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1. INTRODUCCION

Mediante el Decreto Supremo N° 008-2012-MIDIS se dispuso la creacion del Programa Nacional de
Alimentacion Escolar QALI WARMA, como Programa Social del Ministerio de Desarrolio e Inclusién Social
(MIDIS), con la finalidad de brindar un servicio alimentario de calidad, adecuado a los habitos de consumo
locales, cogestionado con la comunidad, sostenible y saludable, para niftas y nifios del nivel de educacion
inictal a partir de los tres afos de-edad y del nivel de educacion pamaria de la educacion basica en
instituciones educativas publicas.

Con el Decreto Supremo N° 006-2014-MIDIS, se hace la modificacion del D.S. N° 008-2012-MIDIS, dictando
medidas para la determinacion de la clasificacion socio econdmica con criterio geogréfico, por la cual el
Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma, de forma progresiva, atendera a los escolares del
nivel de educacion secundaria de [a educacién basica en instituciones educativas pliblicas localizadas en los
pueblos indigenas que se ubican en la Amazonia Peruana.

El Programa para {a provision del servicio alimentario para los usuarios e instituciones educativas, adjudica
proveedores a través de los Comites de Compra, los que tienen como docurnentos normativos el Manual y
las Bases del Proceso de Compra, que cuenta con anexos, entre los cuales se encuentran fas Fichas
Técnicas de Alimentos y las Fichas Técnicas de Preparacion de Raciones.

Considerando lo establecido en el Manual de Compras del PNAE Qali Warma para el 2015, el mismo que
establece que “...con fa finalidad de cautelar el adecuado cumplimiento de la prestacion def servicio a cargo
de los proveedores coniratados, ef Programa ... se encuenira facultado para desarroflar acciones de
supervisién en las plantas de preparacion de raciones y/o almacenes, fas qus se realizaran conforme a los
lineamientos técnicos y profocolos de supervision, inspeccion o liberacién aprobados por ef PNAEQW..."y
para .lograr los objetivos del Programa se ha establecido el Protocolo para la Supenvision de los
establecimientos de preparacion y almacenamiento de raciones, segln se detalla en el presente documento.

2.  ENFOQUES

- Bl Ministerio de Desarrollo e Inclusion Social define a los Programas Sociales como “foda intervencion
pablica, previamente planificada y arficulada de acciones, prestaciones y beneficios temporales,
estructurada a {ravés de objetivos, estrategias, instrumentos y metas, que brinden bienes y/o sewvicios
destinados a lograr un proposito especifico sobre personas o poblaciones en sifuacion de pobreza,
vuinerabilidad o riesgo social, con el fin de afender una necesidad urgenie o revertir un problema que Jes
afecte.”

- El articulo 30° de Ja Ley N° 29571 - “Cédigo de Proteccion y Defensa def Consumidor™, seftala que “los
consumidores tienen derecho a consumir alimentos inocuos. Los proveedores son responsables de la
inocuidad de fos alimentos que ofrecen en el mercado, de conformidad con la legislacion sanitaria.”

- ElDecreto Supremo N° 034-2008-AG, que aprueba el Reglamento de fa Ley de Inocuidad de los Alimentos,
menciona que “las entidades administradoras de programas sociales de alimentacion, estan obligadas a
notificar oportunamente a la autoridad competente cualquier ireguiaridad en materia de inocuidad en ef
suministro de fos alimentos que impliquen riesgo para la salud piblica, adoptando Jas acciones inmediatas
a fin de mitigar e riesgo correspondiente”.

- El Decreto Legislativo N® 1062-2008, que aprueba la Ley de Inocuidad de los Alimentos, indica en el
principio de alimentacion saludable y segura que ‘fas autoridades competentes, consumidores y agentes
econgmicos involucrados en toda la cadena alimentaria tiene el deber general de aciuar respetando y
promoviendo el derecho a una alimentacion saludable y sequra, en concordancia con los principios
generales de Higiene de Alimentos del Codex Afimentarius. La inocuidad de fos alimentos destinados al
consumo humano es una funcion esencial de salud pablica, y, como tal, integra el contenido esencial del
derecho constitucional reconocido a la salud.”
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Ley N° 29792, Ley de Creacion, Organizacion y Funciones del Ministerio de Desarrollo e Inclusion
Sacial.

Ley N° 26842 L.ey General de Salud.

Ley N°® 29571 — “Cédigo de Proteccion y Defensa del Consumidor”,

Decreto Legislativo N° 1062-2008 - Ley de Inocuidad de los Alimentos,

Decreto Supremo N°® 008-2012-MIDIS, que crea el Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali
Warma,

Decreto Supremo N°® 004-2011-AG, Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria.

Decreto Suprerno N° 008-2014-MIDIS, Madificacion del D.S. N° 008-2012-MIDIS, que crea e
Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma y dictan medida para la determinacién de la
clasificacion socio econdmica con criterio geografico.

Decreto Supremo N° 038-2014-SA, Modifican Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas aprobado por D.S. N° 007-98-SA y sus moedificatorias.

Decreto Suprema N° 001-2013-MIDIS, que establece disposiciones para la transferencia de recursos
financieros a comités u organizaciones que se constituyan para proveer fos bienes y servicios del
Programa Nacional Cuna Mas y el Programa Nacional de Alimentacion Escolar QALI WARMA.
Decreto Supremo N° 007-98-SA, que aprueba el Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas.

Decreto Supremo N° 004-2014-SA, Modifican e Incorporan algunos articulos del Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas Decreto Supremo N° 007-98-SA.

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

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° 031-2010/3A, que aprueba el Reglamento de la calidad del agua para consumo
humano.

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

Resolucion Ministerial N° 1020-2010/MINSA, Nomna Sanitaria para la Fabricacion, Efaboracion y
Expendio de Productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria.

Resolucion Ministerial N® 016-2013-MIDIS, que aprobd [a Directiva N°001-2013-MIDIS, que establece
los procedimientos generales para la operatividad del medelo de cogestion para atencion del servicio
alimentario def Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma.

Resolucion Ministerial N° 192-2012-MIDIS, que aprueba la Direciva N° 007-2012-MIDIS
“Lineamientos para la evaluacion, seguimiento y gestion de la evidencia de las politicas, planes,
programas y proyectos del Ministerio de Desarrolio e Inclusion Social®,

Resolucion Ministerial N° 174-2012-MIDIS, que aprueba el Manual de Operaciones del Programa
Macional de Alimentacion Escolar QALI WARMA.

Resolucidn Ministerial N° 363-2005/MINSA, que aprueba la Norma Sanitaria para el Funcionamiento
de Restaurantes y Servicios Afines.

Resolucion Ministerial 965-2014/MMINSA, Modifican el articulo 24 de fa Norma Sanitaria para el
Funcionamiento de Restaurantes y Servicios Afines Resolucion Ministerial N 363-2005/MINSA.
Resolucién Ministerial N° 749-2012/MINSA, que aprueba la Norma Sanitaria para los Servicios de
Alimentacidn en Establecimientos de Salud.

Resolucion Ministerial N® 1653-2002-SA/DM, que aprueba el Reglamento Sanitario de
Funcionamiento de Aufoservicios de Alimentos y Bebidas.

Resolucion Ministerial N° 443-2006/MINSA, que aprueba la Norma sanitaria para la aplicacién del
sistema HACCP en [a Fabricacion de Alimentos y Bebidas.

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

3.27. Resolucidn Ministerial 461-2007/MINSA, aprueba la Guia técnica para el anéalisis microbiologico de
superficies en contacto con alimentos y bebidas.

3.28. Resolucion Ministerial 448-2001-SA-DM, aprueba la Norma Sanitaria para trabajos de desinsectacion,
desratizacion, desinfeccion, impieza y desinfeccion de reservorios de agua, limpieza de ambientes y
de tanques sépticos.

3.28. Resolucion de Direccion Ejecutiva N° 7344-2014-MIDIS/PNAEQW, que aprueba el Manual de
Compras del Modelo de Cogestion para la Atencion del Servicio Alimentario del Programa Nacional
de Alimentacion Escolar Qali Warma.

4. NORMAS DE REFERENCIA

4.1, CAC/RCP 39-1993 - Codigo de Practicas de Higiene para los Alimentos Precocinados y Cocinados
Utilizados en los Servicios de Comidas para Colectividades.

4.2. CAC/RCP 1-1969, Rev. 4 (2003) - Cadigo internacional de précticas recomendado-principios
generales de higiene de los alimentos.

4.3. Norma Técnica Peruana - NTP 1SO 2859-1 (2013). Procedimientos de Muestreo para Inspeccionar
por Atributos. Parte 1: Esquemas de muestreos clasificados por limites de calidad aceptable (LCA)
para inspeccion lote por lote.

4.4.  Norma Técnica Peruana—NTP IS0 5538 (IDE 113:2004) 2010, Leche y Productos Lacteos. Muestreo.
Inspeccion por afributos.

5. JUSTIFICACION

El presente protocolo se sustenta en el Manual de Compras, Bases del Proceso de Compra de Raciones y
Productos y el Manuat de Operaciones del PNAE Qali Warma, el mismo gue fue elaborado como un
instrumento que permite optimizar la gestion y mejorar la prestacion de los servicios del programa en el marco
de su vision, mision y objetivos estratégicos.

La ocutrencia de eventos de Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA) en servicios de alimentacion
colectiva es muy alta, sobre fodo cuando los manipuladores y los actores involucrades en la cadena
alimentaria no tienen los conocimientos y las practicas correctas de higiene y manipulacion de los alimenios.
Este riesgo se agudiza cuando las condiciones sanitarias de} entorno (agua, desaglie, limpieza, focos de
infeccion, etc.) no son favorables. Sin embargo, estos riesgos disminuyen cuando existe una capacitacion a
los manipuladores y actores de la cadena alimentaria sobre correctas practicas de almacenamiento,
distribucion, higiene y manipulacién de alimentos; inclusive, se reducen los fiesgos que pueden presentarse
debido a factores externos.

Por eflo, resulla necesario contar con un protocolo de supervision a establecimientas de preparacion de
raciones, de manera que faciliten la identificacion oportuna de posibles riesgos que puedan afectar la calidad
& inocuidad de la racion que pudieran afectar la salud de las nifias y nifios usvarios.

6. OBJETIVO GENERAL

Definir el procedimiento para realizar la supervision a los establecimientos de preparacion de raciongs o
establecimientos donde se elaboran ef componente sélido y almacén de bebibles industrializades: asi como
los medios de transporte de las raciones de los proveedores def PNAEQW.
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7. OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Uniformizar criferios para ia ejecucién de las supervisiones a los establecimientos de preparacion de
raciones o establecimientos donde se elaboran el componente solido y almacén de bebibles
industrializados; asi como los medios de transporte de los proveedores de! PNAEQW.

- Uso adecuado de las herramientas y frecuencias establecidas en el presente protocolo.

- Verificar €l proceso productivo y las condiciones higiénico-sanitarias de los establecimientos de
preparacion de raciones.

- Establecer los canales de comunicacion para el buen desarrollo de las actividades de supervision de
establecimientos de Preparacion de Raciones y el adecuado reporte de la informacion generada.

8. ALCANCE

El presente protocolo aplica a todas las supervisiones que se realicen a los establecimientos de preparacion
de raciones o establecimientos de preparacion del componente solido y almacén de bebible industriaiizado;
asi como los medios de transporte de los proveedores del PNAEGW, en cada Unidad Territorial.

9. RESPONSABLES
a) Supervisor de Plantas y Almacenes.

a.1) Verificar las condiciones higiénico sanitarias de los establecimientos.
a.2) Verificar el cumplimiento de los requisitos establecidos por el PNAEQW para el producto
industrializado (bebible).
a.3) Verificar el cumplimiento de los requisitos establecidos por ef PNAEQW y las condiciones del
proceso productivo del componente sélido.
a.4) Realizar Ia Liberacion de las raciones.
a.5) Generar los registros y actas de acuerdo a la frecuencia establecida. Eslos documentos quedaran
en el archivo de la Unidad Territorial.
a.6) Reportar los resultados de las supervisiones en forma diaria, inmediatamente concluidas, de
acuerdo al sistema establecido por el PNAEQW.
a7) En los casos de evidenciar incumplimientos durante la supervision de establecimientos de
preparacion de raciones, comunicar a la Unidad Territorial (Coordinador Técnico Territorial o quien
haga sus veces) y generar e! informe correspondiente, en un plazo no mayor a 24 horas.
a.8) Generar informes sobre las actividades de supervision.
a.9) Otras, que en el ambito de su competencia se le asigne o delegue.

b) Coordinader Técnico Territorial

b.1) Elaborar el cronograma de supervisiones y establecer la rotacion de los Supervisores de plantas y
almacenes.

b.2) Supervisar las aclividades de los Supervisores de plantas y almacenes.

b.3) Coordinar con la Unidad de Supervision y Monitoreo y ofras Unidades Técnicas del Programa para
implementar acciones que conduzcan a la mejora continua de la prestacion del servicio alimentario.

b.4) Mantener en custodia los documentos e informes de las supervisiones,

b.5) Verificar la data en el sistema establecido por el PNAEQW, que permita el reporte de manera precisa
y oporfuna.

b.6) Coordinar con las Autoridades Sanitarias en caso de alertas.

b.7) Generar los informes sobre el seguimiento de las Alertas Sanitarias u otros.

b.8) Brindar la informacion técnica pertinente relacionada a las raciones y productos de los proveedores
del PNAEQW, en caso de DQR,
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b.9) En los casos de incumplimientos reportados por los Supervisores de plantas y almacenes durante

la supervision de establecimientos de preparacion de raciones, comunicar al Jefe de la Unidad
Territorial y generar el informe comrespondiente.

b.10) Otras, que en el ambito de su competencia se le asigne o delegue.

c) Jefe de la Unidad Territorial

¢.1} Comunicar al Comité de Compra sobre fas penalidades y/o resoluciones que puedan aplicar por
incumplimientos detectados durante la supervision de los establecimientos.

c.2) Emitir los oficios para las Autoridades Sanitarias y reporta a la Unidad de Supervision y Monitoreo.

¢.3) Generar Informes y atender los requerimientos por la Unidad de Supervision y Monitoreo.

¢.4) Hacer cumplir ef presente protocolo por fodos los involucrados en su Unidad Territorial,

10. ESQUEMA DE LA SUPERVISION

Unidades Territoriales que cuentan con la

L

Ambito de aplicacién:

modalidad de raciones.

: g' Frecuencia de supervisién;
Segln cronograma

G e S R

Responsables:
Jefe de la Unidad Territorial
Coordinador Técnico Territorial

cssssas®

fy;&m,m;;mmmw% EEIRY
. B

Supervisor de plantas y almacenes j

11. PROCEDIMIENTO PARA LA SUPERVISION A LOS ESTABLECIMIENTOS DE PREPARACION DE
RACIONES

11.1.PROCEDIMIENTOS PREVIOS A LA SUPERVISION:

El proveedor debera ingresar por Mesa de Partes de la Unidad Territorial, dentro de los cinco dias
previos a la distribucion (bebible industrializado) o empleo de las materias primas e insumos, la
documentacion (foliados, firmados y seflados) que acredita el cumplimiento de los requisitos
obligatorios defallados en las Bases y/o en el Manual de Compra, los que son indispensables para la
elaboracion del componente sélido y liberacion de las raciones; las mismos que seran derivados al
Coordinador Técnico Territorial, quien a través de los Supervisores de Plantas y Aimacenes revisaran
y verificaran estos documentos previo a la preparacion vy liberacion de las raciones. Asi mismo, el
proveedor debe poner diariamente a disposicion fos bebibles industrializados y el componente sélido
para su verificacion y liberacion por elllos Supervisor{es) de Plantas y Almacenes. S6lo se procedera
a la preaparacion y liberaracién de las raciones, si toda la documentacion se encuentre conforme, en
caso contrario, sera devuelta al proveedor para la subsanacion considerando el tiempo estipulado en
las Bases de Compra.
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El Especialista Alimentario en caso haya modificacién de ingrediente(s) en la Ficha Técnica de
Produccion de Raciones, debera validar dichos cambios en coordinacion con la Unidad de
Prestaciones y comunicar oportunamente al Coordinador Técnico Territorial, para que este a su vez,
comunique a los Supervisores de Plantas y Almacenes, para su verificacion in situ.

11.2.SUPERVISION A ESTABLECIMIENTOS DE PREPARACION DE RACIONES

Antes de realizar las supervisiones, el Supervisor de plantas y almacenes, deberé contar con los
siguientes documentos:

¢ Oficio de presentacitn yfo credencial del PNAEQW.

» (Copia de las bases de compra.

« Copia de las Fichas Técnicas de Alimentos Modalidad Raciones y Fichas Técnicas de Alimentos
Modalidad Productos del PNAEQW.

» Documentacion proporcionada por el proveedor, con la conformidad de la revisién de la
documentacion obligatoria para produccion yfo liberacion.

+ Copia del Protocolo y herramientas de supervision para establecimientos de preparacion de
raciones.

El Supervisor de plantas y almacenes, para realizar las supervisiones, deberd portar indumentaria
adecuada, completa (calzado cerrado, mandil, toca, protector naso bucal, guantes} y respetar las
normas de higiene. Asimismo, debera llevar consigo la Tablet asignada, con la finafidad de ingresar
los resultados de la supervision de la planta o establecimiento en los campos del aplicativo informatico
(ficha electronica); paralelamente, debera llenar las herramientas fisicas que corresponda.

El Coordinador Técnico Territorial debera alcanzar a los Supervisores de Plantas y Almacenes, una
matriz donde se identifique a los proveedores que hayan presentado en su Propuesta Técnica las
Declaraciones siguientes:

¢ Promesa de compra de alimentos a productores locales.
» Promesa de Contratacion de Integrante(s) de Organizaciones Sociales de Base.

e Promesa de Consorcio con e distibuidor auforizado u operador logistico del producto
industriatizado bebible que conforma la racion.

Ademas el Especialista Alimentario a través def Coordinador Técnico Territorial debe proporcionar los
vollimenes de las raciones a liberar en €| establecimiento del proveedor adjudicado.

En el caso que no se pemita el ingreso al Supervisor de plantas y almacenes, este esperara un
maximo de 15 minufos, levantara el Acta de Supervision consignando el motivo por el cual no se
permite la inspeccion e indicando el incumplimiento al contrato. Procedera a entregar copia del acta,
firmada por la persona que lo atendid; en caso ésta se niegue a firmar o de encontrarse ef
establecimiento cerrado, ta copia sera dejada por debajo de la puerta, indicando por qué no se firma
el acta; asimismo, debera consignar ef nlimero de tomas fotograficas o audiovisuales que evidencien
dicha situacion.

En la primera supervision se verificara que la ubicacion del establecimiento corresponda con lo
declarado por el proveedor, asimismo debera verificar la vigencia de ia Licencia Municipal de
Funcionamiento y su correspondencia respectiva. En caso de no corresponder la direccion o no se
encuentre vigente, el Supervisor de plantas y almacenes, hara constar en el Acta de Supervision, la
irregularidad e informara a la Unidad Teritorial del PNAEQW.

Previo a las acciones de supervision el Supervisor de plantas y almacenes debera verificar que el

M proveedor programado cuenta con observaciones por subsanar, a fin de constatar su cumplimiento.
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Las supervisiones siempre se realizardn contando con el acompafiamiento del Representante Legal
de! Establecimiento o Profesional de control de calidad. El Supervisor de Piantas y Almacenes, podra
formular preguntas af personal que se encuenire trabajando en el establecimiento sobre los
procedimientos empleados en alguna operacion en particular y para evaluar sus conocimientos sobre
el impacto de sus tareas con la inocuidad del producto manipulado. Durante la supervision el
Supervisor podra recoger evidencias fotograficas y/o audiovisuales de las condiciones del
establecimiento ¢ de las observaciones encontradas,

El Supervisor de plantas y almacenes, deberd requerir copia vigente, de los Certificados de
Saneamiento Ambiental del establecimiento y control médico del personal (Los examenes médicos
deben incluir cuando menos los siguientes exdmenes clinicos: Baciloscopia y coprocultivo).

Eltiempo de duracidn de fa supervision en el establecimiento de preparacion de raciones {componente
sdlido} sera desde por lo menos una hora antes del inicio det proceso productivo (para realizar [a
verificacién de ias materias primas e insumos a usarse en el furno de produccién) y verificacion de los
productos industrializados {bebibles); hasta la entrega de las raciones a la Institucion Educativa - IE.
Para ello deberan embarcarse en la planta, en el (itimo vehiculo de transporte de las raciones y
realizar la verificacion de 1a entrega-recepcion de las raciones en [a (itima IIEE, evidenciaran con una
o mas tomas fotograficas de dicho acto.

El Coordinador Técnico Territorial deberd gestionar que la informacién de la liberacion de raciones
realizados por los Supervisores de Plantas y Almacenes, tomen conocimienio los Monitores de
Gestion Local para su verificacion en las Instituciones Educativas.

Las observaciones realizadas, deberan ser claras, concisas, precisas, no sesgadas, relevantes y
suficientes para asignar una calificacton objetiva.

La redaccidn, orden y ortografia deberén ser impecables, asimismo las observaciones guardaran
relacidn con la supervision realizada.

La verificacion def cumplimiento de criterios minimos establecidos para los establecimientos de
preparacion de raciones {componenie sdlido y/o bebible) y almacenamiento del producto
industrializado (bebible}, se realiza haciendo uso de los formatos de supervisicn y/o ficha elecironica.

Los Supervisores de Plantas y Aimacenes, durante Ias supervisiones a las plantas o almacenes de
raciones, deberdn tener en cuenta las causales de suspension y/o reselucion de contratos, con fa
finalidad de en caso presentarse, informar en forma clara y oportuna a la Unidad Territorial. En ese
sentido se reiteran en el presente protecolo:

De los casos de suspension

El Supervisor de Plantas y Almacenes debera suspender la prestacion del servicio, si dentro de sus
actividades de supervisidn se enconfrara en los supuestos siguientes:

a) Cuando la autoridad sanitaria haya cancelado o suspendido la Validacidn Técnica Oficial del Pian
HACCP o la Certificacion de Principios Generales de Higiene -PGH, o haya vencido de la planta
y/o almacén.

b) Cuando el proveedor no cumpla con realizar el Saneamiento Ambiental de 1a planta y/o almacén
en la frecuencia establecida por el PNAEQW.

¢} Cuando el proveedor no cuente con los documentos que acrediten la realizacion de controles
medicos semestrales del personal manipulador de alimentos.

d) Cuando el proveedor no cuente con los ceitificados microbiologicos, fisico quimicos, de calidad u
otros especificados como obligatorios en fas Fichas Técnicas de Alimentos.
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e) Cuando verifique que la planta y/o almacén del proveedor no mantiene el calificativo minimo de
satisfactorio de las condiciones higiénicas sanitarias o presenta observaciones en cuanto al
cumplimiento del HACCP o se verifique que los insumos, producto final yfo envasesfempaques u
otros presenten obsetvaciones por las que su uso podria significar un riesgo de inocuidad. En el
presente supuesto el PNAEQW comunicara a ta autoridad sanitaria dicha situacion.

f} Cuando como resultado de las acciones de supervision del PNAEQW yfo terceros que este haya
autorizado y/o autoridades sanitarias competentes, se verifique situaciones susceptibles de poner
en riesgo la salud de los usuarios, en alencion a la regulacion sobre la materia y/o los fineamientos
técnicos aprobados porla Unidad de Supervision y Monitoreo.

g) Siel proveedor no pemmite el ingreso al Supervisor u otro personal acreditado por PNAEQW a las
instalaciones de la planta yfo almacén.

h) Cuando se detecta 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 fas
instalaciones de {a planta yfo almacén.

i} Cuando verifique que la Licencia Municipal de Funcionamiento de la planta y/o almacén del
proveedor no se encuentre vigente o ha sido suspendido por la Municipalidad.

j) Cuando verifique gue la planta ylo almacén no sean de uso exclusivo para la efaboracion yfo
almacenamiento de alimentos para consumo humano.

Si durante 1a supervisién al proveedor, el Supervisor de Planta y Almacenes, evidenciara supuestos
de suspension de la prestacion del servicio, marcara en Ficha el item correspondiente, suspenderé la
supesvision asl como las actividades en el establecimiento de almacenamiento, comunicara a la
Unidad Territorial y levantara el Acta de Qcurrencias correspondiente comunicando al proveedor que,
para la subsanacion, el plazo perentorio no sera mayor a cinco (05) dias habiles de acuerdo a lo
establecido en las Bases de Compra. Asimismo que, cumplido el plazo perentorio se verificara ef
levantamiento de las observaciones, motivo de la suspension e informaré a la Unidad Territorial. El
motivo de la suspensién y el plazo de subsanagion indicado por el proveedor, sera consignado por el
Supervisor de Plantas y Almacenes en el Acta de Ocurrencias, en caso aplique complementard
indicando el namero de toma (s} fotografica (s) o audiovisual {es) que evidencie (n) el (los)
incumplimiento (s) encontrado (s).

El Coordinador Técnico Terrtorial, deberd considerar que si como resultado de las acciones de
supervision, el PNAEQW detectara situaciones que resulten susceptibles de poner en riesgo la salud
de los usuarios, se suspendera e servicio y serd puesto en conocimiento de la Autoridad Sanitaria
competente y ademas al Ministerio Publico para las acciones que correspondan.

De los casos de resolucién contractual

Por ofra parte, los Supervisores de Plantas y Almacenes, deberan considerar los casos de resolucion
confractual, a fin de comunicar inmediatamente al Coordinador Técnico Territorial y/o Jefe de a
Unidad Territorial, quien dara a conocer af Comite de Compra para las acciones correspondientes, A
continuacion se describe los casos de resolucion contractual, establecido en las Bases de Compra;

a. Cuando el proveedor utilice en la preparacién yio entrega de las raciones insumos ¢ productos
prohibidos; vencidos; sin Registro o Autorizacion Saniaria; o con Registro Sanitario, fecha de
produccién o vencimiento adulterados; sin rofulado; infestados; u otra causa que afecte la
inocuidad del producto.

b. Cuando se constate en las plantas y/o almacenes la existencia de productos o insumos prohibidos;
vencidos; sin Registro o Autorizacién Sanitaria; o con Registro Sanitario, fecha de produccién o
vencimiento adulterados; sin rotulado; infestados; u otra causa que afecte la inocuidad del
producte,

//y' ¢. Cuando el proveedor utiliza envases no autorizados por el PNAEQW.
7 *’ ) p
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d. Cuando el proveedor utiliza menaje, utensilios, recipientes y/o cualquier equipamiento ylo envases
elaborados de materiales que contengan arsénico, cobre, antimonio, mercurio, plomo, uranio, zinc,
cadmio o cualquier otro mefal pesado u ofro elemento nocivo, que pudiera ser absorbido por fos
alimentos o que pudiera afectarlos de cualquier modo.

e. Cuando en la planta ylo almacén del proveedor, durante las actividades de supenvision, se
verifique en dos oportunidades la presencia de algiin animal, tales como: roedor, perro, gato ave,
cucaracha, mosca, u otros, y/o se evidencia excremento, orina, pefos u ofros de los mismos.

f. Cuando e proveedor presente documentacion falsa o documentos adulterados durante fa etapa
de postulacion y/o suscripcion ylo ejecucién contractual.

g. Cuando el proveedor no entrega, en los plazos establecidos, los documentos que acrediten el
cumplimiento de requisitos obligatorios de acuerdo a las declaraciones juradas presentadas
durante la etapa de postulacion.

De encontrarse incumplimiento en alguno de los casos mencionados, el Supervisor de Plantas y
Almacenes debera marcar el item segiin corresponda en la Ficha, suspendera ta supervision asi como
las actividades la planta o almacén, comunicara a la Unidad Territorial y levantara ef Acta de
Ocurrencias correspondiente, indicando el niimero de fomas, fotografica o audiovisual, que evidencian
los incumplimientas encontrados.

PASO1:  VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS CRITERIOS DE CALIDAD E INOCUIDAD
EN L.OS ESTABLECIMIENTOS.

La supervisién a las plantas o almacenes de raciones, se realizara haciendo uso de os siguientes
formatos:

A. FICHA DE SUPERVISION - MODALIDAD RACIONES
a.1. Frecuencia de aplicacion: Una vez por mes.

La supervision puede realizarse con mayor frecuencia, cuando se evidencia cambios en las
condiciones de proceso y/o almacenamiento.

El Supervisor de Plantas y Almacenes realizara la supervisién, verificando que no se evidencien casos
indicados de suspension o resolucion contractual. De evidenciarse estos casos, deberan realizarse
las tomas fotograficas o audiovisuales que serviran como sustento y medios probatorios del
incumplimiento del proveedor.

En los supuestos de suspension de la prestacion del senvicio, el supervisor de planta y almacenes
debera establecer un plazo perentorio no mayor de cinco {05) dias habiles. Cumplido el plazo
perentorio se verificara el levantamiento de las observaciones, motivo de la suspension e informara a
la Unidad Territorial,

Terminada la vesificacion de la aplicacion def Plan HACCP, Buenas Précticas de Manufactura y
almacenamiento, Higiene y Saneamiento de Planta y/o Almacenes, estipulados en el Fichas de
Supervision, el Supervisor de Plantas y Aimacenes, seglin corresponda, realizara la sumatoria de los
puniajes obtenidos en los items calificados y se realizara el calculo en porcentaje (no considerar los
items que no aplican) e indicara la calificacion obtenida de acuerdo a la escala establecida como:
CUMPLE TOTALMENTE, SATISFACTORIO, CUMPLE PARCIALMENTE o NO SATISFACTORIO.

En el caso obtenga un calificativo de CUMPLE PARCIALMENTE o NO SATISFACTORIO, se aplicara
el literal e}, de los casos de suspension.
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B. FICHA DE SEGUIMIENTO - MODALIDAD RACIONES

b.1. Frecuencia de aplicacién: Diaria

Para cada verificacion de la produccion del componente sdlido y almacenamiento del producto
industrializado {bebible).

La aplicacion de este formato tiene por finalidad registrar fa informacion de:

- Verificacion de las materias primas e insumos en el Almacén, ademas consignar los datos
correspondientes del producto industrializado (bebible). Las materias primas e insumos que seran
utilizados para la preparacion o forma parte de las raciones, deben corresponder con la
documentacion presentada por los proveedores a la Unidad Teritorial.

- Verificacién de las condiciones de higiene y saneamiento del establecimiento.

- Verificacion det proceso de produccion del componente sélido.

De existir alguna informacion adicional se detaliara en el recuadro indicado como OBSERVACIONES.
Finalmente, se procedera a suscribir {firma y ribrica) por las partes involucradas y se dejara copia del
registro al proveedor. Si el Representante del establecimiento se negaré a firmar el documento, se
consignara la frase, “se negd a firmar", manteniendo su validez.

De encontrarse incumplimiento en alguno de los casos de suspension o resolucién contractual, el
Supenvisor de planfa y almacenes deberd marcar el item segln corresponda, -suspendera la
supervision asi como las actividades en el establecimiento y comunicarg a la Unidad Teritorial y
levantara ¢! acta correspondiente; sefialando en el mismo el nimero de tomas fotogréficas o
audiovisuales que evidencian el o los incumplimientos(s).

En caso de constatar un item NO CONFORME, el Supervisor de planta y almacenes, informars al
Representante Legal del Establecimiento o Profesional de control de calidad para que realice la accion
correctiva inmediata, de ser NO CONFORME que ponga en riesgo la salud de los usuarios se colocara
el producto en cuarentena, se suspendera las actividades en el establecimiento y se comunicara a la
Unidad Territorial y levantara el acta correspondiente, indicando el nimero de tomas fotograficas o
audiovisuales que evidencian las no conformidades detectadas.

C. FICHA DE VERIFICACION DE TRANSPORTE Y ESTIBA - MODALIDAD RACIONES - -~
¢.1. Frecuencia de aplicacién: Diaria

Cada vez que se realiza el despacho de las raciones: componente sélido y/o producto industrializado
(bebible), los que son transportados en las unidades méviles para la distribucién a las instituciones
educafivas.

Este formato se aplica para evaluar las condiciones sanitarias del transporte, durante la carga y estiba
de las raciones.

De existir alguna informacion adicional se detallara en item de observaciones. Asi mismo, de existir

“un-item NO " CONFORME, el Supervisor de Plantas y Almacenes, informaré al Representante del
Establecimiento para que realice |a correccion inmediata, si la correccion no puede ser levantada, la
unidad de transporte no podra ser utilizada para la carga y distribucion de las raciones.

Finalmente, se procedera a la suscripcion por las partes involucradas y se dejaré copia de la ficha al
proveedor. Si el Representante del establecimiento se negara a fimar el documento, se consignara
lafrase, “se negd a firmar”, manteniendo su validez.

D. ACTA DE LIBERACION DE RACIONES
d.1. Frecuencia de aplicacion: Diaria

Cada vez que se realiza la liberacion de raciones componente solido yfo producto industrializado
(bebible).
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Se debera consignar el nombre de la racion liberada, cantidad e instituciones educativas a las que se
distribuye la racion, segin contrato. Esta informacion que se debera consignar en al Anexo N° 0%
“Acta de Liberacién de Raciones”.

La distribucién de las raciones se hara en estricto cumplimiento del Plan de Rutas, presentado por el
proveedor en ef expediente técnico, segiin Formato 11. Las raciones deberan entregarse completas
a los CAE de las Instituciones Educativas, las entregas incompleias de raciones se asume como no
entregado; segiin las Bases de Compra, constituye supuesto de no entrega de raciones, ta entrega
de componente solido sin bebible o bebible sin componente sélido. Tampoco puede eniregarse sdlido
sin acompafiamiento o refleno, salvo que esté considerado en la Ficha de Produccion de Raciones de
realizarse entregas bajo estos supuestos no seran consideradas para su valorizacion ni pago.

En caso Ja racion (componente sélido o bebible industrializado} no se encuentre conforme, 0 se haya
determinado que el componente sdlido preparado excede las tres (3) horas de expasicién
{componente sélido, listo para el consumo antes de las 04:30 am.), no procede ta liberacion de la
racion y se informara a la Unidad Territorial.

Finalmente, se procedera a firmar al pie del formato, tanto el Representante Legal del establecimiento
o Profesional de Control de Calidad y dejar copia del acta al proveedor. Si el Representante del
establecimiento se negara a firmar el documento, se consignaré la frase, “se negé a fimar,
manteniendo su validez.

E. ACTA DE OCURRENCIAS
.1 Frecuencia de aplicacion

Cada vez que se realice una supervision o visita al establecimiento, incluyendo el ¢aso en que no se
permita u obstaculice el ingreso a las instafaciones def establecimiento.

Este formalo se aplicara para registrar las ocurrencias durante la supervision o visitas realizadas al
establecimiento (planta y/o almacén) del proveedor, ast mismo para realizar el cienre de la supervisién
de seguimiento.

Se hara uso de este formato, en el caso de la no liberacién del bebible industrializado del almacén o
del componente solido elaborado en la planta del proveedor, donde se debera describir los motivos
que causaron dicha accién.

Si el responsable del establecimiento requiere manifestarse, e! Supervisor de Plantas y Almacenes,
podra registrar sus observaciones.

Se debera registrar el plazo perentorio, cuando corresponda, para el levantamiento de observaciones,
el nombre de los participantes, la fecha y hora del cierre del Acta.

Finalmente, se pracedera a firmar al pie del formato, tanto el representante del establecimiento y el
Supervisor de Plantas y Almacenes. Dejar copia del Acta al proveedor.

PASO 2: REPORTE DE LA SUPERVISION

a) Al finalizar la supervision de la planta de elaboracién componente solido y almacenamiento de
producto industrializado (componente bebible), el Supervisor de Plantas y Almacenes, debera
registrar la informacion al sisterna del PNAEQW (ficha electronica) y reportar al Coordinador
Técnico Temitorial sobre los acontecimientos.

b) Las fichas de supervision en original deberan ser entregados como méximo el {fimo dia habil de
cada semana y quedaran bajo custodia en la Unidad Territorial.

¢) En caso de detectarse sifuaciones de incumplimiento al contrato o situaciones gue impliguen
riesgo a la salud plblica, debera reportar inmediatamente a la Unidad Territorial ¥ generar un
informe en un plazo no mayor de 24 horas.

d) El Coordinador Técnico Territorial, revisara las fichas de supervision y reportes diarios emitidos
por los Supervisores de Planta y Almacenes y generara un informe mensual. Por otro lado para
los casos de incumplimiento al contrato o situaciones que impliguen riesgo a la salud piblica, el
Coordinador Técnico Territorial - CTT, se comunicara inmediatamente con el Jefe de la Unidad
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Territorial para que tome las medidas del caso y comunique a la Unidad de Supervision y

Monitoreo, en un plazo no mayor de 24 horas adjuntando fos formatos y las evidencias
correspondientes.

e) ElJefe de la Unidad Territorial, revisara el informe generado por el Coordinador Técnico Territorial
y remilira el Estado Situacional a la Unidad de Supervision y Monitoreo.

PASO 3: RETROALIMENTAR LA INFORMACION: MEDIDAS A TOMAR POR LOS DIFERENTES
ACTORES INVOLUCRADOS

Una vez identificadas las posibles debilidades segin los resultados alcanzados en la supervision, se
procedera a retroalimentar [a informacion a los diferentes actores involucrados, tal como se observa:

FLUJO DE INFORMACION

ALMACENE
e y Resuftados de

. fa subervision

UNIDAD TERRITORIAL
Comunica at Comilé de Compra los Incumplimientos o situaciones de
riesge detectados en los establecimientos, para la toma de acciones { COMITE DE }
Eemrs S

[ SUPERVISOR DE PLANTAS Y }

Medidas conbracfuales o
resolucion de contrato

pertinerdes por el proveedor, Asi mismo cocrdina con la Autoridad COMPRA
Sanitaria competente en caso de encontrarse cualquier imegularidad
en materia de inocuidad v Ministerio Piblica de ser el caso,

&

) [ UNIDAD DE PRESTACIONES

Realiza el analisis para la mejora de los
Responsable de! seguimiento y reporle de Yos resultados a tas Unidades ) cantratos y otros instrumentos de gestion
Técnicas, de la implementacion de las altemativas de solucion frente a los para fa planficacion del mend escolar y
hallazgos icentificados y hace el seguimiento de tas acciones tomadas por fa procesos de compra.

Autoridad Sanitaria, ) \_ | J

12. CONSIDERACIONES ADICIONALES

Los protocolos de supervision, inspeccion o fiberacién aprobados por el PNAEQW, podran ser modificados a fin

__ degarantizar la prestacién idonea del servicio alimentario de acuerdo a sus necesidades de verificagion®.

! Resolucion de Direccion Ejecutiva N* 384-2015-MIDISPNAEQW, que aprueba jas Bases Integradas del Proceso de Compra para la

Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma, can sus respectivos formatos ¥ anexos.

M ' adquisicion de "productos” y para la provision del servicio de “racicnes” para la atencian del Servicio de Alimentacion Escolar del Programa
{
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13. GLOSARIO:

Acta de Liberacion: documento por et cual se da la conformidad a un lote o lote de productos
alimenticios pata su distribucion en las Instituciones Educativas.

Buenas Practicas de Manipulacion (BPM): Conjunto de practicas adecuadas, cuya observancia
asegurara la calidad sanitaria e inocuidad de los alimentos y bebidas.

Buenas Practicas de Almacenamiento (BPA): Las buenas practicas de almacenamiento (BPA),
constituyen un conjunto de normas minimas obigatorias de almacenamiento que deben cumplir fos
almacenamientos de importacion, distribucion, dispensacion y expendio de productos alimenticios,
respecto a las instalaciones, equipamientos y procedimientos operativos, destinados a garantizar la
inccuidad de los productos.

Cadena alimentaria: Son las diferentes etapas o fases que siguen los alimentos desde la produccion
primaria {incluidos los derivados de 1a bictecnologia), hasta que flegan al consumidor final.

Calidad sanitaria; Conjunto de requisitos microbiologicos, fisico-quimicos y organolépticos que debe
reunir un alimento para ser considerado inocuo para el consumao humano.

Codex Alimentarius, o codigo alimentario, se ha convertido en un punto de referencia mundial para
fos consumidores, los productores y elaboradores de alimentos, los organismos nacionales de control
de los alimentos y el comercio alimentario intemacional. Su repercusion sobre el modo de pensar de
quienes intervienen en la produccion y elaboracion de alimentos y quienes los consumen ha sido enorme.
Su influencia se extiende a todos los continentes y su contribucion a la proteccion de la salud de los
consumidores y a la garantia de unas practicas equitativas en el comercio alimentario es incaicutable.
Cuarentena, es la accion de aislar o separar a un producto alimenticio durante un pericdo, para evitar o
limitar el riesgo de que extiendan una determinada enfermedad contagiosa.

Desinfeccién: La reduccion del namero de microorganismos presentes en ef medio ambiente, por medio
de agentes quimicos ylo mélodos fisicas, a un nivel que no comprometa fa inocuidad o la aptitud del
alimento.

Estaco Situacional de alimentos, viene a representar un informe donde se resume fas principales
situaciones presentadas correspondientes a la supervision a Plantas y Aimacenes de alimentos.

ETA (*) Enfermedades Transmitida por Alimentos: Sindrome originado por la ingestion de alimentos
o agua, que contengan agentes etiologico en cantidades tales que afecten la salud del consumidor a
nivel individual o grupos de poblacion. Las alergias por hipersensibilidad individual a clertos alimentos
no se consideran ETA.

Ficha de Supervision: Documento que contiene los principales aspectos considerados en la supervision
y los resultados de la misma incluyendo las deficiencias a ser resueltas en plazos definidos,

HACCP: Es un sistema preventivo y racional que permite identificar, evaluar y controlar, el riesgo de que
se presenten peligros que atenten contra la seguridad de los alimentos.

Higiene de los alimentos: Todas las condiciones y medidas necesarias para asegurar la inocuidad y la
aptitud de los alimentos en todas las fases de la cadena alimentaria.

Infecciones Alimentaria (*): Son las ETA producidas por la ingesion de alimentos o agua contaminados
con agentes infecciosos especificos tales como bacterias, virus, hongos, parasitos, que en la luz
infestinal pueden multiplicarse o lisarse y producir toxinas 0 invadir a pared intestinal y desde alli
alcanzar ofros aparatos o sistemas.

Inocuidad de los alimentos: Garantia de que un alimento no causaré dafio a la salud humana, de
acuerdo con el uso a que se destinan.

Intoxicaciones Alimentarias (*): Son las ETA producidas por la ingestion de toxinas formadas en tejidos
de plantas o animales, o de producios metabdlicos de microorganismos en los alimentcs, o por
sustancias quimicas que se incorporan a ellos de modo accidental, incidental o intencional en cualquier
momento desde su produccion hasta su consumo.

Limpieza: t.a eliminacion de tierra, residuos de alimentos, suciedad, grasa u otras materias objetables.
Rastreabilidad: La capacidad para seguir el desplazamiento de un alimento a través de una o varias
etapas especificas de la cadena afimentaria.
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Cantidad de raciones verificadas er la SUPBIVISION.....cooivitirits e ceemceersmsrtenrie s stanss b sems s ameseese e seeesessessesssesonn oo essnes TUTOD oo,
Mormbre(s) de fas racion(es) verificada(s) al momento ge la INSPECEIORL. ...ttt sttt s e et eeeeee s et e

NUMETo de 0peranios : HOmOIBS. ........ocoit ittt MUIBIES. vt e ee e en s

CAUSALES DE SUSPENSION:

Pueden ser detectados o evidenciados durante la verificacin Higiénico Sanitaria del establecimiento de preparacion de raciones {en el proceso de compra o durante
la ejecucidn contractual), En caso de evidenciarse alguno de ellas, marcar el numeral segdn corresponda:

a) Cuando Ia auloridad sanitaria haya cancelado o suspendido fa validacion técnica oficial del plan HACCP o Ia ceriificacion de principios generales de
kigiene (PGH), o haya vencido de [a planta yfo almacén.

b} Cuando el proveedar ne cumple con realizar el saneamiento ambiental de la planta y/o almacén en la frecuencia establecida por ef PNAEQW.
¢) Cuando el proveedor no cuente con los documentos que acrediten la realizagion de controles médicos semestrales del personal manipulador de alimentos.

d} Cuande ¢l praveedor ne cuente con los cerlificados microbiotgicos, fisico quimicos, de calidad u ofros especificadas como obligatories en las fichas
técnicas de alimentos,

e} Cuando el PNAEQW, durante sus actividades de supervision, verifique que la planta yio almacén det proveedor no mantiene el calificativo minimo de
SATISFACTORIO de las condiciones higiémico sanitarias b presenta chservaciones en cuanto al cumpiimiento del HACCP o se verifique que [os insumos,
producto final y/o envasesfempaques u otfos presenten bservaciones por las que $u yso podria significar un riesgo de inocuidad. En el presente supuesto el
PNAEQW comunicaré a 1 autoridad sanitatia dicha situacion.

f) Cuando como resullado de Ias acciones de supervisian del PNAEGW Yio terceros que este haya autorizado ylo autoridades sanitarias competentes, se
verifique situaciones susceptibles de poner en riesgo la salud de los usuarios, en atencion a la reguiacién sobre Ja materia ylo los lineamientos técnicos
aprobados por la Unidad de Supervision y Monitoreo.

g} Si el proveedor no pemiite el ingreso al Supervisor u olro persenal acredilado por el PNAEQW a fas instalaciones de fa planta y/o almacén.

h) Cuando se detecta presencia de algan anima!, tales como: roedor, perre, galo, ave, cucaracha, mosca, u offos, y/o se evidencia excremento, orina, pelos
u olros de los mismos en las instalaciones de las plantas y/o almacén.

i} Cuando el PNAEQW, durante sus actividades de supervision, verifique que I licencia municipal de funcionamiento de la planta yfo almacén de! proveedor
no se encuentra vigente o ha side suspendido por la Municipalidad.

j) Cuando el PNAEQW, durante sus aclividades de supervision, verifigua que fa planta ylo almacén nio sean de uso exclusive para la elaboracion yfo
aimacenamiento de alimentos para consumo humano.

OOoo O O oood

CAUSALES DE RESOLUCION CONTRACTUAL:

Pueden ser detectados o evidenciados durante fa supervision del establecimiento:

a) Cuando el proveecor ulilice en la preparacion yio enlrega de las raciones insumos o productos prohibidos; vencidos; sin Registro o Autorizacion Sanitaria;
0 con Registro Sanitario, fecha de produccién o vencimiento adulteradas; sin fotulado; infestados; v ofra causa que afecte la inocuidad del producto.

[
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h) Cuando se constate en tas plantas ylo aimacenes ia existencia de productos o insumos prohibidos, vencidos; sin Registro o Autorizacian Sanitariz; o con
Registro Sanitario, fecha de produccion o vencimiento adulterados; sin rotulado; infestado; u olra causa que afecte la inocuidad ded producto.

¢} Cuando el proveador utiliza envases no autorizados por ef PNAEQW.

d) Cuando el proveedor utiliza menaje, utensilios, recipientes yio cuaiquier equipamiento yfo envases elaborados de materiales que contenga aisénice,
cobre, antimonia, marcuria, plomo, uranio, zinc, cadmio, o cuaquier ofre metal pesado u otro elemento nocive, que pudiera ser absorvido por los alimentos o

que pudiera afectarlos de cualquier modo.

¢) Guando en la planta yio almacén del proveedor, durante las actividades de supervision, se verifique en dos oporiunidades la presencia de algiin animal,
tales como: reedor, perre, gato, ave, cucaracha, mosca, U atros, ylo se evidencia excremento, orina, pefos, u olros de los mismos.

f) Cuando el proveedor presente documentacion falsa o documentos adulterados durante a etapa de postulacin y/o suscripeidn ylo ejecucion contractual.

g) Cuando el proveedor no entrega, en los plazos eslablecidos, los documentos que acreditan el cumplimiento de requisitos abligatorios de acuesdo alas

declaraciones juradas presentadas durante la etapa de postulacion.

PNAEQW-USM-CSE/CMSE-RO5
Ver: 01 Rev. 00-2015

oooa oo

Marcar seqiin cumplimiento de los items, si cumple el requisite asignar el puntaje indicado y si no cumple, asignar el puntaje de cero (0) {No existen puntajes
intermedios)

N°

REQUISITOS A EVALUAR

PUNTAJE

¢ | NG

OBSERVACIONES

{PRIMA E INSUMOS

CON RESPECTO AL ACCESO DEL ESTABLECIMIENTO Y ALMAGEN DE MATERIA

Bl acceso a los almacenes de materia prima & insumos ¥ dreas de
desplazamiento dentro  del establecimiento s$e encuentra
pavimentado y estd en buenas condiciones de mantenimiento y
limpieza.

12

Cuenta con ambiente exclusivo e instalaciones {pises- paredes-
techo) de materal no absorbente (impermeable), de facilf
higienizacion y resistentes a la accién de roedores; los mismos se
encuentran en buen estado de mantenimiento y limpieza.

1.3

Las materias primas e insumos se almacenan en sus envases
originales; en caso de estar fraccionados los envases esidn
profegidos e idenfificados incluyendo fecha de vencimignto.

i4

Se identifica la fecha de ingreso al almacén y se rotan los
productos en base al priacipio PEPS y proximidad de la fecha de
vencimiento, Las materias primas e insumos utilizados satisfacen
los requisites de calidad, con fecha de vencimienlo y registro
sanilario vigente. Sclo se awutedza el uso de aditivos y
coadyuvantes de elaboracién permitidos por el Codex Alimentarius
y lalegislacién vigente.

15

Las malerias primas, isumos (erganizados y rotulados) son
estbados en tarimas (parhuelas), anaqueles o estantes de
material no absarbente, cuyo nivel inferior esta a no menes de 0,20
m. del piso, 0,60 m. del techo, y 23,50 m. o més entre filas de
rumas y paredes en adecuadas condiciones de mantenimiento,
limpieza, ventiacitn e iluminacion. £n el apilamiento se considera
1a allura establecida en el envase por el fabricante.

Las materias primas e insumos perecibles se almacenan en
camaras de refrigeracion (menar & 5°C ), deben ser segistradas
diariamente como pare del control, medidos con termometros
caliorados {manuales o no} y se encuentran protegidos contra el
ingreso de poshles agentes contaminantes, evitando ia
contaminacion cruzada y Ja ransferencia de olores indeseables.

1.7

Los productos industiiaizados que constiluyen parte de la racidn y
los insumos para fa produccion de los panes son adquirides del
fabricante o procesador o distribuidor autorizado, cuenta con
documentacion que acredite su procedencia (factura o boleta) que
indigue nombre del praducto, marca, cantidad y ofros datos.
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REQUISITOS A EVALUAR

PUNTAJE

C NC

OBSERVACIONES

18

Los producles industriaizados que censtituyen parte de la racidn,
cuentan con valfidacién lécnica oficial def plan HACCP o
cerfificacion de Principios Generales de Higiens (PGH) emitidos por,
DIGESA.

1.9

Los productos de procesamiento primario, que canstiuya parie de
la racién, cuentan con autorizacidn sanitaria del establecimiento
donde se procesan, emitido por SENASA.

110

Las harinas sucedaneas a fa harina de trige, que sirve para la
produccién de panes, cumplen con los requisitos establecidos en fa
Ficha Técnica correspondiente al fabricante y ctuentan con
cerlificado o informe de ensayo original de los requisitos
microbioldgicos {de acuerde a R.M. N° 591-2008-MINSA), emitido)
por un laboratorio de una Universidad o faboratorio acreditado ante
INDECOPL .

141

Los insumos que se utilizan para la preduccidn del pan, cuenlan
con Ficha Técnica del fabricante, Registro Sanitario, Validacion
Técnica Oficial del Plan HACCP o Cerificacion de Principios
Generales de Higiene - PGH, otorgado por DIGESA,

CON RESPEGTO AL AREA DE PROCESO - ZONA DE CRUDOS

2.1

La sala de proceso cuenta con un gabinele de
higienizacion de manos (agua potable}, jabon desinfectante yio
ge! desinfectante vy sistema de secado de manos) y €l perscnal
ingresa con calzado exclusive e higignico, cuenta con avisos que
indiquen la obligacion de favarse las manos.

22

La dislribucibn del amblente permite el  flujo  de
operaciones, desplazamiento del personal, materias primas y
equipos rodanies; de manera separaca del resio de ambientes y,
no se comunica directamente con los servicios higiénicos, para
evitar la contaminacion cruzada.

2.3

El slmacenamiento temporat o de transio para la dosificacién de
insumos se realiza en taimas (parihuefas) o anaqueles de material
no absorbenle, en buenas condiciones de mantenimiente y
limpieza, de manera que se evite fa contaminacion cruzada.

24

Las uniones entre las paredes y el pisc son a media caia
{eurvolconcave), to que facilita la limpieza de los ambientes y evita
la acurmulacién de elementos extrafios.

25

Las paredes son de matenal impermeable, de superficie lisa sin
grietas y estan recubieras con pintura lavable de color claro,

28

Los techos estan consiruides y tienen acabada liso & impermeable
que faciiita la limpieza, se encuentra libre de condensaciones y
maohos.

27

Las puertas son de material impemmeable, de supericie lisa sin
grietas, con cierre hermético.

28

Las ventanas y aberfuras de comunicacion entre ambientes
son faciles de Empiar y desinfectar.

28

Equipos y ulensilios son de material sanitaric facimente
desmontables y se encrentran en buen estado de mantenimiento y
limpieza.

2.10

La iluminacion es suficiente para las operaciones que se reafizan y
las luminarias se encuentran debidamente prolegidas e
higienizadas y en buen estado de mantenimiento.
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PUNTAJE
N° REQUISITOS A EVALUAR o UNT m OBSERVACIONES

La zona de crudos cuenta con ventiacion natural y en caso

241 necesario ventilacion forzada yfo extractores de aire, para impedir
i la acumulacidn de humedad (condensaciones) e impide el flujo del
aire de la zona suciz a la zona limpia.

La faja transportadera de fa moldeadara, se encuenkra en buen
estado de limpieza y mantenimiento (sin hilachas, restos de masas

2.12 . N N

anteriores, elc.). La faja comesponde & rodillo de |a moldeadora,

permifiendo una correcta operacion.

913 tas bandejas de homeado se encuentran en buen estado de
) mantenimiento e higiene, y estan adecuadamente almacenadas.

L.a camara de fermentacion (industrial o artesanal) es de material
214 |no absorbente y de facil higienizacion, esta limpia, iuminada y 1 0
ventilada apropiadamente.

El homo se encuentra en buenas condiciones de higiene {revisar
parte extema e intema}, su encendido y funcionamiento no implica
contaminacion de los alimentos y del ambiente de proceso por
215 combustible o sus residuos como cenizas, gases o humas de

) combustién. .

Homo rotativo. (1}

Homo ladrillo refractario a gas. {)

Otra: Indicar tipe: {}

21§ El homo cuenta con instrumentos operalivos que permiten el
. controk del Bempo y Iz temperatura,

Se observd durante |a inspeccion la aplicacion de Buenas
ray . A
Praclicas de Manipulacién por parte del personal,

. ICONRESPECTO AL AREA DE PROCESO ~ ZONA DE COCIDOS

El &rea de transilo de la safida del horno al drea de enfriamiento se)
3.1 [encuentra en buenas condiciones de higiene y asequra que eff 2 Q
producte no guede expuesto a contaminacion extema o cnrzada.

El enfriado se realiza en ambiente exclusivo, en buen estado de
32 mantenimiente y fimpieza, separado de los anteriores, iluminado,
i con ventilacidn mecanica; los coches y bandejas utifizadas son de
materiales sanitarios, limpies y bien conservados.

El envasado se reafiza en ambiente exclusivo, en buen estado de
3.3 {mantenimiento y limpieza, separado de las otras areas de proceso, 1 0
ifuminado y ventilado.

Si ef envasado es manual, el ingrese a la sala de envasado cuenta
con un gabinete de higienizacidn de manos {agua potable, jabon
34 desinfectante ylo get desinfectante y sistema de secado de
’ manos} y calzade {esponja o felpudo desinfectante) operativos; v si
ol envasado es mecanico, fa sala cuenta ton dosificador de
desinfectante.

Fl ambiente es amplio y evita la contaminacion cruzada de log|
productos, pemmitiendo |a circulacion de equipos rodantes y el
15 desplazamiento del personal, asegurando un flujo de avance en
i ctapas nitidamente separadas {homeado - enfriado - envasada).
Asimismo, ningdn sector de la zona de c¢ocidos se comunica
directamente con los servicios higiénicos.

Toda la zona de cogidos cuenta con instalaciones herméticas que
36  ia protegen contra el ingreso de posibles agentes contaminantesy| 2 0
plagas.
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REQUISITOS A EVALUAR

PUNTAJE

C NC

OBSERVACIONES

37

Se cuenta con insecloculores operativos, apropiados y se
encuentran ubicados en lgares donde los productos no estan
expuestos.

38

Las uniones enire fas paredes y el piso son a media cafia
{curvofcancavo), lo que facilita la fimpieza de los ambientes ¥ evita
la acumulacién de elementos extrafios.

38

Las paredes son de material impermeable, de superficie fisa sin
grietas v estan recubierlas con pintura lavable de color claro.

3.10

Los techos estan consiruidos y tienen acakado liso ¢ impermeable
que facilita la limpieza, se encuentra libre de condensaciones y
mohos.

an

Las puertas son de material impermeable, de superficie lisa sin
grietas, con ciarre hermético en el area de produgcion,

312

Las wventanas y aberluras se encueniran protegidos, son
faciles de limpiar y desinfectar.

313

Equipos y utensilios son de material saniario, faciimente
desmaontables y se encuentran en buen estado de mantenimiento y
limpieza.

314

La iluminacion es suficiente para las operaciones que se realizan y
las luminarias se encuentran debidamente protegidas e
higienizadas y en buen estado de mantenimientn.

3.15

La zona de cocides cuenta con ventilacion (forzada o no), yio
exiractores de aire, para impedir la acumulacién de humedad
{condensaciones) € impide el flujo del aire de Iz zona sucia a la
zona limpia,

3.16

El almacenamiento temporal o de ftransite de los envases y
embalzjes y del praducto final cumple con los requisites de
distanciamiento reglamentarios.

317

Se observo duranle la inspeccion la aplicacion de Buenas
Practicas de Manipulacion por parte del personal.

PREPARACION DE LA RACION Y/O COMPONENTE SOLIDO

41

El drea de preparacion de las raciones es suficiente para el nitmeso
de raciones & preparar, de tal manera que no genere rigsgo de|
contaminacion cruzada por flujp de personal y acumulacion de
raciones.

4.2

Cuenta con una zona de preparacidn previa proxima al &rea de
materia prima, donde se limpizran y lavarén las materias primas|
gue Jo requieran.

43

Cuenia con una zona de preparacion intermedia destinada 2 la
preparacion preliminar como:; corte, picado, coccidn y olros.

44

Cuenta con una zona de preparacion final, donde se conrgluira 1a
preparacion det componente sélido y/o bebible por raciones.

45

Durante el proceso de coccion se verifica v registra los tiempos y
temperatura alcanzada por ios alimentos.

45

El mobiiario empleado en la preparacion del aiimento son de
material liso, anticorrosive, de facil limpieza y desinfeccion.

47

Cuenta con campana extractors operativa, que permite la
exfraccion de huma y olores y cubre |a zona destinada a fa coccidn,
su limpieza y mantenimiento se hace de forma permanente.
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N° REQUISITOS A EVALUAR : UNTMNC OBSERVACIONES

Los equipos, utensilios, vajilas, menaje y otros, son de material de
48  [facklimpiezay desinfeccion, resistentes a la corrocian, no trasmiten| 2 0
sustancias toxicas, olores, ni sabores a los alimentos.

49 L.a tabla de picar debe ser de meterial inabsorvente, superficie lisa
' ¥ mantenerse en buen estado de conservacion e higiene.

Los ulensilios como cuchilles y tablas entre otros, que se utilizan
410 [pe conte, trozado, fileteado de alimentos, efc., deben ser
exclusivos para fal fin y mantenerse en buen estado de
conservacion e higiene.

Los insumos en uso durante la preparacion del alimento debe
441 disponerse en sus envases ofiginales o en recipienies con tapa de
uso exclusivo para alimentos, de facit higienizacion debidamente
rotulados o identificados.

El personal encargada de la manipulacian de los productos se lava
412 |y desinfecta Jas manos antes de entrar en contacto con alimentos| 2 0
preparades o stos para el consumo.

413 ta exposicién de la racion yfo componente sdlido preparado, no|
’ sabrepasa fas fres (3) horas antes de su enbrega para su consume,

V. |CONRESPECTO AL ALMACENAMIENTO DEL PRODUGCTO FINAL

5.1 El almacén esta cerrado y protegido contra el ingreso de posibles
' agentes contaminantes y de posible contaminacion cruzada.

59 El producto final es almacenado en farimas (parihuelas) o estantes
X y cumplen con fos requisitos de distanciamiento reglamentarios.

Los pisos, paredes y techos del almacén sen de material
53 impemmeable, de Facil higienizacion y resistentes a la accion de
roedores. Los mismos se encuenfran en buen estado de
manterimiento y limpleza.

VI  }CON RESPECTO A OTROS ALMACENES

Los pisos, paredes y techos de olros almacenes son de material
61 impermeable, de faci higienizacian y resislentes a la accion de
roedores. Los mismos se encuentran en buen estado de
mantenimiento y limpieza.

tos produclos guimicos: plaguicidas, productos de limpiezay
desinfeccion se almacenan en un ambiente exclusivo, limpio, en
6.2 lsus envases originales, protegidos e identificados, separados| 3 0
segln su naturaleza para prevenir intoxicaciones y accidentes de
contaminacién.

tos envases primarios {los que irdn en contacto con el producte
6.3 Fnal), no {ransfieren olores ni contaminan el producto, son de uso
' alimentario de primer uso y se hallan protegidos en un ambiente
exciusivo e higienizada,

64 El almacenamiento de los materiales de empaque y embalaje
i cumplen can los requisitos de distanciamiento reglamentarios.
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REQUISITOS A EVALUAR

¢ NC

OBSERVACIONES

V.

CON RESPECTOQ A L.OS VESTUARIOS Y SERVICIOS HIGIENICOS

71

£l vestuario y la{s) ducha{s} se encuentran en un ambiente)
construido de material impermeable y resistente a la accidn de los
roedores, que cuenta con nimero adecuado de casilleros en buen
estado de conservacion e higiene.

7.2

Los servicios higiénicos: urinarios yfo inodores y lavaloriofs), se
encuentran opesativos en un ambiente construide de material
impermeable y resistente a la accion de los roedores, que esti
fisicamente separado y fiene acceso independiente del vestuario y
ducha (s), por lo que no existe riesgo de contaminacion de la
vestimenta del personal.

73

105 inodoros ylo urinarios, lavalorios y duchas son de material
sanitario o loza de facil impieza y desinfeccién y se encuentran
instalados en un sistema que asegura la eliminacijn higiénica de
las aguas residuales.

7.4

Es adecuada fa refacidn de aparaios sanitadios con respecto al
nimero de persena! y gérere (hombres y mujeres):

Deiadp 1 inodero, 24 ias, 1 duchay 1 urinario.

De 10 & 24 persenas: 2 incdoras, 4 lavatorios, 2 duchas y § ttinaria.

De 25 a 49 personas: 3 inodoros, 5 lavatorios, 3 duchas y 2 urinarios.

De 50 2 100 persoras: 5 incdoros, 10 lavatorigs, 6 duchas y 4 urinarios.

Mas de 100 personas: 1 aparato adiciona! per cada 30 persenas.

75

Los servicios higiénicos cuentan un gabinete de higienizacion para|
el favado, secado y desinfeccion de manos € instructivos que
indican fa obligatoriedad de su uso.

78

La ventitagien e iluminacién de los SS. HH. es adecuada y permite
I& evacvacién de clores y humedad sin que ello genere riesgo de
contaminacion cruzada.

Vill.

CON RESPECTO A LAS CONDICIONES SANITARIAS GENERALES DEL

ESTABLECIMIENTO

3.1

El establecimiento cumple con la condicién de estar ubicado a
no menos de 150 m de algn establecimiento o aclividad que
revista riesgo de cantaminacion.

82

El exterior de fas instalaciones (veredas), vias de acceso y areas
de desplazamiento intemo se encuentran pavimentadoy  esta en
buenas condiciones de manienimiento y limpieza.

83

Et establecimiento es exclusivo para la actividad gue realiza y
no tiene conexion directa gon viviendas ai locales en los que se
realicen actividades distintas a este tipo de industria.

84

La distibucion de los ambientes permite un flujo operacional lineal
ordenado, que evila riesgos de confaminacidn cruzada; asimisma
el establecimiento no iene comunicacin directa con ofro ambiente
6 area donde se realicen ofro tipo de operaciones incompatibles
con fa produccién de afimentos.

8.5

tas ventanas y aberturas estan provistas con medios de proteccion
y las puertas y portones que comunican con el exterior de!
establecimiento y con el drea de residuos solidos, cuentan con
flejes en su borde inferior u ofros mecanismos para evitar el acceso
de fas plagas.

8.6

Cuenta con sistema de control preventive de plagas
(inseclocutores u otros dispositivos) operativos y apropiados y
se encuentran wbicados en lugares donde los productos en

procesa no estan expuestos.
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N° REQUISITOS A EVALUAR ' CPUNTAJEC OBSERVACIONES

£l establecimiento esta fibre de insectos, roedores o evidencias de
su presencia (heces, manchas, roeduras, fefaraiias, oolecas, etc.),
87  |animales domésticos y sivestres o evidencias de su presencia 3 0
{excretas, plemas, efc); en almacenes, sala de crudos y cocidos
y/o zonas de desplazamiento dentro del establecimiento.

Los operarios wsan uniforme completo: mandilchaquets-
pantalonfaveral, calzado apropiado y gorro; exclusivos de cada
area, en adecuadas condiciones de aseo y presentacion personal,
88 |En caso que el procesamiento y envasado sea manual, sia| 2 0
posterior {ralamiento que garantice la eliminacion de cualquier
posible conlaminacion, el personal esla dotado de protector
nasobucal.

89 El sistema de almacenamiento garantiza la provision continua y
i suficiente de agua, para las operaciones de proceso y de mpigza.

Los depdsitos, cistemas yio tanques de almacenamiento de agual
810 |son de materal sanilario en buen estado de mantenimiento yj 2 0
limpieza y se encuentran protegidos de l2 contaminacion, Co

El sistema de Uatamiento y disposicién sanitaria de aguas
811 |residuales (servidas). alcantarilado, sumideros, cajas de registo.f 2 0
esta eperativo y protegido contra el ingreso de plagas.

Cuenta con un Jaboratorio equipade en el establecimianto para
realizar los analisis respectivas.
8.42 Indicar tipo de andkisis que se realizan:

. 1 0

Sensoriales:

Fisico quimico:

Microbiolagicos:
8.13 En caso de no contar con un laboratorio, verificar registros, si 1 0
’ realizan los analisis por terceros.

tas salas de proceso cuentan con contenedores para la
814 disposicion de residuos sélidos en cada zana, y se encuentran 2 0

profegidos (tapa y bolsa intema) en adecuadas condiciones de
mantenimiento y limpieza.

Cuenta con recipientes para el acopio de residuos solidos en
815 |adecuadas condiciones de mantenimiento e higiene, tapado, 2 0
rotulzdo y ubicado lgfos de los ambientes de produccian,

8.5 Los ambientes se encuentran likres de materiales y equipos en
) dasuso.

Es probable que se produzea contaminacién cruzada en alguna
etapa def proceso.

Silarespuesta es, si, indicar si es por:

Equipos codantes o personal. ()

Proximidad de SSHH a Ia sala de praceso. {)

8.17  {Disedc de lasalaffujo de proceso. Y 3 0
Uso de sustancias 1oxicas para la limpieza del piso, {}
Almacenaje de productos toxicos en Area donde se manipulan y almacenan|
alimenlos. )

Disposicion de regiduos sdlidos. { ) Veclores
bioidgicos {animales, insecios, heces de roedores, ele.). {)

Qbros, indicar. 0

%

2
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REQUISITOS A EVALUAR

PUNTAJE

¢ | N

OBSERVACIONES

CON RESPECTO A LOSREQUISITOS PREVIOS AL PLAN HACCP

9.1

&n el caso de gue el agua no proceda de una planta de tratamiento
findicar procedencia), recibe ftratamiento(s) que garanfiza su
calidad microbioldgica v fisico-quimica, indicar  tipo  de
Fatamienlon. ..o e

92

Cuenta con procedimiento de limpieza y desinfeccion de depdsitos
y mantenimiento de fas instalaciones relacionadas con el mangjo
del agua (lanrques, cistemas) en los casos que aplique.

9.3

St controlz el nivel de cloro fibre residual; indicar fa frecuencia
ge determinzcion;
Durante fa inspeccion el nivel de cloro residual en ¢l agua de la
sala de proceso fue de: ...crccercenccrnnennns (opm).

9.4

Presenta fuente de agua de red publica o agua fratada y sistema
de desagile profegido y eficiente. Cuenia cor cerlificados de
analisis fisico - quimico (cloro libre residual, dureza, pH, plomo,
mercutio y estano) y microbioidgico (coliformes tolales, bacterias
heterclréficas y huevos de helmintos).

9.5

Cesnta c¢on ut programa de Higiene y Saneamiento

96

El programa incluye procedimientos de: Limpieza y desinfeccion de
ambientes, equipos, uiensilios y medios de fransporte de alimentos.

87

Los registros de la higienizacion ¢e ambientes, equipos y utensilios
se encuentran al dia.

9.8

Los procedimientos de limpieza y desinfeccion diaria de la faja
transpostadora de la moldeadora y diviscra aseguran el control de
los pefigros per cortaminacion y se ajustan al materiat utilizado.

¢9

Cuenta con procedimientos escritos que indiguen fa frecuencia de
cambio de Iz faja tansportadera de la moldeadora. Indicar 1z
frecuencia de cambio: ....oeicrinns

9.10

Realiza cada tres (03) meses la verificacién de la eficacia del
programa  de  Higiene y Saneamiento, mediante analisis
microbioldgico de  superiicies, equipos y ambiertes {verificar
s cuenta con un cronograma y si este se esta cumpliends).

9.1

Cuenta con procedimientos de formacion o capacitacién y con un
listado de los maniputadores actualizado.

8.12

Cuenta con registros de capacitacidn del personal, por lo menos
cada seis {08} meses. Indicar dlima fecha: ... , temas:
[ =TTl ot SO Indicar si el personal gue dicta la
capacitacion es intemo ylo extemo y si estd
calificado....

8.13

Realiza un confrol diario de la higiene y signos de enfermedag
infeclocontagiosa del personal. Esto se encuenira registrado.
Indicar (iima fecha y frecuencia para ambos Gasos:

8.14

Cuenta con ceriificados que acredite el confrot médico de todo el
personal, en forma semestral. Los examenes deber inclui cuando
menos: baciioscopia, coprocultivo, reslizados en establecimientes
de nivel Il del MINSA ¢ ESSALUD o clinicas afiliagas a sistema
EPS.
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N°

REQUISITOS A EVALUAR

PUNTAJE

C NG

OBSERVACIONES

9.15

Cuenta con un programa de mantenimiento preventivo de equipos.
Los registres se encuentran al dia. Este programa contempla el
cronograma de mantenimiento al que deben someterse como
minimo [os equipes que se utilizan para ef control de los PCC y su
respectivo registro.

9.16

Efectisa la calibracion de equipos e instrumentos, cuenfan con
registros (fndicar Glima fecha). Indicar instrumentos suiefos a
calibracion, frecuencia y métedo.

9.7

Cuentan con un programa de control de plagas operativo, y
presentan certificado de servicio de saneamiento ambiental,
realizado por una empresa autorizada por la autoridad de Salud,
seqdn fas condiciones establecidas en el D.S. N° 022-2001-SA y
RM. N° 442-2001-SAIDM, que cerifigue haber realizado ios
siguientes  tratamientos: desinfeccion, desinseclacion,
desratizacion, limpieza y desinfeccién de reservorios de agua y
limpieza de tanques sépticos.

218

La empresa de Sanegmiento Ambiental contratada, proporciona
fichas técricas de evaluacion y descripcion de actividades, asi
como fas constancias de los trabajos realizados, ef mismo que
incluye la siguiente informacion:

Nombre del producto quimico y Nimero de Registro

Nimera de lote del material

Canlidad o poreentaje de dosis

Formulacian

Fecha y Hora

Periodos de exposiion para rociados, aerosoles, nebuftzacion v,
lfumigantes

Sitios de aplicacin

Plaga objetivo

Nombre def personal que aplica e producto quimico

9.19

Cuenta con un procedimiente de controf de proveedores, asi como)
el registro de proveedores validados, indicando la frecuencia en
que éstos son evaluados.

9.20

Cuenta con registros de especificaciones tcnicas y cerificados de
andlisis de cada lote de materias pimas e insumos, hojas de
condrel de materias primas e insumos recepcionados, con las
incidencias, destinos y condiciones en el momento de Ia recepcidn,
asi como los documentos que identifiquen su procedencia.

En caso de harina de tigo se usa fortificada de acuerdo a norma
vigente.

.21

En el caso de materas primas de la regidn, existe un controt de
sus proveedores, Indicar la modalidad:

Visita al establecimiento. 0O

Anélisis de la materia prima. 9]

Registro Sanitario de los productos. ()

OO c.onenevrr v srssermre e sres ()

9.22

Cuenta con un sisierna operativo de manejo y disposicion de aguas
servidas.

9.23

Cuenta con sistema operativo de manejo y disposicion finat de

residueos séfidos y en su procedimiento se indica frecuencia de
recojo, horarios, rutas de evacuacion, transporte y dispesicion finat
de los mismos.
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N°

REQUISITOS A EVALUAR

PUNTAJE

c

NC

OBSERVACIONES

9.24

Conlrola las condiciones de proteccién y sanitarias del ranspode
de maleras primas, insumos, envases y producto lermirado.
Verificar registros.

9.25

E rotulado de los productos indusirializados deberé consignar la
siguiente informacian minima:

a) Mombre def producio.

b} Declaracién de los ingredientes y adifivos empleados en la
elaboracién del producto.

c) Nomhre y direccion del fabrcante ylo distribuider yio envasador.
d} Nombre, razon sccial y direccion del importador, lo que podra
fiqurar en efigueta adicional.

&) Numero de Registro Sanitario.

f} Fecha de vencimiente, cuando el produclo o requiera con
areglo a lo que establece el Codex Alimentarius o fa noma
sanitaria pervana que le es aplicable.
g} Codigo o clave del lote.

h) Condiciones especiales de conservacion, cuando el producto lo
requiera,

E£n caso del componente sélido et ratulo debe contempiar los datos
establecide en la Ficha Técnica de Alimentos - Modalidad
Raciones.

9.26

Demuestra con certificados de calidad, la inocuidad del empaque
que esta en contacto con ef alimento, asi como de [as fintas
empleadas en el rolulado de los mismos {Indicar las fechas de
los certificados}.

9.27

Cuenta con un profesional responsable de conlrol de catidad
contratado por el proveedor para et establecimiento.

DE LA IMPLEMENTACION DEL PLAN HACCP

£l coordinador del equipo HACCP convoca a reuniones que
evidencien actualizacion del Plan HACCP. Cuenta con actas de
reunién que registran los acuerdos de Oltimas revisiones!
modificaciones del Plan y otros referidos a su aplicacion.

102

Los miembros del equipo HACCP establecido en el plan son
multidisciptinarios y son los que actualmente laboran.

0.3

Existe un profesional yio técnicu calificado y capacitado para dirigir
y supervisar el control de fas operaciones en todas las etapas de
proceso, que trabaje en el establecimienio v se encuenfra
presente en e momento de la inspeccion.

104

En € plan HACCP se desctiben cada uno de los productos que
elaboran y declaran fodas las materias primas, ingredientes y
adifivos empleados. Se indica el nombre del producto, consignando
el nombre cientifico de ser el caso.

105

Se declaran las  caracteristicas  micrabioldgicas  y|
fisicoquimicas de los productos elaborados.

106

Se describen los tratamientos de conservacion (coccion,
homeada, refrigeracion, okos) ¥ los mélogos correspondientes.

10.7

Se describe la presentacion y caracteristicas de envases y
embalajes (herméfico, al vacio o con atmosferas medificadas,
material de envase y embalaje utilizado).

108

Se describe las  condiciones de almacenamiente Y,
distribucion de los preducios elaborados.
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En ef plan HACCP se indica cu#t es fa vida itil de los productos
(fecha de vencimiento o caducidad, fecha preferente de consuma),
109 |PreCiSar .o csvcsscnseeeresen 2 0
Asimismo cuentan con los estudios que sustenten la vida Gl
determinada para sus productos: ............cc.ocvvvenns

10.1¢  {Se indica &t contenide del rotulado o etiquetads. 1 0

10.41 Las modificaciones al producto terminado, proceso o alguna fase
: de la cadena alimentaria, han sido comunicadas a la DIGESA.

En el plan HACCP se indica el uso previsto & momento del
104 feonsumo. Se indica st requiere algin tatamiento previo (por
ejemplo: fisto para comsumo, para procese posterior, de
reconstitucidn instamténeas, ele.) Indicar: ...,

1013 Se identifica Iz poblacion objetivo & que se dirige el producto
’ (Indicar. Ej. Nifios, ancianos, poblacién vulnerable, etc ).

El diagrama de fljo sefala todas las etepas del process,
detallando los paramelros lécnicos relevantes (ej. Tiempo,
10.14 temperatura, pH, acidez, etc.), y guarda relacion ¢on la descripcion
i del proceso en el andlisis de pefigros y lo visto en el
estabfecimiento.

Sila respuesta es, 10, ESPECHICAT ......ccowecuvevcesssrssrmsarsassons

1045 Cuenta con evidencia de que el equipe HACCP confirmd “in situ” )
. diagrama de flujo, que se presenta en ef Plan HACCP:

Se han identificado todos los posibles pefigros inherentes a fas|
10,16 materias primas e insumos y al proceso en si, detallado para cada| 2 0
una de las etapas descritas.

1047 Se determinan los pefigros significaives en base 2 la
' severidad (gravedad) y el fiesgo {probabifidad).

Con respecto al andlisis de peligs, las  medidas
1018 |preventivas para cada etapa u operacion se estan cumpliendo a} 2 0
cabalidad y se encuentran debidamente documentadas.

&1 PCC se han establecido per cada linea de produccion. Verificar].
10,19 |las etapas consideradas como PCC y sus limites crilicos (revisar] 2 0
reqistros).

10.20 tos limites criticos establecidos son de verificacion y medicion
’ it sifu .

Cuenta con procedimientos de acciones comectivas en caso de
1021 desviaciones, referidas al producto y & proceso. Las acciones|
comeclivas aseguran que fos PCC vuelvan a estar bajo controf. Se
verificd los registos.

Los operarios encargados de conkrolar los PCC, aplican Jos
10.22 |procedimientos y registran las acciones comectivas cuando se] 2 0
presenta una desviacion,
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PUNTAJE

REQUISITOS A EVALUAR

¢ NC

OBSERVACIONES

10.23

Cuenta con procedimientos de verificacion

- Del Sistema HACCP. {)

- Del conirol de los PCC. ()

Esios son realizados siguiende los criterios establecidos e incluye
la verificacion cada 6 meses de los pre-requisitos del HACCP
{BPM, PHS} vy es adecuada su aplicacion.

Es realizado por un personal distinte de aquellos encargados del
cantrol o por ferceros.

Indicar fecha del informe técnico y resultados.

10.24

Los procedimientos de verificacion permiten confirmar que los
puntos criicos se encuentran bajo contral.

10.25

Existen los registros correspondientes al funcionamienio del
sisterma (Ej. vigilancia de los PCC, acciones corectivas, etc.).

10.26

Realiza cada seis (06) meses la verificacion si elfios producto(s)
final(es) elaborado(s) cumple(n) con los requisitos establecidos
en el documento {(Andlisis, certificados de calidad) y cumplen con

las frecuentias eslablesidas para los anafisis micrebiologices y

i0.27

El Jefe de Aseguramierto de la Calidad o personal responsable
revisa periddicamente los registros fevados y cuentan con
procedimientos para ello. Tienen documentada esta revision,

10.28

Los registros son legitles y se encuentran archivados de manera
que facilite su evaluacion.

10.29

Tiene establecido por escrito el perindo de archivo ¢e sus regisiros,

10.30

Los miembros del equipe HACCP esian capacitades en femas
relacionados a higiene alimentaria, HACCP, BPM, procesoes, elc.
Pedir documentos actualizados.

10.31

Cuenta con procedimientos de quejas del consumidor y recojo
del producto final. Verficar registros.

10.32

Cuenta con gprocedimientos del desino de producto no
conforme. Veriicar registros.

10.33

Los registros y dacumentacion penmiten realizar |2 raslreahilidad de
los productos repartidos {hasta conccer los lotes de materia prima
e insumas utilizados en determinada produccién).

XL

RASTREABILIDAD Y RETIRO DE PRODUCTOS NO CONFORMES
PLAN DE RECOJO DE RESIDUDS SOLIDOS EN ILEE.

111

Cuenta con un Pian de rastreabilidad y retiro de las raciones de las
Instituciones Educativas Publicas en case de alerta sanitaria yfo
presentarse no conformidades y registros de control.

11.2

Se ha realizado ejercicios de rastreabilidad y retiro de las raciones
de fas instituciones educativas,

113

Cuenta con procedimienio de Productos No Conforme {raciones),
gue inciuya, cuando corresponda la comunicacién inmediata
PNAEQW ylo Autoridad Saniaria competente.
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PUNTAJE

C NC

OBSERVACIONES

Cuenta con Plan de Recojo de Desperdicios o Residucs Sofidos,
114  |generados en las Instituciones Educalivas, y registros de su
aplicacion actwalizado, Indicar la frecuenciar ......ocoeeivieeecrnen

Cuenta con un Plan de rulas de los vehiculos a utilizar en la
115 |distribution de las raciones por cada item, verificar registros de
aplicacion y cumplimiento.

XN |MEDIDAS DE SEGURIDAD

Presenta seftalizacion industrial y de medidas de seguridad contra
incendio. Ley 29783 Seguridad y Salud en el Trabajo

PUNTAJE TOTAL OBTENIDO:
PORCENTAJE OBTENIDC:
CALIFICATIVO OBTENIDO:

ESCALA DE CALIFICACION (%)

CUMPLE
TOTALMENTE

SATISFACTORIO

CUMPLE
PARCIALMENTE

NO SATISFACTORIO

109%

215% < 100%

=5(% <75%

<50%

Noia 1: Si glguno de los items no apiica, indicar NfA. El puntaje establecido para estes items no sera sumado.
Nota 2: EI porcentaje de cumplimiento, sera calculado en base alos items calificados.

Nota 3: El calificalivo minimo zprobatario es SATISFACTORIO.

REPRESENTANTE DEL PNAEQW
Nombres v Apellidos;
DNI:

Nombres y Apellidos:
DNE:

REPRESENTANTE DL ESTABLECIMIENTO
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NOMBTE e Fa TACION @ BIMTBIAT. c.veiie e ieet it eie e et e e e eeeeeeeese e see e bessees s e resarara e sestsemeantranssraassanses ot s pamessb ety setsrternaentsssntes

Cantidat PrOGrAMEUA: ........covevereceee e ere e st eerecteece et e ee s b eaesaes s etaesreessreesesas sosatenee sreetsreeatensa sentsesenmsrssaentensssasteerssnsessrnes

CAUSALES DE SUSPENSION:

a) Cuando la avtoridad sanitaria haya cancelado o suspendido la validacicn técnica oficial del plan HACCP o la
certificacion de principios generales de higiene (PGH), o haya vencido de la planta y/o almacén.

b) Cuande el proveeder no cumple con realizar el saneamiento ambiental de la plania y/o almacén en la frecuencia
establecida por el PNAEQW.,

c} Cuando el proveedor no cuente con los documentos que acrediten |a realizacion de controles médicos semestrales del
personal manipulador de alimentos.

d) Cuando el proveedor no cuente con los certificados microbiologicos, fisico quimicos, de calidad u ofros especificados
como obligaforios en las fichas técnicas de alimentos.

OO0 O

e) Cuando el PNAEQW, durante sus actividades de supervisién, verifique que |a planta y/o almacén del proveedor no
mantiene el calificativo minimo de SATISFACTORIO de las cendiciones higiénico sanitarias o presenta chservaciones en
cuante al cumplimiento del HACCP ¢ se verifique que los insumos, praducto final yfo envasesiempagues u otros
presenten observaciones por las que su uso podria significar un riesgo de inccuidad. En el presente supuesto el
PNAEQW comunicaré a la autoridad sanitaria dicha situacidn.

[

f) Cuando como resultado de las acciones de supervision del PNAEQW yio tercercs que este haya autorizado y/o
autoridades sanitarias competentes, se verifique situaciones susceptibles de poner en riesgo la salud de los usuarios, en
afencion & la regulacion sobre la materia yfo los lineamientos técnicos aprobados por la Unidad de Supervision y
Monitoreo.

g) Si el proveedor no permite el ingreso al Supervisor u otre personal acreditado por el PNAEQW a las instalaciones de
la planta y/o almacen.

h) Cuando se detecta presencia de alglin animal, tales como: roedor, perro, gato, ave, cucaracha, mosca, u ofros, yio se
evidencia excremento, oring, pelos u otros de los mismos en las instalaciones de las plantas yfo almacén.

i} Cuando el PNAEQW, durante sus aclividades de supervision, verifigue que [a licencia municipal de funcionamiento de
la planta y/o almacén del proveedor no se encuentra vigente o ha sido suspendido por la Municipalidad.

j} Cuando el PNAEQW, durante sus actividades de supervision, verifique que ta planta y/o almacén no sean de uso
exclusivo para la elaboracién y/o almacenamiento de afimentos para consume humano,

O 0 O 0 0O
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CAUSALES DE RESOLUCION CONTRACTUAL:

a) Cuando el proveedor utilice en la preparacion yfo entrega de fas raciones insumos o preductos prohibidos; vencidos;
sin Registro o Autorizacion Sanitaria; o con Registro Sanitario, fecha de produccion o vencimiento adulterados; sin
rofulado; infestados; u ofra causa que afecte la inocuidad del producto.

b) Cuando se constate en las plantas yfo almacenes la existencia de productos o insumos prohibidos, vencidos; sin
Registro o Autorizacion Sanifaria; o con Registro Sanitario, fecha de produccién o vencimiento adufterados; sin rotutado,
infestado; u ofra causa que afecte la inocuidad de! producio.

¢} Cuando el proveedor ufiliza envases no autorizados por el PNAEQW.

d) Cuando el proveedor utiliza menaje, utensilios, recipientes yfo cualquier equipamiento yfo envases elaborados de
materiales que contendga arsénico, cobre, antimonio, mercurio, plomo, uranio, zing, cadmio, o cualquier otro metal pesado
u atro elemento nocivo, que pudiera ser absorvido por los alimentos o que pudiera afectarlos de cualquier modo.

e} Cuando en la planta y/o aimacén del proveedor, durante las actividades de supervision, se verifique en dos
oportunidades la presencia de alglin animal, tales como: roedor, perro, gato, ave, cucaracha, mosca, u otros, y/o se
evidencia excremento, orina, pelos, U ofros de los mismos.

f) Cuando el proveedor presente decumentacion falsa o documentos adulterados durante la etapa de postulacion y/o
suscripcion yfo ejecucion contractual.

.g) Cuando el proveedor no entrega, en los plazos establecidos, los documentos que acreditan el incumplimiento de
requisitos obligatorios de acuerdo a las declaraciones juradas presentadas durante la etapa de postulacion.

ooo o oo O

1. VERIFICACION DE MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y/O COMPONENTE BEBIBLE EN EL ALMACEN

NOMBRE DEL PRODUCTO

N* GUIA DE REMISION J FACTURA

. FECHADE RECEPCION

PROVEEDOR

FABRICANTE

MARCA

ENVASE / PRESENTACION

N* DE LOTE / COUIGO DE PRODUCCION

FECHA DE PRODUCCION

FECHA DE VENCIMEENTO

CANTIDAD (STOCK)

PEST NETC - PESO DREMADO f ENVASE

N* DE REGISTRO SANITARID O
AUTORIZACIGN SANITARIA

N*CERTIFICADO / INFORME DE ENSAYO

DOCUMENTAGICN QBLIGATORIA DEL
ENAEQW (%)

ASPECTO EXTERND, HIGIENE, INTEGRIDAD
DE LOS ENVASES / EMPAQUES {4
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AUSENCIA DE INFESTACION ()

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTG ()

TEMPERATURA ! BUMEDAD RELATIVA DEL
ALMACEN

TEMPERATURA (PRODUCTOS
REFRIGEAADOS)

PRESERVACION DE SALDOS (%)

CARACTERISTICAS SENSORIALES BEL
COMPONENTE BEBIBLE

* COLDCAR: € {CONFORME)Q NG {NO CONFORME}

2. VERIFICACION DE LAS CONDICIONES DE HIGIENE Y SANEAMIENTO

DOSIFICACION

REZCLADO, AMASADO
¥ DIVIDIDO

FERMENTADD

HORNEADO

ENFRIADO, ENVASADO

PREPARACION ¥
ENVASADD DEL PAN CON
ACOMPARNA-
RIENTQ

HIGIENE ¥ SANEAMIENTO DURANTE LA
OPERACION

HIGIENE Y SANEAMIENTO DE LOS EQUIPOS/
UTENSILIOS

HIGIENE Y SANEAMIENTO DELAZCNA O
AMBIENTE DE PRODUCCION

HIGIENE DE PERSONAL

COLOCAR SEGUK CORRESPONDA:  C:CONFORME HC:NO CONFORME NA: RO APLICA

3. VERIFICACION DE FORMULACION DEL COMPONENTE SOLIDO

Materia primafinsumo

N° Lote

Cantidad segin
formulaf racion

Cantidad
requerida para
la produccién

del dia

Cantidad Verificada

Hora

Hora

Hora

4. VERIFICACION DEL COMPONENTE SOLIDO

HORA

PESO DEL PAN O PAN ESPECIAL

PESO DEL ACOMPARAMIENTO

PESO DEL PAN CON ACOMPARAMIENTO

CARACTERISTICAS SENSORIALES DEL
COMPONENTE SOLIDO

CARACTERISICAS DEL PRODUCTO
ENVASADO

ENVASADO A TEMPERATURA AMBIENTE

COLOCAR SEGUH CORRESPONDA: € :CONFORME NC: HO CONFORME RA: HO APLICA

Y )

IS

3ded




FICHA DE SEGUIMIENTO - PNAEQW-USM-CSEICMSE-R0G
Ver: 01 Rev: 00-2015
Y. MODALIDAD RACIONES

GohWarma

Habiendo realizado la verificacion y evaluacian comespondiente del establecimiento, se encontrd fas siguientes observagiones:

REPRESENTANTE DEL PNAEGW REFRESENTANTE DEL PROVEEDOR
Carge: Cargo:
Nombres y Apellidos: Nombres y Apelkdos:
DNI; DN

dded



PNAEQW-USM-CSE/CMSE-RO7
Ver: 01 Rev: 00-2015

FICHA DE VERIFICACION DE TRANSPORTE Y ESTIBA - MODALIDAD RACIONES

Razdn Social 0 Nombre del Establecimientor. . o ettt e v st e et ar s et
Direccion del ESEBIECIMIBIO . .. ..ottt e eee e eae er e s et tee ses s s s s e e eea et eaeene s oo ese e 2o ttsem eee e sem e mesem
FRCNE 8 SUPLIVISION ... ..ttt bttt e e s b e rss e sesees s st st seb b b s s sr e e et srmsessaeea ses et soraremasmes
TIPO de VEhiCUIO e e s en e s e s cns et e e ee NS T8 PR oo eeee e e e seas e ees et ens s pasrens
Nombre del conductor:........ccovi v v ven v e Licencia de Conducir:.....cc.cc oo vveceee e
N7 de Guia de RemiSiOn:.......ccivvceicinie i e

Ne REQUISITOS conrorme | N0 OBSERVACIONES

1 |CONDICIONES DEL VEHICULO*

1.1 |Estado de conservagion.

1.2 {Eslado de impieza del vehiculo {infema y externa).

1.3 |Elvehiculo es una furgoneta o cuenta con lolva cerrada,

1.4 |[Lafurgonela o tolva cerrada no presenta olores extrafios.

La furganeta o lolva presentz revestimignto intema liso, de facil limpieza y

15 desinfeccion.

18 |Es exclusivo para transporie de raciones de alimentos.

No s evidencia preductos toxices (produclos quimicos) u olro materiat
contaminante.

2 |CARGA Y ESTIBA EN EL VEHICULD

2.1 "|No exisle contacio directo de las raciones con la superficie del vehicuio.

22 |Las raciones han sido adecuadamente estibados.

23 |Aplica buenas condiciones de higiene en la operacion.

24 Hos empaques no presentan evidencia de manchas o derrames.

25  |El personal de esliba presenta vestimenta adecuada y limpia.
*Mota: El vehiculo de transporte debera cumglir fodos los requisitos indicados en el #am 1 para proseguir con la carga

OBSERVACIONES:
REPRESENTANTE DEL PNAEQW REPRESENTANTE DEC ESTABCECIMIENTO
Normbres y APellidos......coorv v vvineiri e e
CAIGO! ettt ettt e e .
ONE v ONE e

tde 1




PNAEQW-USM-CSE/ICHSE-ROS
.. Ver: 04 Rev: 00-2015

ACTA DE LIBERACION - RACIONES

Fectia da Liberacion: ... .. . PP e Teme L L HORERARR e e e - ... Horade termina:,

Razén Soizl o Nombre del Frovesdor ..

Hedg Confrale . .. .. L. - . e e e e . - HY die Gomitd €0 COMPIAS . e s e e e e T

Heombee del Eslablecimienta. .. ... .

Dzeecin dol ESBblosimianto ... . L o L L i s e e e s e et oo e+ e e s o Taldlaron
Distritos, ... P PPN & 1.1 O e s e e o DEpaRmERtL e

Representanta Legalo Raspansalie de Conbotde Catdag .. ... ... . - e e rt e i e e e e e eaee e e 1 P S S P

DATOS DEL COMPONENTE SOLIDO Y BEBIBLE 1.IBERADOS DEL ESTABLECIMIENTO DEL PROVEEDOR

- Fechade . P "
acisn 6 * it >
Raci Nembra Fecha de Produceién Vencimlento N° Lote Registro Sanitaric Presontscion | N° Totalde Unidadas

Sélido
{Inicial)

Bebible
{Inicial)

Solido
|(Prirnaria]

IBebiblu
{Pritatia)

NOTA: LOS PRODUCTOS MATERIA DE VERIFICACION ST( ) NO { ) HAN SIDO LIBERADQ,
LAS RACIONES LIBERADAS SE DETALLAN ENEL ANEXQ &.

REPRESENTANTE DEL FNAEQW REPRESENTANTE DEL ESTABLECIMENTOD

Hombres y AReligas. ... ..cooce e, Hombres y ADERIZOS,. ... .overs i s e
D .. DHE s

CRGE: e e e e

Carg: ...,

idet
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PNAEQW-USM-CSEICMSE-R04
Ver: 01 Rev: 00-2015

SoliwWarma

ACTA DE OCURRENCIAS

RAZN SOCHEE 0 NOMEIR 2] PrOVEROTT cv1sssise ot 11t s e85 352558 800 ettt et e e teeeeesese e e
N° de Centrao; N* de Comité de COmPras: «.........c.reovvesviereres Hems:
Hembre del Establecimiento;
Direccion del Establecimiento: (1 011 O Provincia, PO 1 =TT T T 1 LN
Repr Legal o Profesicnal de Control de Calidad: DNI N°*: Teléf
Fecha de Supervision: Hera de inigio: ... Hora de termino:.
Certificado de Saneamiento N°:... -.Empresa Responsable:..... Fecha de vigencia hasta f.....eecvevesesieinenns
Presenta Certificado Médico del Personal: St(...) ND{ JEmpresa Resyp Ll Fecha de vigencia hasta:

Habiendo realizado la verificacion y evaluacién correspondiente del establecimiento, se encontrd lo sigulente:

1de?2




PNAEQW-USM-CSEICMSE-R04
Ver: 01 Rev: 00-2015

Q

DolWarma
ACTA DE OCURRENCIAS

El responsable def establecimiento manifesto:
El titular ded establecimiento debe subsanar las cbservaciones antes indicadas en un plazo Perentorio de..........o..vverenses dias (tiles.
Participaron como representante de la empresa el STa).. ..o VT PTUPY OSSP
ILCAIIAE B 1vveovverssoreemseeseeeeeeeeeeee s emserevesssseraarm et aseessarecresessrmeima sttt ass 8 st BRIBEOMO. v ovoror e eeeeeseeeer e eesceecmans
y por el PNAE Qali Warma l05) SE{S).....o-vusrsrrrreuse oo
Se suscribe la presente Acta en dos ejemplares una de las cuales es entregada al representante de la empresa.

REPRESENTANTE DEL PNAEQW ’ RESPONSABLE DEL ESTABLECIMIENTO
Nombres y Apellidos: Nombres y Apellidos:
Carge: Cargo:
DNI: . DNE

2de 2



