en sus
3. Cumple sus procedimientos de higiene y saneamiento de la zona o ambiente de procedimientos.
produccién.

OPERACI SI LA VERIFICACION ES “NO CONFORME”

PROD ON VERIFI
NG HgEA U- UNITARI| CRITE- -

CCION| A DEL RIO | CACIO 2 4 VERIFICACION DESPUES DE
INICIO (1/2/3)| PROCES N OBSERVACION ACCION CORRECTIVA LA ACCION CORRECTIVA
(6]

Firma Digital 5

PROGRAMA NACIONAL

DE ALIMENTACION ESCOLAR
QALI WARMA 1

Firmado digitalmente por SALAZAR

CONDOR Victor Carlos FA
20550154065 hard 2
Motivo: Doy V° B®

Fecha: 22.09.2020 21:52:0Q -05:00
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PRT- 039-PNAEQW-USME

] Ministerio de Desarrollo
PERU e Inclusién Social
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QALI WARMA
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Version N°03

FICHA DE VERIFICACION DE LA ELABORACION DEL
COMPONENTE SOLIDO - MODALIDAD DE ATENCION RACIONES

Pag.4de 6

i HORA| PRODU-| OPERACION | CRIT y— SI LA VERIFICACION ES “NO CONFORME” _ _
bt INIID(EIO %1%?3’;‘ U"g;’g’é’és%ﬂ REI&) CACION OBSERVACION ACCION CORRECTIVA VER'K'gélg'ﬁ’égggzgﬁ/EE LA
1
2
3
4
5
1
2
35 3
4
5

2.  VERIFICACION DE FORMULACION DE PRODUCTOS DE PANIFICACION:

] SI LA VERIFICACION ES “NO CONFORME”

v | Hora | MATERIAPRIMA | no | CANTIDAD SEGUN | yegip. i i

/ INSUMO LOTE CACION - . VERIFICACION DESPUES DE LA

(Kg) OBSERVACION | ACCION CORRECTIVA R DESPUES D
1
2
3
4
5
3. VERIFICACION DEL COMPONENTE SOLIDO Foto
SI LA VERIFICACION ES “NO CONFORME”
N° | HORA | REQUISITO | VERIFICACION
OBSERVACION ACCION CORRECTIVA VERIFGACIEN DIESPUIES D12

Firma Digital
PROGRAMA NACIONAL

DE ALIMENTACION ESCOLAR
QALI WARMA

Firmado digitalmente por SALAZAR
CONDOR Victor Carlos FAU
20550154065 hard

Motivo: Doy V° B®

Fecha: 22.09.2020 21:52:33 -05:00
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Version N°03 FICHA DE VERIFICACION DE LA ELABORACION DEL Pag. 5 de 6
COMPONENTE SOLIDO - MODALIDAD DE ATENCION RACIONES 9-

REQUISITOS
1. Cumple con el peso del pan o pan es_pemal. 5. Caracteristicas sensoriales del huevo sancochado.
2. Cumple con el peso del acompafiamiento. 6. Caracteristicas del envase
3. Cumple con el peso del pan con acompafiamiento. 7' Caracteristicas del rotulad(.)
4. Caracteristicas sensoriales del producto de panificacion. 8. Caracteristicas de integri daa del envase
SI LA VERIFICACION ES “NO CONFORME”
N° | HORA | REQUISITO | VERIFICACION VERIFICACION
OBSERVACION ACCION CORRECTIVA R g
CORRECTIVA
2
SI LA VERIFICACION ES “NO CONFORME”
N° | HORA | REQUISITO | VERIFICACION VERIFICACION
OBSERVACION ACCION CORRECTIVA DESZgEISO?\IE LA
CORRECTIVA
3
4
5
Firma Digital
PROGRAMA NACIONAL
DE ALIMENTACION ESCOLAR
QALI WARMA
B e o "R | IMPORTANTE: De encontrar “NO CONFORME?”, deberé indicar la observacion y accion correctiva, registrar
Moo Doy V- B SEGUN CORRESPONDA.
Fecha: 22.09.2020 21:53:03 -05:00
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““““ L Programa Nacional PRT-039-PNAEQW-
M de D 1l st
@ PERU | Sincilsion Soctai ciones Sociales [REVIW A USME-FOR-004

FICHA DE VERIFICACION DE LA ELABORACION DEL
COMPONENTE SOLIDO - MODALIDAD DE ATENCION RACIONES

REQUISITOS

5. Caracteristicas sensoriales del huevo sancochado.
6. Caracteristicas del envase.

7. Caracteristicas del rotulado.

8. Caracteristicas de integridad del envase.

Version N°03

Pag. 6 de 6

1. Cumple con el peso del pan o pan especial.

2. Cumple con el peso del acompafiamiento.

3. Cumple con el peso del pan con acompafiamiento.

4. Caracteristicas sensoriales del producto de panificacion.

D. RESULTADO (en caso de produccion de panificacion el RESULTADO es del TURNO)

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

. - Bl suseenpino FECHA ¥ HORA - FINAL
CANTIDAD DE CONDICIOMES, PLAZO DE SUBSANACION =

L CONFORME HORA
PRODUCCION [ 2 SANITARIOS ¥ CONFORME | [Diasi") | Fecha himite DiA MES
ACUMULADA | 3 OPERATIVOS: 1 2 ]

Nota: El resultadeo sera conforme cuando todos condiciones sanitarias y operativas son "Conforme" y cuando los aspectos sanitarios
y operstivos resultaron "Conforme” o se subsanaron los "Mo Conforme”; de lo contrario, el resultado de LA WERIFICACION serd "No
Conforma”, LO CUAL IMPLICA LA SUSPENSION DE LA FRODUCCION {de existir un siguients turno de verificacian, serd suzpendido).
[*) El plazo es dererminado por 2l proveedor, siendo como maxime cinco (05) dias ha'l:-iles.l

OBSERVACIONES:

Firma Digital
PROGRAMA NACIONAL

DE ALIMENTACION ESCOLAR
QALI WARNMA

Firmado digitalmente por SALAZAR
CONDOR Victor Cgrlos FAU
20550154065 hard
Motivo: Doy V°©
Fecha: 22. 09 2020 21:53:27 -05:00
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PRT- 039-PNAEQW-USME

ANEXO N°06

PRT-039-PNAEQW-
USME-FOR-005
Pag.1de 1l

Programa Nacional
de Alimentacion Escolar
QALI WARMA

T memome e _
s [

Version N° 03

Ministerio de Desarrollo
i ial

e Inclusion Socia

FICHA DE VERIFICACION DEL VEHICULO DE TRANSPORTE,

CARGA Y ESTIBA DE ALIMENTOS
CODIGO DEL ESTABLECIMIENTO RUC DEL PROVEEDDR

L | [ [ 1 [ | | LI L[] []

RAZOM SOCIAL DEL PROVEEDOR

1. FECHA Y HORA - INICIO 2. MODALIDAD 3. TURMNO DE ATENCION [solo para raciones) 4. N° DE VEHICULDS
Dia MES HORA PRODUCTOS RACIONES MAFANA TARDE A VERIFICAR
1 2 1 2
5. SUPERVISOR DE PLANTAS ¥ ALMACENES - PNAEQW
NOMERES Y APELLIDOS DNI

A. DATOS DEL VEHICULO Y VERIFICACION DE LA RUTA

., 1. PLACA DEL VEHICULO (CODIGO) 2. TIPO DE VEHICULO 3. RUTA N2
e L T 1 [ [
| & ITEMS | ‘ [ 5. vERIFICACION DEL CUMPLIMIENTO DEL PLAN DERUTAS |
[ CONFORME .....1 [ NO CONFORME .2 |
cONDU 6. NOMBRES Y APELLIDOS 7. DNl 8. N* DE LICENCIA DE CONDUCIR

B. VERIFICACION DEL VEHICULO

Marque con una (x) los requisitos evaluados como “CONFORME” O “MO CONFORME”, zegin corresponda:
1. CONDICION DEL VEHICULO

DESCRIPCION come [oemt | oBservacion
1.1 | Estado de conservacion, limpieza (interna y externa) y libre de olores extrafios.
1.2 | Es exclusivo para transporte de alimentos para consumo humano.
1.3 | Elvehiculo para transporte cuents con tolva cerrada.

IMPORTANTE: EL VEHICULO DE TRANSPORTE DEBERA CUMPLIR TODOS LOS REQUISITOS DE "CONDICION DEL VEHICULD™, PARA CONTINUAR CON LA
CARGA Y ESTIBA; DE LO COMTRARIO FINALIZARA LA VERIFICACION, EM ESTE CASO, CONCLUYENDO EL REGISTRO CON RESULTADO DE "NO CONFORME".

2. CARGA Y ESTIBA EM EL VEHICULO

DESCRIPCION comme | romme | DBSERvACIGN
1.1 | No existe contacto directo de los alimentos con la superficie del vehiculo.
1.2 | Los alimentos han sido adecuadamente estibados y protegidos contra fuentes de contaminacion.
1.3 | Aplica buenas condiciones de higiene en la operacion.
1.4 | Los empagues no presentan evidencia de manchas o derrames.
1.5 | El personal de estiba presenta indumentaria apropiada y limpia para la operacion.

C. RESULTADO POR VEHICULO
Marque con una (x) el casillera correspondiente a "CONFORME” o "NO CONFORME" coma resultado de |a verificacion:

NO CONFORME
2

COMFORME
1

EL VEHICULO,
CARGA Y ESTIBA DE ALIMENTOS TIENE COMD RESULTADO:

Maota: El resultadao serd conforme cuande todos los reguisitos evaluados son "Confarme"; de existir una o més requisitos coma "Mo Conforme” 2l resultado de lal
werificacion sera "No Conforme" ¥ 5E SUSPENDERA LAS CARGA Y ESTIBA.

lll. RESULTADO GENERAL

Firma Digital
PROGRAMA NACIONAL

DE ALIMENTACION ESCOLAR
QAL WARMA

Registre la cantidad de vehiculos verificados, segln corresponda al resultado obtenido:
FECHA ¥ HORA - FINAL
MN* DE VEHICULOS CON M DE VEHICULOS COMN MN* TOTAL DE MN* DE VEHICULOS =
RESULTADO “COMNFORME™ RESULTADO "NO COMNFORME™ WVEHICULOS EVALUADOS REEVALUADOS oA MES HORA
OBSERVACIONES:

Firmado digitalmente por SALAZ,
CONDOR Victor Carlos FAU
20550154065 hard

Motivo: Doy V° B®

Fecha: 22.09.2020 21:53:53 -05:00
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Version N° 03 ACTA DE SUPERVISION Y LIBERACION DEL baq 1de 2
ersion ESTABLECIMIENTO DEL/DE LA PROVEEDOR/A ag. 1de

CODIGO DEL ESTABLECIMIENTO

I. DATOS DEL ESTABLECIMIENTO

1.Nnmnmmzc'msocmnﬂpmum| |2.RUC| | | | | | | | | | |
3. NOMBRE DEL ESTABLECIMIENTO | | 2 oiRECaion |

5. DISTRITO 8. UNIDAD TERRITORIAL

6. PROVINCIA 3. COMITES DE COMPRAS

7. DEPARTAMENTO 10. iTEMS

11. REPRESENTANTE LEGAL

| 12. PERSOMNAL DEL PROVEEDOR
CARGO NOMBRES Y APELLIDOS ESPECIALIDAD | N° DE COLEGIATURA Dl

RESPOMSABLE DE CONTROL DE CALIDAD | | | | | | |

Il. DATOS DE LA SUPERVISION

1. FECHA ¥ HORA - INICIO 2. MODALIDAD 3. TURNO DE ATENCION [solo para LIBERACION de RACIONES)
DiA MES HORA PRODUCTOS RACIONES MARANA TARDE
1 2 1 2
4. PERSOMAL DE PNAEQW MOMBERES Y APELLIDOS DNl |

SUPERVISOR DE PLANTAS Y ALMACENES I I I T O I

5. ACTIVIDAD REALIZADA EN LA SUPERVISION:

SUPERVISION AL ESTABLECIMIENTO DEL PROVEEDOR

EVALUACION DE PRODUCTO, MATERIA PRIMA/INSUNMO,BEBIBLE, COMPOMENTE SOLIDO
VERIFICACION DE LA ELABEORACION DEL COMPONENTE SOLIDO

VERIFICACION DEL SANCOCHADO DE PAPA, CAMOTE, YUCA, OTRO: ESPECIFICAR

1. ACTA

Habiendo realizado la verificacion y evaluacion correspondiente del establecimiento, se CONCLUYE lo siguiente:

LIBERACION 5
VERIF. VEHICULO DE TRANSPORTE, CARGA Y ESTIBA 5]

LIBERACION PARA REPOSICION/NUEVA (PRODUCTOS) | 7

ESR R I

1. RESULTADO DE LA SUPERVISION DEL ESTABLECIMIENTO

PUNTAJE E Causales con Requisitos con
OBTEMNIDD BT 3 e incumplimiento “MNo Conforme"
SATISFACTORIO I:” NO SATISFACTORIO I:l I:l
2. CUMPLIMIENTO DE LOS COMPROMISOS ASUMIDOS POR EL PROVEEDOR
COMPRONISO : CUMPLE MO CUMPLE
COMPROMISO - CUMPLE l:l MO CUMPLE
COMPROMISO : CUMPLE l:l MO CUMPLE I:l
STOCK DE SEGURIDAD: 5l MO
3:-1-' RESULTADO DE LA EVALUACION DE LOS ALIMENTOS
N DE ALIMENTOS COM o N® TOTAL DE
RESULTADO: r:_;ﬁ::ﬂ':;; BALIMENTOS M2 TOTAL DE ESTABLECIMIENTON CAUSALES COMN REQUI?,NO Eo
PENDIENTES NTOS MNTO
CONFORME NO CONFORME EVALUADOS | ne pumiuan EE SRy N CONFORME"
Firma Digital
PROGRAMA NACIONAL A A A
DE ALIMENTACHON ESCOLAR 4, RESULTADO LA VERIFICACIOM DE LA ELABORACION DEL COMPOMENTE SOLIDO (SOLO PARA RACIONES)
QALI WARMA .
. ” VERIFICACISN DE: .. ESTABLECIMIEMTO CAUSALES COM REQUISITOS COM
Firmado digitalmente por SALAZAR SUSPENDIDO INCUMPLIMIENTO “NO COMFORME"
CONDOR Vlctﬁr %arlos FAU I:I
20550154065 har
Motivo: Doy \V° B° CONFORME | MO CONFORME
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e Inclusién Social

Ministerio de Desarrollo

Programa Nacional
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QALI WARMA

PRT-039-PNAEQW-
USME-FOR-006

ACTA DE SUPERVISION Y LIBERACION DEL

version N° 03 ESTABLECIMIENTO DEL/DE LA PROVEEDOR/A Pag. 2de 2
5. RESULTADO DE LA LIBERACION
M° DE ITEMS EM ESTADO: N* TOTAL MOTIVO DE NO LIBERACION
LIBERADO PEMDIENTE MO LIBERADO DE ITEMS

6. RESULTADO DE LA VERIFICACION DEL VEHICULO DE TRANSPORTE, CARGA Y ESTIBA DE ALIMENTOS

N DE VEHIC

ULOS CON RESULTADOD

N® VEHICULOS
REEVALUADOS

N*® TOTAL DE
VEHICULDS EVALUADOS

CONFORME

NO CONFORME

“MNO CONFORME"

N° Placa

VEHICULODS CON
VERIFICACION

7. OBSERVACIOMES:

El responsable del establecimiento manifesto:

Firma Digital
PROGRAMA NACIONAL
DE ALIMENTACION ESCOLAR

QALI WARMA

Firmado digitaimente por SALAZAR
CONDOR Victor Carlos FAU
20550154065 hard

Motivo: Doy V° B°®

Fecha: 22.09.2020 21:54:47 -05:00
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PROTOCOLO PARA LA SUPERVISION Y LIBERACION

DE ALIMENTOS EN LOS ESTABLECIMIENTOS DE

PROVEEDORAS/ES DEL PROGRAMA NACIONAL DE PRT- 039-PNAEQW-USME
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

ANEXO N° 08
MODELO DE INFORME DE REVISION DOCUMENTARIA
(MODALIDAD DE ATENCION RACIONES)

Para : XXXXXX
JEFE DE LA UNIDAD TERRITORIAL XXX

Asunto : RESULTADO DE LA XX EVALUACION DOCUMENTARIA PRESENTADA POR
EL/LA PROVEEDOR/A XXXX, PARA LA LIBERACION DE RACIONES,
SEMANA XXX (DEL XXX AL XXX), ITEM XXX

Referencia : XXX

Fecha Elaboracion: XXXX

Firma Digital
PROGRAMA NACIONAL

DE ALIMENTACION ESCOLAR
QAL WARMA

Tengo el agrado de dirigirme a Ud. para saludarlo cordialmente y a su vez informarle sobre la
revision de la documentacién presentada con fecha xxx de xxx del xxxx, mediante Carta N° XxxxXx,
por el/la proveedor/a XXXXXX, del Comité de Compras XXXXX, item XXXXX; correspondiente a los
productos a utilizar y/o liberar para la atencion del servicio alimentario para la semana del xxx al
XXXXX.

De acuerdo a la R.D.E. N° xxx-2020-MIDIS/PNAEQW-USME, mediante la cual se aprueba el
PROTOCOLO PARA LA SUPERVISION Y LIBERACION DE ALIMENTOS EN LOS
ESTABLECIMIENTOS DE LOS PROVEEDORES DEL PNAEQW, se establece en el numeral XI.
DISPOSICIONES ESPECIFICAS, lo siguiente: “xxxxx”.

Con R.D.E. N° xxx-2020-MIDIS/PNAEQW, de fecha xx.xx.xx, se aprueban las Bases Integradas del
Proceso de Compras Electronico — Modalidad de Atencién Raciones para la Provision del Servicio
Alimentario del 2021 del PNAEQW, las mismas que son aplicables para la xx Convocatoria 2021.

Conforme a lo establecido en el citado Protocolo, se realiza la revisién de los documentos
presentados por el/la proveedor/a para el Comité de Compras xxxx, para los items XXXX, adendas
xxx (de corresponder) adjudicado en la xxx convocatoria, con la finalidad de verificar el cumplimiento
de los requisitos establecidos en las Especificaciones Técnicas de los Alimentos que forman parte
de la Prestacién del Servicio Alimentario del PNAEQW, versidon xx; teniendo en cuenta, el Informe
N° XXXX de la Especialista Alimentaria/o, quien valida los volimenes y listado de alimentos.

Al respecto, el resumen de la evaluacion de los documentos se detalla en los Cuadros N° 01, 02,
03, 04, 05, 06 y 07, anexos al presente.

De acuerdo a lo antes mencionado, la revision de la documentacion presentada por el/la proveedor/a
XXX, para el Comité del Compras XXX, para el/los item/s XXXX, respecto a los requisitos
establecidos en las Especificaciones Técnicas de los Alimentos, factura o boleta de venta, Guia de
Remisién y cumplimiento de el/los compromiso/s XXXX, se concluye lo siguiente:

Respecto ala verificacidon de la/el Especialista alimentaria/ (tabla de alternativas Anexo)
(Detallar sobre el cumplimiento de la programacion para el periodo ciclico o periodo declarado por
el/la proveedor/a, en cuanto al tipo de producto, sabor, por cada entrega, segun corresponda;
asimismo, respecto a los intercambios autorizados, segun aplique).

Respecto _al cumplimiento de los pardmetros técnicos establecidos por la Ley de
Alimentacién Saludable

Firmado digitaimente por SALAZAR
CONDOR Victor Carlos FAU
20550154065 hard

Motivo: Doy V° B®

Fecha: 22.09.2020 21:55:12 -05:00
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Firma Digital
PROGRAMA NACIONAL

DE ALIMENTACION ESCOLAR
QAL WARMA

Firmado digitalmente por SALAZAR
CONDOR Victor Carlos FAU
20550154065 hard

Motivo: Doy V° B®

Fecha: 22.09.2020 21:55:42 -05:00

(Detallar la verificacion del cumplimiento de los parametros técnicos establecidos, contrastando los
resultados del Certificado de Inspeccién de Lote y los parametros técnicos establecidos en la
normativa, presentados por el/la proveedor/a).

Respecto al cumplimiento de los compromisos asumidos por el/la proveedor/a

Se verifica que el proveedor xxx presenta documentacion que sustenta el cumplimiento del/los
compromiso/s asumidos, los cuales seran materia de verificacion in situ durante la supervisiéon y
liberacion en el establecimiento del citado proveedor, siendo estos:

. XXXXX

. XXXXX

Respecto al cumplimiento de la cuarentena de los productos

Se verifica que la documentacion que obra en el expediente de la referencia, presentada por el/la
proveedor/a XXX, para la liberacion de la XX Entrega, del Comité de Compras XXX, item(s) XX,
CUMPLE/NO CUMPLE con el periodo de cuarentena de xx dias establecido en las Especificaciones
Técnicas de los Alimentos, version XX, tal como se detalla en el Anexo.

Respecto al tiempo de vida util minimo de los productos

Se verifica que los productos detallados en el Anexo, CUMPLEN/NO CUMPLEN con el tiempo de
vida util, para el periodo de atencién de la XX Entrega (Del XX al XXX) del/los item/s XXX, del
Comité de Compras XXX, como sigue:

. Los productos industrializados de consumo directo, detallados en los numerales X, X, X del
Cuadro N° 01, tienen fecha de vencimiento minima de xxxx (xx) dias adicionales a la fecha
de su consumo.

Resultado de la revision documentaria de las materias primas e insumos utilizados para la
elaboracion del pan, materia prima para la elaboracién de huevo sancochado, componente
solido industrializado vy bebible industrializado

Por lo tanto, se tiene que la documentacién presentada por el/la proveedor/a XXX para el CC
XXXXXX, item XXXXXX, es INCOMPLETO O COMPLETO, Y/O NO CONFORME O CONFORME;
Y/O CON ERROR DE FORMA), conforme se detalla en el Anexo.

Se recomienda remitir el presente informe a la/el JUT con el visto bueno de la/el CTT para su
conocimiento y fines pertinentes del caso.

Es cuanto informo a Usted.

Atentamente,
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PROTOCOLO PARA LA SUPERVISION Y LIBERACION
DE ALIMENTOS EN LOS ESTABLECIMIENTOS DE PRT-039-PNAEQW-USME
PROVEEDORAS/ES DEL PNAEQW

ANEXO N° 09
MODELO DE INFORME DE REVISION DOCUMENTARIA
(MODALIDAD DE ATENCION PRODUCTOS)

Para : XXXXXX
JEFE DE LA UNIDAD TERRITORIAL XXX

Asunto : RESULTADO DE LA XX EVALUACION DOCUMENTARIA PRESENTADA POR
EL/LA PROVEEDOR/A XXXX, MODALIDAD PRODUCTOS, COMITE DE
COMPRAS XXX, ITEM XXX , PARA EL PERIODO DE ATENCION DEL XX DE
XX AL XX DE XX DEL XX (XXXX ENTREGA)

Referencia : XXXX

Fecha Elaboracion: XXXX

Tengo el agrado de dirigirme a Ud. para saludarlo cordialmente y a su vez informarle sobre la
revision de la documentacién presentada con fecha xxx de xxx del xxxx, mediante Carta N° XXxxX,
por el/la proveedor/a XXXXXX, del Comité de Compras XXXXX, item XXXXX; correspondiente a la
XX Entrega, periodo de atencion del XX al XX

De acuerdo a la R.D.E. N° xxx-2020-MIDIS/PNAEQW-USME, mediante la cual se aprueba el
PROTOCOLO PARA LA SUPERVISION Y LIBERACION DE ALIMENTOS EN LOS
ESTABLECIMIENTOS DE LOS PROVEEDORES DEL PNAEQW, se establece en el numeral XI.
DISPOSICIONES ESPECIFICAS, lo siguiente: “xxxxx”.

Con R.D.E. N° xxx-2020-MIDIS/IPNAEQW, de fecha DD.MM.AAAA, se aprueban las Bases
Integradas del Proceso de Compras de Productos para la Provision del Servicio Alimentario del 2021
del PNAEQW, las mismas que son aplicables para la xx Convocatoria 2021.

Conforme a lo establecido en el citado Protocolo, se realiza la revisién de los documentos
presentados por el/la proveedor/a para el Comité de Compras xxxXx, para los items XXXX, adendas
xxx (de corresponder) adjudicado en la xxx convocatoria, con la finalidad de verificar el cumplimiento
de los requisitos establecidos en las Especificaciones Técnicas de los Alimentos que forman parte
de la Prestacién del Servicio Alimentario del PNAEQW, version xx; teniendo en cuenta, el Informe
N° XXXX de la Especialista Alimentario/a, quien valida los volimenes y listado de alimentos.

Al respecto, el resumen de la evaluacion de los documentos se detalla en los Cuadros N°s 01 y 02,
anexos al presente.

De acuerdo a lo antes mencionado, la revision de la documentacion presentada por el/la proveedor/a
XXX, para el Comité del Compras XXX, para el/los item/s XXXX, respecto a los requisitos
establecidos en las Especificaciones Técnicas de los Alimentos, factura o boleta de venta, Guia de
Remisidn, y cumplimiento de el/los compromiso/s XXXX, se concluye lo siguiente:

Respecto a la verificacién de la/el Especialista Alimentaria/o (tabla de alternativas)

1. Elproducto XXXX y XXXX, cambia XXXX de acuerdo al requerimiento de la tabla de alimentos
del ANEXO N° 03-B, segun el siguiente detalle:
. PRODUCTO XXXX, XX ENTREGA: XXXXX; X ENTREGA: XXXXX; X ENTREGA: XXXX;
PARA ESTA XXX ENTREGA CAMBIA XXXX (CONFORME/NO CONFORME).

En cuanto al producto XXX, cambia XXXX de acuerdo al requerimiento de la tabla de alimentos

Firma Digital del ANEXO N° 03-B, segun el siguiente detalle:
PROGRAMA NACIONAL
DE ALUIMENTACION ESCOLAR
e siizn ® X ENTREGA: producto XXX en presentaciones de XXX; para esta XX Entrega cambia
SONDOR Victor Carlos FAU XXXXX en la presentacion de XXX (CONFORME/NO CONFORME).
’l\:ﬂeoé}’\\lg ;.2(?%9\./;05200 21:57:32 -05:00
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PROTOCOLO PARA LA SUPERVISION Y LIBERACION
DE ALIMENTOS EN LOS ESTABLECIMIENTOS DE PRT-039-PNAEQW-USME
PROVEEDORAS/ES DEL PNAEQW

Respecto _al cumplimiento _de los parametros técnicos establecidos por la Ley de
Alimentacion Saludable

(Detallar la verificacion del cumplimiento de los parametros técnicos establecidos, contrastando los
resultados del Certificado de Inspeccién de Lote y los parametros técnicos establecidos en la
normativa vigente, lo cual serd materia de verificacion in situ en la supervision vy liberacion en el
establecimiento del proveedor).

Respecto al cumplimiento de los compromisos asumidos por el/a proveedor/a
Se verifica que el/a proveedor/a xxx presenta documentacion que sustenta el cumplimiento del/los
compromiso/s asumidos, los cuales seran materia de verificacion in situ durante la supervisiéon y
liberacion en el establecimiento del citado proveedor/a, siendo estos:

o XXXXX

o XXXXX

Respecto al cumplimiento de la cuarentena de los productos (POA H, POA NH, PRODUCTOS
LACTEOQOS)

Se verifica que la documentacion que obra en el expediente de la referencia, presentada por el/la
proveedor/a XXX, para la liberacién de la XX Entrega, del Comité de Compras XXX, Item(s) XX,
CUMPLE/NO CUMPLE con el periodo de cuarentena de xx dias establecido en las Especificaciones
Técnicas de los Alimentos, version XX, tal como se detalla en el Anexo.

Respecto al tiempo de vida atil minimo de los productos

Se verifica que los productos detallados en el Anexo, CUMPLEN/NO CUMPLEN con el tiempo de
vida util, para el periodo de atencién de la XX Entrega (Del XX al XXX) del/los item/s XXX, del
Comité de Compras XXX, como sigue:

e Los productos industrializados y de procesamiento primario detallados en los numerales X, X,
X del Cuadro N° 01, que tienen una vida util igual a seis (06) meses, tienen fecha de
vencimiento minima de xxxx (xx) dias adicionales a la fecha final del periodo de atencion.

e  Los productos industrializados y de procesamiento primario detallados en los numerales X, X,
X del Cuadro N° 01, que tienen una vida util mayor a seis (06) meses, tienen fecha de
vencimiento minima de xxxxx (xx) dias adicionales a la fecha final del periodo de atencién.

e Las conservas de productos carnicos e hidrobiolégicos detalladas en los numerales X, X, X
del Cuadro N° 01, tienen fecha de vencimiento minima de xxx (xxx) xxx adicional a la fecha
final del periodo de atencion.

Resultado de la revision documentaria de los productos

Por lo tanto, se tiene que la documentacion presentada por el proveedor XXX para el CC XXXXXX,
item XXXXXX, es (INCOMPLETO O COMPLETO, Y/O NO CONFORME O CONFORME), conforme
se detalla en Anexo.

Se recomienda remitir el presente informe a la/el JUT con el visto bueno de la/el CTT para su
conocimiento y fines pertinentes del caso.

Es cuanto informo a Usted.

Atentamente,

Firma Digital
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PROTOCOLO PARA LA SUPERVISION Y LIBERACION
DE ALIMENTOS EN LOS ESTABLECIMIENTOS DE PRT-039-PNAEQW-USME
PROVEEDORAS/ES DEL PNAEQW

ANEXO N° 10 )
MODELO DE INFORME DE LIBERACION
(MODALIDAD DE ATENCION RACIONES/PRODUCTOS)

Para : XXXXXX
JEFE DE LA UNIDAD TERRITORIAL XXX

Asunto : INFORME DE LIBERACION’ DE RACIONES/PRODUCTOS, SEMANA XXX
(DEL XXX AL XXX), COMITE DE COMPRAS XXX, ITEM XXX, PROVEEDOR
XXX

Referencia : XXXX

Fecha Elaboracion: XXXX

Tengo el agrado de dirigirme a Ud. para saludarlo cordialmente y a su vez informarle que mediante
documento de la referencia, se dio conformidad a la documentacién presentada por el proveedor
XXX, para la liberacién de raciones/productos para la atencion del servicio alimentario del Comité
de Compras XXXXX, item XXXXX, semana del xxx al XXXxXx.

De acuerdo a la R.D.E. N° xxx-2020-MIDIS/PNAEQW-USME, mediante la cual se aprueba el
PROTOCOLO PARA LA SUPERVISION Y LIBERACION DE ALIMENTOS EN LOS
ESTABLECIMIENTOS DE LOS PROVEEDORES DEL PNAEQW, se realizé la supervision vy
liberacién en el establecimiento del referido proveedor, ubicado en XXX, del xxx al xxx, obteniendo
los siguientes resultados:

1. Verificacién de las causales de supervision y documentacion obligatoria: XXXX (detallar los
documentos verificados, vigencia)
Verificacion del cumplimiento de los compromisos: XXXX
Verificacién de las condiciones higiénico sanitarias: XXX
Resultados de la evaluacion de las materias primas: XX (solo para la modalidad raciones)

Verificacion del proceso productivo: XXX (solo para la modalidad raciones)

o g &~ w DN

Resultado de la evaluacion de los productos: XXXX (Precisar producto evaluado (indicar

Firma Digital
PROGRAMA NACIONAL
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Lote), NTP aplicada y numero de muestras y resultado, cantidad liberada)
Resultado de la verificacién de las condiciones higiénico sanitarias de los vehiculos de

transporte, carga y estiba: XX

Por lo tanto, se informa que se autorizo la liberacion, carga y estiba a el/la proveedor/a XXX para la
distribucion de raciones para la atencién del servicio alimentario del CC XXXXXX, item XXXXXX.

Asimismo, mediante Informe XXXX se report6 a la/el JUT, la/el SC del CC XX y la/el CTT, respecto
a los incumplimientos del proveedor XXX, en relacién al Contrato XXX.

Se recomienda remitir el presente informe a la/el JUT con el visto bueno de la/el CTT para su
conocimiento y fines pertinentes del caso.

Es cuanto informo a Usted.

Atentamente,
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PROTOCOLO PARA LA SUPERVISION Y LIBERACION
DE ALIMENTOS EN LOS ESTABLECIMIENTOS DE PRT-039-PNAEQW-USME
PROVEEDORAS/ES DEL PNAEQW

ANEXO N° 11
MODELO DE INFORME DE INCUMPLIMIENTOS
(MODALIDAD DE ATENCION RACIONES/PRODUCTOS)

Para : XXXXXX
JEFE DE LA UNIDAD TERRITORIAL XXX

Asunto . INFORME DE INCUMPLIMIENTOS, PROVEEDOR/A XXX, DEL COMITE DE
COMPRAS XXX, ITEM XXX
Referencia : CONTRATO N° XXX

Fecha Elaboracion: XXXX

Tengo el agrado de dirigirme a Ud. para saludarlo cordialmente y a su vez informarle que, mediante
documento de la referencia, se dio conformidad a la documentacién presentada por el/la proveedor/a
XXX, para la liberacién de raciones/productos para la atencion del servicio alimentario del Comité
de Compras XXXXX, item XXXXX, semana del xxx al Xxxxx.

De acuerdo a la R.D.E. N° xxx-2020-MIDIS/PNAEQW-USME, mediante la cual se aprueba el
PROTOCOLO PARA LA SUPERVISION Y LIBERACION DE ALIMENTOS EN LOS
ESTABLECIMIENTOS DE LOS/LAS PROVEEDORES/AS DEL PNAEQW, con fecha XX se realiz6
la supervision y liberacion en el establecimiento del referido proveedor/a, ubicado en XXX, durante
dicha supervisién se identificaron los siguientes incumplimientos:

Documento normativo Numeral del documento

Incumplimiento : : L )
incumplido normativo incumplido

Firma Digital
PROGRAMA NACIONAL

DE ALIMENTACION ESCOLAR
QALI WARMA

Por lo tanto, se recomienda remitir el presente informe a la/el JUT con el visto buenodelao el CTT
y al Supervisor de Compras del Comité de Compras XXXX, para su conocimiento y acciones que
correspondan.
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Es cuanto informo a Usted.

Atentamente,
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PRT-039-PNAEQW-USME

ANEXO N° 12
CONTROL DE CAMBIOS

CONTROL DE CAMBIOS
Version Nimens) : . e .
N° del Texto Cambio realizado Justificacion del Cambio
Vigente
Protocolo para la Supervisién y Liberacion de | Actualizacion del nombre del
02 ) Alimentos en Establecimientos de | documento normativo, para una
Proveedoras/es del Programa Nacional de | mejor redaccion y comprension
Alimentacion Escolar Qali Warma. en la denominacioén del titulo.
Mantener la estructura del
documento normativo segun lo
establecido en la Directiva para
la formulacion, modificacion y
Actualizacion del correlativo para cada uno de los | aprobacién de  documentos
02 |- Xl items de la estructura del protocolo, donde se | normativos del Programa
incorporaron y/o actualizaron nuevos numerales. | Nacional de Alimentacion
Escolar Qali Warma, aprobado
con coédigo de documento
normativo DIR-034-PNAEQW-
UPPM.
Adecuar la estructura del
documento normativo segun lo
establecido en el Lineamiento
para el uso del Lenguaje
02 - XI Mod@fipaciones de todos Ios_ rjumergles por Inclqsivo en el .Progra.ma
precisiones en el uso del lenguaje inclusivo. Nacional de Alimentacién
Escolar Qali Warma, aprobada
con co6digo de documento
normativo  LIN-006-PNAEQW-
UcCl
Establecer procedimientos estandarizados para | Se mejoré la redaccion del
la supervision y liberacion de alimentos en los | Objetivo, precisando la frase
establecimientos de las/los proveedoras/es del | procedimientos estandarizados,
02 I Programa Nacional de Alimentaciéon Escolar Qali | considerando que el presente
Warma, a fin de verificar el cumplimiento de la | protocolo se aplique tal cual se
normativa sanitaria vigente y los requisitos | establece en las 27 Unidades
establecidos por el Programa. Territoriales.
El presente protocolo es de cumplimiento | Se precisé en el alcance del
obligatorio por todo el personal del Programa | documento normativo, lo
Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma; asi | concerniente a modalidades de
Il como, de las/los proveedoras/es, involucrados | atencién raciones y productos,
02 en la supervision y liberacion de alimentos, de las | en  concordancia con o
modalidades de atencién raciones y productos, | establecido en el Manual de
durante la ejecucién contractual. Proceso de Compras.
- Resolucién Suprema N° 0019-81-SA/DVM,
Normas para el Establecimiento y
Funcionamiento de Servicios de Alimentacion . . .
: Se incorpora normativa sanitaria
Colectivos. vigente relacionada a
- Decreto Supremo N° 017-2017-SA, que . .
o establecimientos de produccién
02 i aprueba el Reglamento de la Ley N° 30021, Ley . .
9 . » o0 almacenamiento de alimentos
Firma Digital de Promocion de la Alimentacién Saludable. y normativas relacionadas al
PROGRAWA NACIONAL - Decreto Supremo N° 009-2020-PRODUCE, tado de emeraencia
s P e gue modifica el Decreto Supremo N° 011-2017- esta 9 )
Firmado dgtalmente por SALAZAR PRODUCE, Decreto Supremo que aprueba los
e Lineamientos para determinar los giros afines o

B
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PRT-039-PNAEQW-USME

CONTROL DE CAMBIOS

Version
NO

Numeral
del Texto
Vigente

Cambio realizado

Justificaciéon del Cambio

complementarios entre si para el otorgamiento
de licencias de funcionamiento y listado de
actividades simultaneas y adicionales que
pueden desarrollarse con la presentacién de una
declaracion jurada ante las Municipalidades.

- Resolucién Ministerial N° 449 - 2006-MINSA,
gue aprueba la "Norma Sanitaria para la
aplicacion del Sistema HACCP en la Fabricacion
de Alimentos y Bebidas".

- Resolucién Directoral N° 016-2019-
INACAL/DM, Aprueban Norma Metrologica
Peruana NMP 001:2019 “Requisitos para el
etiquetado de pre envases.

- Resolucion Ministerial N° 448-2020-MINASA,
que aprueba el documento técnico
"Lineamientos para la Vigilancia, Prevencion y
Control de la salud de los trabajadores con
riesgo de exposicion a COVID-19.

02

- NTP- 209.038 2009 (Rev.2014). Norma Técnica
Peruana - Alimentos Envasados Etiquetado.

- Especificaciones Técnicas de los Alimentos que
forman parte de la Prestacion del Servicio
Alimentario del PNAEQW.

- PRT-047-PNAEQW-USME, “Protocolo sobre las
medidas de prevencién y proteccién en los
procesos de supervision y liberacion en los
establecimientos de los proveedores y en la
supervision de la prestacion del servicio
alimentario ante el COVID-19".

- PRT-034- PNAEQW-USME, Protocolo para el
Manejo de Productos No Conformes en el
Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali
Warma.

- PLA-003-2020-PNAEQW-URH, “Plan para la
Vigilancia, Prevencién y Control de COVID-19 en
el Trabajo del Programa de Alimentacion Escolar
Qali Warma”.

Se incorpora documentos
normativos del Programa,
normativa relacionados a los
requisitos establecidos y
normativas respecto al estado de
emergencia.

02

SIGDEL.:
Sistema de Gestion Digital de Expedientes de
Liberacion

Se incorpora abreviatura.

02

ETA: Enfermedades Transmitidas por Alimento.
MGL: Monitora o Monitor de Gestién Local
UTI: Unidad de Tecnologia de la informacion.

Se elimina abreviaturas no
requeridas o citadas en el
proceso de supervision y
liberacién.

02

VI

6.19 Enfermedades Transmitidas por
Alimentos
6.23 Intoxicaciones Alimentarias

Se eliminaron definiciones no
seflaladas o citadas en la nueva
version del documento
normativo.

n2

Firma Digital
PROGRAMA NACIONAL
DE ALIMENTACION ESCOLAR

QALI WARMA

VI

- Alimento

- Aplicaciones Informaticas

- Bases Integradas del Proceso de Compras
- Desinfeccién

- Dias Calendario

- Dias Habiles

- Etiqueta

Se incorpora definiciones
establecidas en los documentos
normativos  relacionados  al
proceso de supervision y
liberacion, presentados en orden
alfabético acorde al numeral
asignado en la nueva version del
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PROGRAMA NACIONAL
DE ALIMENTACION ESCOLAR
QALI WARMA

supervision vy liberacién de alimentos en los
establecimientos de las/los proveedoras/es, se

CONTROL DE CAMBIOS
Version NLimens) : . e .
N° del Texto Cambio realizado Justificacién del Cambio
Vigente

- Expediente de Liberaciéon Conforme documento normativo, seccién

- Expediente de Liberaciéon No Conforme VI. Definicion de Términos.

- Expediente de Liberacién Completa

- Expediente de Liberacién Incompleta

- Expediente de Liberacion con Error Material
0 de Forma.

- Equipos de Proteccién Personal (EPP)

- Evaluacion de las Caracteristicas
Organolépticas de Alimentos.

- Modalidad de Atencidn Raciones

- Modalidad de Atencion Productos

- Plan de HACCP

- Proveedor/a

- Raciones

- Sincronizacion

- Situacion de Emergencia

- Stock de Seguridad (Modalidad Raciones)

La/el SPA debe portar los siguientes materiales

y herramientas (...):

a) Fotocheck o carta de presentacion del PNAEQW.
b) Control médico, que incluye exadmenes de
baciloscopia y coprocultivo realizados en los
establecimientos de salud del MINSA o ESSALUD
(minimo categoria 1-3) o clinicas afiliadas al
sistema EPS, realizado con una frecuencia
semestral, documento que sera presentado a la/el
CTT para actualizacion en el SIGO.
¢) Manual del Proceso de Compras.
d) Bases Intedgrsglasldel Proce;o ;}Ie Corr:jpra;. ; Se traslada numeral sobre los
€) E:r?éfggnd; € la proveedoria y adendas, € | ateriales y herramientas que
f) Especificaciones Técnicas de Alimentos del debe_, portar la/el SPA a la
PNAEQW. seccion del numeral 9.5 sobre la
02 Numeral g) Compromisos asumidos por el/la proveedor/a. SUperViS?éU y liberacion en el
8.4 h) Protocolo e instrumentos de supervision. establecimiento del/de la
i) Protocolo para el Manejo de Productos No | Proveedor/a, correspondiendo al
Conformes. numeral 9.5.4 en la nueva
j) Dispositivo Criptografico (token), para la firma | yersidn del documento.
digital.
k) Certificado de Habilidad del colegio profesional al
que pertenece.
I) Acta anterior de supervisién y liberacion del
establecimiento del/de la proveedor/a, a fin de
constatar el levantamiento de observaciones de
las condiciones higiénicos sanitarias.
m) Indumentaria adecuada y completa (calzado
cerrado, mandil, toca, protector naso bucal y
guantes).
n) Equipo mévil con los aplicativos informéticos.
Otros equipos e instrumentos proporcionados por el
PNAEQW.

8.1 La planificacion de la supervision y | Se modifica, actualiza y hacen
liberacién de alimentos en los | precisiones debido a que
establecimientos de las/los proveedoras/es | algunos procesos de supervision

02 VI se realiza por Ia} USME y la UT. _ y Iiber_a_cién se establecen en

8.2 Laprogramacion delas/los supervisoras/es | disposiciones generales y se

Firma Digital de plantas y almacenes para realizar la | duplicaban como disposiciones

especificas.
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CONTROL DE CAMBIOS

Cambio realizado

Justificaciéon del Cambio

realiza de manera aleatoria en el SIGO por
la/el CTT de la UT y/o lal/el especialista en
supervision de la USME.

8.3 (...)

8.4 Larevision del expediente de liberacién es
realizado por la/el SPA considerando lo
establecido en las Especificaciones Técnicas
de Alimentos, contrato, adendas, Bases
Integradas del Proceso de Compras y Manual
del Proceso de Compras.

8.5 En caso que el resultado de la revisién del
expediente de liberacién sea CONFORME,
la/el SPA se dirige al establecimiento del/de la
proveedor/a, a fin de realizar las siguientes
actividades de supervision y liberacion (...)

8.6 Culminada la supervision y liberacion de
alimentos, lalel SPA debe presentar el
informe correspondiente.

Los numerales citados
corresponden a las
Disposiciones Generales de la
nueva version del documento
normativo.

La/el jefa/e de la USME gestiona la asistencia
técnica a las/los supervisoras/es de Plantas y
Almacenes y las/los CTT, en el proceso de
supervision y liberacion.

Se adiciona numeral en
disposiciones especificas sobre
la Planificacion de la Supervision
y Liberacién, ya que la USME
planifica el fortalecimiento de
capacidades a los SPA y CTT,
segun numeral 9.1.2 de la nueva
version.

Sobre la presentacion de documentos por el
proveedor, para la liberacion, en la modalidad de
atencién de raciones (numeral 9.2.3. literal e), se
elimina Kardex donde se verifigue los saldos
de stock de las materias primas, insumos y
productos industrializados.

Se retird de los documentos
obligatorios a presentar para la
liberacién, ya que la cantidad de
alimentos que el SPA verifica en
el establecimiento del proveedor.

Para la modalidad de atencién raciones, el
expediente de liberacidn se presenta en un plazo
minimo de cuatro (04) dias habiles antes de su
liberacién, para productos industrializados; o uso,
para materias primas e insumos, con excepcion
del huevo fresco, cuya documentacion se debe
presentar hasta dos (02) dias habiles antes de
su uso. Dicha documentacion esta referida a los
productos almacenados en su establecimiento
(incluyendo el stock de seguridad), de acuerdo al
siguiente detalle:

(..)

Se efectuaron precisiones sobre
la presentacion de “expedientes
de liberacién”, y se establece
otro plazo para la presentacion
de expediente del huevo fresco,
debido a que los proveedores
tienen problema para presentar
oportunamente el certificado y/o
informe de inspeccion de lote de
dicho producto ya que el huevo
fresco tiene una vida util solo de
30 dias. Segun numeral 9.3.3 de
la nueva version.

Version Numeral
N° del Texto
Vigente
Numeral

02 9.1
Numeral

02 9.2
Numeral

02 9.2.3
Numeral

02 9.2.4

Firma Digital

PROGRAMA NACIONAL

Para la modalidad de atencién productos, el
expediente de liberacidn se presenta en un plazo
minimo de quince (15) dias habiles, antes del
inicio del plazo de distribucién de acuerdo al
siguiente detalle:

(..)

Se efectuaron  precisiones
respecto al plazo de
presentacion del expediente de
liberacion de trece (13) dias a
quince (15) dias habiles. Segun
numeral 9.3.4 de la nueva
version.

DE ALIMENTACION ESCOLAR
QALI WARMA
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INCOMPLETA.

CONTROL DE CAMBIOS
Version Nl
N° del Texto Cambio realizado Justificacion del Cambio
Vigente
En caso que el establecimiento se encuentraen el | Se  incorpora numeral en
ambito de otra UT, la/el CTT de la UT coordina | disposiciones especificas sobre
con la/el CTT de la UT donde se encuentra | Programacién de/de la SPA para
ubicado el establecimiento, a fin de programar | la supervisién y liberacién de
02 Numeral | a la/el SPA para realizar la revision del | alimentos en el establecimiento
9.3 expediente de liberacion y/o supervisién y | del proveedor lo realiza la/el SPA
liberacion en el establecimiento del / de la | de la UT en el cual se encuentra
proveedor/a, lo cual debe ser informado a la | ubicado el establecimiento del
USME para la habilitacion del usuario del/de la | proveedor, segin numeral 9.2.2
SPA. en la nueva version.
Se incorpora numeral en
La/el CTT mantiene actualizado el registro de la dlsposmlon_e,s especificas sobre
i . Programacion de/de la SPA, con
programacioén de las/los supervisoras/es de !
respecto a la funcion de la/el CT,
plantas y almacenes en el SIGO en la
Numeral ; - : de mantener ordenado el acervo
02 modalidad de atencidn raciones porturnoy por : S
9.3 o . L 2 documentario de la supervision y
dia; y, en la modalidad de atencién productos | - ;
. . s liberacion de alimentos en
por cada periodo de liberacién. o
establecimientos de
proveedores, segun numeral
9.2.4 en la nueva version.
Del mismo modo debe proceder en caso haya | Se incorpora numeral haciendo
intercambio de alimentos, con la que la/el SPA | precisiones sobre la revision y
02 Numeral | inicialarevision documentaria en las etapas de | verificacion del Expediente de
9.4 presentacion de expedientes y los | Liberacion por lalel SPA,
intercambios que se suscite por productos no | numeral 9.4.5 en la nueva
conformes durante la evaluacion. version del documento.
En caso la/el SPA realice la verificacion Se incorpora ”“”_‘e'fa" a fin de
i establecer procedimiento para el
documentaria de otra UT, este debe presentar envio del informe de revision de
02 Numeral | informe a la/el JUT con el visto de la/el CTT, expediente a la uT
9.4 dentro de los plazos establecidos en el parrafo co?res ondiente. Seqin numeral
anterior, a fin de que sea derivado a la UT 949 2n a nuévagversién del
correspondiente oportunamente. -
documento.
En caso se presente ERRORES DE FORMA en | Se afiadi6 numeral a fin de
uno o mas documentos en la revision del | aclarar que un error de forma, no
Numeral . . - ,
02 94 expediente de liberacion, este puede ser | siempre va ser subsanada.
’ subsanada de forma que no afecte la | Segin numeral 9.4.12 de la
liberacion. nueva version del documento.
Cuando los documentos presentados son | Se mejoré la redacciéon, ya que
emitidos por la autoridad sanitaria y se | la/el SPA solo puede verificar los
Numeral :
02 942 encuentran registrados en el portal web, estos | documentos que se encuentran
o deben ser contrastados y verificados por la/el | en el portal web de la autoridad
SPA. sanitaria competente.
Se considera expediente de liberacion
COMPLETA cuando el expediente de liberaciéon | Se cambi6 el término de
presentada por el/la proveedor/a contiene toda la | documentacion completa por
Numeral documentacion sefialados en el numeral 9.3.3 | expediente de liberacion
02 para modalidad de atencion raciones y el | COMPLETA, asimismo se
9.45 : . L y -
numeral 9.3.4 para la modalidad de atencion | mejor6 la redaccion. Segun
Firma Digital productos. De no contar con algin documento | numeral 9.4.6 de la nueva
PROGRAMA NACIONAL exigido, la documentacion se considera | version.
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programado, a fin de realizar las actividades de
supervision y liberacibn asignadas, asimismo,

CONTROL DE CAMBIOS
Version Nl
N° del Texto Cambio realizado Justificacion del Cambio
Vigente
Se considera expediente de liberacion
CONFORME, cuando los documentos L _—
. Se cambio el término
mencionados en los numerales 9.3.3. y 9.3.4, >
- documentacion conforme por
del presente protocolo cumplen con los requisitos X . ”
o ! expediente de liberacion
02 Numeral | especificos establecidos por el PNAEQW en cada CONEORME asimismo  se
9.4.6 uno de los documentos que presenta ellla meior6  la ,redaccién Seqtn
proveedor/a en el expediente de liberacion. De ) j 9
. , - o numeral 9.4.7 de la nueva
no cumplir con algun requisito especifico de los !
S -, version.
documentos exigidos, la documentacion se
considera NO CONFORME. Por ejemplo (...)
La/el SPA revisa el expediente de subsanacion
presentado por el/la proveedor/a, siendo si cuenta Se meiora redaccién hacen
con resultado COMPLETO Y CONFORME, mel y .
. - . > precisiones en caso se realice
procede a realizar la supervision y liberacion de ; o
Numeral ; o observaciones para notificar al/a
02 alimentos en el establecimiento del/de la ,

9.4.8 - > .| la proveedor/a, segun numeral
proveedor/a, segun la programacion establecida; 9413 en la nueva version del
de lo contrario se realiza la observacion en el d;)c.umento
informe correspondiente para nuevamente '
notificar al/a la proveedor/a.

En caso el informe emitido por la/el SPA sefiale
gue el resultado de la evaluacién del expediente de
liberacién es NO CONFORME y/o INCOMPLETO, | Se precisa que el proveedor
el/la proveedor/a tiene un plazo maximo para el | presentara su expediente de
levantamiento de observaciones de dos (02) dias | liberacién por el SIGDEL, con la
hébiles en la modalidad de atencién productos y un | firma digital correspondiente del
Numeral p i . -

02 (01) dia habil para la modalidad de atencion | proveedor, como parte del

9.4.10 : h e,
raciones, posterior a la notificacién efectuada por | numeral 9.4.11 en la nueva
la/el JUT (via correo electronico u otro medio), la | versién del documento.
misma que debe ser presentada a través del
SIGDEL o por los canales que el PNAEQW
establezca para dicho fin, debidamente foliada
y con firma digital por el/la proveedor/a.

La/el SPA programada/o realiza la supervision Se Incorpora numeral hac"f‘r?‘,’O
X s L . : precisiones sobre la supervision
y liberacién con objetividad, integridad, ) - S
Numeral | L ) . y liberacion en el establecimiento
02 imparcialidad y confidencialidad, en
9.5 -y . . . del/de la Proveedor/a, numeral
cumplimiento a las disposiciones establecidas 2
9.5.1 en la nueva version del
por el PNAEQW.
documento.
En la modalidad de atencidn raciones, la/el SPA se
presenta en el establecimiento del/de Ila
proveedor/a media hora antes de la programacién | Se hicieron precisiones sobre la
asignada para realizar la evaluacion higiénico | Presentacién del/de la SPA al
sanitario del establecimiento o del proceso | Establecimiento del/de la
Numeral : ; L .
02 957 productivo y/o liberacion de los alimentos, | Proveedor/a con respecto a la
e asimismo, dicho personal solo puede retirarse | modalidad de atencion raciones,
cuando se apersone la/el SPA programada/o | segin numeral 9.5.2.1 de Ila
para el siguiente turno, de ser el caso, informar | versién del nuevo documento.
inmediatamente a la/el CTT cualquier caso
fortuito y esperar instrucciones.
) . En la modalidad de atencién productos, la/el SPA | Se hicieron precisiones sobre la
Firma Digital Numeral | PErmanece en el  establecimiento  de | Presentacién del/de la SPA al
D e I CON Codioy A 9,58 almacenamiento de productos en el horario | Establecimiento  del/de la
QALI WARMA wJ.

Proveedor/a con respecto a la
modalidad de atencion

Motivo: Doy V° B®
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CONTROL DE CAMBIOS
- Numeral
Version . . o ., .
N° del Texto Cambio realizado Justificacién del Cambio
Vigente
informa inmediatamente a la/el CTT cualquier | productos, segln numeral
caso fortuito y espera instrucciones. 9.5.2.2 de la versién del nuevo
documento.
Verificacién de Causales de Suspension:
Registro Sanitario del hielo utilizado (de Se afiadi6 la verificacion en los
corresponder). En caso el hielo es producido manuales correspondientes
en el mismo establecimiento, su proceso de respecto al proceso pcontrol en
elaboracién y sus respectivos controles deben cas% ol Eielo u%i/Iizado es
estar contemplados en los manuales de BPM, elaborado en el establecimiento
Numeral | PHS u otros segun corresponda.
02 9511 del proveedor y cuando el
e proveedor no cuente con
Cuando el proveedor no cuente en su S )
T o procedimientos establecidos por
establecimiento con procedimientos . ; .
. | ; la autoridad nacional, regional o
establecidos por la autoridad nacional, .
; , local. Segun numeral 9.5.6.1 de
regional o local, segun corresponda, a L
. : - . la nueva version del documento.
consecuencia de la situacién de emergencia
y/o caso de fuerza mayor.
Asimismo, la/el SPA verifica la capacitacion del
personal, formulando preguntas a las/los
trabajadoras/es que se encuentren laborando en el
establecimiento, de acuerdo a lo siguiente:
» Enlamodalidad de atencidn raciones sobre
temas referidos a: lavado de manos, . -
; P 1 . Se incorporaron precisiones en
desinfeccion de utensilios, equipos Yy L
. " temas de capacitacion por cada
Numeral ambientes, Puntos Criticos de Control . L .
02 . ., modalidad de atencién, segun
9.5.16 (PCC), BPM, contaminacion cruzada y uso
: L numeral 9.5.7.4 de la nueva
de Equipos de Proteccion Personal (EPP), version del documento
segun el area correspondiente. '
En la modalidad de atencion productos sobre
temas referidos a BPAL, PHS, rastreabilidad de
los alimentos y uso de Equipos de Proteccion
Personal (EPP), segun el area
correspondiente.
= En caso se evidencie observaciones no
contempladas como causales de suspension y . -
! . Se hicieron precisiones sobre las
estas no afecten la inocuidad de los .
. . L2 funciones del/l de la SPA
alimentos, la/el SPA realiza la observacion .
Numeral L . ! respecto a la modalidad de
02 en el Actade supervision y liberacion (anexo = . .
9.5.18 e L7 ) g, atencion raciones, segun
07), lo cual verifica en la siguiente liberacién de
. p , . -~ | numeral 9.5.7.5 de la nueva
dicho item o items en la modalidad de atencién version del documento
productos, y cada 10 dias habiles en la '
modalidad de atencién raciones.
¢ Verificaciébn de Materias Primas e Insumos. Se considera precisiones con
¢ Verificacion de la Elaboraciéon del Componente | respecto a la verificacion del
. - Sélido (Producto de Panificacién) y/o Huevo | huevo crudo huevo
Firma Digital Numeral S r(] d )y had yt' t
PROGRAA RACIONAL 95 ancochado. . sancochado  respectivamente.
el e Verificacion del Producto Terminado (Productos | Segin  numerales  9.5.8.1;
Fimado dgtamente or SALAZAR de Panificacién) y/o Huevo Sancochado y | 9.5.8.2 y 9.5.8.3 de la nueva
t . . .z
zossotsaoss fad | Productos Industrializados. version del documento.
Fecha: 22.09.2020 22,02:54 -05:00 Numeral | ® Los estibadores deben contar con | Se incorporaron  numerales
02 95 indumentaria completa y limpia, ademas de | haciendo precisiones en la
' cumplir con las Buenas Practicas de | Verificacion de Vehiculos de
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CONTROL DE CAMBIOS
Version NLimens) : . e .
N° del Texto Cambio realizado Justificacion del Cambio
Vigente
Manipulacién de alimentos establecidos por | Transporte, Carga y Estiba de
el/lla proveedor/a. la Modalidad de Atencion
e En la modalidad de atencion productos, la/el | Raciones y Productos, ya que
SPA verifica condiciones higiénicas del | todo manipulador de alimentos
vehiculo de transporte, carga y estiba de los | debe contar con la indumentaria
alimentos en el 100% de los vehiculos de | adecuada, segun numerales
transporte cuando dicha actividad se realiza | 9.5.11.2 y 9.5.11.4 de la nueva
durante su permanencia en el | version del documento
establecimiento para la supervisién y | respectivamente.
liberacién.
Verificacion de los resultados de la evaluacion
de alimentos por la autoridad sanitaria u
organismo de inspeccidn u otros contratados
por el PNAEQW. Se afadi6é el parrafo debido a
que el PNAEQW determiné
Si los resultados de la evaluacion de alimentos | realizar la  evaluaciéon de
Numeral emitidos. por la aliltoridadéanitaria competente o aIimento_s para la verificacion del
963 el organismo de inspeccién u otros contratad_os cumpl!mlen.to dg la
e por el PNAEQW no cumplen con lo establecido | especificacion  técnicas  de
en las Especificaciones Técnicas de Alimentos, | alimentos. Segun numeral 9.5.10
el lote de alimentos serd considerado NO | de la nueva version del
Firma Digital CONFORME, procediendo a la suspension de la | documento.
PROGRAMA NACIONAL liberacién y/o distribucion y/o consumo segun
DE ALIMENTACION ESCOLAR
OALI WARMA corresponda y de acuerdo al protocolo de
gigmagggi@g';peg;ﬁg;;iy ZAR Manejo de Productos No Conforme.
Wotive: oY V- B En caso la autoridad sanitaria competente u
Fecha: 22.(09.2020 22:03:22 -(5:00 . . .z ~ .z e
organismo de inspeccion u otro contratado por el | Se afiadio el parrafo, en base la
PNAEQW haya realizado la toma de muestras de | evaluacion de alimentos para la
uno o mas lotes de alimentos en el establecimiento | verificacion del cumplimiento de
Numeral ; e .

981 del{de la proveedor/a, no se .autorlza la carga y Ia_ especificacion ) técnicas de
estiba en los establecimientos de los/las | alimentos.  Segin  numeral
proveedores/as donde se encuentran dichos lotes, | 9.5.11.9 de la nueva versién del
hasta la obtencion de los resultados de la | documento.
evaluacion.

Se hicieron precisiones en la

frecuencia de aplicacién de la

La frecuencia de aplicacion de la ficha es cada | Ficha de Supervision

diez (10) dias hébiles, al inicio del primer turno de | Higiénico Sanitario del

02 Numeral produccion o para el levantamiento de la | Establecimiento del/de la

9.10.1 s s ; - .
suspension de la supervision y liberacién en el | Proveedor/a — Modalidad de
establecimiento. Atencion Raciones (Anexo N°

02), segun numeral 9.6.1 de la

nueva version del documento.
Solo en casos excepcionales, previa | Se incorpora literal sobre
comunicacion a la/el jefa/e inmediato, la/el | precisiones de la Ficha de
SPA aplicalas fichas de supervision (Anexos | evaluacion del Producto, Materia
02 Numeral N° 02 y 03) y/o Acta de supervision y | Prima/lnsumo, Bebible o]
9.10.3 liberacion (Anexo N° 07), que correspondan | componente sélido (Anexo N°4),
en formato fisico, los mismos que deben ser | segun literal d) del numeral 9.6.3
registrados en el SIGO, en el plazo médximo | de la nueva versiéon del

de 48 horas, bajo responsabilidad. documento.

Se hicieron precisiones respecto
02 Numeral | Para la reposicién, el/la proveedor/a debe | a los Casos de Reposicion de

9.12.4 presentar a la UT el expediente de liberacion | Alimentos (Modalidad
del alimento a reponer segun se describe en el | Productos),sefialando para la

Versién N° 03

Resolucion de Direccién Ejecutiva N°

-2020-MIDIS-PNAEQW

Pagina 95 de 97




PROTOCOLO PARA LA SUPERVISION Y LIBERACION
DE ALIMENTOS EN LOS ESTABLECIMIENTOS DE
PROVEEDORAS/ES DEL PNAEQW

PRT-039-PNAEQW-USME

QALI WARNMA

PROGRAMA NACIONAL
DE ALIMENTACION ESCOLAR

permitiendo su trazabilidad.

CONTROL DE CAMBIOS
Version NLimens) : . e .
N° del Texto Cambio realizado Justificacién del Cambio
Vigente
numeral 9.3.4 del presente documento normativo, | reposicion de alimentos se
a fin de realizar la liberacién de acuerdo a lo | requiere realizar todas las etapas
establecido en el presente protocolo. de supervisién y liberacion de
alimentos, segun numeral 9.7.4
de la nueva version del
documento.
En caso la/el SPA realice laliberacién para otra Iifesl,gﬁ(t);[;icgr? (;‘:lmli;glmfgbég :Z
UT, esta debera presentar el informe Supervision y Liberacion para
correspondiente a la/el JUT con el visto bueno establecer plazo en la
de la/el CTT en los plazos establecidos en el . i
01 IX X . : presentacion de informe cuando
parrafo anterior, el mismo que debe ser la/el SPA realiza Ia liberacion de
derivado a la UT correspondiente en un plazo alimentos para otra UT, numeral
no mayor a 48 horas de recibido el informe del 981 de la nueva ve’rsién del
SPA. documento, Ultimo item.
La/el CTT:
e Monitorea las actividades de supervision y Se hicieron precisiones sobre el
liberacion realizadas por la/el SPA en los g o
- seguimiento a la supervision vy
establecimientos de los/las proveedores/as liberacion estableciendo
segln programaciéon, como minimo una (01) funciones7 dell de la CTT en el
01 Numeral supervisiéon al mes, sustentado con la seguimiento del trabajo que
9.11.1 evidencia correspondiente. realizan lasllos SPA, segun
e Revisa de forma aleatoria en el SIGDEL la numeral 9.9.1 literales a’) y b) de
documentacion del expediente  de la nueva \}e.rsién del documento
liberacibn como minimo de un/una respectivamente
proveedor/a al mes y presenta el informe ’
correspondiente dirigido a la/el JUT.
Se hicieron precisiones sobre el
La/el Especialista en Supervision de la USME: ﬁggf;ggenmoa d?cilgn:ﬁggr\gjgr}ag
Numeral Reallza},el seguimiento (.j‘.e la super_V|s_|én y desviacior%es identificadas seran
02 911.2 liberacion y de identificar desviaciones, informadas ~ a_ la__ Unidad
— informa a la/el jefa/e de la USME a fin de que correspondiente, segdn numeral
sea comunicado ala Unidad correspondiente. 992 de la nuéva version del
documento.
Se incorporé numeral debido a
las situaciones de emergencia o
. . L fuerza mayor ue udiera
. C_on5|d(_eta0|ones Durante la SuperV|3|_on y suceder, el rrz/ismogue nopdejarl'a
01 IX L!bera_CJon, en Caso de Emergencia o realizar  la  supervision  y
Situacion de Fuerza Mayor. liberaci6n de manera regular,
segun numeral 9.10 de la nueva
version del documento.
- Se incorpora numeral en
e Ladocumentacién generada en el proceso disposiciones finales con
de supervision y liberacion se mantiene en respecto a las evidencias del
el acervo documentario de la UT, bajo D )
. cumplimiento de los dispuesto en
02 X custodia de la/el CTT, conservados vy el presente protocolo deben
] — clasificados por item y/o proveedor/a, en de manera
Firma Digital fisico y/o en digital, en forma cronolégica, | Pormatccer

ordenada en fisico o digital para
cualquier auditoria o similares.
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CONTROL DE CAMBIOS
Version Numeral . . . L .
N° del Texto Cambio realizado Justificacién del Cambio
Vigente

Segun numeral de 10.1 de la
nueva version del documento.
Se efectuaron precisiones en la

02 Xl e AnexosN°1alll redaccion y uso de lenguaje
inclusivo.

Firma Digital
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