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(Resolucion ~efatural

N°® 001-2014-MIDIS/PNAEQW-USM
Lima, 05 de enero de 2014

VISTO:

(_ El Informe N° 063-2013-MIDIS/PNAEQW-US&M-CC, de ta Coordinadora de Conirol de Calidad
de la Unidad de Supervision y Monitoreo del Programa Nacional de Alimentacién Escolar QAL WARMA;

CONSIDERANDO:

Que, por Decreto Supremo N° 008-2012-MIDIS, se crea el Programa Nacional de Alimentacidn
Escolar Qali Warma, con el propésito de brindar un servicio alimentario de calidad, adecuado a los
habitos de consumo locales, cogestionado con la comunidad, sostenible y saludable, para nifias y nifios
del nivel de educacién inicial a pariir de los 03 (tres) afios de edad y del nivel de educacién primaria de
la Educacidn Basica en instituciones educativas publicas;

Que, por Decreto legislative N° 1062, se aprueba la Ley de Inocuidad de los Alimentos,
prescribiendo como uno de sus principios el de alimentacién saludable y segura consistente en que “/as
autoridades competentes, consumidores y agentes econdmicos invelucrados en toda la codeng
alimentaria, tiene el deber general de actuar respetando y promoviendo ef derecho a una alimentacion
saludable y sequra”;

Que, por Decreto Supremo N° 034-2008-AG, se aprueba el Reglamento de la Ley de Inocuidad
de los Alimentos, estableciendo que “las entidades administradoras de programas sociales de
L, : alimentacion, estan obligadas a notificar oportunomente a fo autoridad competente cualquier
irregularidad en materia de inocuidad en el suministro de los alimentos que impliquen riesgo para la
salud publica, adoptando las acciones inmediatas a fin de mitigar el riesgo correspondiente”;

Que, por Decreto Supremo N° 007-2008-AG, se aprueba el Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, estableciendo que [a produccién, el transporte, |a fabricacion,
el almacenamiento, el fraccionamiento, la elaboracién y el expendio de los alimentos y bebidas de
consumo humano deberdn sujetarse a las normas generales de higiene asi como las condiciones y
requisitos sanitarios con la finalidad de garantizar su inocuidad;

Que, para lograr los objetivos del Programa, resulta necesario garantizar una atencién
alimentaria de calidad y en condiciones de inocuidad, desde el almacenamienio de los productos
alimenticios hasta su distribucién a las instituciones educativas, con el fin de prevenir riesgos de
ocurrencias de Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETAs), originadas por el consumo de
alimentos contaminados y las deficiencias en las buenas précticas de almacenamiento y su entorno;

Que, medianie el Informe de Visto, se presenta la propuesta de Protocolo para lo Supervisisn
de Establecimientos de Preparacién de Raciones para el Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qaii
Warma, Protocolo para la Supervision de Establecimientos de Almacenamiento y Fraccionamiento para



el Programa Nacional de Alimentacidn Escolar Qali Warma, y el Protocolo para lo Liberacidn de Lote de
Productos Alimenticios para el Programa Nocional de Alimentacion Escolar Qali Warma, con sus anexos
y formatos, con el objeto de proponer aspectos de carécter técnico y operativo en supervisién, a seguir
por las Unidades Territoriales y el personal competente;

Que, en este sentido, para asegurar el cumplimiento de |las condiciones necesarias para brindar
un servicio de calidad, en el caso de los proveedores de productos alimenticios, resulta necesario contar
con [os protocolos presentados por la Coordinacidn de Control de Calidad mediante el informe de visto,
que facilite la identificacién oportuna de posibles debilidades que puedan afectar la calidad de los
productos y asi minimizar los riesgos que pudieran afectar la salud e integridad de las nifias y nifios,
usuarios del Programa;

Que, luego de la revision consensuada del informe de visto, y estando a la finalidad de los
Protocolos propuestos, resulta necesaria su aprebacién medianie norma juridica expedida por ta Unidad
de Supervisidn y Monitoreo del Programa, bajo el marco normativa establecido por la Resolucién
Ministerial N° 174-2012-MIDIS, que aprobd el Manual de Operaciones del Programa Nacional de
Alimentacidn Escolar QAL WARMA, y el articulo 2° de [a Resolucion de Direccién Ejecutiva N° 004-2013-
MIDIS/PNAEQW, por intermedio del cual, la Direccién Ejecutiva del Programa, delega diversas
facultades, entre otros, al lefe de la Unidad de Supervision y Monitcreo para la aprobacidn, ejecucién,
modificacidn y derogacion de los mecanismos y criterios de ejecucién de los procesos de su
competencia, mediante directivas, instructivos, protocoles o instrumentos técnicos y/o normatives, que
sean elzborados en el marco de sus competencia;

Que, en el marco de las facultades delegadas en la resolucion antes citada, resulta necesario
para la Unidad de Supervisidn y Monitoreo, contar con herramientas técnicas especificas a fin de
cumplir a cabalidad sus funciones y, en ese marco, la agrobacién de los Protocolos, conllevard a que se
cumplan con las condiciones necesarias para la oferta de un servicio de calidad, como el caso particular
de los proveedores que almacenan vy distribuyen productos alimenticios, especialmente en el dmbito
sanitario y el de los establecimientos para la preparacion de raciones de los proveedores del Programa;

Que, de conformidad, con lo dispuesio en el Decreto Supremo N° 008-2012-MIDIS, que crea el
Programa Nacional de Alimentacidn Escolar QALI WARMA, la Resolucidn Ministerial N° 016-2013-MIDIS,
que aprobd la Directiva N* 001-2013-MIDIS, que establece los procedimientos generales para la
operatividad del modelo de cogestidn para atencidn del servicio alimentario del Programa Nacional de
Alimentacidn Escolar Qali Warma, la Resclucién Ministerial N° 174-2012-MIDIS, que aprobd el Manual
de Operaciones del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma, v lo establecido en el
artfculo 2° de la Resolucién de Direccian Ejecutiva N° 004-2013-MIDIS/PNAEQW:;

Que, en uso de las facultades delegadas a esta jefatura, a través de la Resolucion de Direccion
Ejecutiva N° 004-2013-MIDIS/PNAEQW-USM;

SE RESUELVE:

Artfculo Primero.- Aprobar el “Protocolo para la Supervision de Establecimientos de
. Preparacidn de Raciones para el Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma”, el
"Protocolo para la Supervision de Establecimientos de Almacenamiento y Fraccionamiento
'ipara el Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma”, v el “Protocole poro la
Liberacion de Lote de Productos Alimenticios para el Programa Nacional de Alimentacidn
Escolar Qali Warma”, con sus anexos y formatos, los mismos que forman parte integranté de la
presente Resolucidn.

Articulo Segundo.- Derdguese la Resolucién Jefatural N° 003-2013-MIDIS/PNAEQW-USM del
17.05.2013, que aprueba el “Protocolo para lo Supervisidn de Establecimientos de Preparacion de
Raciones del Programa Nacionai de Alimentacién Escolar Qali Warma” vy [a Resolucidn Jefatural N° 004-
2013-MIDIS/PNAEQW-USM del 17.05.2013, que aprueba el “Protocolo para lo Supervision de los
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Almacenes de los Productos Alimenticios de los Proveedores para el Programa Nacional de Alimentacion
Escolar Qali Warma”.

Articulo Tercero.- Poner a disposicidn de Direccion Ejecutiva, todas las Unidades Territariales y
Unidades del Programa, los Protecolos aprobados, para su conocimiento y fines correspondientes.

Articulo Cuarto.- Disponer, a través de la Unidad de Administracién, la publicacién de la
presente Resolucidn y sus anexos, en la pagina web del Programa Nacional de Alimentacidn Escolar Qali

Warma (www.gw.gob.pe)

Registrese y comuniquese.
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INTRODUCCION

Mediante el Decreto Supremo N° 008-2012-MIDIS se dispuso la creacién del Programa Nacional de
Alimentacion Escolar QALI WARMA, como Programa Social del Ministerio de Desarrollo e Inclusion Social
{MIDIS), con la finalidad de brindar un servicio alimentario de calidad, adecuade a fos habitos de consumo
locales, cogestionado con fa comunidad, sostenible y saludable, para nifias y nifios del nive! de educacion
inicial a pariir de los ‘res afios de edad y del nivel de educacién primaria de Iz educacion basica en
instituciones educativas pliblicas.

EI PNAE QALI WARMA, brindara el servicio alimentario a fravés de dos instancias:

» El Comité de Compra (CC) a nive! provincial, conformado por representantes de instituciones piblicas
(DIRESA, Gobierno locat, Gobernador) y representantes de padres de familia, responsabies de comprar
las raciones o producios para la provision del servicio, y

» El Comité de Alimentacién Escolar (CAE) a nivel de cada institucién educativa publica, los cuales
estaran integrados por representantes de la comunidad educativa (directores y/o profesores), padres
de familia, quienes tendran como responsabilidad [a administracion y operacion de los servicios
alimentarios. Los CAE pueden ser CAE Vigilante {reciben raciones preparadas) o CAE Gestor (reciben
productos, almacensn y preparan las raciones).

En tal sentido, para lograr los objefivos del Programa es necesario garantizar una atencién alimentaria de
calidad (nutritiva, inocuidad y aceptabilidad) durante todes tas etapas de la cadena alimentaria, desde la
elaboracion de las raciones hasta e consumo de los alimentos por los usuarios del programa.

Las Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA) son originadas por deficiencias en las practicas de
manipulacion de alimentos, las condiciones de saneamiento basico de las plantas de preduccion, las
condiciones de distribucion y enirega de los alimentos, y su entomo, es por ello que mediante las
supervisiones se estara adoptando Ia prevision frente a los altos riesgos de ocurrencias de las ETA.

De conformidad con el articulo 15° del Decreto Supremo N° 034-2008-AG, Reglamento de la Ley de
inocuidad de los Alimentos, se sefiala que "las entidades administradoras de programas sociales de
alimentacion, estan obligadas a nofificar oportunamente a la autoridad competente cualquier iregularidad
en materia de inocuidad en el suministro de los alimentos que impliquen riesgo para la salud pablica,
adoptando las acciones inmediatas a fin de mitigar el riesgo correspondiente”, por lo tanto es
responsabilidad del PNAE Qali Warma asegurar el cumplimiento de las condiciones necesarias para la
oferta de un servicio de calidad, en el caso particular de los proveedores de racionas, primordialmente en
el ambito sanitario de acuerdo & las normas sanitarias nacionales vigentes, CODEX Alimentarius y ofras
que se considsren necesarias a fin de salvaguardar {a calidad e inocuidad de los alimentos.

ENFOQUES

- Ef Ministerio de Desarrollo e Inclusién Social define a los Programas Sociales come “foda intervencion
puablica, previamente planificada y arficulada de acciones, prestaciones y beneficios femporales,
estructurada a fravés de objelivos, estrategias, instrumentos y metas, que brinden bienes v/o servicios
destinados a lograr un propésito especifico sobre personas o poblaciones en sifuacidn de pobreza,
viinerabilidad o riesgo social, con el fin de atender una necesidad urgente o revertir un problema que les
afecte.”

- El articulo 30° de la Ley N° 29571 - "Codigo de Proteccion y Defensa del Consumidor”, sefiala que “los

consumidores tienen derecho a consumir alimentos inocucs. Los proveedores son responsables de fa
Inocuidad de los alimentos que offecen en ef mercado, de conformidad con la legislacion sanitaria.”
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- Bl Decreto Supremo N° 034-2008-AG, que aprueba el Reglamento de la Ley de Inocuidad de los
Alimentos, menciona que "las enfidades administradoras de programas sociales de alimentacion, estan
obligadas & notificar oporfunamente a la auforidad competente cualquier irregularidad en maleria de
inocuitlad en ef suminisiro de los alimentos que impliquen riesgo para la salud publica, adopfande las
acciones inmediatas a fin de mitigar el riesgo comespondiente”.

- EI Decrefo Legislafivo N° 1062-2008, que aprueba la Ley de inocuidad de los Alimentos, indica en el
principio de alimentacion saludabie y sequra que “fas auforidades competentes, consumidores y agentes
.econdmicos involucrades en foda la cadena alimentaria tiene el deber general de actuar respatando y
promoviendo ef derecho a una alimentacion saludable y segura, en concordancia con los principios
generales de Higiene de Alimentos de! Codex Alimentarius. La inocuidad de fos alimentos destinados af
consumo humano es una funcion esencial de salud piblica, y, como tal, integra &l confenido esencial del
derecho consfitucional reconocido ala salud.”

BASE LEGAL

34, Ley N° 29792, Ley de Creacion, Organizacion y Funciones de! Ministerio de Desarollo e Inclusién
Social.

3.2.  Decreto Supremo N° 008-2012-MIDIS, qus crea el Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali
Warma.

3.3, Resolucién Ministerial N° 016-2013-MIDIS, que aprobd la Directiva N°001-2013-MIDIS, que
establece los procedimientos generales para la operatividad del modelo de cogestion para atencion
del senvicio alimentario del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma.

34. Resolucion de Direccion Ejecutiva N° 2031-2013-MIDIS/PNAEQW, que aprushba el Manual de
Compras del Modelo de Cogestion para la Atencidn del Servicio Alimentario del Programa Nagional
de Alimeniacion Escolar Qali Warma.

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

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

3.7.  Resolucion Ministerfal N° 174-2012-MIDIS, que aprueba el Manuat de Operaciones del Programa
Nacional de Alimentacion Escolar QALI WARMA.

3.8. Resolucion Ministerial N® 363-2005/MINSA, que aprusba la Norma Sanitaria para el Funcionamiento
de Restaurantes y Servicios Afines.

3.9. Resolucion Suprema N° 0019-81-SA/DVM, que aprueba tas Normas para el Establecimiento y
Funcionamiento de Servicios de Alimentos Colectivos.

3.10. Resolucion Ministerial N® 749-2012/MINSA, que aprueba la Norma Sanitaria para los Servicios de
Alimentacion en Establecimientos de Salud.

3.41. Resolucion Ministerial N° 16583-2002-SA/DM, que aprueba el Reglamento Sanitario de
Funcionamiento de Autosarvicios de Alimentos y Bebidas.
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312, Decreto Supremo N° 007-98-SA, que aprueba el Regiamento sobre Vigilancia y Control Sanitarios
de Alimentos y Behidas.

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

314, El Decreto Legislativo N® 1062-2008 - Ley de Inocuidad de los Alimentos.

3.15. Resolucion Ministerial N® 449-2006/MINSA, que aprueba la Norma sanitaria para la aplicacion de
sistema HACCP enfa Fabricacién de Alimentos y Bebidas.

3.16. Resolucion Ministerial N°451-2006/MINSA. Norma Sanitaria para la Fabricacién de Alimentos a
base de granos y otros, destinados a Programas Sociales de Afimentacion. :

3.17. Resolucion Ministerial N°® 591-2008/MINSA, aprueba la Norma sanitaria que establece los Criterios
Iicrobiologicos de Calidad Sanitaria e inocuidad para los alimentos y babidas de consumo humano.

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

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

3.20. Resolucion Ministerial N° 222-2009/MINSA, que aprueba [a Norma Sanitaria para el procedimiento
de atencidn de alertas sanitarias de alimentos y bebidas de consumo humane.

3.21. Ley N® 29571 - “Cédigo de Proteccion y Defensa del Consumidor”.

3.22. Decreto Supremo N° 031-2010/SA, que aprueba el Reglamento de la calidad del agua para consumo
humano,

3.23. Resolucion Ministerial 461-2007/MINSA, aprueba la Guia técnica para el anélisis microbiolégico de
superficies en contacto con alimentos y bebidas.

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

3.25. CAC/RCP 1-1969, Rev. 4 (2003) - Codigo internacional de practicas recomendado-principios
generales de higiene de ios alimentos.

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

JUSTIFICACION

La ocurrencia de eventos de Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA) en servicios de alimentacion
colectiva es muy alta, sobre todo cuando los manipuladores y los actores involucrados en la cadena
alimentaria na fienen los conocimientos y Ias practicas correctas de higiene y manipulacion de los alimentos.
Este riesgo se agudiza cuando las condiciones sanitarias del entorno (agua, desagile, limpieza y ausencia
de focos de infeccion en areas adyacentes) 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 aimentos; inclusive, se reducen los
riesgos que pueden prasentarse debido a factores externos.
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Por elfo, resulta necesario contar con un protocolo para la supervisién a los establecimientos de preparacion
de raciones, de manera que faciliten |a identificacion oporfuna de posibles debilidades que puedan afectar
la calidad de la racian y minimice |0s riesgos que pudieran afectar 2 salud e infegridad de [as nifias y nifios
usuarios.

5. OBJETIVO GENERAL

Definir el procedimiento para realizar 1a suparvision a los establecimientos de preparacion de raciones de
los proveedores def PNAEQW y conocer suU estado situacional en ¢ada Unidad Territarial.

6. OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Uniformizar criterios para la ejecucion de las supervisiones a los establecimientes de preparacion de
raciones de los proveedores del PNAEQW.

- Uso adectado de las herramientas y frecuencias establecidas en el presente pretocolo.

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

- Conocer los canales de comunicacion para el buen desarrolic de las aclividades de supervision de
establecimientos de Preparacion de Raciones y el adecuado reporte de la informacion generada.

7. ALCANCE

El presente proiocolo aplica a fodas las supervisiones que se realicen a los establecimientos de preparacion
de raciones dz los proveedores del PNAEQW en cada Unidad Territorial.

Asimismo, se aplica para proveedores de la modalidad de raciones o canasta basica de raciones.
§. RESPONSABLES
a] Monitor de Control de Calidad de Establecimientos,

a.1) Verifica las condiciones higiénico sanitarias de los estabiecimienios.

a.2) Verifica las existencias de las materias primas & insumos.

a.3) Verifica las condiciones del proceso productive, desde el ingreso de las materias primas hasta la
entrega enlas instituciones educativas.

a4) Enlos casos de alerta sanitaria o incumplimientos al contrato, comunica al Especialista en Contral
de Calidad {o quien haga sus veces) y genera el informe correspondiente, en un plazo no mayor
a 24 horas,

a.b) Genera los registros y actas de acuerdo a la frecuencia establecida. Estos documentos guedaran
en el archive de la Unidad Tarriforial. ,

a.6) Ingresa los resuliados af sistema informético del PNAEQW.

a.7) Generainformes sobre las actividades de supervision.

a.8) Ofras que se le sean asignadas.

b) Especialista.en Control de Calidad (o quien haga sus veces)

b.1) Elabara el cronograma de supervisiones y establece |a rotacion de los Monitores de Confrol de
Calidad ds Establecimientos.

b.2) Hace seguimiente a Jos Monitores de Control de Calidad de Establecimientos.

b.3) Mantiene en custodia los documantos & informes de (as supervisionas,

h.4} Verifica que la data en el sisiema del PNAEQW, se encuentre correcia y al dia.

b.5} Coordina con las Autoridades Sanitarias en caso de alertas.
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b.6) Genera los informes sobre el seguimienic de las Alertas Sanitarias u otros.

b.7) Brinda la informacion técnica pertinente relacionada a los productos de los proveedores del
PNAEQW.

b.8) Emite el informe técnico con el reporte de los incumplimientos que pudieran haberse evidenciado
durante las supervisiones y que estan sujelos a penalidad o resolucion, para que sean
comunicades al Comité de Compra.

b.9) Emite, mensualmente, el informe de Estado Situacional de los Establecimientos de Proveedores
(plantas y/o aimacenes) de la Unidad Territorial y elabora el Proyeciado de informe dirigide a la
Unidad de Supervision y Monitoreo.

b.10) Ofras que se le sean asignadas.

¢) Jefe de la Unidad Territorial

¢.1) Comunica al Comite de Compra sobre las penalidades y/o resoluciones que pusdan aplicar por
incumplimientos detectados durante la supervision de los establecimientos.
C ¢.2) Emite los oficios para las Autoridades Sanitarias.
¢.3) Remite los Informes de Estado Situacional ala Unidad de Supervisidn y Monitoreo.
c.4) Hace cumplir el presente protocolo por todos los involucrados en su Unidad Territorial,

9. ESQUEMA DE LA SUPERVISION

R e .
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j  Monitor de Control de Calidad de
; Establecimientos,
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A e

g tortay

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

Antes de realizar las supervisiones, el Monitor de Control de Calidad de Establecimientos, debera contar
con los siguientes documentos:

Carta de presentacion (Ver Anexo N°04) y/o credencial del PNAEQW, firmado por el Jefedela  Unidad
Territorial.

Copia del {los} contrato {s) de compra venta y adendas correspondientes.
Copia de las bases de compra.

Copia de las Fichas Técnicas de Produccién y Fichas Técnicas de Productos Alimenticios del
PNAEQW.

Copia del Protocolo y herramientas de supervision para establecimientos de preparacion de raciones.
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El Monitor de Control de Calidad de Establecimientos, para realizar las supervisiones, deberd portar
indumentaria adecuada, completa (calzado adecuado, mandil, foca, profector naso bucal, guantes) y
respetar las normas de higiene que el establecimiento establezca.

En el caso que no se permita el ingreso al Monitor de Control de Calidad de Establecimientos, esperara un
méximo de 15 minutos, levantarg el Acta de Supervision consignando e motivo por el cual no se permite
|l inspeccion e indicando el incumplimiento al contrato. Procedera a entregar copia del acts, firmada por |a
persona gue lo atendid; en caso ésta se niegue a firmar o de encontrarse el establecimiente cerrado, la
copia sera dejada por debajo de la puerts, indicando porque no se firma €l acta,

El Monitor de Control de Calidad de Establecimientos debera considerar que el flujo de produccidn debe
ser continuo y no deberé ser mayor a 05 horas, Este tiempo se considerara desde el inicio de la produccion
hasta {a distribucidn de las raciones.

En la primera supervision se verificara que la ubicacion del establecimiento corresponda con fo declarado
por ¢l proveedor a |a firma del confrato. En caso de no encontrarse la direccion, ser falsa o incorrecta el
Monitor da Control de Calidad de Establecimientos, haré constar en el Acta de Supervision, [a irregularidad
e informara a la Unidad Territorial def PNAEQW,

Las supervisiones siempre se realizaran contando con la presencia o el acompafiamiento dsl
Representante Legal del Establecimiento o con la persona a quien se delegue. El Monitor de Contral de
Calidad de Establecimientos, podré formular pregunias al personal gue se encuenire trabajando en la planta
sobre los procedimientos empleados en alguna operacidn en particular y para evaluar sus conocimientos
sobre el impacto de sus tareas con {a inocuidad de! producto manipulado.

El Monitor de Contral de Calidad de Establecimianies, debera requerir copia vigente de la Licencia Municipal
de Funcionamiento, de los Certificados de Saneamiento Ambiantal del establecimiento y de las unidades
de transporte. En caso el rubro de la Licencia de Funcionamiento no corrasponda o los Certificados de
Saneamiento no se encuentren vigentes, se hara constar en el Acta de Supervisidn [a iregularidad y se
infarmaré a la Unidad Territorial del PNAEQW.

El fiempo de duracién de la supervision, sera desde antes del inicio del proceso productiva (para realizar la
verificacion de [as materfas primas e insumos a usarse en el turno) hasia la entrega de |as raciones a las
instituziones educativas {esta verificacion se hara en forma aleatoria tomando una institucion educativa, en
funcién al riesgo). Durante el desarrolle de la supervisién deberd verificarse si el flujo establecido por &l
proveedor, evita la contaminacion cruzada.

Las observaciones deberan ser claras, concisas, precisas, no sesgadas, relevantes y suficientes para
asignar una calificacion precisa.

Asegurarse de corregir 1a orfografia y revisar que sus observaciones estén relacionadas con [a supervision
realizada,

PASO 1. VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS CRITERIOS DE INOCUIDAD EN LOS
ESTABLECIMIENTOS DE PREPARACION DE RACIONES

La varificacion del cumplimiento de criterios minimos establecidos se rediza haciendo uso de los formatos
de supervision a los establecimientos de preparacion de raciones:

a) FORMATO PNAEQW-US&M-CC-R01:  VERIFICACION HIGIENICO SANITARIA DEL
ESTABLECIMIENTO DE PREPARACION DE RACIONES

a.1 Frecuencia de aplicacion .
Una vez por semana. La frecuencia puede variar en funcidn al grado de cumplimignto.
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a.2 De ios requisitos cancelatorios

Estos requisitos son aplicables durante |a verificacion higiénico-sanitaria del establecimiento, en la etapa

de proceso de compra 0 etapa de ejecucion. Se indica un listado de 07 items cancelatorios:

o De encontrarse y/o utilizarse insumos vencidos, infestados o deteriorados en la planta dende
se elaboran |as raciones, o evidenciarse el uso de insumos diferentes a los especificados en
las fichas técnicas de alimentos y fichas técnicas de produccion.

o De detectarse presencia de algin animal, tales como: roedor, parro, gato, ave, cucaracha,
moscas, efc., 0 evidencia de fos mismos como; excremento, orina u otros, en las instalaciones
de la planta.

o Condiciones de mantenimiento e higiene no adecuadas en las maquinarias, equipos y
utensilios que van en contacto directo con el afimento, tales como: evidencia de &reas
oxidadas yfo corroidas, restos de alimentos descompuestos, presencia de infestacion en las
mismas y contaminacion con lubricantes u otras sustancias quimicas.

o Si &l establecimiento no cuenta con agua polable de la red piblica 0 agua tratada con

( ' certificado microbiologico y metales pesados: plomo, cadmia y mercyrio, {D.S. N° 031-2010-
o SA, Anexos | y I}

o La construccion e instalacion del establecimiento no esta debidamente concluido y equipado.

o Siexiste contaminacion cruzada por fiujo de proceso, personal y equipes, materias primas,
efc.

o Siel establecimiento se encuentra ubicado a una distancia menor de 150 metros de fuzntes
de contaminacidn: basurales, camales, panianos, cementerios, aserraderos, entre otros,
salvo casos fortuitos.

De encontrarse incumplimiento en alguno, ¢l Menitor de Confrel de Calidad de Establecimisntos, debera
marcar ¢l item segln correspenda, suspenderd fa produccién, dard por cuiminada la supervision y
comunicara a la Unidad Terriorial, dejando constancia de lo actuado en el acla correspondiente.

a.3 De los requisitos a evaluar

El registro incluye 07 grupos de requisitos, los cuales tienen un puntaje que debera ser asignado seglin
correspenda. £n la columna OBSERVACIONES, se debera detallar la justificacion del puntaje asignado.
Siguiendo el registro, se evaluara el cumplimiento de los requisitos establecidos como sigue:

1. Infraestructura, instataciones y equipos del establecimiento:

1.1 Verificar que las vias de acceso y el enforno de! establecimiento este pavimeniado (vereda) y
&n buenas condiciones de mantenimiento y impieza.

1.2 Corroborar que el establecimiento esté alejado (no menor a 150 metros) de fuentes de
contaminacion. Elincumplimiento de ste item es cancelatorio, salvo caso fortuitos.

1.3 Verificar que el esiablecimiento sea de uso exclusivo para la actividad que realizan.

1.4 Constatar que no exista conexion directa del establecimiento con viviendas o locales que
representen riesge a la produccién de alimentos.

1.5 Verificar que todos los accesos y areas de desplazamiento internos estén pavimentados y en
buenas condiciones de mantenimiento y limpieza.

1.6 Constatar que todos los ambienies estén consfruidos con materisles imparmeables,
resistentes, de facil limpieza y protegidos de la contaminacién externa por ingreso de insectos
y roedores.
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1.7 Verificar que la distribucion de los ambientes evite la contaminacion cruzada por efecto de la
circulacion de equipos rodantes o del parsonal. Elincumplimiento de éste item es cancelatorio.

1.8 Revisar que los equipos vy utensilios sean de material sanitario, resistente a la cormosion,
capaces de soportar repetidas operaciones de limpieza y desinfeccion, de uso exclusivo para
cada etapa de proceso y se encuentren en buen estado de conservacion.

1.9 Verificar que [a iluminacion sea suficiente permitendo el desarrollo de'las operaciones y que
las luminarias estén protegidas, higienizadas y en buen estado de mantenimiento.

1.10 Corroborar si [a ventilacion es adecuads e indicar los equipos ufilizades, los cuales deben
enconirarse operativos y limpics.

1.11 Revisar que los equipos de medicidn de humedad y temperatura de los ambientes estén
calibrados, provistos de dispositivos de seguridad, que sean confrolados a frecuencias
establecidas y los datos sean registrados. Solicltar copia y realizar seguimiento para mantener
calibracionss vigentes de acuerdo a la frecuencia establecida,

1.12 Verificar gue los envases se encuenfren almacenados en un ambiente exclusivo, ordenados,
protegidos, idenfificades y estibados adecuadamente.

1.13 Constatar que los materiales de limpieza y desinfeccion se encuentren almacenados en un
ambiente o gabinete exclusivo, ordenados, identificados, en sus envases originales y
convenientemente rotilados.

1.14 Verificar que los pisos, paredes, techos y puertas sean de material no absorbente, lisos, de
colores claros, de facil impieza y en buen estado de mantenimiento.

1.15 Visualizar que exista uniones a media caia (concavos) enfre paredes y pisos en las areas de
proceso, incluyendo el area de envasado.

1.16 Verificar que la superficie de los equipos vy utensilios, en contacto directo con los alimentos,
sean fisos, de material de uso alimentario, limpias y en buan estado de mantenimiento. El
incumplimiento de éste item es cancelatorio.

1.17 Corrobarar que cuenten con recipiente (s) de plastico (s} o metalico (s) en &rea externa, para
el acopio de residuos solidos. Deben contar con tapa y enconirarse en buenas condiciones de
mantenimiento & higiena y estar ubicados lgjos de los ambientes de produccién. Anotar la
frecuencia de recojo.

. Servicios Basicos:

2.1 Verificar que cuenten con abastecimiento de agua potable de la red pdblica o agua tratada. Ei
incumplimiento de éste item es cancelatorio.

2.2 Observar que los sistemas de distribucién y almacenamiento eviten la contaminacion del agua.
Solicitar cerfificados de limpieza y desinfeccion de tanques y cisternas realizadas por una
empresa autorizada por el MINSA.

2.3 Verificar su sistema de evacuacion de aguas residuaies a la red publica operafivo, con
condiciones minimas que eviten contaminacién ambiental,
Observar si cuenta con frampa de grasa que evite la contaminacion del sistema del agua
potable (cuando aplique).
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3. Servicios Higiénicos y vestuarios:

34

3.2

33

3.4

3.5

Verificar que cuente con los S5.HH y vestuarios por género, en cantidad suficiente, separadas,
en condicionas que eviten fa contaminacion hacia la sala de produccién.

Observar que los SS.HH. cuenten con gabinete de higienizacin (lavado, secado y desinfeccion
de manos). Avisos de atencion y procedimientos del lavado de manos.

Verificar si los SS.HH. estan operativos, conservados e higiénicos, iluminados y ventilados que
eviten contaminacion cruzada a los distintos ambientes.

Verificar que los vestuarios y duchas estén separados de los SS.HH. Revisar que los casilleros
de los vestuaries estén en nimero suficiente, que la ropa de trabajo y de diario no entren en
contacto unas con ofras y que se encuentren en buen estado de mantznimienio.

Observar gue las paredes, pisos y equipos sanitarios de los SSHH; sean de material sanitario
0 loza, de colores claros, de facil limpieza y mantenimiento.

4. Buenas Practicas de Manufactura:

4.1

4.2

4.3

4.4

45

4.6

4.7

4.8

49

Revisar si cuenta con un Manual de Buenas Practicas de Manufactura actualizado e indicar Ia
fecha de la Ultima revision.

Revisar su regisiro de seleccion y confrol de proveedores actualizado.

Verificar que cada lote de materia prima e insumo, cuente con la documentacion pertinente
(informes de ensayo y/o cerfificados de andlisis) y cumpla con los requisites de las fichas
tecnicas de producios alimenficios del PNAEQW.

Revisar si lievan el conirol de recepcién de materias primas e insumos, en fa cual sa registren
las condiciones de ingreso, composicidn, caracteristicas sensoriales, - periodo de
almacenamiento, asi como los documentos que identifiquen su procedencia a fin de permitir
realizar la rasireabilidad.

Constatar si los productos cumplen con las condiciones de almacenamiento, a fin de permitir
la circulacion del aire y un mejor control de insectos y roadores.

Revisar el kardex y verificar si realizan una adecuada rotacién de productos en almacén (PEPS
y fecha de vigencia).

Verificar los documentos gue corraboren que las materias primas e insumos industrializados
cuenten con registro sanitario y fecha de vencimiento vigente, asimismo que los
establecimientos donde fueron fabricados tengan validacion técnica oficial del pian HACCP
vigente,

Revisar que las caracterisficas exiernas de los envases, de las materias primas e insumos, se
encuentren integros y correctamente rotulados.

Verificar que el flujo productivo sea secuencial, ordenado, con ambientes separados por
procesos, evitando [a contaminacion cruzada. Este requisito es cancelatorio,

4,10 Revisar que los productos hidrobioldgicos cuenten con los documentos obligatorios

establecidos en las Fichas Técnicas de alimentos del PNAEQW vy contrastar su conformidad,
Revisar documentos.
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4.11 Verificar que los productos de procesamiento primario cuenten con Autorizacion Sanitaria
emitida por SENASA yfo registro sanitario emitido por DIGESA. Revisar documentos.

4,12 Constatar que realicen |a limpieza y desinfeccion de las superficies de frabajo, equipos y
utensifios, las veces necesarias, estos deben secarse y profegerse adecuadamenie. Solicitar
y revisar 10s registros de confrol.

4.13 Verificar que &l ingreso, z la sala de proceso, exista un gabinete de higienizacion operativo,
con todos los implementos necesarios.

4.14 Visualizar que el establecimienio cuente con Areas sefalizadas e instrucciones referidas a
bueras practicas de manipulacion.

4.15 Verificar que en todas |as etapas del proceso no exista riesgo de contaminacion cruzada, De
existir fa probabilidad, marcar segin corresponda al listado. En caso no se encuenire la etapa
listada anotarla. El incumplimiento de éste item es cancelatorio.

4.16 Revisar los documenios que corroboren que los equipos e instrumentos utiizados en el
proceso, se encuentren calibrados. Indicar tos equipos o instrumentos, la frecuencia y el
método.

4.47 Verificar que los envases o empagues para ef producto terminado, sean descartables, de grado
alimentario, biodegradables y resistan las operaciones de estiba, distribucion y entrega.
Revisar que los certificados y fichas técnicas corroboren las caracteristicas requeridas.

4.18 Verificar, en el caso de coccién de carnes y aves, que la temperatura esté por encima de 80°C
en el centro de las piezas.

4,19 Revisar que el descongelado de los alimentos, se realice cumpliendo los siguientes puntos:

= Si el alimento crudo congelado no necesitara un procesamiento previo, cocinar sin
descongelar, pasar directamente al area inlermedia o final, seglin sea el caso.
= |as hortafizas congeladas empacadas pasan directamente al drea intermedia, puedan
cocinarse sin descongelar.
= Lostrozos de carne, pescado o aves, entre ofros, deben ser descongelados antes de pasar
al &rea intermedia para su coccion. El descongelado se hara aplicando;

o Agua potable corriente a temperatura no supetior alos 21°C durante no més de 4 horas.

Proteger el alimento para evitar el confacto directo con &l agua.
o Refrigeracion a una temperatura no mayor 5°C.

4.20 Verificar que |a temperatura de los alimentos gue requieran refrigeracion no sea mayor de 5°C,
0 congelados a una temperatura de -18°C.

4.21 Revisar que los equipos de refrigeracidn y congelacion, estén dofados de termometros
calibrados, colocado en un fugar visible y cuenten con registros. Solicitar copia y realizar
seguimienio para mantener calibraciones vigentes de acuerdo a la frecusnciz establecida.

4,22 Verificar que fas grasas y aceites usados, no sean reutilizados.

4.23 Revisar que las raciones se prueben, en caso se requiera, de manera higiénica,

4.24 Verificar que la temperatura de las raciones calienies, se mantenga a una temperatura minima
de 60°C, hasta la entrega en las IL.EE.

4,25 Contrastar que el servido de las racicnes calientes, se de en un maximo de 03 horas y que se
manienga la temperatura de seguridad minima de 60°C hasta iz entrega en fas IL.EE.
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5. Reguisitos sanitarios de los manipuladores de alimentos:

5.1

52

5.3

5.4

6.1

6.2

8.3

6.4

6.5

6.6

8.7

6.8

6.9

Verificar que se realiza el control diario de la higiene y presentacién de los manipuladares y
signos de enfermedad infectocontagiosas. Solicitar y revisar los registros de confrol.

Revisar si realizan & control médico completo de los manipuladores, que incluye analisis clinico
de sangre, heces y esputo, cada semestre,

Visualizar que les manipuladores sean exclusivos de cada area, se encuenfren aseados,
correctamente uniformados (con colores diferenciados). Incluye al perscnal de limpieza y de
mantenimienio.

Revisar que el personal del establecimiento cuente con capacitacion {en BPM, SSOP,
Inocuidad, Calidad, HACCP, efc.), que se tengan fos registros y se realice cumpliendo la
frecusncia establecida. Solicitar los registros de capacitacién y el documento donds se tenga
establecida |a frecuencia de capacitacion,

. Programa de Higiene y Saneamiento (PH&S):

Solicitar el Programa de Higiene y Saneamiento. Revisar que se encuenfre actualizado, que
corresponda al establecimiento y al proceso evaluado. Indicar la fecha de vigencia.

Verificar regisiros de monitoreo de la calidad del Agua uilizada en &l establecimiento, solicitar
ceriificado de anélisis microbioldgico y metales pesados: plomo, cadmio y mercurio. (D.S. N°
031-2010-8A, Anexos | y {l). Adjuntar documentacién y mantener vigente de acuerdo a la
frecuencia establecida.

Evidenciar registros actualizades de su programa de higiene y sansamiento que incluya todas
las instalaciones, equipos y utensilios dei establacimiento, seglin las frecuencias establecidas.

Verificar en |a sala de proceso y {as &eas necesarias la correcta disposicicn de residuos
sOlidos, dichos recipientes deben contar con tapa y bolsa interna; y estar en buenas
condiciones dz limpieza y mantenimiento.

Verificar que los desinfectantes empleades sean los autorizados por el MINSA, sus
procedimientos deben indicar su correcto uso, asi como la dosificacion. Realizar entravistas al
personal encargado de su mangjo.

Comprobar que su programa de mantenimiento inciuya fodos los equipos empleados, v se
cumpla el cronograma establecido. Revisar los registros aplicados.

Verificar el programa de control de plagas, constatar su aplicacion mediante registros de
monitoreo, evidenciar planos de ubicacién de los punfos de control. Constatar que los
insecticidas, rodenticidas y desinfectantes ufilizados estén autorizados por ef MINSA.

Verificar la eficacia de su Programa de Higiene y Saneamiento, mediante informes o
cerfificados de anaisis microbiologicos de superficies vivas e inertes, y ambientes, 10 cual debe
ser realizado cada 06 meses. Adjuntar |a documentacion.

Verificar que en cada ambiente solo exista equipos o materiales propios del area; los equipos
en desuso y ofros materiales ajencs deben estar ubicados en ambiente separado.
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6.10 Comprobar que realicen las mediciones del control de cloro libre residual, seglin la frecuencia
establecida en sus procedimientos, y que s toman medidas correctivas en caso de desviacion.
Realizar ta medicion del cloro libre residual en el agua da proceso y verfficar que el resultado
no sea menor de 0.5 mg/l.

7. Del Sistema HACCP:

7.1 Verificar que el Manual HACCP establezca la politica de calidad, compromiso gerencial y
objetivos.

7.2 Revisar que el plan HACCP incluya el organigrama y funciones del equipo HACCP. Verificar
que los integrantes del Equipo laboren en el establecimiento; evidenciar los nombres y firmas
en el documento.

7.3 Verificar si el equipo HACCP es multidisciplinario; que se encuentra debidamente capacitado
{solicitar evidencia fisica de los certificados con antigiiedad méaxima de un afio).

7.4 Constaiar gque en el manual HACCP incluya ta descripcién completa de los productos que
elaboran.

7.3 Verificar si se ha identificado ta poblacién objetivo al que va dirigido el producte elzborado.

7.6 Evidenciar si se indica la forma de uso de los productos que elaboran y condiciones de
conservacion, almacenamiento, asi como si requieren de algin tratamiento pravio.

7.7 Verificar que el diagrama de flujo incluya todas las etapas de manera detallada segtn la
secuencia de operaciones desde la recepcion de materias primas o insumos hasta la entrega
del preducto final en las instituciones educativas,

7.8 Constatar gue el diagrama de flujo presentado en el manuat o plan HACGP, coincida con el
proceso in situ {(en la planta) y con la descripcidn de proceso en &l analisis de peligros.

7.9 Verificar que se hayan enumerado todos los peligros posibles en cada una de las etapas de la
cadena alimentaria, considerando los peligros provenientes de la materia prima hasta la
entrega en las instituciones educativas.

7.10 Verificar que los peligros significativos se hayan determinado en base a severidad y riesgo
sobre la salud de |as personas.

7.11 Corroborar que tas medidas prevenfivas indicadas en el andlisis de psligres se estan
cumpliendo y estén documentadas.

7.12 Verificar que los procedimientos de vigilancia de los PCC, se cumplen d2 acuerdo a lo
establecido y los datos son obtenidos a tiempo rea.

7.13 Revisar que los registros de ias acciones de control de los PCC, sean asignadas al personal
responsable y se encueniran cercanos a los puntos de monitoreo.

7.14 Verificar que el personal encargado de la vigilancia de los PCC; se encuentre capacitado en
aplicacion de medidas correctivas.

7.15 Verificar registros dondz se carrobore las medidas correctivas aplicadas ante desviacionas de
tos PCC.
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7.16 Constatar gue se cuente con registros de verificacion de la efectividad del sistema HACCP con:
informes de auditoria, informes de andlisis de productes, productos intermedios, asf como
evaluacion de ios datos def monitoreo de los PCC, desviaciones de los limites criticos, numero
de rechazos de materias primas e ingredientes, productos no conformes, efectividad de las
acciones correctivas aplicadas, etc.

7.17 Verificar en su manual HACCP ¢l cumplimiento de las frecuencias establecidas para realizar
los analisis microbiologicos y fisicoquimicos a fin de verificar la calidad del producta final,

7.18 Verificar que los registros sean legibles y corresponden al proceso productivo.

7.18 Verificar que cuenten con procedimientos de atencion de quejas y retiro de alimentos del
mercado. Revisar registros.

7.20 Constatar que cuentan con procedimiento de destino de producto no conferme; visualizar 1a
C aplicacion de regisiros.

7.21 Veriticar que los registros y procedimientos permitan realizar la trazabilidad. Tomar un producto
terminado y revisar los registros aplicados hacia atras, constatar que se pueden identificar las
malerias primas e insumos ufilizados.

Terminada la verificacion del cumplimiente de los requisitos a evaluar, €l Monitor de Centrol de Calidad de
Establecimientos, sumaré el puntaje de cada item e indicara la calificacion obtenida de acuerdo a la escala
establecida como:: EXCELENTE, MUY BUENG, BUENO, REGULAR o MALO.

Para el caso de los items que no apliguen al establecimiento, se colocara en observaciones NO APLICA,
el puniaje establecido para estos ftems no sera sumado. El porcentaje de cumplimiento, sera calculado en
base a los items calificados,

Finalmente las paries involucradas firmaran el registro v se dejara copia al proveedor.

b) FORMATO PNAEQW-US&M-CC-RO2: VERIFICACION DE EXISTENCIAS DE MATERIAS PRIMAS /
INSUMOS

b.1 Frecuencia de aplicacion
La verificacion de las existencias en almacén se hara cada vez que se suparvisa.

C

La aplicacion de este formato tiene por finalidad registrar|a informacion de las existencias en el almagsn
del establecimiento de preparacion de raciones, considerando informacion relevante del producto:

»  Fecha de Recepcién: fecha cuando se recibe el producto.

»  Origen/Procedencia {R/IN/l): consignar si el producto es regional, nacional o importada.

»  Proveedor: Indicar el nombre del proveedor del producto.

#  Fabricante: Indicar el nombre del fabricante del producto.

#  Marca: Indicar la marca del producto, En el caso de que el producto no fenga marca, indicar
como “Sin marca”

#  Presentacion: Colocar |2 presentacion del producto (por ejemplo cajas x 24 latas, saco x 50
kg, efc.),

# N Lote: Indicar el nimero del lote (debe estar consignado en el envase o etiqueta).

»  Cantidad: corresponde al nimero de unidades de acuerdo a la presentacion del producto.

»  Peso Neto - Peso Drenado / Envase: corresponde a los pesos del producto indicado en cada
envase o etiqueta.

» Fechade Produccion, Fecha da Vencimiento: fachas correspmdmntes indicadas en el envase
del producto.

# N° Regisiro Sanitario: consignar nimero consignado en &l envase del producto.

Péagina 13 de 27



{2} ' PNAEQW-US&M-CC-P01
- Ver: 00 Rev.00-2013

> N° Certificado / Informe de Ensayo: revisar el Certificado o Informe de Ensayo e indicar &l
numero.

» N° Guia de Remision: Indicar el nimere correspondiente a la guia con [a que fue enviado &l
producto.

# Documentacion Obligaioria del PNAEQW: Indicar si es CONFORME o NC CONFORME de
acuerdo a si cumple con fener toda la documentacion requerida por el PNAEQW, indicada en
las Fichas Téenicas de Producto Alimenticio,

> Aspectos externos de los envases: evaluar que lcs envases de los productos no presenten

abolladuras, hinchamiento, evidencia de caidas, descosidos, etc. Las cajas deben estar

selladas herméticamente, no presentar deterioro. Los productos deberan estar rotulados de
manera que faciliten su trazabilidad.

Higienefiniegridad del empaque: deben estar integros, limpics, sin manchas, sin derrame de

liguidas.

Ausencia de materias extranas: deben ester libre de materias exfrafias, elementos o sustancias

gue no son propias del alimento.

Auszncia de Infestacion: libre de hongos, insectos vivos o musrtos, presendia de haces de

roedor.

Condiciones de Almacenamiento: revisar si el producto estd apilado en nimero y cantidad

indicada por el fabricante, respetando distancias de esfiba de pared-ruma, ruma-ruma, ruma-

iecho y altura de parihuela o estanteria; ademas que facilite la carga, descarga de productos y

la circulacian del zire

Temperatura / Humedad relativa del ambiente: tomar los datos del termohigrémetro del

almacén del proveedor.

»  Temperatura de productos gue requieren refrigeracion / congelacion: colocar la temperatura en
que son almacenados los productos gue requisren refrigaracion o congelacion, debe verificarse
gue se mantiene la cadena de frio.

»  Condiciones de preservacion de productos que requieren Refrigeracion/Congelacion: evaluar
temperaturas de refrigeracion (menor a 5°C) / congelacién (menor a -18°C), empagques
cerrados, astiba adecuada, separacion enire rumas que permitan la circulacion del aire.

» Preservacion de Saldos: Evaluar que se mantenga los saldes de los productos, en orden,
limpios, con envases integros, cerrades y rofulados adecuadamenta.

Yov v v

v

De existir alguna informacion adicional se defallard en el recuadro indicade como OBSERVACIONES.
Finalmente, se procedera al firmado de las partes involucradas y se dejara copia del registro al
proveedor.

En caso de constatar un item NO CONFORME, el Monitor de Control de Calidad de Establecimientos,
informara al Representante del Establecimienio para que realice la accion correctiva inmadiata, de ser
NO CONFORME que ponga en riesgo la salud de los usuarios se colocara el producto en cuareniena,
se suspenderd la produccion y se comunicard a la Unidad Temitorial para la toma de acciones
coniractuales y, si aplica, coardinar ¢on |a Autoridad Sanitaria comespondienta.

¢) FORMATO PNAEQW-US&M-CC-R03: VERIFICACION DEL PROCESO PRODUCTIVO DE
ESTABLECIMIENTOS DE ELABORACION DE RACIONES

c.1 Frecuencia de aplicacién
En cada supervision,

Este formato se aplica para realizar [a verificacion de formulacien, control de proceso y control de
distribucion en la elaboracion de raciones, con la finalidad de evaluar las condiciones higiénico-
operafivas del personal, ambientes, equipos, materigles, utensilios, en todas las etapas de produccion
hasta la entrega de las racicnes enlas |l. EE.

1. Verificacién de Formula: Se deberd regisirar toda la informacién requerida en el formato de
verificacion de formula como: Nombre de la racion, Cantidad de racién a producir en el dia, Nombre
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de Materia prima/insumo segtn la férmula de la ficha técnica de produccion, N° lote, Cantidad segin
formula/racién, Cantidad requerida para la produccion del dia (lo cud se calculara con los datos
proporcionados), ademas se registrara el n® de olla o marmita y n° de batch que se verifica, y la
cantidad de ingrediente que se afiade, para al final darle ef calificativo de CONFORME o NO
CONFORME seglin corresponda.

De &xisfir alguna informacion adicional se detallara en item de observacianes.

2. Control de Proceso: Se deberd evaluar las condiciones higiénico operativas, del personal,
ambiente, empaques, equipos, materiales, utensilios, en las etapas def proceso de elaboracion de
raciones, otergandoles un calificativo de CONFORME o NO CONFORME segln comesponda,
celocando 1a hora de |a evaluacion.

3. Confrol de Distribucién: Se deberé anctar el tipo de vehicule y la placa, evaluar las condiciones
de higiene del vehiculo antes de cargar el producto, asi como las operaciones de carga, estiba y
descarga en |2 il. EE., se debera tomar nota dei tiempo de traslado y la temperatura a la cual llega
ala il EE., lo cual no debe ser menor a 60°; s= oforgard un calificativo de CONFORME o NO
CONFORME seqlin corresponda.

De existir alguna informacion adicional se detaliara en los recuadros de abservaciones. Asf mismo, de
existir un item NO CONFORME durante la supervision diaria, el Monitor de Control de Calidad de
Establecimientos, debera informar al Representante del Establecimiento oporiunamente para que
realice la correccion inmediata, de ser NO CONFORME, que penga en riesgo |a salud de los usuarios,
se suspenderd la distribucion y se comunicard a la Unidad Territorial para fa toma de acciones
confractuales.

Finaimente, se procedera a firmar al pie del registro, tanto el representante del establecimiento y el
Monitor de Control de Calidad de Establecimientos. Dejar copia del registro al proveedor.

FORMATO PNAEQW-US&M-CC-R04: VERIFICACION DEL PESO DE RACIONES

d.1 Frecuencia de aplicacion
En cada supervision.

Este formato se aplica para realizar [a verificacion del peso de racionss, con la finalidad de evaluar su
cumplimiento. Se realizara un muestreo aleatorio segin la NTP 1SO 2859-1(2013), por edad escolar y
cantidad de raciones. Las muesiras tomadas deben representar toda la produccion del turno.

Se debera registrar los datos dela balanza: marca, serie, asl como su cerfificado de calibracién (Sclicitar
copia y realizar seguimienic para mantener calibraciones vigentes de acuerdo a la frecuencia
establecida) y debe ser trazable a patrones de referencia.

Se debera comparar el nimero de muestra segin los LCA contralos ndmeros de muestra no conformes
enconirados en la verificacion, con ef resultado final obtenido se otorgara |a calificacién de CONFORME
¢ NO CONFORME seglin corresponda. De obtener calificacion NO CONFORME, el Moniter de Control
de Caiidad de Establecimientos, deber4 informar al Reprasentante del Establecimiento oportunamente
para que realice la correccion inmediata, caso conirario se levantara ef acta respectiva y se comunicara
a la Unidad Territorial para la toma da acciones confractuales.

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

Finalmente, se procedera a firmar al pie del formato, tanto ef representante del establecimiento y sl
Ionitor de Control de Calidad de Establecimienios. Dejar copia del registro al proveador.
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FORMATO PNAEQW-US&M-CC-R05: ACTA DE SUPERVISION

e.1 Frecuencia de aplicacién
Cada vez que se tenga una supervision, incluyendo el caso en que no se permita u obstaculice el ingreso
a las instalacfones del establecimiento.

Este formato se aplica para registrar las ocurrencias diarias durante la supervision, asi mismo para
realizar el cierre de la supervision. Acompafa a los ofros formatos ufilizados para la supervision a
establecimientos de preparacion de raciones.

Se debe llenar todes los campos del formato, 1as observaciones relevantes suscitadas en la supervision
y |as recomendaciones sugeridas, correspondiente & todos los formatos utilizados.

Si el responsable del establecimiento requiere manifestarse, el Monitor de Confrol de Calidad de
Establecimientos, podré registrar sus observaciones.

Se deberd registrar el plazo perentorio para el levantamienio de obsarvacionss, el nombre de los
participantes, la fecha y hora del cierre del acta.

Finaimente, se procedera a firmar al pie del formato, tanto el representante del establecimiento y el
Monitor de Control de Calidad de Establecimientos, Dejar copia del acta al proveedor.

PASO 2: SISTEMATIZAR LA INFORMACION OBTENIDA

)

b)

Al finglizar [a supervisién de [a planta procesadora de raciones, el Moniter de Control de Calidad de
Establecimientos, debera vaciar la informacion al sistema informéatico del PNAEQW y reportar al
Especialista en Control de Calidad (o quien haga sus veces) sobre los acontecimienios.

Los registros generados en las supervisiones deberan ser eniregados como maximo en 07 dias
catendarios y quedaran en el archivo de la Unidad Tersitorial.

Una vez por semana, deberd emitir un informe siguiendo el modelo indicado en el Anexo N° 01
conteniendo los siguientes documentos;

- Registros PNAEQW-US&M-CC-R01: Verificacion Higiénico Sanitaria del Establecimiento de
Preparacion de Racicnes,

- Registros PNAEQW-US&M-CC-R02: Verificacion de existencias de Materias Primas / Insumos.

- Registros PNAEQW-US&M-CC-R03: Verificacion del Proceso Productivo de Establecimiento de
Elaboracion de Raciones.

- Registros PNAEQW-US&M-CC-R04: Verificacion del Peso de Raciones.

- Actas de supervision PNAEQW-US&M-CC-R05.

- Ofros documentos de los proveedores o relacionados.

En caso de encontrar situaciones de incumplimiento al contrato, riesgo de inocuidad, calificacion
higienico-sanitaria con calificacion MALA, REGULAR, evidencia de incumplimiento a un requisito
CANCELATORIO; el Monitor de Control de Calidad de Establecimientos, debera reportar & informar
inmediatamente a ta Unidad Territorial

El Especialista en Contro! de Calidad (o quien haga sus veces), revisara los informes emitidos por los
Moniiores de Control de Calidad de Establecimientos junfo con la data ingresada en el sistema
informatico del PNAEQW y generard mensualmente el Informe del Estado Situacional de
Establecimientos de Preparacion de Raciones, de acuerdo al modelo indicado en el anexo N°02, en el
plazo de los 5 primeros dias del mes subsiguiente a la ejecucion. El Especisfista en Control de Calidad
0 guien haga sus vaces, elaborara &l proyectado de Informe del JUT a la Unidad de Supervision y
Monitoreo (ver modelo en el anexo N° 03)
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Por otro lado para [os casos de incumplimiento al confrato o situaciones gue impliquen riesgo ala salud
plblica, el Especialista en Confrol de Calidad {c quien haga sus veces), se comunicara inmediatamente
con ei Jefe de la Unidad Territorial para que fome las medidas del caso y comunigue a la Unidad de
Supervision y Monitoreo, en un plazo no mayor de 24 horas adjuntando los formatos y lzs evidencias
correspondientes. :

c) El Jefe de la Unidad Territorial, revisara el informe generado por el Especialista en Control de Calidad
(0 quien haga sus veces) y remitira el Estado Situacional a la Unidad de Suparvision 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 actoras involucrados, tal como se observa:

FLUJO DE INFORMACION

: E MONITOR DE CONTROL DE § :
CALIDAD DE ESTABLECIMIENTOS ¢ ———
g = i Resulffados de
fa supervision
- . A, Medidas conractuales o
i UNIDAD TERRITORIAL \% resolucién de conrato

Comunica al Comité de Cempra los incumplimientos o situaciones de

! riesgo detectados en los establecimientos, para la toma de acciones  § { COMITE DE §
E pertinentes por el proveedor, Asi mismo coordina con fa Autoridad ﬁ i COMPRA :
}  Sanitaria competents en caso de encontrarse cualquier iregularidad ; 3 §
+ enmateria deinocuidad.
0% suPERVISO [ swpanoe prestacones

Resliza el analisis de mejora a los
Responsable def seguimienio y reporte de los resuliados a las Unidades contratos de los proveedoras.
Técnicas, de la implemertacion de las alternafivas de sclucidn frente 2 los w

hallazgos identificados y hace el seguimiento de las acciones fomadas por la

k\Auturidad Sanitaria. /} \k /J

Al llenar los registros y en caso de encontrarse resultados que reflejen situaciones de riesgo durante el A
almacenamiento, proceso productive y distribucion de los productos alimeniicios, se debe tener en cuenta
los siguisntes casos:
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CASO 1. Calificacién REGULAR, por primera vez, en la verificacion higiénico-sanftaria def

establecimiento
MONITOR DE CONTROL DE UNI[SAD
CALIDAD DE ESTABLECIMIENTOS z
TERRITORIAL I COMITE DE
S COMPRA
e e s e, p -
~ «El Monitor de Control ds Calidad : 4 CE Comie de C
de Establecimientos, al verificar Omile -~ de  fompra
las  condiciones higiénico- Cg;“;—:ifygg al prg‘éﬁ?g‘é[m;?
sanitarias de un estableciiento, ‘La Unidad Temitorial comunica a la o que cumpido el
obfiene  por  primerz  vez Sede Central y al Comite de Compra, plazo perentorio establecido
calificacion REGULAR: los  incumplimientos  evidenciados se  deberd  supervisar
ﬁf;ag'rggeog" dl?lazﬁ ;;g‘mgfaqg indicando e plazo  perentorio auevaments y la nueva
A P establecide. calificacion deberd ser como
] minimo BUENO..
e P

CASQ 2: Calificacién MALO o incumplimiento a un requisifo CANCELATORIO en la verificacién

higiénico-sanitaria o calificacion REGULAR en fa supervision de subsanacion

MONITOR DE CONTROL DE

UNIDAD
CALIDAD DE ESTABLECIMIENTOS

TERRITORIAL

COMITE DE
COMPRA

:@“W e,
s ™
i : + EIComite de Compra comunica

al proveedor y procede a
resolver el contrato,

*El Monitor de Control de i
Calidad de Establecimientos, |
en la verficacion higienico- | ¢ !
sanitaria del establecimiento, | » La Unidad Territorial comunica a la

obtiene  resultado MALO o Sede Ceniral y al Comité de Compra, &
incumplimiento & un requisito incumplimianto.

CANCELATORIO 0

REGULAR an la superviion

de subsanacion.

CASO 3: Se encuentra SITUACIONES DE INCUMPLIMIENTO AL CONTRATO en la supervision

realizada
MONITOR DE CONTROL DE UNIDAD e R COMITE DE
CALIDAD DE ESTABLECIMIENTOS TERRITORIAL &{,{ff”w “"‘;:33:@ COMPRA
- : Ky
I:,-‘ \\ ;;_/’ \5 K( “
« El Monitor de Control da 3; ,. +El Comité de Compra de
Caiidad de Establecimientos, | : E . &acuerdo a las
encuentra  SITUACION DE ) L ) : recomendaciones

INCUMPLIMIENTO Y +La Unidad Territorlal comunica & la Sede presentadas por la Unidad
CONTRATO en la supsnvision | Cenirai y al Comite de Comprs, los Temitorial penaliza
dal establecimiento, incumplimientos evidenciados indicande . suspende o resueve el

| ¢l plazo perentorio establecido. E contrato al provesdor.
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CASQO 4: Se encuentra IRREGULARIDAD EN MATERIA DE INOCUIDAD QUE IMPLIQUE RIESGO
PARA LA SALUD PUBLICA en Iz supervision realizada

MONITOR DE CONTROL DE UNIDAD AUTORIBAD
CALIDAD DE ESTABLECIMIENTOS TERRITORIAL SANITARIA

+ Realizz la vigilancia
sanitaria y emite Informe

+ El Monitor de Conirol de Calidad de
Establecimientos, evidencia

;  IRREGULARIDAD EN MATERIADE | con las acciones a tomar.
¢ INOCUIDAD QUE IMPLIQUE : - +LaUnidad Terrftorial comunica a la

i RIESGOFARALA SALUD : - Autoridad Sanitaria competente

¢ PUBLICA. : (antes de las 24 horas) y

5 : paralelamente comunicz al Comité
i de Compra. Asimismo, comunica

i : . las acciones tomadas a |a Sede
Central en un plazo no mayor de 24
horas.

11. GLOSARIO

- Acta de Supervision: Documento que confiene los principales aspectos considerados en ia supervision
y los resultades de la misma incluyendo las deficiencias a ser resusltas en plazos definidos.

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

- Cadena alimentaria: Son las diferentes etapas o fases que siguen los alimentos desde la produccion
primaria (incluidos los derivados de [a biotecnologia), hasta que llegan al consumidor final,

- Calidad sanitaria: Conjunio de requisitos microbiologicos, fisico-quimicos y organolépticos que debe
reunir un alimento para ser considerado inocuo para 2l consume humarno,

C - Desinfeccién: La reduccion del nimero de microorganismos presentes en el medio ambiente, por medio
" de agentes quimicos y/o métodos fisicos, a un nivel que no comprometa la inocuidad o [a aptitud del
alimento. ) .

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

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

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

- Inocuidad de los alimentos: Garantia de que un alimento no causara dafio a ia salud humana, de
acuerdo con el Uso z que se destinan.
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- Intoxicaciones Alimentarias (*): Son {as ETA producidas por ia ingestioén de toxinas formadas en tejidos
de plantas o animales, o de productos metabdlicos de microorganismos en los alimentos, o por sustancias
quimicas que se incorporan a ellos de modo accidental, incidental o intencional en ctalquier momento
desde su produccion hasta su consumo.

- Limpieza: L.a eliminacion de tierra, residues de alimentos, suciedad, grasa u otras materias objetables.

- Rastreabilidad: La capacidad para seguir el desplazamiento de un alimenfo a través de una o varias
etapas especificas de ia cadena alimentaria.
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ANEXO N° 01

MODELC DE INFORME DEL MONITOR DE CONTROL DE CALIDAD DE ESTABLECIMIENTOS

Colocar el nombre del afio

INFORME N° = ... MIDIS-PNAEQW-MC-....... UT.........

A : XXX RO X
Jefe ds la Unidad Terzitorial........cooe e ooeel

DE : PIAS0 00000000 644004044
Monifor de Control de Calidad de Establacimientos UT

ASUNTO : Resultados de visitas supervision a .......... {....) establecimientos de preparacion de
raciones, proveedores del PNAEQW, realizadas la semana del ...... a ... de
........ del ...

REFERENCIA a) Regisiros PNAEQW-US&M-CC-RO1: Verificacion Higiénico Sanitaria del

Establecimiento de Preparacidn de Raciones.
b) Registros PNAEQW-US&M-CC-R02: Verificacion de existencias de Materias
Primas / Insumos.
¢) Registros PNAEQW-US&M-CC-R03: Verificacion del Proceso Productivo de
Establecimiento de Elaboracion de Raciones.
( d) Registros PNAEQW-US&M-CC-R04: Verificacion del Paso de Raciones.
- e) Actas de supervision PNAEQW-US&M-CC-RE5.
. f] Otros documenios de |os proveedores o relacionados.

FECHA e R de ... del

Mediante el presente, informe a Usied los resultados de [as supervisiones, realizadas a los establecimientos de
preparacion de raciones, de los proveedores del PNAE Qali Warma, los cuales se detallan a continuacion..

1. OBJETIVOS

- Verificar el cumplimiento de las Fichas Técnicas de Produccidn, Fichas Técnicas de Producios
Alimenticios, Bases y Contratos de Compra Venta.

- Verificar las condiciones Migiénico Sanitarias en el establecimiento del proveedor.

- Verificar las existencias en almacén para constatar que cumplen con |as fichas técnicas del PNAEQW.

- Verificar el procese productivo desde el ingreso de las materias primas hasta la entrega en las
Insttuciones Educativos.

- Informar las observaciones y acciones correctivas realizadas durante las supervisiones a los
Establecimientos,
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2 GENERALIDADES

Durante la semana del ... al ....de ......... det ...., se efectuaron ......... (......} sUpervisionss, a ........
(.......) establecimientos de elaboracion de raciones, de proveedores del PNAE Qali Warma, ubicados en
los distritos de ....oooveviieiee

Los detalles de fas supervisicnes se muestran en las actas y registros adjuntos al presente informe
{documentos a, b, ¢, d, e yf, dela referencia).

3. RESULTADOSY ANALISIS

INFORMACION RESULTADOS Y ANALISIS RECOMENDACIONES
GENERAL DEL
ESTABLECIMIENTO
LICENCIA DE FUNCIONAMIENTO:
Razén' Social:
XXXOOROKK

Tipo de Establecimiento: ?ERTIFICADOS DE SANEAMIENTO VIGENTE:

Planta

Fechas de Visitas:

Pe”°dg§|‘“ """ a VERIFICACION DE EXISTENCIAS EN ALMACEN:
Direccion: (DERIVADAS DE LAS
""""""""""""""" ‘:/ER]FICACION DEL. PROCESO PRODUCTIVO: OBSERVACIONES
Distrito: ENCONTRADAS EN
............................... SUPERVISION
L VERIFICACION HIGIENICO SANITARIO:
Provincia; )
, VERIFICACION DE PESOS:
Representante del X
Establecimiento;
Razon Social: LICENCIA DE FUNCIONAMIENTO:
P44 00600004444 -

Tipo de Establecimiento: -
Planta
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VERIFICACION DEL PROCESO PRODUCTIVO:

VERIFICACION HIGIENICO SANITARIO:
Representante del -
Establecimiento:

"""""""""""""" VERIFICACION DE PESOS:

Fechas de Visitas: CERTIFICADOS DE SANEAMIENTO VIGENTE; {DERIVADAS DE LAS
Periodo dal...... al -
......... del .o, OBSERVACIONES

: ENCONTRADAS EN
Direccion: VERIFICACION DE EXiSTENCIAS EN ALMACEN:
.............................. - SUPERVISION)
Distrito:

4, CONCLUSIONES.

Derivadas de los resultados obtenidos

5 RECOMENDACIONES.

Dirigidas a la Unidad Territorial

Es cuanto informo a usted para su conocimiento y fines.

Atentamenie

XXKOOCOCOODCOOOXXN
Monitor de Contiol de Calidad de Establecimientos UT xpxxx
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ANEXO N° 02

MODELO DE INFORME DEL ESPECIALISTA EN CONTROL DE CALIDAD (O QUIEN HAGA SUS
VEGES)

Colocar el nombre del afio

INFORME N° - 2013- MIDIS-PNAEQW-CC-....... Ut.......

PARA OO TPV OV ROV
Jefe de la Unidad Territorial ...............
DE L e,
Especialista en Control de Calidad (o quien haga sus veces) UT...............
ASUNTO : Estado situacional de ..... plantas y .... aimacenes de proveedores del PNAE Qali
Warma, correspondiente al mes de .........
REFERENCIA Referenciar los informes emitidos por los Monitores de Control de Calidad de
Establecimientos.
FECHA T e de i, del........

A ftraves del presente se hace llegar los resuliados obtenidos durante fas supervisiones de verificacion y
asistencia técnica realizadas el mes de ............ , & establecimientos (plantas y almacenes) de proveedores del
PNAE Qali Warma,

L ANTECEDENTES

Reportar numero total ds plantas y almacenes de proveedores existentes en la U.T. y el nlimero
de usuatios que atiende cada estado situacional.

i ANALISIS

Reportar numero total de supervisiones realizadas a plantas y almacenes

Reportar nlimero y % de plantas y almacenes supervisados respecto al total existente.
Reportar numero de plantas y almacenes seqgn calificacion de Inspeccion higiénico sanitaria
Reportar ndmero de plantas y almacenes segln calificacion de Inspeccién de fransporte y estiba,
Reportar resultados de evaluacion de Insumos y productos almacenados (Vigencia, estade, R.S))
Reportar resultados de evaluacidn de raciones preparadas (formulacién, pesos)
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Reportar resultados de observaciones relevahtes: PHS, BPM, HACCP, Infraestructura, otros.
Reportar las acciones especificas tomadas frente a observaciones yfo hallazgos encontrados
que impliquen incumplimiento de contrato ylo situaciones de riesgo a la salud de los usuarios
(cartas notariales, suspensién o cancelacion del servicio, oficios a la autoridad sanitaria, etc.)

CONCLUSIONES

Derivadas de los resultados obtenidos en las supervisién

RECOMENDACIONES

Dirigidas a |as Unidades Técnicas y derivadas de los resultados y conclusiones

Es cuanto informo a usted para su conocimiento y fines.

Atentamente,

PO OOEI IO EITIIPIIPELEIEI IO EOITIIISEELE NI EIIEI Pt ed

Especialista en Control de Calidad (o quien haga sus vecss) UT.........
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ANEXO N°03

MODELO DE PROYECTADO ELABORADC POR EL ESPECIALISTA DE CONTROL DE CALIDAD (O
QUIEN HAGA SUS VECES)

Colecar el nombra dal afio

INFORME N° » 2013- MIPIS-PNAEQW....... T

PARA L et e e
Jefe de 1a Unidad Supervision y Monitoreo

DE L e e e
Jefe de la Unidad Territorial ............

ASUNTO : Estado situacional de ..... plantas y ... aimacenes de proveedores del PNAE Qali
Warma, correspondienie al mesde .........

REFERENCIA Referenciar el informe emitido por el Especialista en Contro! de Calidad (o
guien haga sus veces)

FECHA D de........... del........

Tengo a bien dirigirme & usted, en relacion a la referencia mediante l cual se h el Esfado Situacional de Plantas
y Almacenes de Proveedores de la Unidad Territorial de .oovivvvnnieee, , correspondiente al mes de

Sin otro particular y agradecizndo la atencion a la presente, quedo de usted.

Afentamente,

POESEIIIEEI LTI ELIEIEEPENSSELELICELE LS

Jefe de la Unidad Territorial .........
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ANEXO 04

MODELO DE CARTA DE PRESENTACION DEL MONITOR DE CONTROL DE CALIDAD DE
ESTABLECIMIENTOS.

Ciudad,

CARTA N°-201.../(siglas de |a Direccion que realiza el informe)

Sefores

{EMPRESA A SER INSPECCIONADA) ylo Representante Legal de la empresa
{Direccidn de la Empresa a ser Inspeccionada) ‘

Presenie.-

De mi consideracion;

Tengo a bien dirigirme a usted para saludarlo y a la vez manifestar que dentro de los alcances del Contrato
celebrado con el Comite de Compra del Programa Nacional de Alimentacidon Escolar Qali Warma, nos
encontramos facultados a verificar el cumplimiento de todas y cada una de las prestaciones a su cargo,
incluyende de manera enunciativa pero no limitativa, aquellas obligacionas relativas a la calidad y cantidad de
los productos indicados en el contrato.

Por tal razon se ha programado |a supervision a su establecimiento a cargo del (de la) Ing.(Blga.) (NOMBRE

DEL MONITOR DE CONTROL DE CALIDAD DE ESTABLECIMIENTOS o quien haga sus veces), identificado

- con Documento Nacional de ldentidad N* J0OGOCOOON par lo que agradeceré se le brinde las facilidades que
C 2l caso amerite.

Sin ofro particular, guedo de usied.

Atentamente,

Siglas de |a Direccion que elabora el oficio la carta
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VERIFICACION DE EXISTENCIAS DE MATERIAS PRIMAS /INSUMOS

Direccion del Establecimiento............ S R URRUT

[=To3 1 ¥ L e

MATERIAS PRIMAS / INSURMOS

FECHA DE RECEPCION

QRIGEN / PROCEDENGMA (RIN)

PROVEEDOR

C - EABRICANTE

MARCA

PRESENTACION

N*"DELQTE

CANTIDAD

PES0 NETO - PESO DRENADO  ENVASE

FECHA DE PRODUCCION

FECHA DE VENCIMIENTO

N* DE REGISTRO SANITARIC

N°CERTIFICADO / INFORRE DE ENSAYC

N° DE GUIA REMISION

DOCUMENTACICN OBLIGATORIA DEL
PNAEQW [

ASPECTOS EXTERMOS DE LOS ENVASES()

HIGIENE / INTEGRIDAD DE EMPAQUE (')

C AUSENCIA DE MATERIAS EXTRARAS ()

AUSENCIA DE INFESTACION (%)

CONDICIONES DE ALIMACENAMIENTO ()

TEMPERATURA ! HUMEDAD RELATIVA DEL
AMBIENTE

TEMPERATURA DE PRODUCTOS QUE
REQUIEREN REFRIGERACION/CONGELACION

CONDACIONES DE PRESERVACION DE
PROCUCTOS QUE REQUIEREN
REFRIGERACIGNICONGELACION (%)

” WW%RESERVACIDN DE SALDOS (')

R: ONAL  N: NACIONAL 1:IMPORTADD {"} COLOCAR: C (CONFORME) O NC (NO CONFORME)

REPRESENTANTE DEL PNAEQW RESPCONSABLE DEL ESTABLECIMIENTO
Nombres y Apelidos: Nombres y Apeliidos:
DNI: DN
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ACTA DE SUPERVISICN

Fecha... e Horade Inicio:. e, Hora de termino:.....cocoev e v,
Razdn Socnal 0 Nombre del Proveedor

N2 de Contratt: ... e e N8 COMItE A8 COMPIES: oo oo e
Nombre del ESIEBIECIMIBNI0: ... ettt ettt

Direccion del Establecimiento:...

UbIgeo: oo Dlstrlto Provmc;a .................................................... REGION:..oviirarrarrrirerrenrenns
Representante Legal o Responsable del Estab}emmento/Loca] ......................................................................... DN
Cantidad de raciones adjudicadas:...

Cantidad de raciones verificadas en !a supervision... e e s e e TUTOL o
Nombre(s) de produsto(s) verificado(s) al momento de !a Enspeccmn :
Numero de operarnios | HOMBrES. ..o v v et e e e MUjeres.......oooveeieeeeen

Habiendo realizado [a verificacion y evaluacion correspondiente del establecimiento, se encontrd lo siguiente:

C
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El responsable del establecimiento manifestd:

El titular del establecimiento debe subsanar las observaciones antes indicadas en un plazo perentoriode................... oo dias Otiles.

Participaron como representante da 18 8MPrasa &l SIE). ... oo ve e e et e et b b e et s e

encalidadde .......o.covevevee. OO URTSRNRURRSUURURRIIN =1 <1 (o)1 FORTR TSRO

y por &l PNAE Qali Wama Bl{I0S) SH{8): e i et ettt ettt et ettt et e et ee et e et e e e s es ettt £t ta b er s e ena berre et

Se suscribe la presente Acta en dos ejemplaras una de las cuales es entregada al representante de la empresa.

REPRESENTANTE DEL PNAEQW RESPONSABLE DEL ESTABLECIMIENTO
Nombres y Apellidos: Nombres y Apellidos:

DN DN
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VERIFICACION HIGIENICO SANITARIA DEL ESTABLECIMIENTO DE ALMACENAMIENTO Y/O FRACCIONAMIENTO DE

PRODUCTOS
2=l 1 RO PO PO OO RSOUPOROPOPTORPPPRORPORRY & (s 1s: L - 1] o HYURIOUOURROPORUUNRPUPOPIRPS o (1171 s (-1 110111121 LHOVONURUDROOIOIOON
Rezdn S0cial 0 NOMDIE B PTOVERUEE ... oo ieere ettt st st st ees s et et ea s ses s s snses e rma e e bt s bt ee st e eee et nmen
N® de Contrato: ... ceeeeneenen N0 GOMtE te COMPIAS: ..o e e e
Nombre el ESIEBIBCIMIBITO. ... et e et e e e b e e enon

Diraccion de! Establecimiento:..

Ubigan: ... Distrito: Provincia:..

Representante Legal o Responsabla del Establecimigntor..,

Numaro de opararios ; Hombres. ... eerver BAUJBIES. ottt st e s

REQUISITOS CANCELATORIOS:

Fueden ser detectados o evidenciados durante ia verficacion Higienico Sanitaria del almacén (en el procese de compra o durante la ejecusion confractuall, En caso de

evidenciarse alguno de elos, marcar &7 numeral seadn correspenda:

1.- De encontrarse productos vancidos, infestados o deteriorades en el almacén.
2.- Dz encontrar productos industrializados que no cuenten con registro sanitario yfo fecha de vencimiento en el rotulado.
3.- La construccion & insialacian dej establcimiento no esta debidamente concluido y equipado.

4.- Siel establecimiento no cuenta con agua potable de la red piblica o agua tratada (potabilizada).

5.- De detectarse presencia de algln animal, lalzs como: roedor, perro, gato, ave, cucaracha, moscas, elc., o evidencia de los mismos como: excremento,
orina u olros, en las instalaciones del almacén yio area de fraccinamianto.

6.- Si existe contaminacian cruzada por fiuie de procese, personal y equipos, aimentos, efc,

7.- Si gl establzcimiznto s& encuentra ubicado a una distancia menor de 150 metros de fuentes de contaminacion takes como: basuralas, camaies, pantanos,
cementerios, aserradsros, enlre otros, salvo casos fortuitos.

Marcar segiin cumplimiento de jos items, si cumple el requisito asignar el puntaje indicade y si no cumple, asignar 2l puntaje de cere (0} (No existen puntajes
intermedios)

Hoooooo

Ne RUBROS . PUNTA.E Observaciones
1 INFRAESTRUCTURA, INSTALACIONES Y EQUIPOS DEL 4 By
! ESTABLECIMIENTO

El aimacen se encuentra protegido contra:

a} Infestaciones por plagas. {(hermeticidad, maflas, etc). Arl. 57° dal
1.1 0.8.007-88-SA,

b} Acumulacidn de desechos liguides y solidos (en espacio externo y 1 0
area colindante). Art. 30° del D.5.007-98-8A.

El acceso y entorng del almacen se encuentra pavimentado y esla en
1.2 buenas condicicnes de mantenimiento y kmpieza. Art. 32° del D.5.007- 1 Q
98-54.

El slmacen es de uso exchisivo y cuenta con instalaciones (pisos-
paredes-fecho) de material no absorvente (impermeabls), de facil
1.3 higienizacidn y resistenies a la accion de rosdores: lbs mismos se 2 0
encuentran en busn estado de mantenimiento y impieza. - Art. 31°,
33°, 56°, 70° de! D.S. DO7-98-5A.

Les producios no perecibles son esfbados en tarimas (parhugias),
anzquels o eslantes de malerial no absorbsnte, cuyo nivel
inferior estd a no menos de 0.20 m del piso, a 0.60 m del techo, y
1.4 a .50 m o mas entre filss de rumas y paredes: en adecuadas 2 0
condiciones de mantenimiento, impieza y respatando los niveles de
apilamiento establecidas par el fabricante de s productos o grupes de
productos. Ari. 34°. 72° gel D.5. 007-98-54,

PHAEQW.UIS-CCRD5
Ver0 Rev. 00-2013
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La estiba de bs productos pereciblas en el interior de las cémaras de
erdrimiento debe permit la circulacidn de! aire irfo y no interderlr al
intercambio de termperatura sntre e! aire v 8l producle. Los produclos
se cobcaran en estantes, pilss o rumas, que guarden dislancias
minimas de 0.10 metros del nivel inferior respaste al piso; de 015
metros respecto de las paredes y de 0.50 melros respeclo deltecho,
El esposor de las rumas debe parmilir un adecuado enfriamiznle dal
producto.

En el acondicionamiento de los estantes o rumas se debe dejar pasilos
0 espacios bres que permitan la inspzecidn de las cargas, A 73° de!
D.S N° DO7-8B.

La iluminacidn es suficiente para las operacionss que se realizan y las
luminarias se encusniran debidamente prolegidas e higienizadas y en
buen eslado de mantenimiento. - Art. 34°, 56° del D.S. 007-28-SA.

1.7

Presenta fuenle de agua de red publica o agua frafada v sislema de
desagiie protegido y eficients. Art. 40°, 42° del D.S. 007-88-SA; Ar.
59°, 60°, 61°, 627, 63", 69" del D.8. 031-2010-5A.

La ventiacian en el interior de! atmacén es adecuada y evita gue se
forme condensaciones de vapor de agua e impide &l flujo del aire; para
elb, utifza ventanas, ventiladores, extractores u otros; operativos
iimpios. AR 35°, D.5. (07-98.54

Cuenta con articubs de Empisza en buen estado de manienimiento, de
material no absarvente y de uso exclusivo; los cuales se encuentran
ubicados adecuadamente. Art 56, D.S, 007-88-5A

1.10

Plsps, paredes y techos son de material no absorvente, fisos, da colar
claro, de facil higienizacidn y se encuentran en buen estado de
mantenimisnta y impleza.- Ar. 33°, 56°, 70° del D.S. 007-88-5A

1.11

Las uniones enfre las paredes y ¢l piso son a media cafa
[curviconcave), bo que faciita la impieza de jos ambisntes y eviia i
acumulacion de elementos extrafios. - Art. 33%, inciso a del D.5. 007-95
SA.

112

Existe un centeneder principal para e acopio de residuos sofidos en
adacuadas cendiciongs de mantenimiento e higiene, tapado y ubicada
Isjos def almacén.

Indicar frecuencia de TEOOJOI....ocoo e Ar. 45
del D.S. 007-98-SA

113

Presenta montarcargas, transpalztas hidraulicas, u otros medios de
transporte 2n buen estado de mantenimignto y limpios. Art. 76° del
D.8. 007-98-54

1.14

Los contenedores para 12 disposicidn de residues sdfidos que sa
encueniran dentro del almacén fienen tapa y se encuentran en
adecuadas condicicnes de mantenimiento y mpieza, Arl, 43° del D.S.
007-98-SA.

118

Los productos que requisren cadena de frio para su conservasion, se
almacenan en caémaras de:

refrigeracion [ } o congelacion [ ), segin el caso;

controfadas con termdmetros calibrados y se encuantran protegidos
para evitar la contaminacion crizada. - A, 45° 47°, 71° del D.8. O0F.
98-SA.

1.16

los equipos de refrigeracion y congelacion cusntan con el
correspondiente dispositivo de medicion de temperatura, At 19°, R.M,
383-2005-MINSA. ’

1147

Cuenta con sisiema de control preventivo de plages {insectocutores u
otros dispositivos), operativos ¥ 55 encuentran ubicados en lugares
donde los productos no estan expuestos. - A, 57° del D.S. 007-98-
SA

1.18

Los productos Qquimicos: plaguicidas. productos de limpieza y
desinfeccidn, se almacenan en un ambiente fmpio, en sus envases
originales, protegides e identificados, separados segun su naturakza
para prevenir intoxicaciones y accidentes de contaminacion. - Art. 568°

%.‘ g
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1.19

Los envases primarios para fraccionamiento {los que iran en contacte
con el producta final), no transfieren olres ni conlaminan el producta,
son de uso aimeniaric, de primer vso y se hallan prolegides en un
ambiente exclusivo e higienizada, - Art, 70°, 118°, 119°,122°- g, del
D.S. 007-98-8A.

1.20

Las venlanas y aberturas eslan provistas con medios de proteccion y,
las pueras y porones que comunican con el exteror del
establagimiento y con el drsa de residues sdlidos, cuentan con flejes en
su borde inferior para evitar el acceso de las plagas, - Arl. 33 y 67°
D.S. 007-98-5A,

1.21

Los sanvcios higiénicos cusntan con ur gabinete de higienizacin para
el lavado, secado y desinfeccion de manos e instruciivos que indican la
ebligatariedad de su uso, - Art. 55° del D.S. Q07-88-5A,

1.22

Los servicios higiénicos: urinarios ylo nodoros v lavatorios), se
encuentran  operativos, en un ambiente construido de material
imparmezblz y resislente a la accion de ks roedores. Esta fisicaments
separado y tiens accase independiente del vestuario v ducha (s), por lo
gue no existe rissge de contaminacian de 1a vestimenta dal personal, -
Arl.36%,53°,56° det 0.3, 007-98-SA..

1.23

Es adecuada Ia relacion de aparatos sanitarios con respacto al nimera
de persona' y génera (hembres y mujeres):

+De 129 parsonas: 1madoro, 2 lavatorios, 1 ducha y 1 urinario

+ D2 10 & 24 personas: 2 nodoros, 4 lavatorios, 2 duchas y 1 urinario

+ De 25 a 49 personas: 3 inodoros, 5 lavatorios, 3 duchas y 2 urinarios
» De 50 a 100 personas: 5 inodores, 10 lavatorios, 6 duchas y 4
urinarios

+ Mas de 100 parsonas: 1 aparato adicional por cada 30 personas

- Art. 54° D.S. 007-98-5A

Los sarvicios higiénicos destinados & las mujeres tendrédn inodoros
adicionzles en ligar de ks urinarios indicados para fos semvicios
higiénicos para hambres.

1.24

La ventilacion ¢ iuminacion de bs SS5.HH. es adecuada y permite la
evacuecion de olores y humedad, sin que elo gensre rissgo de
contaminacion cruzada. Arl. 35° del D.S. 007-98-5A.

1.25

Las &reas ¢ ambientes s2 encueniran adecuadamente sefalizados,
con avisos referidos a busnas praclicas de almacenamiento y
manipulacion (Ef: cbigatorisdad de lavarse las manos, uso compisio
deluniforme, etc.). - Art. 55° del 0.5, 007-9B-SA.

1.26

Los depdstios, clsternas yo lanques de almacenamiento de agua son
de materia! sanitaric, se encuentran en buen estado de mantenimienio
y limpieza, y profegidos de la contaminacion.

Art. 40° del D.S. 007-98-SA; Art. 177, 187, 19° de la R.I. 449-2001-
SA-DM.

1.27

Los ambientes se encuznitran fbres de materiakes ajenos y equipos en
dasuse. Ar. 45°, 48" del D.5. 007-98-5A.

PRACTICAS SANITARIAS Y DOCUMENTACION

53

21

Se evita la acumulacion de desechos vo despardicios en el almacen
de almentes. Art. 43° D.5. 007-98-5A

2.2

El personal mantiene una adecvada higiene de manos, ufias cortas y|
impias. sin accesosorios parsonales. Art 50° del .S N 007-88.5A.

23

El personal cuenta con uniformes de colores claros, identificados con
calores diferenciados, de acuerde @ la actividad que realizan (incluido
en personal de mpieza y mantenimiento) . Art 50°, 51° y 53° del D.S
N 007-98-SA.

jmontacarga o vehiculs de transporig, no originan contaminasion fisica

Los elzmentes ulitzados como combustibles. grasa. gas 1 otros para &

0 quimica a los producios almacenados, Art 46° del D.S N 0D7-9B-SA.

PNAEQW-LUS-CC-RO5
VerG0 Rev. 00-2013
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Antes de ingresar al almacen ss cuenia con un gabinete de
higlenizacién, compuesto por: maniuvie (implamentado con agua
polable v giife no activado a mano), jabon fquide sin aroma,
desinfectante y sistema de secado de manos} y pedilivio (esponfa,
iglpudo u otro); que se ancuentran opsratives. - Art. 50°, 55° del D.S.
007-98-84.

26

los registros de! almacén -(Kardex ) evidencian una adecuada
rotacion ds inventarios (PEPS primsros en enlrar, primeros en
salir). Art. §3° del D.S. 007-98-SA.

Las malerigs primas e insumos industrializados cuentan con fecha de
vencimiento, Repistro Sanftarie, elaborados en plantas que cuentan
con validacion técnica oficial de! plan HACCP, los mismos que debaran
estar vigentes. Bases de Compra.

2.8

Los aimentos enlatades u otros tipos de envases se encugniran sin
oxide, ni abombamizntos, nf rolos o rafados, con las tapas y selos de
seguridad integros, sin pérdida de conlenido, sin aboladuras y
comectamente rofulado {Fecha de vencimiento, Reg, Sanit. Vigente,
efc.). R.M. 363-2005/MINSA, Art. 18°

29

Los producios hidrobiologicos cuentan con protocoly técnico de
registro sanitario vigente, certificado oficial sanitaro y de cabdad del
producto, que incluye prusha de esteriidad comercial y elaborados en
plantas con protacalo técnico de habiltacion o registra de planta de
procesamignts industrial torgado por SANIPES, Bases de Compra.

210

Los proguctos de procasamisnto primario, que se distribuiran en las
ILEE., cugntan con auterizacion sanitaria del establecimiento donde se
procesan, emitido por SENASA, yio registro sanitario, emitido por
DIGESA. Art. 33 ° def D.S. D04-2041-AG.

211

En caso de presentsr produclos de procesamiente primario yio
industriafizados fracconados, deberdn contar con  autorizacicn
sanitaria emitida por SENASA, y registro sanitario emitido por
DIGESA. - Ari. 80, D.S, 007-88/S4, Art, 33 del D.S. 004-2011-AG.

212

Iproduzcan ni emitan sustancias toxicas ni impregnan olores o sabores

Cuando se fraccionen productos ks equipos y uiensifios empleados en
la manipulacion debsran estar fabricados de materigles que no

desagradables, debaran estar disefiades ¢ manera que permitan su
faclly complata Impieza y desinfeccion. A, 377, 36° DS 007-98-SA.

213

El rotulade de los productos industrializados debera consignar la
siguisnts informacién minima:

) Nombre gel producto.

b} Declaracion de s ingredientes y aditivos empleados en fa
elaberacion del producto.

c) Membre y direccian del fabricante.

d) Nombre, razon social y direccidn del importador, o que podra figurar
en etiqueta adicional.

e) Nimero de Registro Sanitarin.

f) Fecha de vencimianio, cuando e! producto o requiera con amegls a
io que esiablece al Codax Alimentarius o la norma sanilaria peruana
que & ¢s aplicabls.

g} Cadigo o clave del lote.

h) Condiciones especiales de conservacion. cuango el producto o
requiera.

En caso se fraccione un preducio industriaizado, el rotulado deberd
consignar, todo b indicado excepto el litzral {g).

Los productos primarios fraccionados deberan censignar 2 informacidn
mirima indicada en ¢t fteral {2}, y nombre o razén social y direccidn det
envasador yfo disiribuidor. Arl. 80°. 117° del DS 007-98-54.

214

Cuenta con informes de ensayo yo certificados de analisis de cada
Iole de materias primas & insumos, emitido por la empresa fabricante,
labaratorio acreditado ante INDECOPI, lzboratorio referenclal del
MINSA, universidades yio municipafdades, que cumpla con los
requisitos establecidos en las fichas técnicas del PNAEQW. Bases de

Compra. @3\
(4 c"%
& ‘ggugﬁﬁ A
2 1““"@ }

G )

CIOA,

>
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T tWWerme

Los alimentos perecibles segln corresponde se halan refrigerados
{lemperaturas infariores a 5°C} a congelados (lemperaturas inferiores 3 0
a-18°C) con buena ventilacion y fibre de humedad, Arl. 19°, RM. 363-
2005-MINSA.

215

Realizan un control diario de la higlens, presentacion personal y signos
216 de enfermedad infeclocontagiosa de los manipuladores, D.S. DO7-98- 3 0
54, Art. 49° y50°.  Esto 52 encuanira registrado.

Reallzan un contral médico completo (incluyendo andlisis clinicos de
sangre, heces ¥ espulo), ELS. 007-88-SA, Art. 49°, en forma
semestral 2 0
Este controt s reafizado por un Hospital{ ) Centro de Salud () u otro
auterizado por ef MINSA, indic:

217

Cuentan con registros de capacilacion del personal sobre temas
rslacionados a Buenas Praciicas de Manufactura y Almacenamienio,
218 Programa de Higiena y Sansamiento, Inocuidad, Calidad y HACCF; v, 1 ]
se cumple con la frecuencia establacida, D.§, 007-98-84, Art, 527
C N R.M. N 353-2005/MINSA, ArL37".

Cuenta con los registros actualizados de impieza e higienizacion de ks
ambizres del almacén, equipos, ulensiios y rumas de alimsntos de 5 0
acuerdn a ja frecuencia establcida en su programa, Art. 56° y 60°,
D.S. 007-98-8A.

219

Guentan ¢on programa de mantenimisnts preventivo de equipos e
220 incluye el cronograma respectivo. Los registros se encueniran & dia, i 0
Art, 38" v 56°, D.S. 007-98.SA.

Cusntan con un programa de control de plagas oparalivo, cerlilicado
de saneamiento ambiental ¢e una empresa autorizada por el MINSA y 3 0
registras al dia (desinfeccion, desinsectacion, desratizacion). Art. 57°,
0.5, 007-98-SA.

24

Es probable que se produzea contaminasion cruzada en alyuna etapa
del proceso. Sifa respuesta es Sl, indicar si es por:
{ ) Equipos rodantes o parsonal.
{ ) Proximidad de SSHH a! almacen
( ) Disefio del amacen
2.22 ( ) Uso de sustancias tdxicas para Ia impieza del piso 3 0
[ ) Almacenaje de productos toxicos en area donde se manipulan y
almacenan almantos
{ ) Disposicion de residuos sdlidos
) { )Otros:
C At 35°, 40°, 44°, 50°, 51°, 57° del D.S. 007-98-5A.

Realiza cada seis {05) meses la verificacion de la eficacia del programa
de Higiene y sareamienfo, mediante andlsls microbioldgico de
2.23 superiicies, eguipps y ambienles (verificar si cuenta con un 3 0
cronegrama y st éste se estd cumpliendo}. - Art. 56° del D.S. 007-88-
54, 84 de la R M. 461-2007/MINSA.

3. MEDIDAS DE SEGURIDAD 1 0

Presenta sefializacion industrial y de medidas de seguridad conira 1 0

31 incendin. Ley 29783 Seguridad y Salud en ¢l Trabajo

Nota: Sf alguno de las items no apfica para el establzcimiento, indicar en las obsetvacienas NO APUCA, El punlzjs establecido para estos ifems no sess sumado. £l porcentaje de
cumplimignto. sera cakulado en base a lbs items cafficados.

PUNTAJE TOTAL OBTENIDO:
CALIFICATIVO OBTENIDO:

EXCELENTE MUY BUEND BUENOD REGULAR MALG

ESCALA DE CALIFICACION
) . =93 <88 25 <03 275 <B5 <75
REPRESENTANTE DEL PNAEQW REPRESENTANTE DEL ESTABLECIMIENTO

[Nombres y Apelidos: Nambres y Apslidos;
Dt Dk
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REPQRTE DE CONTROL DE CALIDAD DE LOTE

PNAEQW-US-CC-R0S
Ver00 Rev. 03-2013

..... ... Hara de inicio:

Razén Social o Nombre del Proveedar:

N° de Confrato: ...
Nombre del Estabk

nienta: ...

Direction del Establecimiento:

Ubigse: ........... Provincia:

Representants Legal o Responsatle del Estahlecim:

Numero da operaios ; Hombres..,

aeveneeneres e MUIBTES et

Certlficadn de Saneamienta N, Emptesa Responsable:

Norma de Wfvesiren Aplicads:
1IP0 DE MUESTRA

SIMPLE JDOBLE/ IULTIPLE

NIVEL DE INSPECCION
Stesaesasseinngin
5145278325441

NTP-ISO 2B58-1;.
NTP-1S0 5538,
ERLE {11 ————
OTROS [ESPECIFICAR):.

i

TIPQ DE NSPECCION
HORMAL I REDUCIDA 7 RIGUROSA

W° de Muestras tomadas:

FROSUCTO RARCA FECHA DE PRODUCCRIN FECHA DE YENCINIENTD K* LOTE/ CODIZO LOTE

REGISTRO SANITARID

RATERIAL DEL ENVASE

PESC ¢ VOLUMEN NETO UNIDAD DE MEDIDA

PRESENTACION UNITARIA N” TOTAL DE UNIDADES

CANTIDAD SUELTA MG, LT}

TOTAL (KGALT)

DICUMENTACION
0Q3LIGATCRIA ()

Ke REQUISITO* ESPECIFICACION®

RESULTADD

CING

" Tegstraw o Coasnh000 0 Redusilys Pt Orosnersses g2 PIodunst Abnenlioot (PSS IWUZEN-CC-A01) T COanEoamME

B UDCONFORINE

OBSERVACIONES:

REEUE

CONCLUSION:

DE ACUERDO AL REPCRTE DE CONTROL DE CALIDAD BEL LOTE SE CONCLUYE QUE EL PRODUGTO:

sl NO

CUMPLE CON LAS ESPECIFICACIONES DE LA FICHA TECNICA DEL PRODUCTO. PCR LO TANTO ELLOTE ES:

LIBERADQ RECHAZADG

REPRESENTANTE DEL PIAEQW

Hombresy Apefidos

DHI

REPRZEENTANTE DEL ESTABLECIMIENTO

Hombres ¥ APRIEos..........coovriene ve e

1dg 1



PNAEQW-US-CG-R08
Ver:00 Rev. 00-2013

VERIFICACION DE TRANSPORTE Y ESTIBA DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS

Razdn Social 0 Nombre del EstablecimiBnio:. . vaieriemirmsersrersscerssssessrs s iess e sssssssseessssss sreeserentseseeimmeeene

Direccion del Estabiemm:ento

Fechar.ooviann
Tipo de vehiculo:..
Nombre del conduCEor: ... e Licencia de COndUCIr...ouurervecoriereesieeseevenane

N® de Guia de REMISIOR: ... .ccieeieeeecreersrrererimisers e e eeenranreeer

N® REQUISITOS CONFORME NO OBSERVACIONES
CONFORME
1 [CONDICIONES DEL VEHICULO*
C 1.1 |Estado de consenvacién

1.2 |Certificado de saneamiento vigente
1.3 |Estado de limpiaza del vehiculo (interna y externa)
14 |Latolva es una cabina cerrada

Si cuenta con tolva pasar al 1.7 en caso contrario praseguir y no calificar el

item 1.4, solo celocar ef comentario en chservaciones
1.5 |Cuenia con toldera gue cubre toda Iz tolva del vehicuio
1.6 |Higiens & Integridad de ioldera
1.7 |Laiolva no presenta olores extranos
1.8 |Higiene e Integridad de la plataforma

1.9 |Estado de limpisza de la folva
1.10 |Es exclusivc para fransporte de productos alimenticios
1.11 INo se evidencia productos toxicos
112 Temperatura del ambiente del vehiculo similar al producto fransporiade
" |lcolocar T°)
~ 143 Cuenla con neumalice de repuesto, extintor, botiguin, sefiales de
C " |seguridad
’ 2 |CARGAY ESTIBA EN EL VEHICULO

2.1 |No existe contacto directo de! producto con la superficie del vahiculo
2.2 iEl producio ha sido adecuadamente estibado
23 |Aplica buenas condiciones de higiena en la operacion
24 |Los empagues no presenfan evidencia de manchas
25 |El perscnal de estiba presenta vestimenta adecuada y limpia
26 |Cuents con implementos de limpisza (escoba. {ranela)

*Nota: Ef vehiculo d2 fransporte debera cumplir todos los requisitns indicados en el tem 1 para proseguir con la carga

OBSERVACIONES:

REPRESENTANTE DEL PNAEQW REPRESENTANTE DEL ESTABLECIMIENTO

gmbres y APlidos. ..o NOMBIES ¥ APBIIAOS: e vv.vereesee oo e ee e eeee e ee e

1det



Warmma PNAEQW-USEM-CC-RD1

Ver: 00 Rev, 00-2013
VERIFICACION HIGIENICO SANITARIA DEL ESTABLECIMIENTO DE PREPARACION DE RACIONES

FRENAL e HOTR OB INTCIOL e eeeene. HOTE OB BTN oo
REzON S0CIal 0 NOMBTE B PTOVEBBON 1.v.viiviiii it stssiisieie et et seseteeeeeate st eem e sesee s sseest st se et b et s ems e mees s et eee s s e ee s seeesemems s s et e oot et ettt e e
NP e COMITAL0: 1veeiiii ettt e v v e san e N® de Comité de COMPIAS: ......oveisest i eene et s s eae et e eeeetevem

INOMBIE ! ESEBIBCITIRIIIT .-......\..esvvvss s svaessssseess st ssare e et e beas e s eess e eeee e 3 ssere st ae At e+ e e eoee et oo e s oo e e e oo e e oo oo se oo '

UhIge0: .eecrereieeicerecveee DISHIO et vverir s ssresee POVINGIAL...coeocemeremrsrssmsssassissssasssssnssssesanns Region:

Representanie Legal 0 Respensable del Establecimiento/Lacali.........c.oocovmvvvnnsie oo, DINENe:

Cantidad 42 ra0I0NES GUJUBICAIAS.......ccc v cccrrrirs i sarsrrs s s st st b st b e s es s s s brs st srsee £ ers s erme s e st ee e s et eme st eemeseeese s eseeee s eeeeeeen e eoseeesems s e
Canfidad de raciones verificadas &1 |8 SUPEIVISION:.......cc..ereu e ettt seess e oo sessssseenearsissess o sssssssssssssssssnes. TURIOE tonreesereosens

Nombre(s) de productol(s) veriicado(s} al MOMENLO 08 13 INEDBETION. . ....ecv e e er e e st st eee e s ree et e s e s e rersveotesea s

NUMEra de OPeranios : HOMDIES. ... ..o e it ieeere st erie e ee e eeae e esresse s e srs s aasaes e s emnnn Mujeres. ....oveerereeeenns

REQUISITOS CANCELATORIOS: .
Pueden ser detectados o evidenciadas durante la verificacion Higiénico Sanitaria del establecimiento de preparacién de raciones (en el proceso de compra o durantg l2
gjecucion confractual). En caso de evidenciarse alguno de ellas, marcar el numeral segin corresponda:

1.- De encontrarse ylo utilizarse insumos vencidos, infestades o deteriorados en \a planta donde se elaboran las raciones, o evidenciarse el uso de
insumas diferentes a los especificados en las fichas técnicas de alimentos y fichas técnicas de produccion.

2.~ De detectarse presencia de algun animal, tales como: roedor, perro, gato, ave, cucaracha, mescas, efc., o evidencia de los mismos coma:
excremenio, ofina u olros, en las instalaciones de la planta.

3.- Condiciones de mantenimiento e higiene no adzcuadas en las maguinarias, equipos y utensilios que van en contacto directo con el afimente, tales
como: evidencia de areas oxidadas yfo corroidas, restos de alimentos descompuastos, presencia de infestacion en las mismas y contaminacian con
lubricantes u ofras sustancias guimicas.

4.- St el establecimiento no cuenta con agua potable de la red piblica o agua tratada con cerfificado microbioldgico y metales pasadas: plomo, cadmio
y mercurio. (D.S. N° 031-2010-8A, Anexos |y 1I).

5.- La construccion e instalacion del establecimiento no esta debidamente concluido y eguipado.
6.~ Si existe contaminacion cruzada por flufo de proceso, personal y equipes, materias primas, etc.

7 - Si el establecimiento se encuentra ubicado a una distancia menor de 150 metros de fuentes de contaminacion: basurales, camales, pantanos,
cementerios, aserraderos, enfre ofros, salvo casos fortuitos.

oo oo

Marcar segiin cumplimiento de fos items, si cumple el requisito asignar el puntaje indicade y s no cumple, asignar el puntaje de cero {0) (No existen puntajes
Intermedios) )

N° REQUISITOS AEVALUAR : PUNTAJE CBSERVACIONES
1 INFRAESTRUCTURA, INSTALACIONES Y EQUIPOS DEL 235 0

ESTABLECIMIENTO )

El acceso y entorno al esiablecimientn se encuentra
1.1 |pavimeniaco y esta en buenas condiciones de mantenimientz y| 0.5 0

limpigza. D.8. 007-98-5A, Art. 32°

El eslablecimientc cumple con estar alejado 150 m de algun
estabiecimiento o acfividad con riesgo de contaminacion
12 lplagas, humos, polvo, males ofores, inundacicnes y de 1 0
cualquier otra fuente de contaminacion). D.S. 007-98-SA, Art.
30°

El establecimiento es exclusivo para la actividad que realiza
{con alimentos). D.S, 007-98-84, Ar. 31°

Ne existen conexiones del establecimienio con otros ambientes
14 o locales incompatibles, que reprasents rissgo 2 |2 produccién| 2 0
de alimentos. D.S. 007-98-8A, Art. 31°

El acceso a los ambientes de proceso. almacenes, SSHH. y
ofros ambientes se encuentran pavimentados y esian en 05
buenas condiciones de mantenimiento y limpigza. D.S. 007-98- ’
SA, Art. 32°

1.5

Pag. 1 de 8



PNAECW-USEM-CC-RO1
Ver: 00 Rev. 00-2613

Los ambientes de proceso, almacenes, SS.HH. y ofros
amblentes del establecimiento, estan cerrados y protegidos
(ventanas, puertas yic ofras aberuras) contra el ingreso de
posibles agentes contaminantes {insecfos, roedores, aves, entre
ofres). D.S. 007-98-SA, Ari. 33°

La distribucién del ambiente permite el flujo de operaciones,
desplazamiento del personal, materias primas y equipos
rodantes, de manera separada del resto de ambientes. D.S. 007
98-5A, Ar, 36°

Los equipos y utensilios son de material sanitario, que permiten
su facil y completa limpieza y desinfeccion, no rasmite olores 2
los alimentos, resiste a la comosian, se encuentran en buen
estado de conservacian y son de uso exclusivo para cada efapa
(no genera contaminacion cruzada). D.S. 007-98-SA, Art. 37°

19

La iluminacicn es suficiente para las operaciones que se
realizan y las Juminarias se encuentran debidamente protegidas
e higienizadas y en buen estado de mantanimiento. D.S, 007-98
SA, Art. 34°, R.M. 363-2005MINSA, Art, 6°

110

La venflacion es adecuada y evita que se fonme
condensaciones de vapor de agua e impide el flujo dal aire de [a
zona sucia a la zona limpia, ulilizande ventanas, ventiladores,
exiractores, campana exiractoras y ofros; y, se encuentran
operzfives y limpios. D.S. 037-98-SA, Art. 35°

1.1

Cuenta con equipos de medicion calibrados para &f contral de la
humedad y femperatura de los ambientes de proceso y
almacén, los registros se encuentran actualizados. D.S. 007-98-
SA, At 47°

112

Cuentan con almacén para material de envases; se encuentran
almacenados de manera adecuada, ordenados por fecha de
ingreso, protegidos, idenfficados y cumplen las distancias
reglamentarias. D.S. 007-98-3A, Art. 70°.

1.13

Cuentan con almacén o gabinete exclusivo para producios vy
materiales de fimpieza y desinfeccion, se encuentran
almacenados en un ambiente separado de la salz de proceso,
ordenades por fecha de vencimiento, identificados, en sus
envases originales y convenientemente rofulados. R.M. 363-
2005/MINSA, Art, 38°

1.14

Pisos, paredes, puertas, venianas vy ftechos de las arzas de
proceso y almacenes son e material no absorvente, lisos, de
colores claros, de facl higienizacion y se encuentran en buen
estada de mantenimiento y limpieza. D.S. 007-98-3A, Art. 33°

0.5

1.15

£n las dreas de proceso y almacenss existen uniones a media
cafia (curvolconcavo) enfre piso-pared, que facilita fa limpieza
de los ambientes y evita la acumulacion de elementos exirafos.
D.S.007-98-SA, Art. 33°

0.5

1.16

Las superficies de trabajo en contacto directo con los alimenios
son lisas, de material de uso alimentario, limpias v en buen
estado de mantenimiento. D.S. 007-88-SA, Art, 37°

117

Existe un contenedor principal para el acopio de resicuos
sélidos en condiciones adecuadas de manienimiento e higiene,
tapado y ubicado lejos de los ambientes de produscién, D.S.
D07-98-SA, Art. 43° y 46°; R.M. 449-2008/MINSA, Art. 8°
Indicar frecuencia de recojor.........c.oeevve

05
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SERVICIOS BASICOS

6.5

Presenta sistema de abastecimienio de agua de la red pblica o
agua tratada. D.8. 007-98-SA, Art. 40°

05

2.2

Los sistemas de distribucidn y almacenamiento de agua se
encuentran en buen estado de conservacion e higiene. Verificar
certificados de limpieza y desinfeccion de tangues y cisternas,
realizado por empresa autorizada por ef MINSA.  D.S. 007-98-
SA, Art. 4G°

05

23

Cuenta con un sistema de evacuacion de aguas residuales a la
red pablica operativo, se hallan protegidos y permiten &} fujc sin
producir mal olor, anfego o rebose. Los sumideros y desagues
se manlienen cerrados hermelicamente, L.as trampas de grasa
estan operativas y limplas, D.5. 007-88-5A, Art. 42°% R.M. 363-
2005/MINSA, Art. 9°

0.5

SERVICIOS HIGIENICOS Y VESTUARIOS

55

31

La relacion de aparatos sanitarios es adecuada con respecto al
nimero de personal y género {hombres y mujeres), D.S, 007-98
SA, Art. 54", Marcar la distribucion
observada;

«De 1 a9 personas: 1 inodoro, 1 urinario, 2 lavatorics, 1 ducha.
= De 10 a 24 personas: 2 inodores,? urinario, 4 lavatorios, 2
ducha.

+De 25 a 49 personas: 3 inodoros, 2 urinarip, 5 lavatorios, 3
duchas.

- as de 50 personas: 1 unidad adicional por cada 30 personas.
Les servicios higiénicos destinados a Jas mujeres tendran
inedoros adicionales en lugar de los wrinarios indicados para los
servicios higiénicos para hombres, R.M. 383-2005/MINSA, Art.
11°

32

Los servicios higiénicos cuentan con un gabinete de
higienizacion para & lavado, secado y desinfeccion de manos v
aviso que indique 13 chiigacién v vso del procedimiento del
lavado de manos. R.M. 363-2005/MINSA, Art. 11°

3.3

Los §8.HH., estan operativos, en buen estado de conservacion
e higiene; la ventilacion de los S5.HH. es adecuada y permite la
evacuacion de oleres y humedad sin que ello genere riesgo de
contaminacion  cruzada hacia los ambientes dende se
manipulan alimenfos. R.M. 383-2005/MINSA, Art. 54°

34

Los vestuarios y duchas se encuentran separados de los
senvicios higiénicos, con nimero adecuado de casileros que
estan en buen estado de mantenimiento y limpieza y dispuestas
de manera tal que la ropa de frabajo y de diaric no enfrer en
contacto unas con otras. D.S. 007-88-8A, Art. 387, 53° v 56°.

35

Los inodoros yfo urinarios, lavatorios, duchas, paredes y pisos
son de material sanitario 0 lozz, de facH limpieza y desinfeccién,
oe colores claros. D.5. 007-98-8A, Art. 36° y 54°. R.M. 363-
2005/MINSA, Art. 11°

05

BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION

35

41

Cuenta con manual de buenas praclicas de manipulagion
(BRI} actualizado. Indicar  fecha de ulfima
TEVISION. c.covv v s rmvss e rmscrmersarsnmassssassassensns R, 449-

2006/MINSA, Art, 7y 8°
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42

Lleva repistre de seleccion y confrol de  proveedores
aclvalizado. R.M. 363-2005/MINSA, AL 17°

43

Cuenta con informes de ensayo o cerfificados de analisis de
cada lote de materias primas e insumos, emitido por la empresa
fabricante, izboratorio acreditado ante INDECOP), Izboratorio
referencial del MINSA, universidadzs yio municipalidades, que
cumpla con fos requisifes establesidos en las fichas tcnicas del
PNAEQW. Bases de Compra

44

Cuenta con registros de control de materias primas e insumos
recepcionados, consignando las condiclones de aspecto,
sanitarios y sensoriales, ast como los documentos que
idenfifiguen su procedencia. R.M. 363-2005/MINSA, Art. 17°

45

Las materias primas no perecbles, perecibles (segin
corresponda) ¢ insumos son estibados en tarimas (parihuelas),
anagqueles 0 estantes limpies, a una distancia minima de 0,20
m del piso, 0,60 m del techo y de 0,50 m entre filas de rumas y
de las paredes, fas cuales estan er adecuadas condiciones de
mantenimiento y limpieza. D.S, 007-98-8A, Art. 72 ° y 73°.

05

4.6

Los registros del almacén (Kardex) evidengian una adecuada
rofacion de malerias primas e insumos (PEPS). RM. 363-
2005/MMINSA, Art. 17°

47

Las materias primas e insumos industrializados cuentar can
fecha de vencimiento, Registro Sanitario, elaborados en plantas
que cuentan con validacién técnica oficial del plan HACCP, los
mismos que deberan estar vigenias. R.M. 449-2006/MINSA, Art
10°, Ingiso d.

4.8

Los alimentos enlatados u ofros tipos de envases se encuentran
sin ¢xido, ni abembamientos, ni rotos o rajados, con las tapas y
sellos de seguridad integros, sin pérdida de conlerido, sin
abolladuras y correctamente rotulado (Fecha de vencimiento,
Reg. Sanit. Vigents, etc.). R.M. 363-2005/MINSA, Art. 18°

49

Las nperaciones desde la recepcidn hasta la distribucion siguen
un fujo ordenado y conseculivo, con la debida separacion entre
los ambientes de proceso: procesamiento de crudos, de
cocides, enfriades y terminados, que permite reducir el riesgo
de contaminacion cruzada, D.S. 007-88-5A, Art. 44°

410

Los productos hidrobioldgicos cuentan con protocolo técnice de
registro sanilario vigente, certificado oficial sanitario y de calidad
del producto, que incluye prueba de esterilidad comercial y
elaborados er plantas con protocolo téenico de habilitacion o
registro de planta de procesamienic indusfrial otorgado por
SANIPES. Bases de Compra.

411

Los productos de procesamiento primario, que se utilizaran para
la elaboracién de raciones, cuentan con autorizacion sanitaria
del establecimiento donde se procesan, emitide por SENASA
ylo registro sanitario emitido por DIGESA. D.S. 004-2011-AG
Art. 33°.

4.12

Realiza la limpieza y desinfeccion de las superficies de trabajn,
equipes y utensilios, estos Gltimos se secan adecuadamente,
por escumimiento © al aire, los que se guardan protegidos hasta
su proximo use. Verificar registros. R.M. 363-2005/MINSA, Art.
14°

3.5
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413

El ingreso a la sala de proceso cuenta con un gabinete de
higienizacion, compuesto par maniluvio {implementado con
agua potable, grife no activado a mano, jabon liguido sin aroma,
desinfectante, sistema de secado de manos} y pediluvio
(esponja, felpudo u ofra) que se encuentran operatives. D.S.
(07-98-SA, Art. 55°.

4.14

Las dreas de procesc se encuentran adecuadamenie
sefalizados, con avisos referidos a buenas practicas de
manipulacién (Ej: obligatoriedad de lavarse las manos, uso
complete del uniforme, ete.} D.S. 007-98-SA, Art. 55°.

0.5

No es probable que se produzea contaminacidn cruzada en
alguna etapa del proceso, D.S. 007-98-3A, Art, 36°, 40°, 44°,
50°, 51¢, b7°,
Si la respuesta es Sl indicar si es por:
{ ) equipos o personal.
() proximidad de SSHH 2 la sala de proceso.
{ )eldisefio de la sala / fiujo.
{ ) eluso de sustancias toxicas de limpieza y
desinfeccion, combustible, otros,
{ }disposicion de residuos solidos.
{ ) insectos {no infestacion).
{008, INGICET ! e et srsens e

4.16

Efectian la calibracidn de equipos e instrumentes, cuentan con
registros (Indicar Oltima fecha). Indicar instrumentos sujetos a
calibracin, frecuencia y

.....D.5. 007-98-8A, Art. 47°, 60°.

417

Les envases o empaques ufilizados son descartables de grado
alimentario, biodegradable y resiste ei acondicionamiento y
apilamiento que asegura su manipulacidn, transporie v
conservacian apropiades del producto final. Revisar certificados
y fichas técnicas. D.5. 007-98-SA, Art.118°. D.S. 011-2010-
MINAM, Art. 4,1.5, b},

4,18

El grado de coccidn de carnes y aves debe alcanzar en el
centro de la pieza una temperatura por encima de los 80°C.
R.M. N° 363-Z005/MINSA, Arl.24°

05

419

El descongelado de alimentos se realiza segin los
procedimientos de la norma  sanitariz, RM, N° 363-
2005/MINSA, Art. 23°

0.5

4.20

Los alimenios perecihles segin comesponda se  hallan
refriperados (temperaturas inferiores a 5°C) o congelades
{temperaturas inferiores a -18°C). R.M. N° 3683-2005/MINSA,
Art.19°

0.5

4.2

Los equipos de refrigeracion y congelacion cuentan con el
correspondiente  dispositivo de medicion ds temperatura.
Verificar registros. R.M. N* 363-2005/MINSA, Art.19°

0.5

422

Las grasas y aceites usados para preparar los alimentos no son
reufilizados. R.M. N° 383-2005/MINSA, Art.24°

0.5

423

Para probar los alimentos se realiza de forma higienica,
ufiiizando: cuchardn-cuchara y plato, dos cucharas u ofros
adecuados. R.S N° 019-81-84, lem 9.13

0.5

4.24

La temperatura minima para conservar los afimentos calientes,
pravio a st consumo es de 60°C. Anexc 1. Definiciones de la
R.W. N® 353-2005/MINSA.

425

de 3 horas, R.M. N° 363-2005/MINSA, Art.29°

Se completa el servido de las raciones en un periodo méximo|,
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REQUISITOS SANITARIOS DE LOS MANIPULADORES DE
ALIMENTOS

5.1

Realizan un control diario de la higiene, presentacion personal y,
signos de enfermedad infectocontagiosa de los manipuladores,
D.S. 007-98-5A, Art. 49° y 50°. Esto se encuentra registrado.

52

Realizan un control médico completo (incluyendo analisis
clinicos de sangre, heces y esputo), D.S. 007-98-SA, Art. 49°,
en forma semastral.

Este confrol es realizado por un Hospital { } Centro de Salud {)
4 olro aulorizade por el MINSA, indicar:

5.3

Los manipuladores son exclusivos de cada area y se
encueniran en adecuadas condiciones de aseo y presentacion
personal, uniformados de color claro (mandifchagueta -
panialénfoverol, calzado, mascariiia y goro), identificados con
¢olores diferenciados, de acuerdo 2 l2 actividad que raalizan
{incluido en personal de limpieza y mantenimiznto). 5.8, 007-98
SA, Art. 50°, 51°, 53°

05

54

Cuentan con registros de capacitacion del personal sobre temas
relacionados a Buenas Practicas de Manufactura, Programa de
Higiene y Saneamiento, inocyidad, Calidad y HACCP; v, se
cumple can la frecuencia establecida. D.S. 007-88-SA, Art. 52°;
R.M. N® 363-2005/MINSA, Art.37°.

0.5

PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO {PHS)

T

£.1

Cuentan con un Programa de Higiene vy Saneamiento
aclualizado. Indicar fecha de la attima
TEVISION.c.cvvvvverresrnssassresseensssssestasssasssssn emsss sevmsnmens RIM. 449-
2006/MINSA, Ar, 7°y 8°

6.2

Cuentan con un plan de monitoreo de 1a calidad sanitaria del
agua que ulilizan, mediante analisis microbioldgicos y
fisicoquimicos. Verificar cumplimiento; D.S. 031-2010-8A, Ar.
80° al 63° y R.M. N° 591-2008/MINSA, Art. 6.2°- XV14

6.3

Cuenta con los registros aciualizados de la higienizacion de
ambientes, equipos y uiensifios. D.S. 007-88-SA Art. 56°, 60°

64

Los contenedores para [a disposicién de residuos sélidos de la
sala de procesn tienen tapa y se encuentran en adecuadas
condiciones de mantenimiento y limpieza. RM. N° 383-
2005/W4INSA, Art10°

05

6.5

Se ufilizan desinfectanies (autorizados por el MINSA) para los
utensilios, y hay conocimiento de su correcto uso, conforme a
las indicaciones del fabricante o, en su defecio, se ufiliza
hipoclorito de sodio en las concentraciones adecuadss, de
acuerdo aluso. R, N° 383-2005/MINSA, Art.14°

05

6.6

Cuentan con un programa de mantenimiento preventivo de
equipos e incluye el cronagrama respectivo. Los registros se
encueniran al dia. D.5. 007-86-SA, Art. 37°,60°,

6.7

Cuentan con un programa de control de plagas cperativo y
certificada de fumigacion vigente (desinfeccion, desinsectacion,
desratizacion) y ios insecicidas y rodenticidas utilizados son
autorizados por el MINSA. 0.5, 007-98-SA, Art. 57°. Cuentz
con planos de ubicacion y registros de monitoree v verifican su
operafividad /n sifu .

6.8

Realizan la verificacion cada 6 meses, de ia eficacia del
programa de higiene vy saneamienio, mediante analisis
microbiologico de superficles vivas {manos de manipuladores),
equipos y ambientes. R.M. N® 363-2005/MINSA, Art.39°
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6.9

Los ambientes se encuentran libres de materiales ajenos a la
aclividad y equipos en desuso. D.S. 007-98-SA, Art. 48°

6.10

Se confrola el nivel de clora libre residual, de acuerdo a Iz
frecuencia establecida.

Durante la inspeccion el nivel de clorg libre resicual en el agua
de la sala de proceso no deberéd ser mencr de 0,5 mgl. D.S.
031-2010-8A Arl. 66°

DEL SISTEMA HACCP

23

7A

El pian HACCP esiablece 1z polifica de calidad, objetivos y
compromiso gerencial de la empresa. R.M. 440-2006/MINSA,
Art. 5°

05

7.2

El plan HACCP presenta |a estructura del eguipo HACCF y son
Ios que actualmente laboran, se indican fos nombres, frmas y
sus respectivas funciones. R.M. 449-2005/MINSA, Art. 17°

0.5

73

El equipp HACCP es mulidisciplinaio y se encuenira
debidamente capacitado en lemas relacionados a higiene
glimentaria, HACCP, procesos, efc. (pedir certificados
actualizades, maximo un afio).R.M. 449-2006/MINSA, Atk 17°

74

En el plan HACCP se definen cada uno de los productes o linea
de producios que elaboran y declaran los ingredientes
empleados. R.M. 449-2006/MINSA, Art. 18°

75

En &l plan HACCP se identifica Ia poblacion objetivo al que se
diige el producie {indicar; Ej. nifos, ancianes, poblacion
vuinerable, efc.) R.M. 449-2006/MINSA, Art. 18°

05

756

En & plan HACCP se indica el uso previsto al gue han de
destinarse los producios. R.M. 449-2006/MINSA, Art. 19°

0.4

7

El diagrama de flujo se encuentra completo por producto(s) o
linea de producto(s), indicando todas las etapas defalladas
seqlin secuencia de las operaciones.RM. 449-2006/MINSA, Art.
20°

78

El diagrama de flujo guarda relacion con la descripcion del
procesc en el andlisis de peligros y lo observado en el
establecimiento (confirmacion IN SITU). R.M. 449-2006/MINSA,
Art. 21°

79

Se han identificado todos los posibles peligros inherentes a las
materias primas e insumos y al proceso en sl R.M. 449-
2008/MINSA, Art. 22°

7.10

Se determinan los peligros significatives en base a la severidad
y el riesgo. R, 449-2006/MINSA, Art. 22°

7.11

En el analisis de peligros, las medidas preventivas para cada
efapa u operacion se estan cumpliendo 2 cabalidad v estan
debidamente documentadas. R.M. 449-2006/MINSA, Art. 22°

712

Los procedimientos de vigilancia de los PCC son efectuados
con rapidez y permiten fa obtencion de datos en fiempo real.
R, 449-2006/MINSA, Art. 25°

Se establece el use de registros en el {los} PCC, se identifica al
(los) responsable (s} del monitoreo y se encueniran cercanos a
fos puntos de monitoreo. R.M. 449-2006/VINSA, Art, 25°

7.14

El pesonal que centrola el {los) PCC, estén capacitados en la
aplicaclén de medidas correctivas en el caso de presentarse

desviacion de los limites criticos. R.M. 449-2006/MINSA, Art.

12°,25°
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7.15

Las medidas correctivas se encuenkan regisfradas y
debidamente archivadas. R.M, 449-2006/MINSA, Art. 26°

7.16

Cuentan con procedimientos de verificacion con frecuencia
establecida con el proposito de mantener el sistema HACCP
funcionando eficazmente y durante la verificacion se ulilizan
méfodos, procedimientos y ensavos de Isboratoria que
constatan y determinan la idoneidad del sistema. R.M, 449-
2006/MINSA, Art. 27°

w7

Cumplen cen las frecuencias establecidas para realizar los
an&lisis microbiologicos v fisicoguimica & fin de verificar la
calidad del producto final. R.M. §91-2008-MINSA, numeral 5.3

7.18

Laos registres son legibles, permanentes y reflejan exactamente
el acontecimiento, condicion o actividad real. RM. 448
2006/MINSA, Art. 28°

Cuenta con procedimientos de quejas del consumidor y
recolecta del producto fina!. Verificar registros. D.L. 1062, Art.
5% D.S. 034-2008-AG, Art. 4°; R.M. 448-2006/MINSA, Art. 10°,
inciso h

7.20

Cuentan con procedimientos del destino de producto no
conforme. Verificar registres. R.M. 449-2006/MINSA, Art. 26°;
D.5.007-88-34A, At. 69°

Los registos y documentacion permiten realizar la
rastreabilidad de los productes distribuidos (hasta conacer los
lotes de materia prima e insumos utilizados en determinada
produccion). D.8. 034-2008-AG, Art. 17° y 18°; R.M. 448-2006-
IWMINSA Art 10°, inciso g.

Nota: Si alguno de 1os iters no aplica para el establecimiento, indicar en las observaciones NO AFLICA. El puntaje establecida para eslos itlems no serd sumado, El porcentaje de
cumplimients, sera calzutado en base a los ilems calificados,

PUNTAJE TOTAL OBTENIDO:
CALIFICATIVO OBTENIDO:
EXCELENTE MUY BUEND BUEND REGULAR MALO
ESCALA DE CALIFICACION
208 203<98 =BE<93 276<86 <76
REPRESENTANTE DEL PNAEQW REPRESENTANTE DEL ESTABLECIMIENTO
Nombres y Apslidos: Nombres y Apslidos:

DN

DNI:
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VERIFICACION DE EXISTENCIAS DE MATERIAS PRIMAS / INSUMOS

MATERIAS PRIVAS / INSUMOS

FECHA DE RECEPCION

ORIGEN / PROCEDENCIA (Ri)

PROVEEDOR

Cv : FABRICANTE

MARCA

PRESENTACION

N*DELOTE

CANTIDAD

PESO NETQ - PESO DRENADO f ENVASE

FECHA DE PRODLCGION

FECHA DE VENCIMIENTO

N" DE REGISTRO SANITARIO

N"CERTIFICADO ! INFORME DE ENSAY(Q

N° DE GUIA REMISION

DOCUMENTACION OBLIGATORIA DEL
PNAEQW (")

ASPECTOS EXTERNOS DE LOS ENVASES[")

HIGIENE / INTEGRIDAD DE EMPAQUE ()

C- . AUSENCIA DE IMATERIAS EXTRANAS ('}

AUSENCIA DE INFESTACION [}

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO [1)

TEWMPERATURA / HUMEDAD RELATIVA DEL
AMBIENTE

TEMPERATURA DE PRODUCTOS QUE
REQUIEREN REFRIGERACION/ICONGELACION

ONDICIONES DE PRESERVACION DE
RODUCTOS QUE REQUIEREN
IGERACIONCONGELACION (1)

ERVACION DE 5ALDOS ()
AL N:NACIORAL | :IMPORTADO (') COLOCAR: € (COHFORME) O KC (ND CONFORME}

I
FIESERVACIONES:

REPRESENTANTE DEL PNAEQW RESPONSABLE DEL ESTABLECIMIENTO
Nombres y Apellidos: . Nombres y Apelidos:
DNI: DNI:
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VERIFICACION DEL PROCESO PRODUCTIVO DE ESTABLECIMIENTOS DE ELABORACION DE RACIONES

Direccion del Establecimientor. .o veecireiisie i inevie e e e e e eens

FECRA L vttt e e
R eTy o R Lo E e o LT SRR
Cantidad de Raciones a producir @M &1 Gial.....c. e iet e treesese s e se s rer e et b resesrrer s sa stmtm mssasaeeeeeeeeeeneememees
1. VERIFICACION DE FORMULACION
Cantidad | C@ntidad Cantidad Verificads
L . seglin requerida N°olla o N°olla o N°ollao Nollao N° ofla o N°ellao
Materfa primalinsumo | N° Lote formulal para lf"' marmita/ marmital marmital marmitaf marmitaf marmita/ ct
vagign | Produccion bateh batch batch batch batch batch NC
del dia e coeduann P coidenis R .
TOTAL
Cantidad Cantld'ad Cantidad Verificada
segiin requerida Neollao N°ollao N°ollac N olla o N pllao Neollae
Materia primalinsumo | N° Lote formulal para la marmital marmital marmital maremita/ marmita/ marmitaf ct
racién produccidon batch batch batch batch batch bateh NC
del dia [T . [ [ . I conddainn

)

:

WACH),
X

¥ Do

T
(
W

TOTAL

C:CONFORME NC:NO CONFORME

OBSERVACIONES:
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HoRA|

2.1 CONDICION DE MATERIA PRIMA fINSUMOC A UTILIZAR

HIGIENE DE OPERACION

HIGIENEANTEGRIDAD DEL EMPAQUE

HIGIENE DE AMBIENTE

HIGIENE DE PERSONAL

2.2 DOSIFICACION DE MATERIA FRIMA [ INSUMO

BALANZA OPERATIVA, LIMPIA Y CALIBRADA

HiGIENE DE OPERACION

HIGIENE DE ENVASES DE PESADO

HIGIENE DE AMBIENTE

HIGIENE DE PERSONAL

2.3 ACONDICIONAMIENTO DE INGREDIENTES (DILUCION, HEZCLADO, BATIDO, AMAS

ADO, OTROS:

HIGIENE DE PERSOMAL

HIGIENE DE EQUIPOS

HIGIENE Y ESTADO DE UTENSILIOS Y MATERIALES

HIGIENE DE AMBIENTE

HIGIENE DE OPERACION

2.4 FREPARACION

TEMPERATURA INICIAL DE COCCION

TEMPERATURA FiNAL DE COCCION

TIEMPC DE COCCION

TIEKPO TOTAL DE PREPARACION

CONDICIONES DE FERMENTACION (CUANDO APLICA)

TIEMPO DE ENFRIADO [CUANDO APLICA}

HIGIENE DE PERSONAL

HIGENE DE EQUIPOS

HIGIENE DE UTENSILIDS

HIGIENE OE AMBIENTE

CARACTERISTICAS SENSORIALES DELPRODUCTO

2.5 ENVASADO [EMPACADG

HIGENEANTEGRIDAD DEL ENVASE

HIGIENE DE OPERACIM

HIGIENE DE UTENSIIOS Y MATERIALES

HIGIENE DE PERSONAL

HIGIENE DE EQUIPOS

HIGIEME DE AMBIENTE

TEMPERATURA DE ENVASADO

2,6 PRODUCTO TERMINADO EN ESPERA

HIGIENE DELAMBENTE

HIGIENE DE MATERILES

HIGIENE DE PERSONAL

HIGIENE DE QPERACION

TIEMPO DE ESPERA

3. CONTROL DE DISTRIBUCION

TIPO DE VERICULO

N° DE PLACA

3,1 CONDICIQNES DEL VERICULD

LIMPIEZA Y DESINFECCION (INTERNA Y EXTERNA)

TOLVA GERRADA

EXCLUSIVO PARA LAS RACIONES

N0 SE EVIDENCIA PRODUCTOS TOXICOS U OTROS

32 CARGA,ESTIRA Y DESCARGA

HIGIENE DE PERSONAL

HIGIZNE DE OPERACION

NO EXISTE CONTACTO DIRECTO DEL PRCDUCTO CON LA

LPERFICIE BEL VEHICULO

EHEANTEGRIDAD DE VASOSY OTROS A LA ENTREGA EN LA

[DBSERVACIONES:

REPRESENTANTE DEL PNAEQW REPRESEMTANTE DEL ESTABLECIMIENTO
Nombres y Apellidos: Nomires y Apellidos:
DNI: ONl:
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ACTA DE SUPERVISION

Fechar..oeiainn, cerrrrrenreneen O GRINICION e i HOTE DB EEIMINO e ceee e,

Razdn Social o Nombre del Proveedor: ..............
N@de Contrato: ..o . N2 B COMIEE de COMPIES: oo

Nombre del Establacimiento: ... veveioie e, e e et aee e ke n e e th et e h et LY T e e s et en ettt be e e e e e erer et
Direccion el EStADIECIMIBMIO.. ... .\ i e e et et et et et e et e e e e
UBIgeo: .oviivviv e DISHIOL s ssenrens PTOVINCIRL ettt REGION:...cevm v meeeerreariesenann

Numero de operarios | HOMBIES............ ..o iec i e MUBIBS .o e e e

Habiendo realizado la verificacion y evaluacion correspondiente del establecimiento, se encontré lo siguiente:

C

 1de?
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8

El responsable del establecimiento manifesto:

M

El titular del establecimiento debe subsanar las observaciones antes indicadas en un plazo perentoric de..........covvoeo..... diss Gffles.

Participaron como representante de 8 emMprasa 8] SaY. ... iiiri it s e e e e e et e e

BN CAIHAT A8 ..o e e e s e W BIBTONOL L,
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INTRODUCCION

Mediante el Decreto Supremo N° 008-2012-MIDIS se dispuso la creacidn del Programa Nacional de
Alimentacién Escolar QALI WARMA, como Programa Social del Ministerio de Desarrolle e Inclusidn Social
(MiDIS}, con la finalidad de brindar un servicio alimentario de calidad, adecuado a los habitos de consumo
locales, cogestionado con la comunidad, sostenible y saludable, para nifias y nifios del nive! de educacién
inicia! a partir de los fres afios de edad y del nivel de educacidn primaria de la educacion basica en
institucicnes educativas publicas.

El PNAE QALIWARMA, brindara el servicio alimentario a través de dos instancias:

» ElComité de Compra (CC) a nivel provincial, conformado por representanies de instituciones plblicas
{DIRESA, Gobierno local, Gobernador) y representantes de padres de familia, respcnsables de comprar
las raciones o productos para la provision del servicio, y

« El Comite de Alimentacion Escolar (CAE) a nivel de cadz institucién educativa plblica, los cuales
estarén integrados por representantes de la comunidad educative (directores y/o profesores), padres da
familia, quienes iendran como responsabilidad la administracidn y operacion de los servicios alimentarios.
Los CAE pueden ser CAE Vigilante (raciben raciones preparadas) o CAE Gestor (reciben productos,
almacenan y preparan las raciones).

Para lograr los objetivos del programa es necesario garantizar una atencion alimentaria de cafidad e
inocuidad desde el almacenamiento ds los productos alimenficios hasta su distribucion a las Instituciones
educativas, con el fin de prevenir riesgos de ocurrencias de Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA)
originadas por el consumo de alimentos contaminados v las deficiencias en las buenas practicas de
almacenamienio y su entorno. '

El Decreto Supremo N° 007-98-SA, que aprueba el Reglamento sobre Vigilancia y Contral Sanitario de
Alimentos y Bebidas, establece que “fa produccién, el transperte, fa fabricacidn, el aimacenamiento, ef
fraccionamiento, la elaboracion y ef expendio de los alimentes y bebidas de consumo humano deberén
sufetarse a las normas generales de higiene asl como las condiciones y requisifos sanitarios con la finalidad
de garantizar su inocuidad”,

Por ello, considerando que es responsabilidad del PNAE QALIWARMA asegurar el cumplimiento de las
condiciones necesarias parafa oferta de un servicio de calidad, en el caso particular ds los proveedores que
aimacenan, fraccionan y distribuyen producios afimenticios, especialmente en el dmbito sanitario, se ha
establecido el Protocolo para la Supervision de los Establecimientos de Almacanamiento y Frascionamiento
de Productos Alimenticios; segun se detalla en el presente documento.

ENFOQUES

- El MIDIS dsfine a los Programas Sociales como “foda infervencidn publica, previamente planificada y
articulada de acciones, prestaciones y beneficios temporales, esfruciurada a través de objetivos, astrafegias,
instrumentos y metas, que brinden bienes y/o servicios destinados a lograr un proposito especifico sebre
personias 0 poblaciones en sifuacion de pobreza, vulnerabilidad o riesgo social, con el fin de atender una
necesidad urgente o revertir un problema gue les afecte.”

- El Decreto Supremo N° 034-2008-AG, que aprueba e Reglamento de la Ley de Inocuidad de ios Alimentos,
establece que "as entidades administradoras de programas sociales de alimentacién, estan obligadas a
notificar oportunamente a la auforidad competente cualquier frregularidad en materia de inocuidad en el
suminisiro de fos alimentos que impliquen riesgo para Ia salud pablica, adoptando las acciones inmediatas a
fin de mitigar el rfiesgo correspondients”,
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- El Dacreio Legislativo N® 1062, que aprueba la Ley de inocuidad de los Alimentos, prevé el principio de
alimentacidn saludable y segura que *las auforidades competenies, consumidores y agentes econdmicos
involucrados en foda fa cadena alimentaria tieng el deber general de actuar respetando y promoviendo ef
derecho a una alimentacicn saludable y segura, en concordancia con los principios generales de Higiens de
Alimentos del Codex Alimentarius. La inocuidad de los alimentcs destinados al consumo humano es una
funcion esencial de salud pablica, y, como tal, infegra el confenido esencial del derecho constitucional
reconocido a la salud.”

- La Ley N* 28571- Cadigo de Proieccion y Defensa del Consumidaor, en su articulo 30° establece que “los
consumidares fienen derecho a consumir alimentos inocuos. Los proveedores son responsables de fa
inocuidad de los alimentos que ofrecen en el mercado, de conformidad con Ja legisfacion sanitaria.”

BASE LEGAL

31, Ley N° 28792, Ley de Creacion, Organizacion y Funciones del Ministerio de Desarrollo e Inclusion
Sodial.

3.2. Decreto Supremo N° 008-2012-MIDIS, crea el Programa Nacional de Alimentacién Escolar QALI
WARMA.

3.3.  Resolucién Ministerial N° 016-2013-MIDIS, que aprobd la Directiva N°001-2013-MIDIS, que establece
los procedimienios generales para la operatividad del modelo de cogestién para atencion del servicio
alimentario del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma,

3.4, Resolucion de Direccion Ejecutiva N° 2031-2013-MIDIS/PNAEQW, que aprueba el Manual de
Compras del Modelo de Cogestion para la Atencidn del Servicio Alimentario del Programa Nacicnal
de Alimentacion Escolar Qali Warma.

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

3.6. Resolucién Ministerial N® 182-2012-MIDIS, que aprusba la Directiva N° 007-2012-MIDIS
‘Lineamientos para la evaluacion, seguimiento y gestidn de la evidencia de las politicas, planes,
programas y proyecios del Ministerio de Desarrollo e Inclusién Sogial”.

3.7.  Resolucién Ministerial N® 174-2012-MIDIS, que aprueba el Manual de Operaciones dal Programa
Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma.

3.8.  Resolucion Ministerial N° 451-2006/MINSA - “Norma Sanitaria para [a Fabricacion de Alimenios a
base de granos y otros, destinados a Programas Sociales de Alimentacidn”.

3.9, Decrefo Supremo N° 007-98-SA, que aprueba ¢! Reglamento sobre Vigilancia y Confrol Sanitarios de
Alimentos y Bebidas,

3.10. El Decreto Legislativo N® 1082 - Ley de Inocuidad de los Alimentos.
3.11. Decrefo Supremo N°® 034-2008-AG - Reglamenio de la Ley de Inocuidad de los Alimentos,

3.12. Decreto Supremo N® 022-2001-SA, que aprueba el Reglamento Sanitatio para las aclividades de
Saneamignto Ambiental en Viviendas y Establecimiento Comerciales, Industriales y de Servicio.

3.13. Resolucion Ministerial N® 222-2009/MINSA, que aprueba la Norma Sanitaria para el procedimiento de
atencion de alertas de alimentos y behidas de consumo humano.

3.14. Ley N° 29571-Codigo de Proteccion y Defensa del Consumidor.
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3.15. Resolucion Ministerial N° 461-2007/MINSA, que aprueba la Guia Técnica para el andlisis
microbioldgico de superficies en contacto con alimentos y bebidas.

3.16. Resolucion Ministerial N° 449-2001-SA-DM, que aprueba la Norma Sanitaria para %raba}os de
desinsectacion, desratizacion, desinfeccion, limpieza y desinfeccién de reservorios de agua, limpieza
de ambientes y de tangues sépticos.

3.17. CAC/RCP 1-1969, Rev. 4 (2003) - Codigo Internacional Recomendado de Practicas de Principios
Generales de Higiene de los Alimentos,

3.18. Decreto Supremo N° 004-2011-AG, Regiamento de Inocuidad Agroalimentaria.

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

4.  JUSTIFICACION

La ocurrencia de aventos de Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA) se presenta en toda la cadena
alimentaria considerandose también al almacenamiento y fraccionamiento, como consecuencia de las malas
praciicas de almacenamiento y distribucién de los alimentos por parte de los proveadores.

Los cafios provocados por los alimenios mal almacenados son en el mejor de los casos, desagradables, y
en e peor pueden ser fatales.

Por ello, resulta necesario contar con un protocolo para la supervision de los establecimientos de
almacenamienio y/o fraccionamiento de productos alimeniicios, de manera que se facilite la identificacion
oportuna de posibles debilidades que puedan afectar ia calidad de los productos y asi minimizar los riesgos
gue pudieran afectar |a salud e integridad de las nifias y nifios usuarios.

5. OBJETIVO GENERAL

Definir el procedimiento para realizar la supervision a los establecimientos de almacenamiento ylo
fraccionamiento de productos alimenticios de los proveedores de!l PNAEQW y conocer su estado situacional
en cada Unidad Territorial.

6. OBJETIVOS ESPECIFICOS

Uniformizar criterios para la ejecucion de fas supervisiones z los establecimientos de almacenamiento ylo
fraccionamiento de producios alimenticios, de los proveedores del PNAEQW.
- Uso adecuado de las herramientas y frecuencias establecidas en el presente protocolo.
- Verificar las condiciones higienico-sanitarias de los establecimientos de almacenamienio de productos,
induyendo el proceso de fraccionamiento en caso aplique y las unidades de fransporte.
- Conocer los canales de comunicacion para el buen desarroflo de las actividades de supervision de los
establecimientos de Almacenamiento y Fraccionamiento de Productos Alimenticios y el adecuado reporie
de la informacion generada.

El presente protocolo aplica a todas las supervisiones que se rsalicen a los esltablecimientos de
almacenamiento y/o fraccionamiento de productos alimenticios (perecibles y no perecibles), de los
proveedores del PNAEQW en cada Unidad Territorial.

Asimismo, se aplica para proveedores de la modalidad de productos perecibles, no perecibles o canasta
basica de productos no perecibles.
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RESPONSABLES

a) Monitor de Control de Calidad de Estahblecimientos.

b)

a.1) Verifica las condiciones higiénico sanitarias de los establecimiznios.

a.2) Verifica las existencias de las materias primas & insumos.

a.3} Verifica las condiciones del fraccionamiento, en caso aplique.

a.4) Realiza ta avaluacion de los lotes de productos para su liberacidn o rechazo (segiin protocolo
“Liberacion de Lote”, PNAEQW-US&M-CC-PC3).

a.5) Verifica las unidades de trasporte y almacenamiento de los productos.

a.6) En los casos de alerta sanitaria o incumpiimientos &l contraio, comunica al Especialista en Control
de Calidad (o guien haga sus veces) y genera el informe cormrespondiente, en un plazo no mayor a
24 horas.

a.7) Genera los registros y actas de acuerdo a la frecuencia establecida. Estos documentos quedaran
en el archivo de ia Unidad Territorial.

a.8) Ingresa los resultados al sistema informatico del PNAEQW.

a.9) Genera informes sobre |as actividades de supervision.

a.10)Otras que se le sean asignadas.

Especialista en Controt de Calidad (o quien haga sus veces)

b.1) Elabora el cronograma de supervisiones y establece |a rotacion de los Monitores de Confrol de
Calidad de Establecimientos.

b.2) Hace seguimiento a los Monitores de Control de Establecimientos.

b.3} Mantiene en custodia los documantos & informes de las supervisionzs.

b.4) Verifica que |a data en el sistema del PNAEQW, se encuentre correcta y al dia.

b.5) Coordina con las Aulcridades Sanitarias en caso de alertas.

b.6) Brinda la informacién técnica pertinente relacionada a los productos de los proveedores del
PNAEQW.

h.7) Genera los informes sobre el seguimiento de las Alertas Sanitarias u ofres.

b.8) Emite el informe técnico con el reporte de los incumplimientos que pudieran habetse evidenciado
durante |as supervisiones y que estan sujetos a penalidad o resolucion, para que sean comunicados
al Comité de Compra.

b.9) Emite, mensualmente, el informe de Estado Situacional de los Establecimienios de Proveedores
(plantas y/o almacenes} de [a Unidad Terriiorial y elabora e! Proyectado de informe dirigido a ia
Unidad de Supervision y Monitoreo

b.10) Ofras que se le sean asignadas.

Jefe de la Unidad Territorial

¢.1) Comunica al Comité de Compra sobre [as penalidades y/o resoluciones gue puedan aplicar por
incumplimientos detectados durante la supervision de los establecimientos.

c.2) Emite los Oficios a las Autoridades Sanifarias sobre los casos de alertas.

¢.3) Remite los informes de Estado Situacicnal ala Unidad de Supervision y Monitoreo.

¢.4) Hace cumplir el presente protocole por todos los involucrados en su Unidad Territorial,
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9. ESQUEMA DE LA SUPERVISION

Ambito de aplicacion:

¢ Unidades Territoriales que cuentan
con fa modalidad de producto o
canasta basica de productos o N

g
E
i
i
i
¥

e . Frecuencia de supervision: | \?\}
S Segiin cronograma. ~

\\\\ J;«""”' ~ Responsables: Y

\\ i Jefe de la Unidad Territorial

s
SRR
X

g N Especialista en Control de Calidad (o -
C : I i quien haga sus veces)
“f  Monitor de Control de Calidad de ;

Establecimientos 4

H
.

9,1, Programacién de Supervision:

De acuerdo alo establecido por el Especialista en Controf de Calidad (o quien haga sus veces).

9.2 Priorizacién de Supetvisiones:

Deberan priorizar las supervisiones, en funcidn al riesgo de ios productos y el cronograma de entrega.

10. PROCEDIMIENTO PARA LA SUPERVISION DE LOS ESTABLECIMIENTOS DE ALMACENAMIENTO Y/O
FRACIONAMIENTO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS

Antes de realizar las supervisiones, el Monitor de Contro! de Calidad de Establecimientos, debera contar con
fos siguientes documentos:

(' - Carta de presentacion (Ver Anexo N°04) y/o credencial del PNAEQW, firmado por el Jefe de |a Unidad
Terriforial.
- Copia del (los) contrato (s} de compra venta y adendas correspondientes.
- Copia de las bases de compra.
- Copia de las Fichas Técnicas de Productos Alimenticios def PNAE QW.
- Copia del Profocolo y herramientas de supervision para establecimientos de almacenamlento y
fraccionamiento de productos alimenticios.

EI Monitor de Confral de Calidad de Establecimientos, para realizar las supervisiones, deberd portar
indumentaria adecuada, completa (calzado adecuado, mandil, toca, protector naso bucal, guanies) y respetar
las normas de higiene del establecimiento.

En el caso que no se permita el ingreso al Monitor de Control de Calidad de Establecimientos, esperara un
maximo de 15 minutos, levantaré ef Acta de Supervision consignando el motivo por el cual no se permite la
inspeccion e indicando el incumplimiento al contrato. Procederd a enfregar copia del acta, firmada por la
persona que lo atendid; en caso ésta se niegue a firmar o de encontrarse & establecimienta cerrado, la copla
sera dejada por debajo de la puerta, indicando porgue no se firma el acta,

£n la primera supervision se verificard que la ubicacion del establecimientc corresponda con lo dacfarado por
gl proveedor a la firma del confrato. En ¢aso de no encontrarse la direccién, ser falsa o incorracta el Monitor
de Confrol de Calidad de Establecimientos, hara constar en el Acta de Supsrvision, la irregularidad e
informara a la Unidad Territorial del PNAEQW.
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Las supervisiones siempre se realizaran contando con la presencia o el acompafiamiento del Representante
Legal del Establecimienio o con la persona a quisn se delegue. El Monitor de Control de Calidad de
Establecimientos, podré formular preguntas al personal gue se encuentre trabajando en el aimacén yfo planta
de fraccionamiento, 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.

El Monitor de Control de Calidad de Establecimientos debera requerir copia vigente de fa Licencia Municipal
de Funcionamiento, de los Certificades de Saneamiento Ambiental del establecimiento y de las unidades de
transporte. En caso el rubro de la Licencia de Funcionamiento no corresponda o los Certificados de
Saneamiento no se encuentren vigentes, se hara constar en el Acta de Supervision la irregularidad y se
informara a fa Unidad Territorial del PNAEQW.

El tiempo de duracitn de fa supervision, seré el necesario para realizar la evaluacién de las materias primas
y liberacion de lote, verificacion de las condiciones higiénico-sanitarias, verificacion de las unidades de
transporte y almacenamiento de los productos alimenticios.

Las observaciones deberan ser claras, concisas, precisas, no sesgadas, relevantes y suficientes para asignar
una calificacion precisa.

Asegurarse de ravisar sus observaciones, corregir la ortografia y que los comentarios estén relacionadas con
la supervision realizada,

PASG 1. VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS CRITERIOS DE INOCUIDAD EN LOS
ESTABLECIMIENTOS DE ALMACENAMIENTO YfO FRACCIONAMIENTO DE PRODUCTOS Y SU
DISTRIBUCION

La verificacion del cumplimiento de criterios minimes establacidos, se realiza haclendo uso de los formatos
de supervision a los establecimientos de almacenamiento y/o fraccionamiento de productes:

a) FORMATO  PNAEQW-US&M-CC-R06:  VERIFICACION  HIGIENICO  SANITARIA  DEL
ESTABLECIMIENTO DE ALMACENAMIENTO Y/O FRACCIONAMIENTO DE PRODUCTOS.

a.1 Frecuencia de aplicacion
Una vez por semana. La frecuencia puede variar en funcion af grade de cumplimiento,

a.2 De los requisitos cancelatorios
Estos requisitos son aplicables durante |a verificacian higiénico-sanitaria def establecimiento, en la etapa
de proceso de compra o etapa de ejecucion, Se indica un listado de 07 items cancelatorios:

o De encontrarse productos vencidos, infestados o deteriorados en el almacén.

o De encontrar productos industrializados gue no cuenten con regisiro sanitario y/o fecha de
vencimiento en &l rofulado.

o Laconstruccion e instalacién del establecimiento no esta debidamente concluido y equipado.

o Sielestablecimiento no cuenta con agua potable de ia red piiblica o agua traiada con certificado -
microbiolbgico y metales pesados: plomo, cadmio y mercurio. (D.S. N° 031-2010-5A, Anexos |
y ). '

o De detectarse presencia de algin animal, tales como: roedor, perro, gato, ave, cucaracha,
moscas, fc., 0 evidencia de los mismos como: excremento, orina u otros, en las instalaciones
del almacen y/o area ds fraccionamiento.

o Siexiste contaminacion cruzada por fiujo de proceso, personal y equipos, alimentos, etc.

o Si el establecimiento se encuenira ubicade a una distancia menor de 150 mefros de fuentes
de contaminacion tales como: basurales, camales, pantanos, cementerios, aseraderos, entre
otros, salvo casos farititos.
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De encontrarse incumplimiento en alguno, el Monitor de Control de Calidad de Establecimientos, debera
marcar el ifem segin corresponda, suspendsra la supervision asi como las aciividades en ¢l
establecimiento y comunicara a la Unidad Tarritorial.

a.3 De los reguisitos a evaluar

El registro incluye 03 rubros de requisitos, los cuales tienen un puntaje que debera ser asignado segin
corresponda. En la columna OBSERVACIONES, se debera detallar la justificacion del puntaje asignado.
Siguiendo el registro, se evaluara el cumplimiento de los requisitos establecidas como sigue:

1. Infraestructura, instalaciones y equipos:

1.1 Constatar que el establecimiento esté protegido contra plagas y acumulacién de desechos
solidos y liquidos.

1.2 Verificar que las vias de acceso y &l enforno este pavimentado (vereda) y en busnas condiciones
de mantenimignto y limpieza.

1.3 Corroborar que ! establacimiento sea exclusivo, para la actividad.

1.4 Constatar que los productos cumplen con las condiciones de almacenamiento, a fin de permitir
|la circulacién del aire y un mejor control de insectos y roedores.

1.5 Verificar que los productos qus requieren refrigeracion cumplen con las condiciones de
almacenamiento, a fin de parmitir 1a circulacion del aire fio.

1.6 Corraborar que la fluminacion sea suficiente permitiendo el desarrolle de las operaciones y que
las luminarias estén profegidas, higienizadas y en buen estado de mantenimiento.

1.7 Constatar que cuenten con abastecimiento de agua potable de lared publica o agua tratada. Ei
incumplimiento de aste item es cancelatorio.

1.8 Verificar si la ventilacion es adecuada e indicar los equipos utilizados, los cuales deben
encontrarse operativos y limpios.

1.9 Revisar que los materiales de limpieza y desinfeccidn se encuentren en buen estado de
mantenimiento, sean axclusivos, ordenados, identificades, y convenientemente rotulades.

1.10 Verificar que los pisos, paredes, techos y puertas ssan de material no absorbente, lisos, de
colores claros, de facil limpieza y en buen estado de mantenimiento.

1.41 Visualizar que exista uniones a media caia (concavos) entre paredas y pisos en las reas del
fraccionamianto.

1.12 Corroborar gue sxista un contenedor principal con tapa, para el acopio de residuos solidos.
Deben encontrarse en buenas condiciones de mantenimiento e higiene y estar ubicados lgjos
del almacén. Indicar frecuencia de recojo.

1.13 Verificar si cuenta con montarcargas, transpaletas hidraulicas, u otros medios de fransporte y
que estén en buen estado de mantenimiento y limpieza.

1.14 Constater que cuenten con recipientes plésticos o metalicos dentro del almacén, con tapa y bolsa
interna, para el acopio de residuos sélidos. Deben encontrarse en buenas condiciones de
mantenimianto e higiene.

1.15 Verificar que los productos que requieren cadena de frio se almacenen en equipos de
refrigeracion o congelacion, segun corresponda. Revisar que los equipos cuenten con
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termometros caiibrados y que durante el almacenamienio se evite [a contaminacion cruzada.
Revisar [os cerfificados de calibracion.

1.16 Corroborar que fos equipos de refrigeracidn y congetacion cuenten con dispositivo de medicion
de temperatura,

.17 Revisar que cuente con un sistema de control de plagas (atrapa insectos), operafivos y ubicados
de tal manera gue no contaminen [os productos.

1.18 Revisar que los materiales de limpieza y desinfeccién se encuentren amacenados en un
ambiente o gahinete exclusivo, ordenados, ideniificados, en sus envases originales y
convenigntemente rotulados.

1.19 Corroborar que los envases primarios para fraccionamiento no transfieran olores ni contaminen
el producto, sean de uso alimentario, de primer uso, estén protegidos y no contaminen.

1.20 Verificar que las ventanas estén prolegidas; ias puerias y portones adyacenies al exterior y a
areas de residuos cuenten con flejes en el borde infericr para evitar la contaminacion.

1.21 Constatar que los SS.HH. cuenten con gabineie de higienizacion {lavado, secado y desinfeccién
de manos). Avisos de atencidn y procedimientos del lavado de manos.

1.22 Verificar que los vestuarios y duchas estén separadoes de los SS.HH. Revisar que los casilleros
de los vesiuarios estén en ntimero suficiente, que 1a ropa de trabajo y de diario no entren en
contacto unas con oiras y que se encuentren en buen estado de mantenimiento.

1.23 Corroborar que cuente con los $S.HH y vestuarios por género, en canfidad suficiente, separadas,
en condiciones gue eviten la contaminacién hacia ! area de almacén,

1.24 Verificar que los SS.HH. sean iluminados y ventilados que eviten contaminacicn cruzada a los
distintos ambientes.

1.25 Visualizar que el establecimiento cuenie con areas sefializadas e instrucciones referidas a
buenas practicas de manipulacion,

1.26 Observar que los sistemas de disfribucion y almacenarmiento de agua son de material sanitario,
buen estado de mantenimiento y proteccién. Salicitar certificados de limpieza y desinfeccién de
fanques v cisternas realizadas por una empresa de auterizada por el MINSA,

1.27 Verificar que los almacenes astén libres de materiales o equipos en desuso, para evitar la
contaminacion cruzada y proliferacion de plagas.

2. Practicas Sanitarias y Documentacion:

2.1, Observar que se evite tz acumulacion de desechos y/o desperdicios en el almacén de alimentos.

iy

f“m””ﬁr 2.2 Visualizar que e personal apligue ias Buenas Praciicas de Manufactura (lavade de manos, ufias,
¥ e q’% corte de cabellos).
| o:;—;,% 3
3 wﬂ“‘“@ § f 2.3 Verificar la higizne, presentacidn (uniforme} 2n colores claros, diferenciados, de acuerdo a la
"~“”-"ag,_ D2 actividad gue realizen a fin de que no sean una fuente de contaminacion para los productos
alimenticios.

2.4 Observar que los combustibles, grasas, de los equipos de carga y transporte no originen
contaminacion.
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2.5 Verificar al ingreso del area de almacenamiento un gabinete de higienizacion, operativo con
todos los implementos recesarics.

2.6 Revisar el kardex de productos almacsnados y verificar si realizan una adecuads rotacion de
productos en almacen (PEPS y fecha de vigencia).

2.7 Verificar que los productos almacenados cuenten con registro sanitario, fecha de vencimiento y
que hayan sido elaborades en plantas que cuenten con validacion tcnica oficial vigente de su
plan HACCP. Adjuntar copias.

2.8 Revisar gue las caracterisficas externas de los envases, de los productos, se encueniren
intagros, con registro sanitario vigente; ademas verificar su correcto rotulado.

2.9 Revisar gue los productos hidrobioldgicos cuenten con los documentos obligatorios establecidos
en las Fichas Técnicas de alimentos del PNAEQW y contrastar su conformidad. Adjuntar copias.

2,10 Verificar que los productos de procesamienio primario cuenten con Autorizacién Sanitaria
emitida por SENASA y/o registro sanitario emitido por DIGESA. Adjuntar copias.

2,11 Obsarvar que los productos de procesamiento primario yfo industrializados fraccionados,
cuenten con autorizacion sanitaria emitida por SENASA, y registro sanitario emitido por DIGESA
gue corresponda a fa presentacion del producto.

2.12 Cbservar que los equipos y utensilios ufilizades en el fraccionamiento deben estar fabricados de
materiales gue no produzcan y transmitan sustancias toxicas, malos olores, sabores
desagradables y disefio que facilite su impieza y desinfaccion.

2.13 Verificar que los productos estén rofulados, donde se consigne informacion minima del producto.
Los productos industrializados y fraccionades también consignaran la misma informacion a
excepeion del lote segdn sea el caso. Los productos primarios fraccionados tendran como
informacion minima ef nombre de! producto, nombre ¢ razén social y direccién del envasador yio
distribuidor.

2,14 Verificar la documentacion pertinente; informes de ensayo ylo certificados de analisis de cada
lote de productos almacenados, puede ser emifido por la empresa fabricante, ¢ instituciones
acreditadas para tal fin, demostrande el cumplimiento de los requisitos de las fichas técnicas del
PNAE.

2.15 Verificar que la femperatura de los alimentos que reguieran refrigeracian no sea mayor de 5°C,
o congelados & una temperatura de -18°C.

2.16 Verificar que se realiza el control diario de Ia higiene y presentacion de los manipuladores y
signos de enfermedad infectocontagiosas. Solicitar y revisar los registros de control.

247 Verificar que el personal debera contar con un corirel médico completo que incluye andlisis
¢linice de sangre, heces y esputo cada semestre.
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2.18 Revisar que el personal del establecimiento cuente con capacitacion (en BPM, SSOP, Inocuidad,
Calidad, BACCP, efc.), que se tengan los registros y se realice cumpliendo la frecuencia
establecida. Solicitar los registros de capacitacion y el documento donde se tenga establecida la
frecuencia de capacitacion.

2.19 Revisar si cuenta con registros de limpieza e higienizacion de los ambientes, utensilios y rumas
de alimentos de acuerdo a la frecuencia establecida en su programa.

2.20 Comprobar que su programa de mantenimiento incluya todos los equipos empleados, y se
cumpla ef cronograma estabiecido. Revisar los registros aplicados.

2.2 Verificar el programa de confrol de plagas, constatar su aplicacion mediante registros de
monitoreo, evidenciar pianos de ubicacién de los puntos de control. Constatar que los
inseclicidas, rodenficidas y desinfectantes utilizades estén autorizados por ] MINSA.

2.22 Verificar que Iz distribucidon de los ambientes evite la contaminacion cruzada por efecto de la
circulacion de equipos rodantes ¢ del personal, El incumplimiento de éste item es cancelatorio.

2.23 Verificar el cumplimiznto del cronograma que tengan establecido para la verificacion de la eficacia
de su programa de Higiene y saneamiento, La verificacidn debe incluir analisis microbioldgico
de superficies, equipos y ambientes

3. Medidas de Seguridad
3.1 Visualizar si presenta sefializacion industrial y de medidas de s2guridad contra incendio.
Terminada la verificacion del cumplimiento de los requisitos a evaluar, el Monitor de Conirof de Calidad

de Establecimientos, sumara el puntaje de cada item e indicara |a calificacion obtenida de acuerdo a la
escala establecida como:: EXCELENTE, MUY BUENO, BUENO, REGULAR o MALO.

Para el caso de los items que no apliquen al establecimiento, se colocara en observaciones NO APLICA,
el puntaje establecido para estos items no serd sumado. El porcentaje de cumplimiento, seré calculado
en hase a los ltems calificados.

Finalmente las paries involucradas firmaran el registro y se dejara copia al provaedor,

b) FORMATO PNAEQW-US&M-CC-R02: VERIFICACION DE EXISTENCIAS DE MATERIAS PRIMAS /
INSUMOS

b.1 Frecuencia de aplicacion
La verificacion de las existencias en almacén se hara en cada supervision.

La aplicacidn de este formato tiene por finalidad registrar la informacion de las existencias en el almacén
de producios y fraccionamiento (cuando aplique), considerando la informacian siguiente:

Fecha de Recepcidn: fecha cuando se recibe el producto.

» OrigenfProcedencia (R/N/): consignar si el producto es regional, nacional o impartado.

# Proveedor: Indicar el nombre del proveedor del producto,

# Fabricante: Indicar el nombre del fabricante del producto.

» Marca: Indicar la marca del producte, En ¢aso no tener marca, indicar como “Sin marca”
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Presentacion: Colocar la presentacion del producto (por ejemplo: cajas x 24 latas, saco x 50Kg,
etc.).

N°® Lote: Indicar el ndmero del lote {debe estar consignado en el envase o etigueta),

Cantidad: corresponde al ndmero de unidades de acuerdo a la presentacion del producto.

Peso Neto - Peso Drenado / Envase: coresponde a los pesos del producto indicado en cada
envase o efigueta,

Fecha de Produccion, Fecha de Vencimiente: fechas correspondientes indicadas en el envase del
producto.

N° Registro Sanitario: consignar nimero consignado en el envase del producto.

N? Certificado / Informe de Ensayo: revisar el Certificado o Informe de Ensayo e indicar el nimero.
N°® Guia de Remision: Indicar el nimero correspondiente a la guia con la que fue enviado el
producto.

Documentacién Obligatoria del PNAEQW: Indicar si es CONFORME o NQ CONFORME de
acuerdo a sf cumpie con tener toda la documentacion requerida por &l PNAEQW, indicadz en las
Fichas Técnicas de Producio Alimenticio.

Aspectos externos de los envases: evaluar que los envases de los productos no presenten
abolladuras, hinchamiento, evidencia de caidas, descosidos, efc. Las cajas deben estar selladas
hermeticamente, no presentar deferioro. Los productos deberan estar rotufados de manera gue
faciliten su trazabilidad.

Higiene/lntegridad del empague: deben estar infegros, limpios, sin manchas, sin derrame de
liguidos.

Ausencia de materias extrafias: deben estar libre de materias extrafias, elementos o sustancias
que no son propias el aimento.

Ausencia de Infestacion: libre de hongos, insectos vivos o muertos, presencia de heces de roedor.
Condiciones de Almacenamiento: revisar si el producio esté apilado en ndmero y cantidad indicada
per el fabricante, respetando distancias de estiba de pared-ruma, ruma-ruma, ruma-techo y altura
de parihuela o estanteria; ademas que facilite la carga, descarga de productos v la circulacion del
aire

Temperatura / Humedad relativa del ambiente: fomar los datos del termo higrémetro del almacén
dei proveedor.

Temperatura de productos que requieren refrigeracion / congelacion: colocar la temperatura en
que son almacenades los productos que requieren refrigeracion ¢ congelacion,

Condiciones de preservacion de productos que requieren Refrigeracion/Congelacion: evaluar
temperaturas de refrigeracion no sean mayor de 5°C o congelados a una temperatura de -18°C,
empaques cerrados, almacenamiento adecuada, separacion enfre rumas que permitan la
circulacion dal aire.

Preservacion de Saldos: Evaluar que se mantenga los saldos de los productos, en orden, limpios,
con envases integros, cerrados y rotulados adecuadamente.

De existir aiguna informacion adicional se detallara en item de observaciones. Finalmente, se procedera
al firmado dz las partes involucradas y se dejara copia del registro al proveedor.

En caso de constaiar un item NO CONFORME, el Monitor de Control de Calidad de Establecimientos,
informaréd al Representante del Establecimiento para que realice la accion correctiva inmediata, de ser
NO CONFORME que ponga en riesgo la salud de los usuarios se colocara el praducto en cuarentena, se
suspendera las actividadas en el establecimiento y se comunicara a la Unidad Territorial para la toma de
acciones contractuales y, si aplica, coordinar con ia Autoridad Sanitaria correspondiente.
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¢) FORMATO PNAEQW-US&M-CC-RO7: VERIFICACION DEL FRACCIONARIENTO DE PRODUCTOS.

¢.1 Frecuencia de aplicacién
Cada fraccionamiento.

Este formato se aplica a los almacenes gue realicen fraccionamiento de productos, para evaluar |as
condiciones de higiene operativas de equipo, personal, ambiente, empaques, materiales, utensifios; en
[as etapas de pesado, sellade y almacenamiento de productos fraccionados. Se debe tener en cuenta
tembién las condiciones de almacenamiento, incidiendo en fos productos que requieren refrigeracion.

De exisiir alguna infermacién adicional se defallara en item de observaciones. Asi mismo, de existir un
item NO CONFORME, el Moritor de Confrol de Calidad de Establecimientos, informara al Representante
del Establecimiento para que realice fa correccion inmediata, de ser la NO CONFORMIDAD que ponga
en riesgo |z salud de los usuarios se colocara en cuarentena el producto y se comunicara & la Unidad
Territorial para la toma de acciones contractuales v, si aplica, coordinar con la Autoridad Sanitaria
correspondiente.

Finalmente, se procedera al firmado de |as partes involucradas y se dejara copia del registro al proveedor.
d) FORMATO PNAEQW-US&M-CC-R08: REPORTE DE EVALUACION DE LOTE.
Aplicar de acuerdo alo establecido en el protocole PNAEQW-US&M-CC-PO3.

e) FORMATO PNAEQW-US&M-CC-R09: VERIFICACION DE TRANSPORTE Y ESTIBA DE PRODUCTOS
ALIMENTICIOS.

e.1 Frecuencia de aplicacién
Cada vez que se tenga despacho carga vy estiba de productos en las unidades de transporte para la
distribucion en las insfituciones educativas.

Este formato se aplica para evaluar las condiciones de conservacidn, higiene, de la unidad de transporte
y tolva seglin sea el caso y sus implementos de limpieza. Deben considerarse tambign las condiciones
de estiba de los productos a distribuir, como los implementos del personal.

El Monitor de Control de Calidad de Establecimientos verificara que los alimentos a despacharse del
almacén a la Institucion Educativa son fos que se liberaron en el Reporie de Liberacion de Lote PNAEQW-
US&M-CC-R08.

De exisir alguna informacion adicional se detallara en item de observaciones, Asi mismo, de existir un
item NO CONFORME, el Monitor de Control de Calidad de Establecimientos, informard af Representante
del Establecimiento para que realice la correccion inmediata, si la correccién no puede ser levantada, la
unidad de transporte no podré ser utilizada para la entrega de los productos.

Finalmente, se procedera al firmado de las partes involucradas y se dejara del registro al proveedor.
f) FORMATO PNAEQW-US&M-CC-R05; ACTA DE SUPERVISION
f.1 Frecuencia de aplicacién

Cada vez que se tenga una supervision, incluyendo el caso en que no se permita u obstaculice el ingreso
a las instalaciones del establecimiento.

Esie formalo se aplica para registrar ias ocurrencias diarias durante la supervision, asi mismo pararealizar
el cierre de la supervision. Acompafia a los ofros formates ufilizados para la supervision a
establecimientos de almacenamiento y fraccionamiento de productos.
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Se debe registrar todos los campos solicitados en el formato, y las observaciones relevantes suscitadas
en la supervisidn, correspondiente a todos los formatos utilizados.

Si el responsable del establecimiento requiere manifestarse, el Monitor de Control de Calidad de
Establecimientos, podré registrar sus observaciones.

Se debera registrar el plaze perentorio para el levantamiento de obsarvaciones, el nombre de los
participantes, lafecha y hora del cierre del acta.

Finalmente, se procedera a firmar al pie del formato, tanto el representante de! establecimiento y el
Monitor de Control de Calidad de Establecimientos. Dejar copia del acta al proveedor.

PASO 2: SISTEMATIZAR LA INFORMACION OBTENIDA

a) Al finalizar la supervision del almacén, &l Monitor de Control de Calidad de Establecimientcs, debera

vaciar fa informacion al sistema informético del PNAEQW y reportar al Espacialista en Conirol de Calidad
(o quien haga sus veces) sobre los acontecimizntos diarios.

Los registros generados en las supervisiones deberdn ser entregados como maximo en 07 diss
calendarios y quedaran en el archivo de la Unidad Territorial.

Una vez por semana debera emitir un informe siguiendo el modelo indicado en el Anexo N° 01
confeniendo los siguientes documentos:

- Registros PNAEQW-US&M-CC-R06: Verificacion Higiénico Sanitaria del Almacén y/o Fraccionamiento
de Productos.

- Registros PNAEQW-US&M-CC-R02: Verificazidn de existencias de Matetias Primas / Insumos.

- Registros PNAEQW-US&M-CC-RO7: Verificacion del Fraccionamiento de Productos (si aplica).

- Regisiros PNAEQW-US&M-CC-R08 Reporte de Evaluacion de Lote.

- Registros PNAEQW-US&M-CC-R09: Verificacion de ransports y esfiba de productos alimeniicios.

- Actas de supervision PNAE QW-US&M-CC-R05

- Otros documentos de los Proveedores.

En caso de encontrar situaciones de incumplimiento al contrato, riesge de inocuidad, calificacion
higienico-sanitaria con calificacion MALA, REGULAR, evidencia de incumplimiento a un requisito
CANCELATORIO; el Monitor de Control de Calidad de Establecimientos, debera reportar e informar
inmediatamente a la Unidad Territorial

El Especialista en Conirol de Calidad {0 quien haga sus veces), revisara los informes emitidos por los
Monitores de Confro! de Calidad de Establecimientos junto con la dataingresada en ef sistema informético
det PNAEQW y generard el Informe del Estado Situacional de Establecimientos de Almacenamiento de
Productos Alimenticios, de acuerdo al modelo indicado en el anexo N°(2.

Por otro lado para los casos de incumplimiento al contrato o situaciones que impliquen riesgo a la salud
plblica, el Especialista en Controf de Calidad (o guien haga sus veces), se comunicara inmediatamente
con el Jefe de la Unidad Territorial para que tome las medidas del caso y comunique & la Unidad de
Supervision y Monitoreo, en un plazo no mayor de 24 horas adjuntando [os formatos y las evidencias
correspondientes. El Especialista en Control de Calidad o quien haga sus veces, elaborara el proyectada
de Informe del JUT a la Unidad de Supervision y Monitoreo {ver modelo en | anexo N° 03)

El Jefe de la Unidad Territorial, revisaré el informe generado por el Especialista en Control de Calidad {o
quien haga sus veces) y remitira el Estado Situacional a la Unidad de Supervision y Monitorso.
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PASO 3: RETROALIMENTAR LA INFORMACION: MEDIDAS A TOMAR POR LOS DIFERENTES
ACTORES INVOLUCRADGCS

Una vez identificadas las posibles debilidades segln los resultados alcanzados en la supervision, se
procedera a retroaiimentar la informacién a los diferentes actores involucrados, tal como se observa:

FLUJO DE INFORMACION

MONITOR DE CONTRCOL DE

{  CALIDAD DE ESTABLECIMIENTOS

S—

Resultados de
fa supervision

o, Medidas confracfuales o

Sanitaria competente en caso de encontrarse cualquier iregularidad
en materia de inocuidad.

{ﬁ/ UNIDAD TERRITORIAL \% § resolucion de contrato
i Comunica al Comité da Compra los incumplimientos, ef hallazgo de ! rm———— :
loles RECHAZADOS en fa iberacidn de lote o situaciones de fiesge & i COMITE DE ‘
i detectades en los establecimientos, para la foma de acciones } § COMPRA
pertinentes por el proveedor. Asi mismo coardina con la Auicridad /j g
%

E * UNIDAD DE SUPERVISIONY - }

Responsable del seguimiento y reporte de los resuliados a las Unidades
Tecnicas, de la implementacion de las aliernativas de solucidn frente a los
hallazgos identificados y hace el seguimiento de las acciones tomadas por la
Autoridad Sanitaria. }

Realiza el analisis de mejora a los
confratos de los proveedoras.

Al llenar los registros y en caso de encontrarse resultados que reflejen situaciones de riesgo durante &l
aimacenamiento, fraccionamienio yfo distribucion de los productos alimenticios se debe tener en cuenta los
siguientes casos:

CASO 1: Calificacion REGULAR, por primera vez, en la verificacion higiénico-sanifaria dal

gstablecimiento
MONITOR DE CONTROL DE UNIDAD COMITE DE
CALIDAD DE ESTABLECIMENTOS TERRITORIAL p— COMPRA
P - s e ({M - {w “%:‘ ‘\

+ El Monitor de Control de Calided
de Establecimientos, al verificar
las  condiciones  higiénico-

+ Bl Comite de Compra
comunica al proveedor la

sanitarias de un establecimiento, - . . , penalidad contraciua!,

obtiens por primera  vez +La Unided Termtorial comunica a la ademas que cumplido el

calficacion REGULAR: ' Sede Gentral y al Comité de Compra, plazo perentario establecido,

establece un plazo perentorio ne los incumplimientos  evidenciados © se deberd  supervisar

mayor a 05 dias hablles parala indicando el plazo  perentorio © nuevamente vy la nueva

subsanacion. : establecido. - calificacién debera ser como
i 1 minimo BUENO.
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CASOD 2: Calificacién MALQ o incumplimiento a un requisito CANCELATORIO en la verificacion

higiénico-sanitaria o calificacion REGULAR en la supervisién de subsanacion

MONITOR DE CONTROL DE
CALIDAD DE ESTABLECIMIENTOS

i obliene resultade MALO o Sede Central y al Comité de Compra,
{ incumplimiento & un requisito el incumplimiento.

© CANCELATORIO 0

i REGULAR en la supervisicn

P

*El Moniter de Conirol de

Calidad de Establecimientos, ¢
en la verificaion higiénico- ¢
sanitaria del establecimienfo,

de subsanacicn.

URIDAR
TERRITORIAL

+ La Unidad Territorial comunica a la

COMITE DE
COMPRA

+ ElComité de Compra
comunica al proveador y
precede a resolver el contrato,

CASO 3: Se encuentra SITUACIONES DE INCUMPLIMIENTO AL. CONTRATO en la supervisién

realizada
MONITOR DE CONTROL DE UNIDAD COMITE DE
CALIDAD DE ESTABLECIMIENTOS TERRITORIAL COMPRA

P

L T

*El Monitor de Control de
Calidad de Establecimientos,
encuentra SITUACION DE
INCUMPLIMIENTO AL
CONTRATO en la
supervisién del .
establecimiento.

2

+1a Unidad Temitorial comunica a la
Sede Central y & Comité de Compra,
los incumplimigntos indicando el plazo
perentorio establecido.

o
e

N

+El Comité de Compra de
acuerdo a las
recomendaciones
presentadas por la Unidad
Teritorial penaliza,
suspende o resuslve el
contrato al proveedoer.

CASO 4: Se encuentra IRREGULARIDAD EN MATERIA DE INOCUIDAD QUE IMPLIQUE RIESGO PARA LA

SALUD PUBLICA en la supervision realizada

MONITOR DE CONTROL DE

CALIDAD DE ESTABLECIMIENTOS

+ ElMonitor de Control de Calidad de
Establecimientos, evidencia
IRREGULARIDAD EN MATERIADE
INOCUIDAD QUE IMPLIQUE
RIESGO PARA LA SALUD
PUBLICA,

URIDAD
TERRITORIAL

» La Unidad Temitorial comunicaz la
Autoridad Sanitaria competente
(antes de las 24 horas}y
paralelamente comunica al Comité
de Compra. Asimismae, comunica
fas acclones fomadas a la Sede
Central en un plazo no mayor de 24
horas.

AUTORIDAD
SANITARIA

« Realiza la vigilancia
sanitaria y emite informe
con l2s accicnes a fomar.
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11. GLOSARIO:

- Acta de inspeccidn: Documento que confiene los principales aspectos considerados en la inspeccion y los
resultades de la misma incluyendo las deficiencias a ser resueltas en plazos definidos.

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

- Cadena alimentaria: Son |as diferentes etapas ¢ fases gue siguen los alimentos desde la produccion
primaria (incluidos los derivados de ia biotecnologia), hasta que llegan al consumidor final.

- ETA (*) Enfermedades Transmitida por Alimentos: Sindrome originado por la ingesiion de alimenios o
agua, que contengan agentes efiologico en cantidades tales aue afecten la salud del consumidor a nivel
individual o grupos de poblacion. Las alergias por hipersensibilidad individual a clertos alimentos no ss

consideran ETA.

- Calidad sanitaria: Conjuntc de requisiios microbiolagicos, fisico-guimicos y organoiépticos que debe reunir
un alimente para ser considerado inocuo para &l consumo humano.

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

- Inocuidad de los alimentos: Garantia de que un alimento no causara dafio a la salud humana, de acuerdo
con el uso & que se destinan.
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ANEXO N° 01

MODELO DE INFORME DEL MONITOR DE CONTROL DE CALIDAD DE ESTABLECIMIENTOS

Colocar el nombra del afio

INFORME N° * ... MIDIS-PNAEQW-MC-....... /lUT.........

C A D XOO0MKICCOOOOXXXKIOXX

Jefe de la Unidad Territorial oooovevveeeeien

DE : TOOXAOOXKHHRIHIKX KK KKK

Monitor de Control de Calidad de Establecimientos UT.........

ASLINTO : Resultados de visitas supervisiona .......... (....) establecimientos de almacenamiento
y/o fraccionamiento, proveedores del PNAEQW, realizadas la semana def ....... al
........ de.....del....
REFERENCIA a) Registros PNAEQW-US&M-CC-R08: Verificacion Higiénico Sanitaria del
Establecimiento de Almacenamiento y/o Fraccionamiento de Productos
C' Atimenticios,
b) Registros FNAEQW-US&EM-CC-RC2; Verificacion de existencias de Maierias Primas
{ Insumos.
¢) Regisiros PNAEQW-US&M-CC-ROT: Verificacion del Fraccionamiento de Productos
(si aplican)

d) Registres PNAEQW-US&M-CC-R08; Reporte de Evaluacion ds Lote.

e) Registros PNAEQW-US&M-CC-R02: Verificacion de Transporte y Estiba de
Productos Alimenticios.

f) Actas de supervision PNAEQW-US&M-CC-R05.

g} Otros docurmentos de los proveedores o relacionados.

FECHA : : iy e de del .......

Mediante el presente, informe a Usted los resultados de las supervisiones, realizadas a los establecimientos de
almacenamiento y fraccionamiento de productos, proveedores del PNAE Qali Warma, los cuales se detallan a
continuacién.
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OBJETIVOS

Verificar el cumplimiento de las Especificaciones Técnicas, Bases y Confratos de Compra Venta.
Verificar las condiciones Higiénico Sanitarias en el establecimiento del proveedor,

Verificar [as existencias en aimacén para constatar que cumplen con las fichas técnicas del PNAEQW.
Verificar el proceso de fraccionamiento de los preductos (si aplica)

Realizar la liberacion de Lote.

Verificar [as unidades dz fransporie y esfiba de productos alimenticios.

Informar las observaciones y acciones correctivas realizadas durante las supsrvisiones a los
Establecimientos.

GENERALIDADES

Durante lasemanadel...al....de......... del ..., seefectuaron ......... {......) supervisionss, a ........ (ceerens )
sstablecimientos de de almacenamiente {y fraccionamisnio), de provesdores del PNAE Qali Warms,
ubicados en los distritos de ....oovvecievveii e

Los detalles de las supervisiones se muestran en las actas y registros adjuntos al presente mforme
(documentos a, b, ¢, d, e y f, de la referencia).

RESULTADOS Y ANALISIS

INFORMACION
GENERAL DEL

ESTABLECIMIENTO

RESULTADOS Y ANALISIS

RECOMENDACIONES

Razdn Social:

FOXRXKXXKXHKIHX

Almacén

Fechas de Visitas:

Tipo de Establecimiento:

LICENCIA DE FUNCIONAMIENTO:

CERTIFICADOS DE SANEAMIENTO VIGENTE:

VERIFICACION DE EXISTENCIAS EN ALMACEN:

VERIFICACION DEL FRACCIONAMIENTO (si aplica):
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Representante del

Establecimiento:

VERIFICACION HIGIENICO SANITARIO:

(DERIVADAS DE LAS
OBSERVACIONES
ENCONTRADAS EN

SUPERVISION)

Razon Sccial:

XXOOCOOXKKRKX

Tipo de Establecimiento;

Planta

Fechas de Visitas:

Periodo del ...... al

LICENCIA DE FUNCIONAMIENTO:

CERTIFICADOS DE SANEAMIENTO VIGENTE:

VERIFICACION DE EXISTENCIAS EN ALMACEN:

VERIFICACION DEL FRACCIONAMIENTQ (si aplica):

v
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Distrito:

Representante del

Establecimiento:

VERIFICACION HIGIENICO SANITARIO:

(DERIVADAS DE LAS
OBSERVACIONES
ENCONTRADAS EN

SUPERVISION)

4, CONCLUSIONES.

Derivadas de los resultados obienidos

5. RECOMENDACIONES.

Dirigidas a la Unidad Territorial

Es cuanto informo a usted para su conocimiento y fines.

Afentamenie

XRRXOOOOOBOOOOOKK

Monitor de Control de Calidad de Estahlecimientes UT xxxxxx
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ANEXO N° 02

MODELO DE INFORME DEL ESPECIALISTA EN CONTROL DE CALIDAD (O QUIEN HAGA SUS
VECES)

Colocar & nombre del afio

INFORME N° - 2013- MIDIS-PNAEQW-CC-....... UT.........
PARA L e
Jefe de |a Unidad Territorial ...............
DE VPPN
Especialista en Control de Calidad (o quien haga sus veces) UT...............
ASUNTO ; Estado sitiacional de ..... plantas y ... almacenes de proveedores del PNAE Qali Warma,
correspondiente al mes de .........
REFERENCIA : Referenciar los informes emitidos por los Monitores de control de Calidad de
Establecimientos.
FECHA D de........... del ...

A través del presente se hace llegar los resuitados obtenidos durante ias supervisiones de verificacion y asistencia
técnica realizadas ef mes da ............ . & establecimientos (plantas y almacenes) de proveedores del PNAE Qali
Warma.

I ANTECEDENTES

Reportar niimero total de plantas y almacenes de proveedores existentes en la U.T. y el nimero
~ de usuarios que atiende cada estado situacional.

. ANALISIS

Reportar niimero total de supervisiones realizadas a plantas y almacenes

Reportar nimero y % de plantas y almacenes supervisados respecto al fotal existente.

Reportar nimero de plantas y aimacenes segiin calificacién de Inspeccién higiénico sanitaria
Reportar namero de plantas y almacenes segun calificacion de Inspeccion de transporte y estiba.
Reportar resultados de evaluacién de Insumos y productos almacenados (Vigencia, estado, R.S.)
Reportar resultados de evaluacion de raciones preparadas (formulacion, pesos)

Reportar resultados de observaciones relevantes: PHS, BPM, HACCP, Infraestructura, otros,
Reportar las acciones especificas tomadas frente g observaciones ylo hallazgos encontrados que
impliguen incumplimiento de conirato yfo situaciones de riesgo a la safud de los usuarios {cartas
notariales, suspension o canceiacion del servicio, oficios a la autoridad sanitaria, ete,)
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O Wormo

fll. CONCLUSIONES
Derivadas de los resultados obtenidos en las supervision

IV, RECOMENDACIONES

Dirigidas a las Unidades Técnicas y derivadas de los resultados y conclusiones
Es cuanto informo a usted para su conocimiento y fines.

Atentamente,

KRXKOOGOK KKK KK XXX KX XK KX KKK KKKKK
Especialistz en Contro! de Calidad {o guien haga sus veces) UT.........

Pagina 22 de 24



PNAEQW-US&M-CC-P0D2
Ver: 00Rev. 00-2013

S
GanitWiormng

ANEXO N°03

MODELO DE PROYECTADO ELABORADO POR EL ESPECIALISTA DE CONTROL DE CALIDAD (O QUIEN
HAGA SUS VECES)

Colocar el nombre del afio

C INFORME N° - 2013- MIDIS-PRAEQW....... UT.......
Jefe de la Unidad Suparvisicn y Monitoreg
DE L e e e
Jefe de {a Unidad Territorial ............
ASUNTO : Estado situacional de ..... plantas y .... &macanes de proveedores del PNAE Qali
Warma, correspondiente al mes de .........
REFERENCIA Referenciar el informe emitido por el Especialista en Control de Calidad (o quien
haga sus veces)
FECHA e de.........del ...
C Tengo a bien dirigirme a usted, en relacién a la referencia mediante el cual se h el Estado Situacional de Plantas
i} y Almacenes de Proveedores de la Unidad Temitorial de ..., , correspondiente al mes de ...............,

Sin ofro particular y agradeciendo 1a atencion ala presents, quedo de usted.

Atentamenie,

XXX XX KX 0000000
Jefe de la Unidad Territorial .........
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ANEX0 04

MODELQ DE CARTA DE PRESENTACION DEL MONITOR DE CONTRCL DE CALIDAD

Ciudad,

CARTA N°-201.../ (siglas de la Direccién que realiza el informe)

Sefiores

(EMPRESA A SER INSPECCIONADA) y/o Representante Legal de la empresa
{Direccion de la Empresa a ser Inspeccionada)

Presenfe.

De mi consideracion:

Tengo a bien dirigirme a usted para saludarlo y a la vez manifestar que dentro de los alcances del Contrato
cetebrado con el Comité de Compra del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma, nos encontramos
facultados a verificar el cumplimienio de todas y cada una de |as prestaciones a su cargo, incluyendo de manera
enunciativa pero no limitativa, aquellas obligaciones relafivas a la calidad y cantidad de los productos indicados en
&l contrato.

Por tal razén se ha programade la supervisidn a su establecimiento a cargo del (de la) Ing.(Blga.) (NOMBRE DEL

MONITOR DE CONTROL DE CALIDAD), identificade con Documento Nacicnal de Identidad N® XXXO00KKXXXX
por lo que agradecere se le brinde las facilidades que el caso amerite,

Sin ofro particular, quedo de usted.

Atentamente,

Siglas de la Direccién que elabora |a cara
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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 Desarrollo e [nclusion Social
(MIDIS), con la finalidad de brindar un servicio alimentario de calidad, adecuado a los habitos de consumo
locales, cogestionado con la comunidad, sostenible y saludable, para nifias y nifics del nivel de educacion
inicial a parfir de los fres afios de edad y del nivel de educacion primaria de |a educacion basica en
instituciones educativas pGblicas.

El PNAE QALI WARMA, brindara gl servicio alimentario a través de dos instancias:

_ » ElComité de Compra (CC) a nivel provinial, conformado por representantes de instituciones pUblicas
( (DIRESA, Gobiemo local, Gobernador) y representantes de padres de famiiia, responsables de
- comprar las raciones o producios para la provision del servicio, y

» Ei Comité de Alimentacion Escolar (CAE) a nivel de cada institucion educativa ptiblica, los cuales
estarén integrados por representantes de [a comunidad educativa {directores yo profesores), padres de
familia, quienes tendrén como responsabilidad la adminfstracion y operacion de los servicios
alimentarios. Los CAE pueden ser CAE Vigilante (reciben raciones preparadas) o CAE Gestor {reciben
produetes, almacenan y preparan las raciones).

Para lograr los objefivos del programa es necesario garanfizar una atencion alimentaria de calidad e
inocuidad desde el almacenamiento de los productos alimenticios hasta su distribucién a las Instituciones
educalivas, con el fin de prevenir riesgos de ocurrencias de Enfermedades Transmitidas por Alimentos
(ETA) originadas por el consumo de alimentos contaminadas y las deficiencias en las Buenas Practicas de
Almacenamiento y su entorno. :

El Decreto Supremo N° 007-88-SA, que aprueba ¢l Reglamente sobre Vigilancia y Control Sanitario de

Alimentos y Bebidas, establece que ‘la produccion, ef iransporte, la fabricacion, e almacenamiento, e

fraccionarniento, 1a elaboracion y el expendio de los alimenfos y bebidas de consumo humano deberan

sujetarse a fas normas generales de higiene asi como las condiciones y requisifos sanitarios con fa
( finalidad de garantfizar su inocuidad’.

Por lo expuesto, considerando gue es responsabilidad def PNAE QALI WARMA asegurar el cumplimiento
de las condiciones necesarias para [a oferia de un servicio de calidad, en el caso particular de los
proveedores que almacenan y distribuyen productos alimenticios, especialmenie en el ambito sanitario, se
ha establecido el Protocolo para la Liberacion de Productos Alimenticios de los Establecimientos de
Almacenamiento de los Proveedores del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma; segiin
se detalia en el presente documanto.

ENFOQUES

- EI MIDIS define a los Programas Sociales como “foda intervencion publica, previamente planificada y
articulada de acciones, prestaciones y beneficios femporales, estruciurada a fravés de objatives,
estrategias. instrumentos y metas, que brinden bienes y/o servicios destinados a lograr un propésito
especifico sobre personas o poblaciones en situacion de pobreza, vulnerabilidad o riesge social, con el fin
de atender una necesidad urgente o revertir un problema qus les afacte.”

- Ei Decreto Supremo W° 034-2008-AG, gque aprueba el Regiamento de la Ley de Inocuidad de los
Alimentos, establece que "las entidades administradoras de programas sociales de alimentacion, estén
obligadas a noffficar oportunamente a la autoridad competente cualquier imequiaridad en materia de
inocuidad en el suministro de ios alimentos que impliquen riesgo para la salud publica, adoptandc las
acciones inmediatas a fin de mifigar ef riesgo comespondiente”,
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- El Decrefo Legislativo N® 1062, que aprueba la Ley de Inocuidad de ios Alimentos, prevé el principio de
alimentacion saludable y segura que “fas autoridades compefentes, consumidores y agentes econdmicos
involucrados en loda la cadena alimentaria tiene el deber general de actuar respetando y promoviendo el
derecho a una alimentacion saludable y sequra, en concordarncia con los principios generales de Higiene
de Alimentos def Codex Alimenfarius. La inocuidad de fos alimentos destinados al consumo humano es
una funcion esencial de salud pablica, y, como tal, integra el contenido esencial sl derecho constifuciona!
reconocido a la salud.”

- La Ley N° 29571- Codigo de Proteccion y Defensa del Consumidor, en su articuio 30° establece gque “los
consumidores tienen derecho a consumir afimentos inocuos. Los proveadores son responsables de fa
inocuidad de los alimenios que ofrecen en ef mercado, de conformidad con la legislacion sanitaria.”

BASE LEGAL

3.1, Ley N°® 29792 Ley de Creacitn, Organizacion y Funciones del Ministerio de Desarrollo e inclusion
Social.

3.2, Decreto Supremo N° 008-2012-MiDIS, crea el Programa Nacional de Afimentacion Escolar QAL
WARMA.

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

3.4, Resolucion de Direccion Ejecutiva N 2031-2013-MIDIS/PNAEQW, que aprueba el Manual de
Compras del Modelo de Cogestion para la Atencion del Servicio Alimentario def Programa Nacional
de Alimentacion Escolar Qali Warma.

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

3.6. Resolycion Ministerial N° 192-2012-MIDIS, que aprueba fa Directiva N° 007-2012-MIDIS
‘Lineamientos para la evaluacién, seguimiento y gestién de la evidencia de las polificas, planes,
pragramas y proyectos del Ministerio de Desarrollo e Inclusién Social”,

3.7.  Resolucion Ministerial N° 174-2012-MIDIS, que aprueba ef Manual de Operaciones del Programa
Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma.

3.8. Resolucion Ministerial N® 451-2006/MINSA - “Norma Sanitaria para ia Fabricacion de Alimentos a
base de granos y otros, destinadas a Programas Saciales de Alimentacion”.

3.9. Decreto Supremo N° 007-98-8A, que aprueba el Reglamenic sobre Vigilancia y Confrol Sanitarios
de Alimentos y Bebidas.

3.10. El Decreto Legislativo N® 1062 - Ley de Inocuidad de los Alimentos.
3.11, Decreto Supremo N° 034-2008-AG - Reglamento de Ja Ley de Inocuidad de ios Alimentos.

3.12. Decreto Supremo N°® 022-2001-SA, que aprueba el Reglamento Sanitario para las aciividades de
Saneamienio Ambiental en Viviendas y Establecimiento Comerciales, Indusiriales y de Servicio.
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3.13.

3.14,

3.15,

3,18,

317,

3.18.

3.19.

3.20.
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Resclucion Ministerial N° 222-2009/MINSA, que aprueba la Norma Sanitaria para el procedimiento
de atencidn de alertas de alimenios y bebidas de consumo humano.
Ley N° 29571- Cddigo de Proteccién y Defensa del Consumidor.

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

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

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

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

Decreto Supremo N° 031-2010/SA, que aprueba el Reglamento de la calidad de! agua para
consumo humane.

Decreto Supremo N° 040-2001-PE ~ Norma Sanitaria para las Actividades Pesqueras y Acuicolas.

NORMAS DE REFERENCIA

4.1,

4.2,

4.3.

4.4,

4.,5.

4.8.

CAC/RCP 1-1969, Rev. 4 (2003) - Cadigo Internacional Recomendado de Practicas de Principios
Generales de Higiene de los Alimentos.

Norma Técnica Peruana - NTP SO 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.

Norma Tecnica Peruana — NTP [SO 5538 (IDE 113:2004) 2010. Leche y Productos Lacteos.
iuestreo. Inspeccidn por atributos.

Norma Técnica Peruana — NTP 700.002-2012 Lineamientos y Procedimientos de Muesireo del
Pescado y Producios Pesqueros  para Inspeccién.

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

Norma Técnica Peruana — NTP 202.002-2007 Leche y Productes Lacteos. Leche Evaporada.
Requisitos.

JUSTIFICACION

Los dafios provocados por los alimentos contaminados o deteriorados, son una de las principales causas
de enfermedades a nivel mundial. Las acciones de prevencion para evitar que los alimentos en mal estado,
lleguen a los consumidores es una medida que debe ser implementada por toda entidad que brinde
servicios de alimentacién.

La ocurrencia de eventos de Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA) se presenta en los
consumidores por contaminacion o deterioro de los alimentes, por una mala practica en las operaciones de
la cadena aiimentaria. EI proceso de liberacion de los alimentos es un aspecto importante a tomar en
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cuenta, en €l control de calidad de los alimentos, previo a la distribucién a fin de garantizar que éstos
cumplan con los requisitos de calidad e inocuidad establecidos en las fichas técnicas, bases y contraios.

Por consigliente, resulta necesario contar con un Profocolo para la Liberacion de Productos Alimenticios de
los Establecimientos de Almacenamiento de los Proveedores del Programa Nacional de Alimentacion
Escolar Qali Warma, de manera que permita idenfificar oportunamente los lotes de alimentos no conformes
con los requisitos establecidos en ias fichas técnicas, bases, coniratos del programa y otras contempladas
para cada tipe de alimentos segiin su procedencia, como se establece en las normas sanitarias vigentes,

OBJETIVO GENERAL

Definir el procedimiento para realizar la Liberacién de Productos Alimenticios de los Establecimientos de
Almacenamiento de los Proveedores del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Detectar oportunamente Productos Alimenticios que presenten riesgo sanifario y pongan en peligre la
salud de los usuarios.
Uso adecuado de las herramientas y frecuencias establecidas en el presente protocolo.
. Uniformizar criterios para la ejecucidn de la Liberacién ds Productos Alimenticios de los
- establecimientos de Aimacenamignto de los provesdores del PNAEQW.
Conocer los canales de comunicacion para el buen desarrcllo de las actividades de Liberacidn de
Productos Alimenticios y el adecuade reporte de la infermacion generada.

ALCANCE

El presente Protocolo aplica a todas las actividades de Liberacion de Lotes de Productos Alimenticios de
los Establecimientos de Almacenamiento de ios Proveedores del Programa Nacional de Alimentacion
Escolar QALI WARMA.

RESPONSABLES
a) Monitor de Control de Calidad de Establecimientos

a.1) Realizala evaluacion de los lotes de productos para su liberacion o rechazo.
a.2) Delecta productos no conformes y comunica la Unidad Temiforiat.

a.3) Genera actas de supervision.

a.4) Ingresa los resultados al sistema informatico del PNAEQW.

a.5) Otras que se le sean asignadas.

B) Especlalista en Control de Calidad (o quien haga sus veces)

5.1) Elabora el cronograma de supervisiones y establece la rotacion de los Monitores de Control de
Calidad de Establecimientos.

b.2) Hace seguimiento a los Monitores de Control de Calidad de Establecimigntos.

b.3) Verifica que la data ingresada en el sistema informé&tico del PNAEQW, se encuanire correcta y al dia.

b.4) Coordina con {as Autoridades Sanitarias en caso de zlettas.

b.5) Generalos informes sobre el sequimiento de ias Alerias Sanitarias u otros.

b.6) Establece la rotacion de los Monifores de Control de Calidad de Establecimientos.

b.7) Otras que le sean asignadas.
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¢) Jefe dela Unidad Territorial

c.1) Comunica al Comite de Compra sobre las penalidades y/o resolucicnes que puedan aplicar por
incumplimientos detectados durante la liberacion de los lotes de productos.

¢.2) Emite los Oficios a las Auteridades Sanitarias sobre los casos de alertas.

¢.3) Hace cumplir este protocalo por todos fos involucrades en su Unidad Territorial.

10. ESQUEMA DE SUPERVISION

{ Ambito de aplicacién: _
% Unidades Territoriales que cuentan o,

: ¢ conia modalidad de producto o . L
g canasta basica de productos. l . T

s . { Frecuencia de liberacion de lote: | \,\‘-\
De acuerdo a cronogramade & . o

entrega. i e
: s = el ‘
N T A Responsables: ' T

N |
™ .~ i  Especialista en Control de Calidad (o
\\ quien haga sus veces)

S

Tt Monitor de Control de Calidad de
S Establecimientos. y

Jefe de la Unidad Territorial

RN

A S ————

10.1 Priorizacidn de Liberacion de Productos Alimenticios
Las Unidades Territoriales deberéan priorizar la Liberacion de Productos Alimenticios programados,
basados en la proximidad de plazos establecidos en los cronogramas de entrega; con la finalidad de
garantizar que los alimentos lleguen oporfunamente a las institucionss educativas y se preste un
servicio alimentario oportuno y seguro. La prioridad para la liberacion debe ser siempre revisada y
: actualizada cuando se requiera, se iniciara el proceso de liberacion por los producios que representen
C mayor rigsgo para los usuarios.

11. PROCEDIMIENTO PARA LA LIBERACION DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS EN LOS
ESTABLECIMIENTOS DE ALMACENAMIENTO DE LOS PROVEEDORES DEL PNAEWQ

La Liberacion de Productos se realizara contando con la presencia o el acompafiamiento del Representante
Legai del Establecimienio o con |z persona a quien & delegue,

Para el inicio de sus actividades, el Monifor de Control de Calidad de Establecimientos debera contar con
los siguientes documentos;

A\

Carta de presentacion o credencial def monitor de calidad del PNAEQW, firmado por el Jefe de la
Unidad Territorial.

Copia del {los) contrato (s) de compra venta.

Copiz de las bases de compra.

Copia de las Fichas Técnicas de Productos Alimenticios.

Copia del Profocolo y herramigntas de liberacion de productos.

YOV N Y

El Monitor de Control de Calidad de Establecimientos debera portar indumentaria adecuada, completa
(calzado adecuado, mandil, foca, protector naso bucal, guantes) y respetar las normas de higiene que el
establecimiento establezca.

Pégina 5 de 20



SrhWarma
PNAEQW-US&M-CC-P03
Ver: 00 Rev. 00-2013

Los productos rechazados podrén ser reevaluados por Unica vez, asi como los nuevos productos que
ingresen an reemplazo de los productos rechazados; para o cual se otorgara un plazo maximo de 97 dias
calendario, después del rechazo.

El Monitor de Controf de Calidad de Establecimientos, seré el responsable de la liberacion de los productos
alimenticios para su distribucion en las II. EE., para ello coordinar con el proveedor seglin &l cronograma
establecido.

Los productos que se empleen en la evaluacion fisico-sensorial (pruebas destructivas), seran asumidos por
el proveedor sin que rapresente incremento en el monto establecide en el confrato, ni reduccion de la
canfidad a entregar.

En caso el proveedor redlice operaciones de fraccionamiento en el almacén, la liberacion del lote se
realizard después de que los productos sean fraccionados.

El proceso de liberacion de lote se realizara de acuerdo a las siguizntes etapas:
111 Identificacién del producto y evaluacion de la documentacién

El Monitor de Control de Calidad de Establecimientos, verificara que los productos a svaluar se
encuentren en el establecimiento v solicitara la decumentacion obligatoria requerida de acuerdo a
las Fichas Técnicas de Producto Alimenticio del PNAEQW (registros sanitarios, certificados
sanitarios otorgados por SANIPES para los productos hidrobiolégicos, otros documentos obligatorios
sstablecidos en las bases y contratos). Asi mismo solicitard el Certificado de Calidad
correspondiente al lote evaluado.

Cuando el proveedor no cuente con la documentacion completa o ésia no corresponda al lote a
evaluar, no se evaluara el lote y s levantara el acta correspondiente. Se otorgara un plazo maximo
de 5 dias calendarios para completar la documeantacion.

Se verificara la informacion de los documentos. Si los Cerfificados o Informes de Ensayo reportan
resultados aue no corresponden a los establecidos en las fichas técnicas de productos alimenticios
del PNAEQW, no se evaluara el late y se levantara el acta correspondiente.

De centar con la documentacion completa, se iniciara el llenado del Formato de Reporte da Control
de Cdiidad de Lofe (PNAEQW-US&M-CC-R08), registrande la informacion relevanie del producto
coma: nombre, presentacién, marca, registro sanitario, Iote, fecha de vencimiento, fecha de
produccion, material del envase, peso o volumen nefo, unidad de medida y ofros indicados en e
formato,

11.2  Muestreo de los Productos

El Monitor de Confrel de Calidad de Esiablecimientcs, debera verificar que los instrumantos,
recipientes y herramientas necesarias para el muestreo (caladores, tamices, abrelatas, etc.) estén
limpics y aptos para su utilizacién. Las caondiciones de jos recipientes para el muestreo deben ser de
matsrial y capacidad adecuada para el productc que se va a muestrear. Los maleriales e
instrumentos de uso en &l trabajo de campo se desinfectara empleando alcohol y fuego, en caso sea
necesario.

El Monitor de Control de Calidad de Establecimientos, determinara la cantidad de muestra para las
evaluaciones, segun plan de muestreo, indicado en las normas de referencia del presenie protocolo
de acuerdo al tipe de preducto. Ver anexos N°01, 02, 03 y 04.
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Para el caso de productos hidrobioldgicos y leche, se debera realizar una inspeccion inicial:
extrayendo 200 unidades de muestras de todo el lote en forma aleatoria para inspeccionar
las caracteristicas externas del producto. Tomar la musstra de acuerdo a lo indicado en los
anexos N° 0ty 02,

11.21 Muestreo de Jofes a granel y preenvasados

11.2.2

11.2.3

>

Y

v

Antes de proceder a efectuar el muestreo, se deberd inspeccionar las condiciones
generaies de! [ote: ubicacion, proteccion, limpieza, identificacion, tiempo de
almacenamiento y si existe algln peligro sanitario.

El Monitor de Control de Calidad de Establecimientos, debera examinar el perimetro del
lots, observar cuidadosamente debajo de las parihusles, entre las rumes, signos de
plagas ylo excremento de roedores, envases mordidos por estos, material de nido de
roedores, efc.

Si como resultado de la inspeccion de las condiciones generales e lote prasenta no
conformidades en !a ubicacion, proteccion, Empieza, identificacién, envases primarios
rotos; el monitor de control de calidad de establecimientos no realizara el muestreo y
levantara el acta correspondientz.

En caso de lote incompleto, comunicard inmediatamente al representante del
establecimiento para que pueda completar el lote 0 muestrear solo el lote existente,

Para lofes a granel en sacos, se debe exiraer de cada unidad de muestra una canfidad
de 500 g, estas muestras deben ser idenfificadas con el nimero que se asigna al saco
muestreado. Los sacos deberdn ser muestreados con la ayuda de un c&lador y se
exiraerd |la muestra de tres puntos: superior, medio e inferior, luego con la punta del
calador se rasga en forma de cruz siguiendo la orientacion del tejido del saco para
cerrar la abertura o cinta autoadhesiva en caso de sacos de papel u otros.

Para Iotes de productos en pre-envases se deberd numerar consecutivamente las cajas
0 empaques secundarios de acuerdo a la cantidad seleccionada. Por cada cajs o
empaque secundario se tomaré [a unidad de muestra determinada (latas, bolsas,
sachets, efc.) hasta completar el ndimero de unidades de muestra requerida. Luego de
tomar {a muestra, carrar los empagues adecuadaments.

Muestreo de productos frescos, secos, seco-salados o salpresos

>

v

Y

Se debera verificar las condiciones de almacenamiento, canfidad, identificacion, la
integridad del envase/empaque y sus caracteristicas fisicas organolépticas.

Extraer las unidades de muestra requeridas de acuerdo al plan de muestreo del anexo
N°04.

Pare la identificacion de las unidades de muesiras, se deberd numerar
consecutivamente las cajas, bolsas, sacos u ofros. Por cada unidad de muestra, extraer
la cantidad suficients para las evaluaciones fisico sensorial a realizar. Luego de tomar la
muestra, cerrar los empagues adecuadamente. :

Muestreo de producios refrigerados y congelados

# Se deberd verificar las condiciones de almacenamientc del producto, cantidad,

identificacion, integridad del envase y empaqgue. Asimismo, se deberd verificar que el
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lugar de almacenamiento de las muestras cuente con equipos calibrados o verificados,
gue permitan controlar y registrar la temperaiura y humedad relativa necesaria para el
efecio.

Extraer las unidades de muestra requeridas de acuerdo al plan de muestreo
seleccionado. Las muesfras exiraidas deberan ser almacenadas en recipientes
adecuados a fin de mantener su temperatura de reffigeracion yfo congelacién.

Para la idenfificacion de las unidades de muestras, se debera numerar
consecutivamente fas cafas, bolsas, sacos u otros. Por cadz unidad de muestra, extraer
la cantidad suficiente para las evaluaciones flsico sensorial a realizar. Luego de tomar la
muestra, cerrar [os empaques adecuadamentes.

En {odos los casos, si durante el muesireo del lote se detecta condiciones inadecuadas de
los envases y empaques (rofulado incompleto, ilegible yfo aduiterado; envases primarios
ylo secundarios deteriorados, manchados, humedecidos; sellado deficiente; etc.). Se
comunicara al responsable def establecimiento para que tome las acciones coirectivas. Si
las observaciones continian se dara por concluido el muestreo del lote v se levantara el
acta comrespondiente.

Recomendaciones en [a extraccion de Ias muestras

»

v

Evitar en el momenio del muestreo la posibilidad de contaminacion de la muestra,
tomandota con ias precauciones necesarias; protegieéndola del medio ambiente, golpes,
altas temperaturas, etc., guardandolas en los recipientes para muestras.

En caso que el lugar donde esté ubicado la muestra no sea adecuado para tomar las
muestras, seleccionar de ser posible ofro fugar gue relna las condiciones de higiena y
temperatura adecuada, hacia donde se frasladard y ubicard momentaneamente los
embalgjes o envases escogidos del lote, procediéndese a la ioma de las muestras.

Después que son exiraidas las muestras, deben ser mantenidas a temperatura de
almacenamiento segiin el tipo de producto.

Proceder al muestreo seglin & plan de muestreo a aplicarse, por tipo de producto.
La exfraccidn de las muesiras seran tomadas al azar.

En el casa que se presente un lote heierogénea como par ejemplo aguel conformado
por varias fechas de produccion ylo sabores de un mismo producto, se deberd
estratificar. Para ello, se deberd tomar el nimero de unidades de la muestra en
proporcion al tamafio de los sub-lotes o estratos (a excepcidn de leche envasada,
conservas de carnes y pescado que se tomard la muesira por cada cadigo de lote).

Las muestras para la evaluacian sensorial seran trasladadas al &rea acondicionada para
tal fin, debidamenie ideniificadas.

Casos y Procedimienfos de Muestreo

Revisar los ejemplos indicados en Jos anexos N° 01, 02, 03 v 04,
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11.3 Evaluacion de las Caracteristicas Externas del Producto

11.4

11.5

» Para el caso de productos en conservas y feche envasada, se debera realizar una inspeccion
inicial: a las 200 unidades exiraidas como muestras de todo el lote. Para los ofros productos se
verificara |2 ausencia de defectuosos en base a la muestra tomada, evaluando come minimo:

- Fugas, drenajes de liguido o pérdida del producio

- Deformaciones o hinchazén de |a lata.

- Grietas, rajaduras u ofros defectos superficiales.

- Sacos rotos ¢ descosidos.

- Cajas sucias, humedecidas, rotas, abiertas, efc.

- Abolladuras que pueden afectar la hermeticidad del envase,

- Productos sin identificacion.

- En envases de hojalata: Oxidacion, pérdida de barniz, pérdida de litografiado, defectos en &}
sellado (cierres).

- Ctros defectos externos.

» Si durante el muestreo del lote se detecta condiciones inadecuadas de los envases y
empaques (rotulado incompleto, ilegible y/o adulterado; envases primarios y/o secundarios
deteriorados, manchados, humedecidos; sellado deficiente; etc.) se le comunicara al
responsable del establecimiento para que iome las acciones correciivas. Si las ohservaciones
continuan se daré por conciuido el muestreo del lote y se levantara el acta correspondiente.

# Sino se encuentra envases defectuosos se procederd a evaluar las caracteristicas fisico
sensotiales.

Evaluacién Fisico Sensorial

La Evaluacion fisico sensorial se realizard de acuerdo a fos requisitos establecidos en el

~ Consolidado de Requisitos Fisico Organolépticos de Productos Alimenticios (PNAEQW-US&M-CC-

A01),

Se continuara con el llenado del Formato de Reporte de Control de Caiidad de Lote (PNAEQW-
US&M-CC-R08). En las columnas de REQUISITO y ESPECIFICACION se debera transcribir lo
indicado en el Consolidado de Requisitos Fisico Sensoriales de Producios Alimenticios (PNAEQW-
US&M-CC-AD1), del producto correspondiente.

El Monitor de Control de Calidad de Establecimientos, realizara la evaluacion de cada requisiio
sefialado, y en los casos que aplique se paladea una porcion del producto pero sin deglutirla; en
ambos casos registrara los resultados de su evaluacion por cada requisito v lo confrastara con las
especificaciones.

Se complementara la evaluacién con la verificacion del aspecto interno de los envases que
contienen a los productos. Se evaluara como minimo:

- Coloracién normal,

- Sin corrosion interna en el envase,

- Libre de soldadura en la costura lateral.

- Sin pérdida y desprendimienio de barniz.

Determinacidn de la Calidad del Lote

El Monitor de Control de Calidad de Establecimientos, indicara CONFORME o NO CONFORME de
acuerdo a los restltados obtenidos para cada reqguisito evaluado y concluird con el control de calidad
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de lote indicando S| CUMPLE o NO CUMPLE con las especificaciones y si dicho lote de producte es
LIBERADO 0 RECHAZADO.,

De existir alguna informacion adicional se detallara en el item de observaciones.

Por Uitimo, procederan a firmar al pie del formato, tanto el representante del establecimiehto como el
Monitor de Control de Calidad de Establecimientos. Dejara una copia del regisiro al representante
del establecimiento.

11.6 Sistematizacién de la Informacién Obtenida

a} Al finalizar el proceso de liberacion de los lofes de alimentos, el Monitor de Control de Calidad
debera vaciar la informacidn el sistema del PNAEQW,
En caso de que hubiera evidenciado productes rechazados, defectuoso o con documentacion
incompleta, generara un informe y reportara al Especialista en Contro! de Calidad (o quien haga
sus veces).

D) El Especialista en Controt de Calidad (o quish haga sus veces), revisara los informes emitidos
por los Monitores de Control de Calidad de Establecimientos junto con la data ingresada en &l
sistema del PNAEQW. Se comunicara inmediatamante con el Jefe de 1a Unidad Territorial.

¢} El Jefe de fa Unidad Teriforial, comunicara al Comité de Cempras el incumplimiento en un plazo
no mayor de 24 horas adjuntando los formatos y las evidencias correspondientes,

11.7 Refroalimentacién de la informacién: Medidas a tomar por los diferentes actores
involucrados

Una vez culminada la evaluacion y proceso de liberacion de alimentes no perecibles o perecibles, e
identificadas los iotes de alimentos, los Reportes de Control de Calidad de Lote se archivan en
orden correlative y par tipo de preductos, adjuntando los certificados de calidad y documentos que
sustentan la calidad del producto establecidos en |as fichas técnicas, bases y contrato.

CASO 1: Los lofes de alimentos CUMPLEN con los requisitos establecidos en fa ficha técnica. cusnfan
con certificados de calidad y cuentan con documentos obligatorios establecidos en las bases y

confratos
MONITOR DE CONTROL DE F UNIDAD TERRITORIAL | COMITE DE COMPRA
CALIDAD DE ESTABLECIMIENTOS
S E g TR
N S N
+los  lotes de alimentos ' B Comitt de Compr
CUMPLEN con los requisitos : comunica  al pmveaﬂﬁ
establecidos en Ia ficha tecnica, schre  los  resultades.
cuenian con cerfificados de * La Unidad Temitorial comunica al Gomité de favorables obtenidos de. a
calidad 'y cuentan con Compra cuenta con lates de productes que evaluacion de los lotes de
documentos obligadotorios preden ser distribuidos a las instituciones glimentos  para st
establecidos en las bases y educativas. fiberacion y distribucion a-
contrato. las instituciones
e educativas.
, N
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CASO 2: Los Jotes de alimentos NO CUMPLEN con los requisitos establecidos en la ficha técnica o no
cuentan con certificados de ealidad o no cuentan con documentos obligatorios establecidos en

las bases y contratos

MONTTOR DE CONTROL DE UNIGAD TERRITORIAL COMITE DE COMPRA
CALIDAD DE ESTABLECIMIENTOS

e, e

T,

+los loles de alimentos NO ¢ ; « Bl Comitt de Compra
CUMPLEN con los requisites : : comunica al proveedor sobre
eslablecidos en la ficha técnica, o & Ios resultades indicando la no

no cuentan con certificados de ¢ : +La Unidad Teritorial comunica distribucion a las instituciones
: celdad o no cuentan con ¢ al Comité de Compra el hzllazgo edusativas v sl aplica sobre Ia
i documentos obligadotorios : ¢  de lotes de alimentos que no ! intervencion de la Autoriadad
C ; estabiecidos en les bases y ¢ ©  pueden ser distbuides a las : ;  Sanitaria comespondiznie.

contrato. : instituciones educativas.
i & +En caso de presentarse riasgo
para lz inocuidad se informara a
la Auteridad Sanitaria
correspondiente. 7

e ’ [P L

12. GLOSARIO:

- Reporte de Control de Calidad de Lote (PNAEQW-US&M-CC-R08): Documento que contiene los
principales aspectos considerados en la evaluacion y los resultados de la misma, incluyende el
compromiso de distribuir sélo los iotes de alimentos que fueror evaluados.

- Acta de Supervisién (PNAEQW-US&M-CC-R05): Documento que contiene los principales aspectos
considerados en |a supervision y los resuitados de la misma incluyendo las deficiencias a ser resueltas en
plazos definidos.

: - Buenas Practicas de Manufactura (BPM}: Conjunic de practicas adecuadas, cuya cbservancia
C asegurara [a calidad sanitaria e inocuidad de los alimentos y bebidas.

- Cadena alimentaria: Son las diferentes etapas o fases que siguen los alimentos desde la produccion
primaria (incluidos los derivados de la biotecnologia), hasta que llegan al consumidor final.

- Calidad sanitaria: Conjunto de requisitos microbiolégicos, fisico-quimicos y organolépticos que debe
reunir un alimento para ser considerado inocuo para el consumo humano,

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

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

- Contaminante: Cualquier agente bioldgico, guimico o fisica, no afiadido intencionalmenie a los alimenics
¥y que pueda comprometer a inocuidad o [z aptitud de los alimentos.

- Lote: Se entiende por una cantidad determinada de un producto fabricado o producido en condiciones
uniformes en un momsante determinado.

- Tamano de lote: NUmero de unidades de producto en un lote.
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- Muestra: Una coleccion de una o mas unidades de muestra seleccionadas de un lote para inspaccion. La
muestra abarca todas {as unidades de muestra tomadas para proposito de examen ¢ ensayo ds un lote
particular,

- Tamafio de muestra: Nimero de unidades de producte de un lote.

- Plan de Muestreo: Especifica ef nimero de las unidades de la muestra requeridas para tomar una
decision exacia de 1a inspeccion (aceptacion o rechazo) de un lote.

- Plan de muestreo por Atributos: Es la decision de aceptar o rechazar un lote que depande del nlimero
de unidades de fa muestra la cual tiene o no un afributo, propiedad o caracteristica particular.

- Producto Preenvasado: Cualquier producto empacado en un envase en el cusl es vendido
cominmente, o usado o comprado por un consumider sin ser reempacado.

- Muestra Representativa: Es fa muestra en las unidades de muestra seleccionadas que exhiben
proporcionalmente fodes los afributos del lote.

- Muestra Aleatoria: Es una muestra en |a cual fodos los elementos del Iote tienen igual e independiente
probabilidad de ser incluides en la muestra.
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ANEXO N°01

MUESTREQ PARA LECHE EVAPORADA ENTERA

Referencia para el Muestreo: NTP-ISO 5538 (IDE 113:2004) 2010. Leche y Productos LActecs. Muestreo.
Inspeccién por atributos. Tabla 23-Planes de Muestreo Simple en LCA=6.5%,

Cuadro 01: Resumen del Plan de muestreo simple en LCA=6,5%

n | ac| ge Tamaiio del lote {unidades) para inspeccion en los niveles mostrados
5-1 5-2 5-3 -4 1
2| 0| 1| Hasta500 Hasta 150 Hasta 50 Hasta 25 Hasta 25
& | 1| IhMasdeso0tqEl a 350008 51 a 500 26 a 150 26 a 150
1323 Mésde 35000) 501 a 3200 151 & 500 151 a 280
20] 4|5 3201 a 35000 501 a 1200 281 a 500
32| 5|6 35001 a 500000( 1201 a 10000 | 501 2 1200
50718 Méas de 500000 10001 a 35000 | 1201 a 3200
80| 10| 11 35001 a 500000 3201 a 10000
125( 14| 15 Mias de 500000 |10001 a 35000
200] 214 22 Més de 35000
n: Tamaiio de la muestra y el tamafio del lote apropiado a los niveles de inspeccion separados.
Ac: Nimero méximo de unidades defectuosas permitidas en la muesta, para aceptar el lote.
Re: Numero minimo de unidades defectuosas requeridas en la muestra para rechazar el (ote.

LCA: Limite de Calidad Aceptable.

EJEMPLO:

Si el lote a evatuar es de10 cajas x 48 latas de 410 g. de leche evaporada, con cédigo de lote: 10122013, que
hace un total de 480 latas. Se realiza el muestreo-inspeccidn del lote con la finalidad de evaluar |a calidad del
producto para su liberacién.

Plan de Muestreo por atributos (Nivel de inspeccién 8-2, LCA=8,5): {Cuadro N* 1).

Nlmero de cajas: 10.

Latas por caja; 48 Latas por 410 g.de leche evaporada

Tamafo de Lote {N); 480 faias.

Nimero de unidades de muestras requeridas por lote (n): 8

Nimero méximo de unidades defectuosas permitidas en fa muestra (Ac) = 1

Nimero minimo de unidades defectuosas requeridas en la muestra para rechazar &l lote (Re) = 2

Procedimiento de Muestreo:

1) Numerar consecuiivamente 1as cajas de 1 al 10 de acuerdo a su posicion.

Z) Evaluar &l intervalo de muestreo como K = 10 cajas /8 muestras = 1.25. Por cada ¢aja se toma 01 lata
de muesira.

3) Tomar una (01) muestra (lai2) al azar de cada caja, excepio de la caja 4 y 8, completando el nomero de
unidades de muestra requerida, para este casc ocho (08) latas.

4) Si durante el muestreo del lofe se defecta condiciones inadecuadas de los envases y empaques
{rotulade incompleto, ilegible yfo adulierado; envases primarios yfo secundarios deferiorados,
manchados, humedecidos; sellado deficients; etc.) se le comunicara al responsable del establecimiento
para que tome las acciones correctivas, Si las observaciones contindan se dard por concluido el
muestreo del lofe y se levantara el acta correspondiente.
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Procedimiento de evaluacion fisico sensorial:

Realizar |3 evaluacion del aspecto det envase tomando en cuenta los siguientes defectos;

P

Abrir las ocho (08) latas de musstra y seguir con (3 evaluacién fisico sensorial de acuerdo a los
requisitos y especificaciones sefialadas en el Consolidado de Requisitos Fisico Sensoriales de
Productos Alimenticios (PNAEQW-US&M-CC-AD1), verificando su conformidad y ademas evaluando el
aspecto interno dal envase:

- Coloracion anormal.

- Corrosion interna del envase.

- Presencia anormal de soldadura en costura lateral.

- Pérdida y desprendimiento de bamniz

Si al realizar la evaluacion fisico sensorial se evidencia signos de deterioro, descomposicion o aspectos
de defectos internos en el envase, en cantidad deniro del nimero maxime de unidades defectucsas
permitidas en fa muestra para aceptar &f lote (Ac), se realizara un muestreo mas exigente, aplicando el
nivel de inspeccion |. Sian |a evaluacién aplicando el nivel de inspeccion | (20 muestras) se encuentra
una o mas unidades con los mismos o similares defectos, se rechaza el lote, se elabora ! reporie de
control de calidad de lote e informa inmediatamente a la Unidad Territorial.

Resultados y Conclusion;

1.

Sdélo se aceptard como maximo una (01) unidad {Ac=1), coma no cenformes del lote de leche evaporada
entera. Excepto cuando se encuenfre signos de deterforo, descomposicién o aspectos de defectos
internos en el envase.

De svidenciarse dos {02) o0 més unidades (Re=Z), como no canformes o incumplintienio de requisitos
establecidos en la Ficha Técnica de Productos Alimenticios, se rechazara ¢l lote de leche evaporada
entera, se elabora el reporte de control de calidad de lofe e informa inmediatamente a la Unidad

Territorial.
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ANEXO N°02

© MUESTREO CONSERVAS DEPRODUCTOS HIDROBIOLOGICOS |

Referencia para el Muestreo: NTP 700.002-2012 Lineamientos y Procedimientos de Muestreo del Pescado y
Productos Pesqueros para Inspeccion.
Cuadro 01
PLAN DE MUESTREOQ 1 (NIVEL DE INSPECCION I, NCA=6,5)
El peso neto es igual ¢ menor que 1 Kg (2,2 Lb)

Nimero de Aceptacion
Tamafiode jote(N) | Tamaio dgla muesira(n) No (c)*
_ ©4.800 6 mepos® {6/ (12 Clod
C 4,801- 24,000 13 2 (1)
' 24,001-48,000 21 3 (2)
48,001- 84,000 29 4 {3)
84,001-144,000 48 6 {4)
144,001-240,000 84 9 (6)
Mas de 240,000 126 13 (9)

El pesa neto es mayor que 1 Kg (2,2 Ib) pero menor que 4,5 Kg (10 1b)

Nlmero de Aceptacion

Tamafio de lote(N) | Tamafio de la muesira(n) No. (c) *
2,400 6 menos 6 1 (0)
2,401- 15,000 13 2 (1) .
15,001-24,000 21 3 {2)
24,001- 42,000 29 4 {3)
42,001-72,000 48 6 {4)

72,001-120,000 84 9 (6)
Mas de 120,000 126 13 (9)

El peso neto es mayor que 4,5 Kg {10 1b)

Nimero de Aceptacion

C Tamafio da loie(N) | Tamafio de la muestra(n) No. {c) *
600 6 menos B 1 (0)

601- 2,000 13 2 (1)

2,001-7,200 21 3 {2)

7,201- 15,000 29 4 {3)

15,001-24,000 48 8 {4)

24,001-42,000 84 9 {6)

Mas de 42,000 126 13 {9)

. {c}indica ef namero de aceptacidn para descomposicion,

N: Total de faias por lofefcodigo.

n: Tamafio de muestra en latas por |ote/codigo.

No: Namero de aceptacion, es decir, cuantas unidades defectuosas se aceptan, si nos sale un némero mas, al
indicado en |a tabla, entonces el producto se rechaza.

¢: Nimero de Aceptacion para descomposicion.

EJEMPLO: _

Si el lote a evaluar es de 20 cajas x 24 latas de 425 g. de conserva de pescade, con codigo de lote:
ACCA10122013, que hace un fotal de 480 latas. Se realiza ef muestreo-inspeccion del lote con la finalidad de
evaluar |a calidad de! producto para su liberacion.
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Plan de Muestreo por atributos (Nivel de inspeccion I, NCA=6.5) (Cuadro N°1):
Nimero de cajas: 20.

Latas por caja: 24

Tamafio de Lote (N): 480 latas por 425 g. de conserva de pescado.

Namero de unidades de muestras requeridas por lote (n): 6

Numero de aceptacion, cuantas unidades defectuosas se aceptan (No.)=1

Nimero de aceptacién en descomposicion (¢)=0

Procedimiento del Muestreo:

P
>
>

v

Numerar consecufivamente las cajas de 1 al 20 de acuerdo a su posicion.

Evaluar el intervalo de muestreo como K = 20 cajas /6 muestras = 3

Tomar una muestra (lata) al azar cada tres (3) cgjas, hasta completar el Nimero de unidades de
muestra requerida, para este caso es seis (6) latas.

Si durante el muestreo del lote se detecta condiciones inadecuadas de los envases y empaques
(rofulado incomplsto, ilegible ylo adulierado; envases primarios yfo secundarios deteriorados,
manchados, humedecidos; sellado deficiente; etc.) se le comunicara al responsable del establecimiento
para que tome las acciones correctivas. Si las observaciones confinian se dara por concluido el
muesfreo del lote. ‘

Procedimiento de evaluacion fisico sensorial:

>

Abrir fas seis |atas de muestra y seguir con la evaluacién fisico sensorial de acuerdo a los requisitos y
especificaciones sefialadas en el Consolidado de Regquisitos Fisico Sensoriales de Productos
Alimenticios {PNAEQW-US&M-CC-A01), verificando su conformidad, {cuando se reguisre se paladea
una porcidén de conserva, sin degiutirla) y ademas evaliando el aspecto interne del envase:

- Coloracitn anormal.

- Corrosion interna del envase.

- Presencia anormal de soldadura en costura lateral.

- Pérdida y desprendimiento de barniz

Si al realizar la evaluacion fisico sensorial se evidencia signos de deterioro, descomposicion o aspectos
de defectos internos en el envase, en cantidad dentro del nimero de aceptacion para descomposicin
(c), se realizara un nuevo muestren. Si en la nueva evaluacidn se encuentra una o més unidades con
los mismos o similares defactos, se rechaza el lofe y se elabora el reporte de contro! de calidad de lote
e informa inmediatamente a la Unidad Teritorial.

Resultados y Conclusién:

Sdlo se aceptard como méximo una (1) unidades (No.=1), como no conformes del lote de conserva de
pescado. Para casos de descomposicion, daterioro o aspectos de defectos internos en el envase, no se
aceptaré unidades (c=0) de! lote de conserva de pascado.

De evidenciarse dos (2) o mas unidades no conformes se rechazara el lote {No.=2). Se elabora el
reporte de control de cafidad de lote & informa inmediatamente a la Unidad Territorial,
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ANEXO N°03

e T T T T T o e A SRR T O TR

MUESTREO DE ARROZ PILADO
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Referencia para el Muestreo: NTP ISC -2859-1-2013, Planes de Muestreo Simple para Inspeccion Normal,
para un nivel de inspeccion S-4, LCA: 6.5

TABLA N°01: PLANES DE MUESTREO SIMPLE PARA INSPECCION NORMAL LCA: 6.5
. . , Letra codigo -

) Niveles de esps.a.clales de Niveles gene_rgles de de tamaﬁ% Tamaiio de Ac | Re

Tamafio de lote Inspeccion Inspeccion de muestra muestra
( $-1|s-2[s-3]s-4| 1 | 1 i A C2> o}
2 a 8 A A A A A A B B 3 0 1
9 a 15 > A A ACAD A B C c 5 1] 2
6 a 25 A A B B B C D D 3 1 2
26 a 50 A B B c C D E E 13 2 3
5 a 90 B B C C C E F F 20 3 4
9 a 150 B B C D D F G G 32 5 ]
151 a 280 B C D E E G H H 50 7 8
281 a 500 B C D E F H J J 80 10 | 1
501 a 1200 C C E F G J K K 125 14 | 15
1201 a 3200 C b E G H K L L 200 21 | 22
3201 a 10000 C D F G J L M M 315 21 | 22
10001 a 35000 C D F H K M N N 500 21 ] 22
35001 a 150000 D E G J L N P P 800 21 | 22
150 001 a 500 000 D E G J M P Q Q 1250 214122
500 001 y meas D E H K N Q R R 2000 2102

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

EJEMPLO:

Si el lote a evaluar es de 10 sacos x 50 kg. de arroz, con codigo de lote: 201012, Fecha de Produccion:
01/06/2013 y Fecha de Vencimiento: 01/10/2013. Se realiza el muestreo-inspeccion del lote con la finalidad de
evaluar la calidad del producto para su liberacion.

Plan de Muestreo por atributos (Nivel de inspeccion Especial S-4, LCA=6,5):
-Unidad de muestreo Saca x 50 Kg. de arroz.
Numero de sacos: 10
Tamafio de Lote (N): 10 sacos.
IRy NUmero de unidades de muestras requeridas por lote (n): 2

w2\ Numero de Calidad Aceptable (A)=0, (Re)=1
7 Yool

)
3
£

% RO e Procedimiento del Muestreo:
s, oﬁ'g 1) Numerar consecutivamente los sacos de 1 al 10 de acuerdo a su posicion.
d« W8

2) Evaluar el intervalo de muestreo como K = 10 sacos / 2 muestras = 5

3} Tomar una muestra (saco} al azar cada cinco {5} saces, hasta completar el Nimero de unidades de
muestra requerida, para este casc es dos (2) sacos.

4) Extraer de cada uno de ellos una cantidad de 500 g, estas muestras deben ser identificados con el
nimero que se idenfifica al saco muesireado.
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5) Los sacos deberan ser muestreados con la ayuda de un calador y se extraera la muestra de tres puntos:
superior, medio e inferior, luego con la punta del calador se rasga en forma de cruz siguiendo [a
orientacion del fejido del saco, para cerrar I3 abertura.

6) Si durante ef muestreo del lote se detecta condiciones inadecuadas de fos envases {rotulado incompleto,
ilegible y/o adulterado; envases deteriorados, manchados, humedecidos; efc.) se le comunicara al
responsable del establecimiento para que fome las accicnes correctivas. Si las observaciones continiian
se dara por concluido el muestreo del lote.

Procedimiento de Evaluacion Sensorial;

# Realizar la evaluacion fisico sensorial de acterdo a los requisitos y especificaciones sefialadas en el
Consolidade de Requisitos Fisico Sensoriales de Productos Alimenticios (PNAEQW-US&M-CC-AQ1),

verificando su conformidad.

# Encaso de detectarse signos o evidencia de infesiacion, se procadera a vaciar 1os sacos muestreados
sobre una manta de calor claro limpia. De confirmar su presencia, se precede a rechazar &f lote.

Conclusion:

1. Para este caso, de no enconfrarse ningln (0} saco de arroz defectuosc (Nivel de Calidad Aceptable Ac
=0), se ACEPTA el LOTE de amroz.

2. De enconirarse un (1) o méas sacos defectuosos {Re = 1), se RECHAZA €/ LOTE de arroz,

NOTA: Seguir el mismo procedimiento para productos similares envasados en sacos: granos de cereales,
menestras, harinas, quenopodiaceas, azicar, eic.
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MUESTREO DE PRODUCTOS MENORES
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Referencia para el Muestreo: NTP 1SQ -2858-1-2013, Planes de Muestreo Simple para Inspeccion Normal,
para un nivel de inspeccion S-4, LCA: 6.5

Ura vez separados las cgjas, paguetes o unidades, se debe extraer de cada unc de ellos una cantidad de

muestra (galletas=1 paquete, manjar=1 porcion, pan de mokde=1 tajada, mermelada=1 porcion, mantequilla= 1

porcion, efc.), estas muestras deben ser identificades con el nimero que se identifics fa caja, paquete o envase

que lo contiene del producto muestreado. Los empaques deberan abrirse y extraer la muestra requerida, luego
C volver & carrar herméticamente ef empaque.

TABLA N°01: PLANES DE MUESTREO SIMPLE PARA INSPECCION NORMAL LCA: 6.5
Niveles de especiales de Niveles generales de L;;r?acr::%%o Tamafo de Ac | Re
Tamafio de lote Inspeccidn Inspeccién de muestra muestra

$§-1/5-2|5-3|8-4 I Il ] A 2 0 1

2 a 8 A A A A A A B B 3 0 1

9 a 15 A A A A A B C 9 5 1 2

16 a 25 A A B B B C D D 8 1 2
26 a 50 A B B C C B E E 13 2 3

5 a 80 B B C C C E F F 20 3| 4

99 a 150 B B C D D F G G G2 D5} 8
151 a 280 B C D E £ G H H 50 7 8
281 a 500 B C D E F H J J 80 10 | 11
501 a 1200 C C E F G J K K 125 14 | 15
1201 _a 3200 c D E G H K L L 200 21 | 22
C @201 a 10000 3 C D F KRG L M M 315 21 | 22
10001 a 35000 C D F H K M N N 500 21 | 22
35001 a 150000 | D E G J L N P P 800 21 | 22
150001 a 500000 | D E G J M P Q Q 1250 21 | 22
500 001 y mas )] E H | K N Q R R | 2000 21| 22

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

EJEMPLO:
Si el lote a evaluar es de 32 cajas x 36 pack- Pack x 6 unidades- Unidad x 10 galletas de soda, con cadigo de

‘; muestreo-inspeccion del lote con la finalidad de evaluar 1a calidad del producto para su libaracién.

Plan de Muestreo por atributos {Nivel de inspeccion Especial S-4, NCA=6.5);
Uridad de muestreo (paguetito x 10 galletas soda).

NGmero de cajas: 32

Tamafio de Lote (N): 32 x 35 x § = 6,912 unidades (paguefitos).

Nimero de unidades de muestras requeridas por lofe (n); 32

Nimero de Calidad Aceptable (Ac)=5, (Re)=6
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Procedimiento del Muestreo;

1) Numerar consecutivamente las cajas de 1 al 32 de acuerdo a su posicion.

2) Evaluar el intervaio de muestrec como K = 32 cajas / 32 muestras = 1

3) Tomar una muestra {paqustito x 10 galletas) al azar de cada caja (32 cajas), hasta completar el Numero

de unidades de muestra requerida, para este caso es treinta y dos (32) unidades.

4} Si durante el muestreo del lofe se detecta condicionss inadecuadas de los envases y empagues
(rotulado incompleto, ilegible yfo adulterado; envases primarios y/o secundarios deteriorados,
manchados, humedecidos; sellado deficiente; etc.) se le comunicara al responsable del establecimiento
para que fome las acciones correctivas. Si las observaciones continCian se dard por conciuido el
muestreo del [ofe.

Procedimignto de Evaluacién Sensorial:

Abrir las treinta y dos unidades (paquetitos) de muestra y seguir con la evaluacion fisico sensorial de
acuerdo a los requisitos y especificaciones sefialadas en el Consolidado de Requisitos Fisico Sensoriales de
Productos Alimenticios (PNAEQW-US&M-CC-AD1), verificando su conformidad.

Si al realizar [a evaluacion fisico sensarial se evidencia signos de deterioro o descomposicion, en cantidad
dentro del Nomero de Calidad Aceptable, se rachaza el lote (Ac=0). Se elabora el reporle de contral de
calidad de lote e informa inmediatamente a la Unidad Territorial.

Conclusion:

1. Paraeste caso, de encontrarse cinco {(5) unidades (paguetitos) de galleta de soda defectuosos {Nivel de
Calidad Aceptable Ac = 5), se ACEPTA el LOTE de galleta de soda. Excepto si se evidencia signos de
deterioro o descomposicion.

2. De encontrarse seis (6) o méas unidades (paqueiitos) de gallefas de soda defeciuosos (Re = 6), se
RECHAZA el LOTE de galletz de soda.

NOTA: Seguir el mismo procedimiento para productos como: conservas de productos carnicos, aceifunas,
gelatina, aceite, algarrobina, cacao, chalona de ovino, chancaca, charqui, chocolate para taza, fideos,
mantequilla, mermelada, esencia de vainilla, quescs, etc.
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