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PROGRAMA NACIONAL
DE ALIMENTACION ESCOLAR
QAU WARMA

Santiago De Surco, 29 de Octubre del 2019

RESOLUCION DIRECCION EJECUTIVA N°  D000339-2019-MIDIS/PNAEQW-DE

QEPUBLICA DEL Peg

VISTOS:

El Memorando N° D001361-2019-MIDIS/PNAEQW-USME de la Unidad de Supervision,
Monitoreo y Evaluacién; el Memorando N° D003040-2019-MIDIS/PNAEQW-UPPM vy el Informe Técnico
N° D000096-2019-MIDIS/PNAEQW-UPPM de la Unidad de Planeamiento, Presupuesto y Modernizacion;
y el Informe N° DO00567-2019-MIDIS/PNAEQW-UAJ de la Unidad de Asesorfa Juridica; y,

CONSIDERANDO:

Que, mediante Decreto Supremo N° 008-2012-MIDIS y normas modificatorias, se crea el
Programa Nacional de Alimentacidon Escolar Qali Warma, como Programa Social del Ministerio de
Desarrollo e Inclusién Social, con el propdsito de brindar un servicio alimentario de calidad, adecuado a
los habitos de consumo locales, cogestionado con la comunidad, sostenible y saludable para las y los
escolares de las instituciones educativas publicas bajo su cobertura;

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

Que, mediante Resolucidn de Direccion Ejecutiva N° D000289-2019-MIDIS/PNAEQW-DE, se

Firma Digital
PROGRAMA NACIONAL

DE ALIMENTACION ESCOLAR
QALI WARMA

aprueba la “Directiva para la Formulacion, Modificacion y Aprobacién de Documentos Normativos del
Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma”, la cual establece disposiciones para la
formulacién, revision, y aprobacion de los documentos normativos que requieren los procesos que llevan
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a cabo los Organos del Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma;
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Que, mediante Resolucién de Direccidn Ejecutiva N° D000235-2019-MIDIS/PNAEQW-DE, se
aprueba el Manual del Proceso de Compras del Modelo de Cogestién para la Prestacién del Servicio
Alimentario del Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma - Versién N° 03, que tendrd
/igencia a partir del Proceso de Compras 2020;
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Que, el numeral 18 del citado Manual, establece que: “Las unidades orgdnicas de la Sede Central
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revisan, y de ser el caso, actualizan los documentos técnicos y normativos (...) en el marco de sus funciones
competencias, de acuerdo al cronograma aprobado por la Direccion Ejecutiva”;

Firmado digitalmente por MORI
ISUISA Wilians FAU 20550154065

hard
Motivo: Doy V'

y V' B
Fecha: 29.10.2019 18:38:15 -05:00



Que, mediante Resolucién de Direccién Ejecutiva N° 438-2018-MIDIS-PNAEQW, se aprueba el
“Protocolo para la supervision y liberacién en los establecimientos de alimentos de proveedores del
Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma”, con cédigo de documento PRT-039-PNAEQW-
USME, Version N° 1;

Que, en atencién a lo antes sefialado, la Unidad de Supervision, Monitoreo y Evaluacién
mediante Memorando N° D001361-2019-MIDIS/PNAEQW-USME, remite a la Unidad de Planeamiento,
Presupuesto y Modernizacién el proyecto de “Protocolo para la supervisién y liberacién en los
establecimientos de alimentos de proveedores del Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali
Warma”, con cédigo de documento PRT-039-PNAEQW-USME - Version N° 2;

Que, mediante Informe Técnico N° D0O00096-2019-MIDIS/PNAEQW-UPPM y Memorando N°
D003040-2019-MIDIS/PNAEQW-UPPM, la Unidad de Planeamiento, Presupuesto y Modernizacién opina
favorablemente para la aprobacién del documento propuesto, toda vez que cumple con lo establecido
en la Directiva para la Formulacién, Modificacién y Aprobacién de Documentos Normativos del Programa
Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma; ademads, es congruente con el Manual de Operaciones del
PNAEQW vigente, con el Plan Operativo Institucional y no colisiona ni se superpone a otra norma técnica
sobre la materia;

Que, la Unidad de Asesoria Juridica mediante Informe N° D0O00567-2019-MIDIS/PNAEQW-UAJ,
opina que el proyecto de Protocolo presentado por la Unidad de Supervisién, Monitoreo y Evaluacion y
revisado por la Unidad de Planeamiento, Presupuesto y Modernizacién, cumple con las condiciones
sefialadas en la Directiva para la Formulacién, Modificacién y Aprobacion de Documentos Normativos del
Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma, por lo que considera viable su aprobacién y
recomienda mantener vigente el “Protocolo para la supervisién y liberacién en los establecimientos de
alimentos de proveedores del Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma”, con cddigo de
documento PRT-039-PNAEQW-USME, Version N° 1, hasta la finalizacion del servicio alimentario 2019;

Con el visado de la Unidad de Supervisién, Monitoreo y Evaluacion, la Unidad de Planeamiento,
Presupuesto y Modernizacién y de la Unidad de Asesoria Juridica;

En uso de las atribuciones establecidas en el Decreto Supremo N° 008-2012-MIDIS y sus
modificatorias, la Resolucién Ministerial N° 283-2017-MIDIS, y la Resolucién Ministerial N* 081-2019-
MIDIS;

SE RESUELVE:

Articulo 1. APROBAR el “Protocolo para la supervisién y liberacién en los establecimientos de
alimentos de proveedores del Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma”, con cddigo de
documento PRT-039-PNAEQW-USME - Versién N° 2, que forma parte integrante de la presente
resolucién, el mismo que tendra vigencia a partir el Proceso de Compras 2020.

Articulo 2. DISPONER que la Resolucion de Direccidn Ejecutiva N° 438-2018-MIDIS-PNAEQW,
que aprueba el “Protocolo para la supervisién y liberacién en los establecimientos de alimentos de
proveedores del Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma”, con cddigo de documento
normativo PRT-039-PNAEQW-USME - Versién N° 1, se mantenga vigente hasta la finalizacion de la
prestacion del servicio alimentario 2019.

Articulo 3. DISPONER que la Unidad de Comunicacion e Imagen efectte la publicacién de la
presente Resolucién y el “Protocolo para la supervision y liberacion en los establecimientos de alimentos
de proveedores del Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma”, con cédigo de documento
PRT-039-PNAEQW-USME - Versidn N° 2, en el Portal Web Institucional del Programa Nacional de
Alimentacion Escolar Qali Warma (www.galiwarma.gob.pe) y su respectiva difusion.

Registrese y comuniquese.
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PROTOCOLO PARA LA SUPERVISION Y LIBERACION
EN LOS ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS DE PRT-039-PNAEQW-USME
PROVEEDORES DEL PNAEQW

1; OBJETIVO
Establecer el procedimiento para la supervision y liberacién en los establecimientos de
alimentos de proveedores del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma, a fin
de verificar el cumplimiento de la normativa sanitaria vigente y demds requisitos establecidos
por el Programa.

2. ALCANCE
El presente protocolo es de cumplimiento obligatorio por todo el personal del Programa
Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma y proveedores del servicio alimentario,

involucrados en el proceso de supervision y liberacion de raciones y productos en los
establecimientos de los proveedores, durante la ejecucién contractual.

3. BASE NORMATIVA
3.1. Ley N° 26842, Ley General de Salud y sus modificatorias.
3.2. Ley N° 29571, Cédigo de Proteccién y Defensa del Consumidor y sus modificatorias.

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

3.4. Ley N° 30021, Ley de Promocién de la Alimentacién Saludable para Nifos, Nifas y
Adolescentes.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

3.15. Decreto Supremo N° 001-2013-MIDIS, que establece disposiciones para la
transferencia de recursos financieros a comités u organizaciones que se constituyan
para proveer los bienes y servicios del Programa Nacional Cuna Mas y el Programa
Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma.
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3.16.

3.17.

3.18.

3.19.

3.20.

3.21.

3.22.

3.23.

3.24.

3.25.

3.26.

3.27.

3.28.

Decreto Supremo N° 006-2016-MINAGRI, que modifica y complementa normas del
Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado por Decreto Supremo N° 004-
2011-AG.

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

Resolucion Ministerial N° 451-2006-MINSA, que aprueba la Norma Sanitaria para la
Fabricacion de Alimentos a base de granos y otros, destinados a Programas Sociales
de Alimentacion y sus modificatorias.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

4. DOCUMENTOS DE REFERENCIAS

4.1.

4.2.

MAN-009-PNAEQW-UGCTR, Manual del Proceso de Compras del Modelo de
Cogestion para la prestacion del servicio alimentario del Programa Nacional de
Alimentacién Escolar Qali Warma.

CAC/RCP 1-1969 (Rev. 1997 y 2003) - Principios Generales de Higiene de los
Alimentos.
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4.3. NTP ISO 5538 (IDE 113:2004) 2010 (Rev. 2015). Norma Técnica Peruana —Leche y
Productos Lacteos. Muestreo. Inspeccion por atributos.

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

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

4.6. NTP-ISO 2859-1:2013 (revisada el 2018). Norma Técnica Peruana - Procedimientos
de Muestreo para Inspeccionar por Atributos. Parte 1: Esquemas de muestreos
clasificados por limites de calidad aceptable (LCA) para inspeccion lote por lote.

5. ABREVIATURAS

BPAL  :Buenas Practicas de Almacenamiento

BPM : Buenas Practicas de Manipulacién

CTT : Coordinadora o Coordinador Técnico Territorial

DIGESA : Direccién General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria
EA : Especialista Alimentario

El : Especialista Informatico

EPS : Empresa Prestadora de Salud

ETA : Enfermedades Transmitidas por Alimentos

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

IE : Institucién Educativa Publica

IIEE : Instituciones Educativas Publicas
INACAL : Instituto Nacional de Calidad

JUT : Jefa o Jefe de Unidad Territorial
MINSA : Ministerio de Salud

MGL : Monitora o Monitor de Gestion Local
PGH : Principios Generales de Higiene
PHS : Programa de Higiene y Saneamiento

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

SC : Supervisora o Supervisor de Compras

SENASA : Servicio Nacional de Sanidad Agraria

SIGO  : Sistema Integrado de Gestiéon Operativa

SPA : Supervisora o Supervisor de Planta y Alimacenes
USME : Unidad de Supervisién, Monitoreo y Evaluacion
uTt : Unidad Territorial

uTl : Unidad de Tecnologias de la Informacién

6. DEFINICION DE TERMINOS

6.1. Acta de Supervision y Liberacion
Documento que contiene los principales aspectos considerados en la supervisién y
liberacion, y los resultados de la misma, incluyendo las deficiencias a ser resueltas en
plazos definidos.

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

6.3. Aplicativo Informatico
Solucién informatica para la automatizacién de mudltiples tareas como la contabilidad
de una empresa, redaccion y emision de documentos, gestion de almacenes, registro
de datos personales, entre otros.

' Decreto Supremo N° 034-2008-AG, que aprueba el Reglamento de la Ley de Inocuidad de los Alimentos.
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6.4. Batch
Es el proceso mediante el cual un equipo opera lotes de trabajos, a menudo en las
mismas caracteristicas.

6.5. Batch de Produccidn
Se refiere a la producciéon por lotes, es un sistema de produccién en el que los
productos a fabricar van separados en lotes a medida que avanzan por el proceso de
produccion.

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

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

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

6.9. Cantidad de Alimentos a Liberar
Numero en unidades de alimentos liberados para una entrega, lo cual incluye las
unidades adicionales que se emplean para el muestreo y las unidades de reemplazo
(por abolladuras, fracturas, derrames u otros ocasionados durante la distribucién).

6.10. Cantidad de Alimentos a Entregar
Numero en unidades de alimentos que se entregan a las IIEE de manera efectiva,
segun lo establecido en el contrato o adenda.

6.11. Codificaciéon
Combinacién de letras y/o nimeros que identifican un lote, es unico y su forma de
expresion es establecida por el fabricante, ademas, se consigna en el rotulado de cada
unidad de producto de forma indeleble, clara y legible.

6.12. Comité de Compra
Es una organizacion que congrega a representantes de la sociedad civil y entidades
publicas involucradas en el modelo del PNAEQW. Cuenta con capacidad juridica para
la contratacién de bienes y/o servicios necesarios para la prestacion del servicio
alimentario para las usuarias y los usuarios de los niveles inicial, primaria y secundaria
de las IIEE a ser atendidas por el PNAEQW.

6.13. Defectos
Ocurre en un producto cuando una o varias caracteristicas de calidad e inocuidad no
satisfacen las Especificaciones Técnicas establecidas por el PNAEQW. (No
conformidad).

6.13.1. Defectos Criticos

Defecto que hace al producto no inocuo, por ejemplo:

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

b) Envases hinchados.

c) Visualizaciéon de mohos (filamentos blanquecinos, verdes o negros).

d) Caidas de cierre.

2 Decreto Supremo N° 007-98-SA, Reglamento sobre vigilancia y control sanitario de alimentos y bebidas.
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6.14.

6.15.

6.16.

6.17.

6.18.

e) Abolladuras que comprometan la hermeticidad del envase.

f)  Rotura del sello de hermeticidad (sellado no hermético).

g) Desprendimiento de barniz u éxido en el interior del envase (en contacto
con el alimento).

h) Materias extranas ajenas a la naturaleza del producto insectos vivos o
muertos (moscas, cucarachas, u otros que pongan en riesgo la salud de
los usuarios), excreta de animales, piedra, aguja, metal, vidrio, astilla,
entre otros.

i)  Otros que afecten la inocuidad del producto.

6.13.2. Defecto Mayor

Defecto que hace al producto inadecuado para su uso, por ejemplo:

a) Defecto de composicién (presencia de precipitados, grumos, u otros).

b) Integridad del envase (presencia de oxidacién en el exterior en el envase).

c) Informacion de rétulo con defectos (rotulado con tinta no indeleble, doble
codificacion o ilegible).

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

6.13.3. Defecto Menor

Es un incumplimiento de la especificacion técnica que no hace a la unidad
inadecuada para su uso, por ejemplo:

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

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

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

d) Otros defectos que no afecten la calidad sanitaria del producto.

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

Documentacion Conforme

Documentos que cumplen los requisitos establecidos en las Especificaciones Técnicas
de Alimentos para la prestacion del servicio alimentario, contrato del proveedor, Bases
Integradas del Proceso de Compras y Manual del Proceso de Compras.

Documentacion No Conforme

Documentos que incumplen uno o més requisitos establecidos en las Especificaciones
Técnicas de Alimentos para la prestacion del servicio alimentario, contrato del
proveedor, Bases Integradas del Proceso de Compras y Manual del Proceso de
Compras.

Documentacién Incompleta

Documentos que no contienen uno 0 mas requisitos establecidos en las
Especificaciones Técnicas de Alimentos, Bases Integradas del Proceso de Compras y
Manual del Proceso de Compras.

Error Material o de Forma

Es aquel error cuya correccion no varia el contenido del acto administrativo en que se
produjo, de modo que éste subsista con los mismos efectos y alcance, una vez que
haya sido subsanado?.

3 file:///Dialnet-ErrorMaterial ErrorDeHechoY ErrorDeDerechoConceptoY M-246395 . pdf
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6.19.

6.20.

6.21.

6.22.

6.23.

6.24.

6.25.

6.26.

6.27.

6.28.

6.29.

Enfermedades Transmitidas por Alimentos
Enfermedad de caracter infeccioso o toxico que es causada o que se cree que es
causada, por el consumo de alimentos o de agua contaminada.

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

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

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

Intoxicaciones Alimentarias

Son las ETA producidas por la ingestion de toxinas formadas en tejidos de plantas o
animales o de productos metabdlicos de micro-organismos en los alimentos, o por
sustancias quimicas que se incorporan a ellos de modo accidental, incidental o
intencional en cualquier momento desde su produccion hasta su consumo®.

Instrumentos de Supervision

Formatos, actas y aplicativos implementados por el PNAEQW para el recojo de
informacion durante el proceso de supervision y liberacion de productos y raciones en
los establecimientos de los proveedores.

Liberacién de Productos/Raciones

Accién mediante la cual, personal del PNAEQW confirma que el establecimiento del
proveedor y los alimentos evaluados cumplen los requisitos establecidos por el
PNAEQW y autoriza su liberacién para ser distribuidos a las IIEE, previa verificacion de
la carga y estiba.

Lote
Una cantidad determinada de un alimento producida en condiciones esencialmente
iguales y en el mismo periodo (ciclo de fabricacion).

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

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

Muestreo Estratificado

Método de muestreo probabilistico que consiste en dividir a todo el universo o
poblacion sobre la cual se realiza la investigacion en diferentes subgrupos.
Generalmente, estos estratos se conforman de elementos que comparten
caracteristicas similares.

Una vez estratificada la poblacion, se debe seleccionar al azar los elementos finales de
cada uno de los estratos de forma proporcional, conformando de esta manera
la muestra.

* CAC/RCP 1-1969, Principios generales de higiene de los alimentos.

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

® Resolucién Ministerial N° 222-2009/MINSA, que aprueba la Norma Sanitaria para el procedimiento de atencién de alertas
sanitarias de alimentos y bebidas de consumo humano.
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6.30. Muestra Representativa
Es una unidad o unidades que poseen las mismas caracteristicas y cuyo resultado
representa a todo el lote.

6.31. Numero de Supervisiones - Modalidad Raciones
Cantidad de supervisiones realizadas en cada establecimiento del proveedor,
sustentadas en las Actas de supervision y liberacion (Anexo N° 07) suscritas por turno
y dia, las cuales deben estar registradas en el SIGO.

6.32. Numero de Supervisiones - Modalidad Productos
Cantidad de supervisiones realizadas en cada establecimiento del proveedor,
sustentadas en las Actas de supervision y liberaciéon (Anexo N° 07) suscritas por dia,
las cuales deben estar registrados en el SIGO.

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

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

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

6.36. Procedimiento de Muestreo
Es la obtencion de una muestra representativa del objeto de evaluaciéon de la
conformidad, de acuerdo con un procedimiento que permite determinar el nimero de
unidades de muestra requeridas para tomar una decisién exacta de la inspeccion.

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

6.38. Programa de Higiene y Saneamiento

Conjunto de procedimientos de limpieza y desinfeccién, aplicados a instalaciones,
ambientes, equipos, utensilios y superficies, con el propédsito de eliminar materias
objetables, asi como reducir considerablemente la carga microbiana y otros peligros,
que impliquen riesgo de contaminacién para los alimentos. Incluye contar con las
medidas para un correcto saneamiento de servicios basicos (agua, desagtie, residuos
sélidos), asi como para la prevencién y control de plagas, asimismo incluye los
ambientes donde se almacenan envases destinados a contener alimentos. Los PHS se
formulan en forma escrita manteniendo los registros para su aplicacién, seguimiento y
evaluacion®.

6.39. Rastreabilidad
Capacidad para seguir el desplazamiento de un alimento a través de una o varias
etapas especificadas de su produccién, transformacion y distribucion©.

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

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

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

1% Decreto Legislativo N° 1062, que aprueba la Ley de inocuidad de los alimentos.
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6.40.

6.41.

6.42.

6.43.

6.44.

6.45.

Rotulo o Etiqueta
Cualquier marbete, marca, imagen u otra materia descriptiva o grafica, que se haya
escrito, impreso, marcado en alto o bajo relieve o adherido al envase de un alimento.

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

Sistema Integrado de Gestién Operativa

Es una solucién web que atiende procesos operativos de las Unidades Técnicas de
Sede Central y UT del PNAEQW. Se encarga de agrupar a los aplicativos de gestion
operativa de la entidad en mdédulos, con la finalidad de compartir informacién que
permita administrar, monitorear y supervisar los diferentes procesos que son realizados
en las UT del PNAEQW.

Sistema HACCP

Sistema que permite identificar, evaluar y controlar peligros que son significativos para
la inocuidad de los alimentos, asimismo, prioriza el control del proceso sobre el analisis
del producto final'!.

Tamano del Lote
Es el numero de unidades de producto del que consta un lote.

Unidad No Conforme

Es una unidad de producto (materia prima, insumo o producto terminado) que no
cumple un requisito de la Especificacion Técnica de los Alimentos — Modalidad
Raciones y Modalidad Productos, de acuerdo a lo establecido en el presente protocolo.

7. RESPONSABILIDADES

Las jefas y los jefes, proveedores, asi como el personal bajo cualquier modalidad de
contratacion por el PNAEQW, son responsables del cumplimiento y adecuada aplicacion de
lo establecido en el presente documento normativo.

8. DISPOSICIONES GENERALES

8.1

8.2

8.3

8.4

La designacion de las o los SPA para las actividades relacionadas al proceso de
supervisién y liberacion en el establecimiento del proveedor, lo realiza lao el CTT de la
UT y/o de forma aleatoria la USME.

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

La supervisién y liberacion de alimentos se inicia cuando la o el SPA recibe el
expediente de liberacién con los documentos obligatorios, presentados por el
proveedor.

En las supervisiones, la o el SPA cuenta con los siguientes documentos:

a) Fotocheck o carta de presentacién del PNAEQW.

b) Controles médicos de salud (baciloscopia y coprocultivo, y copia del Documento
de identidad (DNI, Carnet de extranjeria, etc., del personal manipulador),
realizado con una frecuencia semestral.

¢) Manual del Proceso de Compras (fisico o digital).

d) Bases Integradas del Proceso de Compras (fisico o digital).

e) Contrato del proveedor y adendas, de corresponder (fisico o digital).

" Resolucién Ministerial N° 449-2006/MINSA, que aprueba la Norma sanitaria para la aplicacién del sistema HACCP en la
fabricacién de alimentos y bebidas.
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8.5

8.6

8.7

f) Especificaciones Técnicas de Alimentos del PNAEQW vigente (fisico o digital).
g) Compromisos asumidos por el proveedor (fisico o digital).

h) Protocolo e instrumentos de supervision (fisico o digital).

i) Protocolo para el Manejo de Productos No Conformes (fisico o digital).

i) Token.

k) Acta anterior de supervision y liberacion a establecimiento del proveedor.

La o el SPA registra en el SIGO, las evidencias fotograficas y/o audiovisuales de las
condiciones higiénicas sanitarias del establecimiento, evaluacién de las caracteristicas
fisicas y organolépticas de los productos u observaciones identificadas, a efectos de
sustentar los hechos verificados durante el desarrollo de la actividad de supervision y
liberacién, como minimo de lo siguiente:

Modalidad productos

- Zona de ingreso del establecimiento (fachada y alrededores del area externa).

- Instalaciones del establecimiento (zona de almacenamiento de productos).

- Verificacion de existencias, en la que se visualice el lote del producto a liberar.

- De las 200 unidades de cada lote muestreado para la inspeccién inicial.

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

- Del vehiculo con el total de productos que se distribuiran a las IIEE.

- De cada observacion identificada.

Modalidad raciones

- Zona de ingreso del establecimiento (fachada y alrededores del area externa).

- Del ambiente de proceso de crudos y cocidos, donde se visualice los equipos del
establecimiento (horno, amasadora, divisora, coches, bandejas de horneado, entre
otros).

- De las 200 unidades de cada lote de producto industrializado muestreado para la
inspeccion inicial.

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

- De un vehiculo con el total de productos que se distribuiran a las IIEE.

- De cada observacion identificada.

La o el SPA tiene en cuenta lo siguiente, para la modalidad raciones:

= Verifica el stock de seguridad de sdlido y bebible industrializado, lo cual debe ser
para tres (03) dias de atencioén a fin de garantizar la prestacion del servicio
alimentario ante situaciones imprevistas, registrando el mismo en el Acta de
supervision y liberacion (Anexo N° 07), por turno y dia. Dicho stock de seguridad
una vez utilizado se repone en un plazo maximo de cinco (05) dias habiles.

= Que la produccion y liberacion total del alimento preparado para un mismo item
se realiza en un Unico establecimiento.

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

= Que laracion completa se integra en un solo establecimiento, segun lo declarado
en el Proceso de Compras, ya que los componentes de la racion no se entregan
por separado.

La o el SPA registra las observaciones realizadas durante la supervision, en el Acta de
supervision y liberacién (Anexo N° 07), de forma objetiva, clara, concisa y precisa, no
sesgada. La redaccién, orden y ortografia son impecables y guardan relacién con la
supervision realizada. En caso de ser levantada en formato fisico no presenta
enmendaduras.
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8.8 La documentacion generada en el proceso de supervision y liberacion se mantiene en

8.9

8.10

8.11

8.12

el acervo documentario de la UT, bajo custodia de la o el CTT, conservados y
clasificados por item y/o proveedor, en fisico y/o en el SIGO, en forma cronoldgica,
permitiendo su trazabilidad.

La informacién correspondiente a la supervision y liberacion se registra directamente
en la aplicacion informatica del PNAEQW, durante las actividades de supervision y
liberacién.

Después del envio de informacion al SIGO, se efectua la firma digital del Acta de
supervision y liberacion (Anexo N° 07), por parte del personal responsable de la
supervision y el responsable de control de calidad del establecimiento.

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

En caso fortuito o de fuerza mayor, no sea posible realizar la firma digital del Acta de
supervision y liberacion (Anexo N° 07), el personal responsable de la supervision y
liberacion del establecimiento realiza el registro de la evidencia (fotografica y/o video)
que dificulta la firma digital del acta y previa comunicacién a su jefa o jefe inmediato,
utiliza el formato en fisico.

9. DISPOSICIONES ESPECIFICAS

9.1

Planificacion

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

9.1.2 Lao el JUT gestiona los recursos humanos, logisticos y financieros necesarios
para la ejecucién de la supervisiéon y liberacion en los establecimientos de
alimentos de proveedores ubicados en su ambito de intervencion.

9.1.3 La o el CTT mantiene actualizado el registro de la programacion del personal
de las o los SPA en el SIGO.

Sobre la presentacion de documentos por el proveedor

9.2.1 Elproveedor presenta a la UT, por mesa de partes o mediante los canales que
el PNAEQW establezca para dicho fin, su expediente de liberacién completo y
conforme con los requisitos obligatorios para la liberaciéon de las raciones o
productos, debidamente firmado (en todas las hojas) por la o el representante
comun y/o legal del proveedor, conforme a los plazos establecidos.

9.2.2 El proveedor es responsable de la informacién contenida en su expediente de
liberacion.

9.2.3 Parala modalidad raciones, la documentacién se presenta a la UT, en el plazo
minimo de cuatro (04) dias habiles antes de su liberacién, para productos
industrializados; o uso, para materias primas e insumos.

La documentacion esta referida a los productos almacenados en su
establecimiento (incluyendo el stock de seguridad), de acuerdo al siguiente
detalle:

a) Los requisitos obligatorios establecidos en las Especificaciones Técnicas
de los Alimentos.
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9.3

9.4

9.24

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

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

d) Copia simple de factura o boleta y copia simple de guia de remision,
consignando en al menos uno de ellos el nombre del producto, marca,
cantidad, presentacion y lote.

e) Kardex donde se verifique los saldos de stock de las materias primas,
insumos y productos industrializados.

Para la modalidad productos, la documentacion se presenta a la UT, en el plazo
minimo de trece (13) dias habiles, antes del inicio del plazo de distribucién; de
acuerdo al siguiente detalle:

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

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

c) Copia simple de la carta de distribuidor autorizado que acredite la
procedencia del alimento, en caso sea fabricante no aplica.

d) Copia simple de factura o boleta y copia simple de la guia de remision,
consignando en al menos uno de ellos el nombre del producto, marca,
cantidad, presentacion y lote.

e) Kardex donde se verifique los saldos de stock de las materias primas,
insumos y producto industrializado.

Programacion de SPA

9.3.1

9.3.2

Una vez que el proveedor ingresa el expediente de liberacion a la UT, la o el
CTT y/o aleatoriamente los o las especialistas en supervisién de la USME
programan al SPA para la revisién documentaria, en este Ultimo caso puede
programar la o el SPA de la misma o distintas UT.

Asimismo, de contar con el informe del SPA, el mismo que da conformidad a
los requisitos obligatorios presentados por los proveedores, la o el CTT y/o
aleatoriamente las o los especialistas en supervision de la USME programan al
SPA para la supervisiéon y liberacién en los establecimientos de los
proveedores.

De la revision y verificacion de documentos

9.4.1

9.4.2

9.4.3

La o el SPA verifica los documentos obligatorios asignados para la liberacién,
teniendo en consideracion las Especificaciones Técnicas de Alimentos para la
prestacion del servicio alimentario y las Bases Integradas del Proceso de
Compras.

Los documentos emitidos por las autoridades sanitarias, presentados por los
proveedores, son contrastados y verificados en el portal web de dichas
entidades y/o a través de los canales que se implementen para este fin.

Para la verificacion de los documentos presentados por los proveedores,
emitidos por instituciones publicas o privadas, la o el JUT puede solicitar a
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9.4.4

9.4.5

9.4.6

9.4.7

9.4.8

9.4.9

9.4.10

9.4.11

estos la verificacion de la autenticidad del documento, de ser necesario; lo cual
no afecta la supervision y liberaciéon hasta la obtencién del resultado.

La o el EA comunican via correo electronico y/o mediante informe a la o el JUT,
la conformidad de los voltimenes y presentacion de alimentos (considerando el
nimero de las usuarias y los usuarios) y su registro en el SIGO, para
conocimiento de la o el SPA a cargo de la revision del expediente de liberacion.

Se considera documentacion COMPLETA, cuando el expediente presentado
por el proveedor, cuenta con todos los documentos sefalados en el numeral
9.2.3 para modalidad raciones y el numeral 9.2.4 para la modalidad productos.
De no contar con algin documento exigido, la documentacion se considera
INCOMPLETA.

Se considera documentacion CONFORME, cuando los documentos
presentados por el proveedor cumplen los requisitos especificos establecidos
en las Especificaciones Técnicas de Alimentos para la prestacién del servicio
alimentario, Bases Integradas del Proceso de Compras y el presente
documento normativo, de ser el caso. De no cumplir con estos requisitos, la
documentacién es considerada NO CONFORME. Por ejemplo:

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

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

=  Sj el material de envase del producto descrito en el certificado de
inspeccién y registro sanitario no corresponden a lo requerido por el
PNAEQW, segun las Especificaciones Técnicas de Alimentos para la
prestacion del servicio alimentario.

=  Sila factura o boleta de venta presentada no es coherente con la guia
de remisién y/o el kardex.

La o el SPA emite su informe a la o el JUT con el visto bueno de la o el CTT,
con el resultado de la evaluaciéon de los documentos presentados por el
proveedor (Anexos N° 08 y 09), en un plazo no mayor a cuatro (04) dias habiles
a partir de la presentacion del expediente a la UT, para la modalidad productos;
y un (01) dia habil, para la modalidad raciones, periodo en el cual efectia el
registro de los productos a liberar y/o usar, en el SIGO.

En caso el informe emitido por la o el SPA sea de conformidad, es decir que el
expediente es COMPLETO y CONFORME, se procede a realizar la supervision
y liberacién en el establecimiento del proveedor, segin la programacion.

La o el JUT notifica al proveedor, via correo electrénico, el informe de
conformidad o no conformidad, en un plazo de un (01) dia habil.

En caso el informe emitido por la o el SPA sea de no conformidad, es decir que
la documentacion sea no conforme y/o incompleta, el proveedor de la
modalidad productos, tiene un plazo maximo de dos (02) dias habiles; y para
la modalidad raciones, un (01) dia habil, posterior a la notificacion efectuada
por la UT (via correo electronico), para levantar la observacion, la misma que
debe ser presentada a la UT, debidamente firmada por el proveedor.

La o el SPA presenta un informe con el resultado de la evaluacion de los
documentos presentados para el levantamiento de observaciones, en el plazo
no mayor a un (01) dia habil en ambas modalidades de atencién. De ser la
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9.5

9.4.12

documentacién completa y conforme se procede de acuerdo lo establecido en
el numeral 9.4.9. En cambio, de ser no conforme la o el SPA presenta un
informe sustentando los incumplimientos a la o el JUT, para las acciones
correspondientes.

El informe de la o el SPA correspondiente a la revisién documentaria (Anexos
N°08 y 09) sustenta el cumplimiento o incumplimiento de los requisitos
obligatorios de cada de uno de los alimentos, seguln lo establecido en las
Especificaciones Técnicas de Alimentos para la prestacion del servicio
alimentario, Bases Integradas del Proceso de Compras, contrato suscrito por
el proveedor y adendas, de ser el caso.

De la supervision y liberacion en el establecimiento del proveedor

9.5.1

9.5.2

9.5.3

9.54

9.5.5

9.5.6

9.5.7

9.5.8

9.5.9

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

En el caso de la modalidad raciones, la supervisién y liberacién en el
establecimiento del proveedor, es diaria y por turno.

La o el SPA realiza las supervisiones, porta indumentaria adecuada, completa
(calzado cerrado, mandil, toca, protector naso bucal y guantes) y respeta las
normas de higiene y seguridad del establecimiento. Asimismo, debe contar con
la documentacion detallada en el numeral 8.4 y las herramientas, equipos e
instrumentos proporcionados por el PNAEQW.

La o el SPA, antes de dirigirse al establecimiento, verifica si el establecimiento
del proveedor programado cuenta o no con observaciones resultantes de la
evaluacion de las condiciones higiénico sanitarias realizadas en la visita
anterior, a fin de constatar su cumplimiento.

La o el SPA se presenta con el representante legal del proveedor y responsable
de control de calidad del establecimiento.

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

En la modalidad raciones, la o el SPA se presenta en el establecimiento del
proveedor, antes del inicio de la produccién de alimentos, a fin de verificar todo
el proceso productivo.

En la modalidad productos, la o el SPA permanece en el establecimiento de
almacenamiento de productos en el horario programado, a fin de realizar las
actividades de supervision y liberacion asignadas.

La supervision se realiza con el acompanamiento del responsable de control
de calidad del establecimiento, en forma obligatoria, el mismo que cumple con
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9.5.10

9.5.11

9:5:12

todos los requisitos establecidos en las Bases Integradas del Proceso de
Compras.

La o el SPA inicia la supervisién y liberacion en el establecimiento del
proveedor con la verificacién de las causales de suspension, validando la
siguiente documentacion:

= Original de la Licencia de Funcionamiento correspondiente a la direccién
y actividad realizada en el establecimiento, vigente.

=  Requisitos establecidos segun las bases integradas para el profesional
de control de calidad del establecimiento.

= Certificado de PGH, para establecimientos de almacenamiento; y
Certificacion de Validaciéon Técnica Oficial del Plan HACCP, para
establecimientos de produccién de alimentos, vigentes y emitidos por la
autoridad sanitaria vigente, segun corresponda.

= Control médico semestral que incluya al menos los examenes médicos
de baciloscopia y coprocultivo del personal manipulador de alimentos
acreditado con documento de identidad (DNI, carnet de extranjeria, etc),
realizados en los establecimientos de salud del MINSA o ESSALUD
(minimo categoria I-3) o clinicas afiliadas al sistema EPS.

=  Certificados de Saneamiento Ambiental del establecimiento (frecuencia
trimestral), conforme al Decreto Supremo N° 022-2001-SA, la
Resolucién de autorizacién para dicha actividad, el informe técnico
detallando los servicios de saneamiento realizados y los productos
quimicos utilizados (autorizados por el MINSA) para las siguientes
actividades:

v Desinsectacion.
v" Desratizacion.
v Desinfeccion.
v' Limpieza y desinfeccion de tanques de almacenamiento de agua.
v Limpieza de tanque séptico, en caso corresponda.
= Cernificado y/o informe del anadlisis del agua utilizado en el
establecimiento.
= Registro sanitario del hielo utilizado (de corresponder).

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

=  La causal incurrida y sustento del motivo de la suspensién.

= El plazo indicado por el proveedor para el levantamiento de la
suspension, el mismo que no debe ser mayor a cinco (05) dias habiles.

=  Tomas fotograficas y audiovisuales que evidencien dicha situacion.

Dejar una copia del Acta de supervision y liberacion (Anexo N° 07),
debidamente firmada por la persona que lo atendio, en caso ésta se niegue a
firmar se coloca en el acta SE NEGO A FIRMAR, siendo plenamente valido
dicho documento. Al respecto, la o el SPA presenta su informe (Anexo N° 11),
alaoel JUT, con el visto bueno de la 0 el CTT, en un plazo de veinticuatro (24)
horas, para las acciones correspondientes.

Seguidamente, en caso que no existan causales de suspension, la o el SPA
verifica el cumplimiento de los compromisos asumidos por el proveedor, lo cual
consigna expresamente en el Acta de supervision y liberacién (Anexo N° 07),
precisando si cumplié o incumplié con los referidos compromisos. Asimismo,
culminado el proceso de supervisién y liberacion, en caso el proveedor no
cumplié con levantar las observaciones de la supervisién anterior, la o el SPA
elabora un informe a la o el JUT con el visto bueno de la o el CTT, detallando
los incumplimientos del proveedor (Anexo N° 11), debidamente sustentado, en
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9.56.13

9.5.14

9.5.15

9.5.16

9.5.17

9.5.18

9.5.20

el plazo maximo de dos (02) dias habiles, el mismo que es puesto de
conocimiento de la o el SC, para las acciones correspondientes.

En la modalidad raciones, la o el SPA verifica la existencia del stock de
seguridad para tres (03) dias de atencién para los sdlidos y bebibles
industrializados, conforme lo establecido en las Bases Integradas del Proceso
de Compras, lo cual es consignado expresamente en el Acta de supervisién y
liberacién (Anexo N° 07).

Acto seguido, la o el SPA realiza la verificacion de las condiciones higiénico
sanitarias del establecimiento del proveedor: planta (en cada proceso
productivo) y/o almacén, aplicando la Ficha de Supervision al establecimiento
del proveedor — Modalidad Raciones/Productos (Anexos N° 02 y 03), segun la
frecuencia establecida en los numerales 9.10.1 y 9.10.2.

Durante la verificacion de las condiciones higiénico sanitarias, produccion y/o
almacenamiento de alimentos, en el establecimiento del proveedor, se revisa
la implementacién de los Manuales de BPM, BPAL, PHS y Plan HACCP, segun
corresponda, mediante la constatacion del cumplimiento de los procedimientos
establecidos en dichos documentos, los mismos que se sustentan en los
registros de controles llevados por el proveedor para garantizar la calidad e
inocuidad de los alimentos.

La o el SPA formula preguntas al personal que se encuentra trabajando en el
establecimiento, referidas al PCC, medicién de limites criticos y verificacion del
Sistema HACCP, los PGH y como su cumplimiento repercute en la inocuidad
de los alimentos.

Si el resultado de la evaluacion higiénico sanitaria del establecimiento es
“satisfactorio”, el establecimiento se encuentra habilitado para continuar con la
evaluacién de los productos a liberar. En caso el resultado de la evaluacién
higiénico sanitaria sea “no satisfactorio”, la o el SPA suspende la supervisién y
liberacion, recoge evidencias fotogréficas y/o audiovisuales correspondientes
y registra este hecho en el Acta de supervision y liberacién (Anexo N° 07),
precisando el plazo indicado por el proveedor para el levantamiento de las
observaciones, considerando maximo cinco (05) dias habiles.

En caso se evidencie observaciones que no estén contempladas como
causales de suspension, la o el SPA levanta el Acta de supervisién y liberacion
(Anexo N° 07), detallando las observaciones evidenciadas. El levantamiento de
dichas observaciones se verifica en la préxima supervisiéon y liberacion
modalidad productos, y cada (15) dias en la modalidad raciones.

En la modalidad raciones, se programa a una o un SPA, distinto a la o el
programado para la supervision del proceso productivo y liberacion, con la
finalidad que realice la verificacion de las condiciones higiénico sanitarias del
establecimiento del proveedor con la frecuencia establecida en el numeral
9.6.1., durante la cual el PNAEQW puede realizar la verificacion de
higienizacion de las superficies en contacto con los alimentos, cuyo resultado
se consigna en el Acta de supervision y liberacién (Anexo N° 07). En caso
obtenga resultado no conforme, el proveedor debe adoptar las acciones
correctivas inmediatas.

La o el SPA designado para ejecutar la supervision de la produccion y/o
liberacion de raciones producidas en los establecimientos de produccion
continua, solo puede retirarse cuando se haga presente la o el SPA
programado para el siguiente turno; y en caso este ultimo no se presente
informa inmediatamente a la 0 el CTT y espera sus instrucciones.
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9.6 Evaluacion de productos

9.6.1 La o el SPA, previa conformidad de las existencias de los lotes de productos
en el establecimiento del proveedor, realiza el muestreo y evaluacion de los
productos de acuerdo a lo establecido en el Anexo N° 01 - Muestreo y
verificacion de las caracteristicas fisicas y organolépticas de alimentos del
PNAEQW, considerando lo siguiente:

a)
b)
c)

d)

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

Para el muestreo de conservas de productos pesqueros y acuicolas, aplica
la NTP 700.002 (2012), Plan de Muestreo 1, nivel de inspeccién I.

Para el muestreo de los alimentos envasados, aplica la NTP ISO 2859-1
(2013) revisada el 2018, nivel de inspeccidn S-2 (Apéndice 3).

Para el muestreo de alimentos producidos en el establecimiento del
proveedor (excepto los indicados en los literales a), b) y c), productos de
panificacién y alimentos preparados, aplica la NTP ISO 2859-1 (2013)
revisada el 2018, nivel de inspeccién S-2 (Apéndice 3).

9.6.2 Si el resultado de la evaluacién es CONFORME, la o el SPA autoriza la
liberacién de los alimentos.

9.6.3 Si el resultado de la evaluacién es NO CONFORME, la o el SPA:

En la modalidad productos

a)

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

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

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

Comunica a la UT mediante informe, adjuntando copia simple del Acta de
supervision y liberaciéon (Anexo N° 07), copia simple del certificado o
informe de inspeccion, copia simple de la factura o boleta y guia de
remision y el registro fotografico y/o audiovisual, conforme a lo establecido
en el Protocolo para el Manejo de Productos No Conformes.

Culmina la evaluacién de los deméas productos y genera el
Acta de supervision vy liberacion (Anexo N° 07), indicando la suspensién
de las actividades de supervisién y liberacion, hasta que el proveedor
presente otro lote de producto para su evaluacién.

En la modalidad raciones

a)

b)

c)

d)

Suspende la liberacion del Ilote del producto observado en el
establecimiento y/o no autoriza el uso de la materia prima o insumo de ser
el caso.

En caso el proveedor no cuente con otro lote de producto para la
liberacion, la o el SPA puede autorizar el uso del stock de seguridad, de
acuerdo a los lineamientos establecidos por el programa y conforme a lo
establecido en las Bases Integradas del Proceso de Compras.

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

Genera el Acta de supervision y liberaciéon (Anexo N° 07) donde se
consigna los motivos de la no conformidad y la informacién del lote de
producto observado (nombre del producto, presentacion, cantidad, lote,
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fecha de vencimiento, registro sanitario, autorizacion del uso de stock de
seguridad de corresponder, entre otros.

e) Comunica a la UT mediante informe, adjuntando copia simple del Acta de
supervision vy liberacién (Anexo N° 07), copia simple del certificado o
informe de inspeccién, copia simple de la factura o boleta y guia de
remision y el registro fotografico y/o audiovisual, conforme a lo establecido
en el Protocolo para el Manejo de Productos No Conformes.

9.6.4 En el caso de la modalidad productos, durante el desarrollo de la actividad de

evaluacion de productos, el proveedor debe entregar a la o el SPA el
cronograma (fecha y horario) de la carga y estiba de acuerdo a su plan de rutas.
La o el SPA consigna en el Acta de supervision y liberacion (Anexo N° 07) la
entrega de dicho documento.

9.7 Verificacion de la elaboracion del componente sélido

9.7.1

9.7.2

9.7.3

9.74

9.7.5

En el caso de la modalidad raciones, la supervisiéon del proceso productivo es
diaria y por turno, y la liberacion se realiza por turno.

Con la conformidad de las materias primas e insumos, la o el SPA realiza la
verificacion del cumplimiento de las dosificaciones y formulaciones
establecidas en las Especificaciones Técnicas de Alimentos para la prestacién
del servicio alimentario, siguiendo todas las etapas del proceso productivo,
segun producto a elaborar, a fin de verificar que el responsable de control de
calidad del establecimiento del proveedor, cumpla con los controles
establecidos en su plan HACCP, manuales BPM, BPAL y PHS y su correcta
aplicacion.

La o el SPA realiza la evaluacion de productos durante el proceso productivo
por cada batch de produccién, segun lo establecido en el numeral 3, del Anexo
N°01.

La o el SPA registra dicha verificacidon en linea en la aplicacion informatica
(mddulo Liberacién), aplicando la Ficha de Evaluacion del Producto, Materia
Prima/lnsumo, Bebible o Componente Sdlido (Anexo N° 04) y Ficha de
Verificacion de la Elaboracién del Componente Solido -Modalidad Raciones
(Anexo N° 05).

Si el resultado de la evaluacién fisico organoléptica del componente sélido y
huevo sancochado es CONFORME, la o el SPA autoriza su liberacion; en caso
de ser NO CONFORME, procede de acuerdo a lo establecido en el Protocolo
para el Manejo de Productos No Conformes.

9.8 Inspeccion de vehiculos

9.8.1

En el caso de la modalidad productos:

= Culminada la evaluacion de productos y habiendo autorizado la liberacién,
la 0 el SPA realiza la verificacidon de las condiciones higiénico sanitarias
del(los) vehiculo(s) de transporte.

= En caso la verificacion del vehiculo de transporte no se realice al 100% de
los vehiculos contemplados en el cronograma y plan de rutas del
proveedor, la o el SPA sustenta debidamente, teniendo en cuenta el
modelo del informe de liberacion Modalidad Productos/Raciones (Anexo
N° 10), el motivo por el cual no se pudo realizar dicha actividad.

= La o el SPA registra la verificacién de las condiciones higiénico sanitarias
del vehiculo de transporte, carga y estiba en la aplicacién informatica
(modulo liberacion), segun la ficha (Anexo N° 06), Ficha de Verificacion de
Vehiculo de Transporte, Carga y Estiba de Alimentos.
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= Sj el resultado de la evaluacién del vehiculo es CONFORME, la o el SPA
autoriza la carga y estiba de los alimentos y su distribucién a las IIEE.

= Si el resultado de la evaluacion del vehiculo es NO CONFORME la o el
SPA no autoriza la carga y estiba, e indica al proveedor que tome las
acciones correctivas inmediatas y evalia nuevamente el vehiculo.

9.8.2 En la modalidad raciones:

= Una vez autorizada la liberacion, la o el SPA realiza la verificacién de las
condiciones higiénico sanitarias del 100% de vehiculos de transporte, lo
cual, registra en la aplicacién informatica (modulo liberacién), segtn la
ficha (Anexo N° 06), Ficha de Verificacion de Vehiculo de Transporte,
Carga y Estiba de Alimentos.

=  Si el resultado de la evaluacion del vehiculo es CONFORME, la o el SPA
autoriza la carga y estiba de los alimentos y su distribucion a las IIEE.

= §ij el resultado de la evaluacion del vehiculo es NO CONFORME, la o el
SPA no autoriza la carga y estiba e indica al proveedor que tome las
acciones correctivas inmediatas y evalua nuevamente el vehiculo.

9.9 Finalizacion de la supervision y liberacion

9.9.1 Para los casos de incumplimientos al contrato o situaciones que impliquen
riesgo a la salud publica, la o el SPA reporta por la via més rapida el evento a
la o el CTT, quien comunica inmediatamente a la o el JUT para que adopte las
medidas del caso y comunique a la USME, en un plazo no mayor de
veinticuatro (24) horas, adjuntando el Acta de supervision y liberacion (Anexo
N° 07), asi como las evidencias correspondientes, en el marco del Protocolo
para el Manejo de Productos No Conformes, lo cual regulariza mediante un
informe dirigido a la o el JUT, con el visto bueno de la o el CTT y con copia a
la 0 el SC (Anexo N° 11), Modelo de informe de incumplimientos - Modalidad
Raciones/Productos.

9.9.2 Culminada la supervision y liberacién, la o el SPA presenta a la o el JUT con el
visto bueno de la o el CTT, con copia a la o el SC, su informe de liberacién
(Anexo N° 10), adjuntando a dicho documento, las Actas de supervision y
liberacion (Anexo N° 07), registro fotografico y de ser el caso registro
audiovisual, incluyendo ademas copia de la licencia de funcionamiento, de la
Resolucion Directoral que otorga certificacion de principios generales de
higiene o validacién técnica oficial del Plan HACCP, del certificado de
saneamiento ambiental y del documento que acredita el control médico
realizado al personal manipulador de alimentos. Estos documentos se adjuntan
cada vez que se renueven. Dicho informe se presenta en los siguientes plazos:

= Modalidad Raciones: maximo tres (03) dias habiles después de culminada
la programacién del establecimiento asignado.

= Modalidad Productos: maximo cinco (05) dias habiles después de
culminado el proceso de liberacién con la carga y estiba.

9.10 De los instrumentos de supervision y liberacién

Los instrumentos de supervision y liberacion se registran en linea en el aplicativo
informatico del PNAEQW.

9.10.1 Ficha de Supervision al Establecimiento del Proveedor — Modalidad
Raciones (Anexo N° 02)

La frecuencia de aplicaciéon de la ficha es cada quince (15) dias calendarios, al
inicio del primer turno de produccion o para el levantamiento de la suspensién
al establecimiento generada por riesgo a la inocuidad de los alimentos. La
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9.10.2

9.10.3

Ficha de Supervisién se registra en linea en la aplicacion informatica del
PNAEQW, por establecimiento.

Ficha de Supervision al Establecimiento del Proveedor — Modalidad
Productos (Anexo N° 03)

La frecuencia de aplicacion de la ficha es antes del inicio de cada liberacion
regular o para el levantamiento de la suspensién al establecimiento generada
por riesgo a la inocuidad de los alimentos. La Ficha de Supervision se registra
en linea en la aplicacién informatica del PNAEQW, por establecimiento.

Ficha de Evaluacion del Producto, Materia Prima/lnsumo, Bebible o
Componente Sélido (Anexo N° 04)

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

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

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

= Datos por tipo de alimento (materia prima/insumo, alimento preparado,
alimento de procesamiento primario o alimento industrializado).

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

= Resultados de la verificacion fisico organoléptico del alimento preparado
o alimento de procesamiento primario o industrializado.

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

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

Ficha de Verificacion de la Elaboracion del Componente Solido -
Modalidad Raciones (Anexo N° 05)

La frecuencia de aplicacién de la ficha es diaria, por turno de supervision y/o
cada vez que se realice la elaboracion del componente sdlido, segun
cronograma de entrega de las raciones, establecido en el contrato y de ser el
caso en las respectivas adendas.

Se registra la siguiente informacién:

= Datos del alimento a elaborar.

= Existencia de causales de suspension.

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

= QObservaciones, acciones correctivas y resultados después de la accion
correctiva de las condiciones sanitarias y operativas.

= Formulacidn de los alimentos preparados de acuerdo a lo declarado por el
proveedor.

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

9.10.6

Alimentos (Anexo N° 06)

La frecuencia de aplicacion de la ficha es:

* Para el caso de la modalidad raciones: Diaria, por turno de atencion y
establecimiento, segin cronograma de entrega de las raciones,
establecido en el contrato y de ser el caso en las respectivas adendas.

= Para el caso de la modalidad productos: Al culminar el proceso de
liberacion de los productos y/o conforme al cronograma entregado por el
proveedor, considerando los plazos establecidos para cumplir con el
cronograma de entrega.

Se registra la siguiente informacion:

= Datos del vehiculo y ruta, de acuerdo a lo declarado por el proveedor.

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

Acta de Supervision y Liberacion (Anexo N° 07)

La frecuencia en el caso de la modalidad raciones es diaria, por turno de
supervisién, por establecimiento y proveedor.

La frecuencia en el caso de la modalidad productos es por dia de supervision,
por establecimiento y proveedor, hasta culminar el proceso de liberacion.

El formato se genera en el aplicativo informatico, en linea, para consolidar el
resumen de las actividades de supervisién y liberacion (verificacion higiénica
sanitaria y/o evaluacion de alimentos y/o preparacién de componente sdlido y/o
liberacion y/o carga y estiba) realizadas por la o el SPA en los establecimientos
del proveedor. Solo en casos excepcionales o fuerza mayor y previa
comunicacion a su jefa o jefe inmediato, la o el responsable de la supervision
y liberacién se levanta este formato en fisico.

En este documento se debe detallar:

= El nimero de batch de produccion.

= Detalle de la racion o productos liberados (nombre, marca, lote,
presentacion, cantidad a entregar, registro sanitario).

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

= Sustento de NO CONFORMIDAD (de ser el caso).

= Causales de SUSPENSION identificadas.

= Cumplimiento de los compromisos asumidos en sus declaraciones
juradas, existencia del stock de seguridad para tres (03) dias de atencién
con sodlidos y bebibles industrializados, establecidos en las Bases
Integradas del Proceso de Compras.

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

En caso de observaciones formuladas en la ficha de supervision al
establecimiento modalidad raciones (Anexo N° 02), que no estén relacionadas
a aspectos de inocuidad, se verifican durante la evaluacién de las condiciones
higiénicas sanitarias de la siguiente liberacion.
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9.10.7

Cumplido los plazos, la o el SPA realiza la verificacion del levantamiento de las
observaciones e informa a la o el JUT para las acciones pertinentes, en caso
corresponda.

Uso del Aplicativo Informatico (médulo liberacién)

Al finalizar la supervision y liberacion del establecimiento de elaboracion del
componente sélido y/o almacén, la o el SPA comunica a la o el CTT, por la via
mas rapida, que ha concluido con la liberacién y posteriormente se constituye
de inmediato a un lugar con cobertura de internet o a la UT, para enviar los
datos al SIGO, el mismo que debe ser verificado.

La o el CTT verifica en el SIGO el registro de la informacién de las fichas de:
Ficha de Supervisién al Establecimiento de Proveedor — Modalidad Raciones
(Anexo N° 02), Ficha de Supervision al Establecimiento de Proveedor —
Modalidad Productos (Anexo N° 03) , Ficha de Evaluacion del Producto,
Materia Prima/Insumo, Bebible o Componente Sdlido (Anexo N° 04), Ficha de
Verificacion de la Elaboracién del Componente Sélido — Modalidad Raciones
(Anexo N° 05), Ficha de Verificacion del Vehiculo de Transporte, Carga y Estiba
de Alimentos (Anexo N° 06), Acta de Supervision y Liberacién —
Establecimiento de Proveedor (Anexo N° 07); de las actividades de supervision
y liberacién en los establecimientos del proveedor de raciones/productos.

9.11 Supervision y monitoreo

9.12

9.11.1

9.11.2

9.11.3

LaoelCTT:

a) Monitorea las acciones de supervision y liberacion realizadas por las o los
SPA en los establecimientos de los proveedores, segtin programacion.

b) Evalta el desempefio de las o los SPA y el cumplimiento del presente
documento normativo.

c) Reporta a la o el JUT el cumplimiento o las desviaciones del proceso de
supervision y liberacion en los establecimientos de alimentos de
proveedores de su &mbito; e implementa las acciones de mejora
pertinentes para el control de dicho proceso.

La o el Especialista en Supervision de la USME:

a) ldentifica desviaciones en el proceso de supervision y liberacion.

b) Realiza la verificacion de los registros de liberacion en el SIGO.

c) Brinda asistencia técnica a las o los CTT y las o los SPA en forma
permanente.

d) Supervisaalas UT en el cumplimiento del presente documento normativo.

La Jefa o Jefe de la USME:

a) Conduce el proceso de supervision y liberacién.

b) Analiza las deficiencias, obstaculos o necesidades de ajustes en este
proceso y su resultado.

c) Gestiona la asistencia técnica a las o los SPA ylas o los CTT, en el proceso
de supervisién y liberacion.

Casos de reposicion de productos (modalidad productos)

9.121

La reposicion se realiza en los siguientes casos:

= Asolicitud del proveedor, cuando tome conocimiento que uno de los lotes
de producto distribuidos a las IIEE del PNAEQW, es no conforme.

= A requerimiento del PNAEQW, cuando se suspenda el consumo de los
lotes de productos que se encuentran en las IIEE por ser no conformes
por defectos mayores o criticos.
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9.12.2

9.12.3

9.12.4

9.12.5

9.12.6

= Cuando la autoridad sanitaria disponga la medida de seguridad sanitaria
de inmovilizacién, incautacion, decomiso y/o retiro del mercado de los
productos existentes en las IIEE.

La o el JUT evalla si es procedente o no autorizar la reposicién, teniendo en
cuenta los dias pendientes para la culminacién del periodo de atencion,
accesibilidad y dispersion de las IIEE., entre otros factores que pueden limitar
la entrega oportuna de dicha reposicion.

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

Para la reposicion, el proveedor debe presentar a la UT el expediente de
liberacion segun se describe en la Seccion 8 y 9 del presente documento
normativo.

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

Cabe indicar que la reposicién se registra en el SIGO dentro del periodo de
atencién correspondiente. Finalizado el periodo de atencién no procede la
reposicion.

10. DISPOSICIONES FINALES.

10.1.

10.2.

10.3.

10.4.

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

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

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

Los aspectos no contemplados en el presente protocolo, se regiran de
acuerdo al Manual del Proceso de Compras, las Bases Integradas del
Proceso de Compra y a las clausulas del contrato.
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11.

ANEXOS

Anexo N° 01:

Anexo N° 02:

Anexo N° 03:

Anexo N° 04:

Anexo N° 05:

Anexo N° 06:

Anexo N° 07:

Anexo N° 08:
Anexo N° 09:
Anexo N° 10:
Anexo N° 11:

Anexo N° 12:

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

APENDICE1: Muestreo para Leche y Productos Lacteos

APENDICE2: Muestreo para Conservas de Productos Pesqueros y Acuicolas
APENDICES: Muestreo de Alimentos Envasados

PRT-039-PNAEQW-USME-FOR-001, Ficha de
Establecimiento de Proveedor — Modalidad Raciones.

Supervisiéon  al

PRT-039-PNAEQW-USME-FOR-002, Ficha de
Establecimiento de Proveedor — Modalidad Productos.

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

PRT-039-PNAEQW-USME-FOR-004, Ficha de Verificacion de la Elaboracion
del Componente Sdlido — Modalidad Raciones.

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

PRT-039-PNAEQW-USME-FOR-006, Acta de Supervision y Liberacién —
Establecimiento de Proveedor.

Modelo de Informe de Revisién Documentaria — Modalidad Raciones
Modelo de Informe de Revision Documentaria — Modalidad Productos
Modelo de Informe de Liberacion — Modalidad Raciones/Productos
Modelo de Informe de Incumplimientos - Modalidad Raciones/Productos

Cuadro de Control de Cambios
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ANEXO N° 01

MUESTREO Y VERIFIICACI(')N DE LAS CARACTERISTICAS
FISICAS Y ORGANOLEPTICAS DE ALIMENTOS DEL PNAEQW

1. CONDICIONES PREVIAS AL MUESTREO

1.2.

1.3.

1.4.

1.5:

1.6.

1.7.

1:8:

1.9.

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

La o el SPA, a cargo del muestreo, inspecciona las condiciones generales de
almacenamiento: ubicacién, proteccion, identificacion, limpieza, observando debajo de
las parihuelas y entre las rumas; signos de evidencia de cualquier tipo de plagas, entre
otros.

El proveedor acondiciona un ambiente apropiado para realizar el muestreo y contar con
las herramientas e instrumentos (cuchara, lupa, platos de color blanco, vasos, balanza
que permita el control de pesos de todos los productos, pH metro, refractémetro, kit de
medicion de cloro, termdmetro con rango de medicién cuyo alcance permita el control
de temperaturas del proceso productivo, entre otros) necesarios para el muestreo y
evaluacion de productos, debidamente calibrados. Asimismo, dispone de personal de
apoyo para realizar las actividades de muestreo.

En caso la cantidad de producto a muestrear y las condiciones de almacenamiento del
mismo resulten conformes, se procede al muestreo.

La o el SPA evalua el lote de acuerdo a las Especificaciones Técnicas de los Alimentos
y los criterios establecidos en el presente protocolo.

De presentarse algun defecto menor, se indica al responsable de control de calidad del
establecimiento del proveedor que realice la seleccién y separacion de los productos
comprometidos, y se procede a una nueva evaluacion.

En caso el lote presente defecto mayor, que se pueda visualizar en el envase externo,
se indicara al responsable de control de calidad del establecimiento del proveedor que
realice la seleccion y separacion de los productos comprometidos y se procede a
reevaluar el lote o lotes con el nivel de muestreo mas exigente (inmediato superior).

En caso el lote presente un defecto critico, dicho lote se clasifica como No Conforme y
no procede su liberacién, por lo que el proveedor debe presentar un nuevo lote a liberar,
el mismo que debe cumplir con los requisitos obligatorios establecidos en los
documentos normativos del PNAEQW. En este caso, se procede de acuerdo a lo
establecido en el Protocolo para el Manejo de Productos No Conformes. Sin perjuicio
de ello, se continda con la evaluacién fisico organoléptica de los demas productos.

. Si culminada la evaluacion de productos en el establecimiento del proveedor, la

observacién no ha sido levantada, se genera el Acta de Supervision y Liberacion
(Anexo N° 07) suspendiendo las actividades de liberacion.

2.  INSPECCION INICIAL

La inspeccion inicial, se aplica a todos los productos industrializados a liberar y consiste en
realizar las actividades de verificacién de las condiciones de almacenamiento de los lotes de
alimentos y seleccién aleatoria de los empaques (40 o mas) en la(s) pila(s) de alimentos. Para
el caso del componente sélido y huevo sancochado elaborados en el establecimiento del
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proveedor la supervision inicial se realiza a las muestras seleccionadas para las pruebas
destructivas, segun se indica en el numeral 3.1.

2.1 Seleccion de empaques y toma de muestra

a) Para seleccionar los empaques de donde se tomaran las muestras, se realiza un
conteo de todos los empaques de la ruma que conforma el lote a evaluar.

b) Luego se procede a aplicar el método de seleccién a emplear: Z, X, V, W,
identificar en la linea sefalada imaginariamente, en las 4 caras de cada ruma, las
numeraciones (1, 2, 3,...) de los empaques. Proporcionalmente a la cantidad de
rumas existentes, hasta completar cuarenta (40) empaques como minimo, esto se
realiza segun la forma y ubicacién de los empaques en las pilas.

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

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

e) Las unidades de muestra deben ser seleccionadas de acuerdo al orden de
extraccion de los empaques. Una vez evaluadas las 200 unidades de muestras,
se procede a ordenar las unidades (1, 2, 3...200) para proceder a tomar las
muestras de acuerdo al Plan de Muestreo.

f)  La extraccion de muestras se realiza de acuerdo a lo establecido en el numeral
8.1.
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2.2 Evaluacion de las caracteristicas externas del producto

a)

b)

°)

La evaluacién de las caracteristicas externas de los productos se realiza en cada
una de las 200 unidades extraidas como muestra de todo el lote. En caso se
encuentre alguna observacién menor, se re-muestreara extrayendo 250 unidades
(5 unidades de 50 empaques).

Se inspecciona y verifica la ausencia de defectos en la muestra tomada, evaluando
como minimo:

=  Fugas, drenajes de liquido o pérdida del producto.

=  Deformaciones o hinchazén de la lata o envase.

=  Grietas, rajaduras u otros defectos superficiales.

=  Envases rotos o mal sellados.

= Bolsas o envases de calidad deficiente, que no se ajustan a la
Especificacion Técnica de los Alimentos.

=  Abolladuras que pueden afectar la hermeticidad del envase.

=  Envases metdlicos con: oxidacion, pérdida de litografiado, defectos en el
sellado (caidas de cierre).

=  Rotulados borrosos, incompleto, ilegible, recodificado.

= Envases primarios y/o secundarios deteriorados, manchados,
humedecidos, etc.

= Otros defectos externos.

En caso que se detecten defectos que afecten la idoneidad (garantia de que los
alimentos son aceptables para el consumo humano, de acuerdo con el uso a que
se destinan - CAC/RCP-1 (1969), Rev. 3 (1997), enmendado en 1999. Rev. 1997
y 2003. Correcciones editoriales 2011), calidad sanitaria o inocuidad, se procede
conforme a lo establecido en el Protocolo para el Manejo de Productos No
Conformes. Sin perjuicio de ello, se continta con la evaluacion fisico organoléptica
de los demas productos.

Si culminada la evaluacién de productos en el establecimiento del proveedory la
observacién no ha sido levantada, se genera el Acta de Supervision y Liberacion
(Anexo N° 07) suspendiendo las actividades de liberacion.

Si no se encuentran observaciones en las caracteristicas externas del producto,
se extrae las muestras de las 200 unidades que fueron sometidas a inspeccion
inicial, segun el Plan de Muestreo establecido, a fin de verificar los requisitos
fisicos y organolépticos del producto.

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

3. EVALUACION DEL PRODUCTO

3.1. Extraccion de la Muestra

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

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

a)

Para las conservas de productos hidrobioldgicos, se aplica el Plan de Muestreo 1
(Nivel de Inspeccién Iy de la NTP 700.002-2012 y de acuerdo al peso neto del
producto, se aplica la Tabla del Apéndice 2. De encontrar alguna observacion

Versién N° 02

Resolucién de Direccién Ejecutiva N° DOOOB}S -2019-MIDIS-PNAEQW-DE

Pagina 28 de 77



PROTOCOLO PARA LA SUPERVISION Y LIBERACION
EN LOS ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS DE PRT-039-PNAEQW-USME
PROVEEDORES DEL PNAEQW

c)

d)

(defecto menor o mayor) al producto, se realiza un re-muestreo aplicando el Plan
de Muestreo 2 (Nivel de Inspeccion Il) de la referida norma.

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

La cantidad de muestras para la evaluaciéon organoléptica (prueba destructiva),
resultante del plan de muestreo indicado en el literal a) y b), se toman y abren de
las 200 unidades extraidas seguiin numeral 5.3.2.

El muestreo de los productos hidrobiolégicos y productos de origen animal no
hidrobiolégico, se realiza por cada cédigo de lote, no hay opcién a estratificar
segun el Plan de Muestreo establecido; y se reporta en el aplicativo informatico
(mddulo de liberacién) - Ficha de Evaluacion de Producto.

De verificarse que la muestra cumple con los requisitos organolépticos
establecidos en la Especificacion Técnica de los Alimentos y que estan exentos
de defectos, se califica como CONFORME.

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

Para Leche (leche enriquecida, leche con cereales, leche evaporada, otros) y
Productos Lacteos (leche fermentada, otros)

a)

Para la leche y productos lacteos se aplica el Nivel de Inspeccién Normal S-2 (NTP
ISO 5538 — 2010, rev.2015), seguin la Tabla del Apéndice 1y de acuerdo al tamafio
de lote, se determina el tamafio de la muestra. De encontrar alguna observacion
(defecto menor o mayor) al producto, se realiza un re-muestreo aplicando el Nivel
de Inspeccién Normal S-3 y LCA =6.5%, de la referida norma.

La cantidad de muestras para la evaluacién organoléptica (prueba destructiva),
resultante del Plan de Muestreo indicado en el literal a), se toma y abre de las 200
unidades extraidas segin numeral 5.3.2. El muestreo de los productos lacteos, se
realiza por cada cédigo de lote, no hay opcién a estratificar segun el plan de
muestreo establecido; y se reporta en el aplicativo informatico (médulo de
liberacién) - Ficha de Evaluacion de Producto, Materia Prima/Insumo, Bebible o
Componente Sdélido (Anexo N° 04).

De verificarse que la muestra cumple con los requisitos organolépticos
establecidos en las Especificaciones Técnicas de Alimentos para la prestacion del
servicio alimentario y estén exentos de defectos, se califica como CONFORME.
Si en la evaluacion organoléptica se evidencia defecto(s) en una o mas unidades
de muestra, se califica como NO CONFORME y se procede de acuerdo al
Protocolo para el Manejo de Productos No Conformes, se levanta el Acta de
Supervisién y Liberacién (Anexo N° 07 del presente protocolo), detallando la
observacion y precisando el nimero de muestras tomadas por cada lote.

Para Alimentos de Consumo Directo (galleta, néctar, puré, barra de cereales,
cereal expandido, otros)

a)

b)

c)

Para este tipo de alimentos, se aplica el Plan de Muestreo Nivel de Inspeccién
Especial S-2 y LCA =6.5%, NTP-ISO 2859-1:2013 (revisada el 2018) y de acuerdo
al tamano de lote, se determina el tamano de la muestra. De encontrar alguna
observacion (defecto menor o mayor) al producto, se realiza un re-muestreo
aplicando el Nivel de Inspeccion Especial S-3 y LCA =6.5%, de la referida norma.
La cantidad de muestras para la evaluacion organoléptica (prueba destructiva),
resultante del plan de muestreo indicado en el literal a), se toma y abre de las 200
unidades extraidas seguin numeral 5.3.2.

El muestreo se realiza por cada cédigo de lote, no_hay opcion a estratificar
segun el plan de muestreo establecido; y se reporta en el aplicativo web (SIGO) -
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d)

Ficha de Evaluacion de Producto, Materia Prima/Insumo, Bebible o Componente
Sdlido (Anexo N° 04).

De verificarse que la muestra cumple con los requisitos organolépticos de la
Especificacion Técnica de los Alimentos y estan exentos de defectos, se califica
como CONFORME.

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

Para Otros Tipos de Alimentos (cereales, leguminosas, harinas, hojuelas, aceite,
chocolate para taza, azucar, otros.)

a)

c)

d)

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

La cantidad de muestras para la evaluacién organoléptica (prueba destructiva),
resultante del plan de muestreo indicado en el literal a), se toman y abren de las
200 unidades extraidas segun numeral 5.3.2. Para lotes de alimentos en envases
de capacidad de 5 kg, se extrae aproximadamente 100 gramos de muestra de
cada unidad, tomando de tres puntos: superior, medio e inferior.

El muestreo se realiza por cada cddigo de lote, no hay opcién a estratificar
segun el plan de muestreo establecido; debiendo reportar en el aplicativo web
(SIGO) - Ficha de Evaluacién de Producto, Materia Prima/lInsumo, Bebible o
Componente Sdlido (Anexo N° 04).

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

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

Para los productos perecibles (panes, huevos sancochados, otros)

El muestreo de los panes se debe realizar durante el proceso productivo por cada
batch de produccién, tomando cinco (5) unidades de muestra aleatoriamente para
verificar el peso del producto (prueba no destructiva).

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

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

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

Los resultados de la evaluacion se reportan en el aplicativo informatico (médulo
de liberacién), para los productos durante el proceso productivo se aplica la Ficha
de Verificacion de la Elaboracion del Componente Sdlido — Modalidad Raciones
(Anexo N° 05) y durante la liberacién se aplica la Ficha de Evaluacién del Producto,
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Materia Prima/Insumo, Bebible o Componente Sdlido (Anexo N° 04).

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

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

4. EVALUACION FiSICA Y ORGANOLEPTICA

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

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

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

4.1 Evaluacion del olor

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

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

4.2 Evaluacion del sabor

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

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

No procede la evaluacion del sabor de menestras, cereales, fideos, harinas, hojuelas.

4.3 Evaluacion del color

Para evaluar el color del producto, se toma una porcion y coloca en un recipiente de
fondo blanco; en caso la muestra sea liquida se vierte en un vaso transparente que
permita observar la coloracién de la muestra.

4.4 Evaluacion de la textura
Para evaluar la textura del producto, segun el tipo de alimento, se percibe los diferentes
atributos con la boca o yema de los dedos (crocantes, aspereza, suavidad, compacto,
de acuerdo a lo establecido en las Especificaciones Técnicas de los Alimentos).
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4.5

4.6

Evaluacion del aspecto y otros.

Para evaluar el aspecto del producto, segun la caracteristica del alimento, se realiza de
manera visual y/o con apoyo del tacto, para lo cual se vierte el contenido del producto
en un recipiente limpio.

En caso del huevo sancochado la cascara debe estar integra, de acuerdo a lo
Establecido en la especificacién técnica.

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

Evaluacion de las caracteristicas internas del envase
Se verifica el aspecto interno de los envases, que contiene al alimento inspeccionado;

esté libre de corrosién interna en el envase, libre de soldadura en la costura lateral, sin
pérdida ni desprendimiento de barniz.

5. RESULTADO DE LA EVALUACION DEL ALIMENTO

La o el SPA, indica el resultado de la evaluacién del alimento como CONFORME o NO
CONFORME segun corresponda, de acuerdo a los requisitos establecidos en las
Especificaciones Técnicas de Alimentos para la prestacion del servicio alimentario y se
registra los resultados en el aplicativo informatico (mddulo de liberaciones) implementado por
el PNAEQW.
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APENDICE 1

MUESTREO PARA LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS

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

Cuadro 1: Resumen del Plan de Muestreo Simple

n | Ac | Re Tamaiio del lote (unidades) parainspeccion en los niveles mostrados
S-1 S-2 S-3 S-4 |
2 | 0| 1 | Hasta500 Hasta 150 Hasta 50 Hasta 25 Hasta 25
‘@ 1] 2 | Masde 500(351 a 35 Om 51 a 500 26 a 150 26 a 150
132 (3 Mas de 35 000 501 a 3200 151 a 500 151 a 280
201 415 3201 a 35000 501 a 1200 281 a 500
32| 5] 6 35001 a 500000 1201 a 10000 501 a 1200
501 7| 8 Mds de 500000 (10001 a 35000 | 1201 a 3200
80| 10| 11 35001 a 500000 3201 a 10000
125] 14 | 15 Mds de 500000 |10001 a 35000
200| 21| 22 Mas de 35 000
n: Tamarno de la muestra y el tamafio del lote apropiado a los niveles de inspeccion
separados.
Ac: Nudmero méximo de unidades defectuosas permitidas en la muestra, para aceptar el lote.
Re: Ndmero minimo de unidades defectuosas requeridas en la muestra para rechazar el lote.
EJEMPLO 01:

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

Plan de Muestreo por atributos (Nivel de Inspeccion S-2):

Numero de cajas: 10.

Latas por caja: 48 Latas por 410 g. de leche evaporada
Tamarno de Lote (N): 480 latas.

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

Procedimiento de Muestreo Aleatorio:

PP~

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

Determinar el intervalo de muestreo (k) ej. k = 200 latas /8 muestras = 25.

Seleccionar al azar un nimero “j” entre 0 y k (25), por ejemplo, j = 5.

La muestra sistematica generada por la poblacién de unidades, corresponde a los ntimeros
aleatorios siguientes: 1ra muestra = lata 5, 2da muestra = lata 30, 3ra muestra = lata 55, 4ta
muestra = lata 80, 5ta muestra = lata 105, 6ta muestra = lata 130, 7ma muestra = lata 155 y
8va muestra = lata 180.

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

Evaluacion organoléptica y criterios de decision:

Abrir las ocho (08) unidades de muestra e inmediatamente realizar la evaluacién organoléptica

segun

los criterios establecidos en las instrucciones y de acuerdo a los requisitos y especificaciones

sefalados en las Especificaciones Técnicas de los Alimentos del PNAEQW, los mismos que se
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encuentran consolidados en la base de datos del SIGO, verificando su conformidad y ademas
evaluar el aspecto interno del envase.

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

1.  Siel resultado de la evaluacién organoléptica de las unidades de muestra representativa del
lote no presenta unidades defectuosas, se CONCLUYE como lote CONFORME y se LIBERA
el lote del producto.

2. Siel resultado de la evaluacién organoléptico de las unidades de muestra representativa del
lote presenta una o més unidades defectuosas, se concluye como lote NO CONFORME y NO
SE LIBERA el lote del producto.

EJEMPLO 02:

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

Plan de Muestreo por atributos (Nivel de Inspeccién S-2): (Cuadro 1).

- Numero de cajas: 15,000.

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

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

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

Procedimiento de Muestreo Aleatorio:

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

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

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

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

bl Sl

Evaluacion organoléptica y criterios de decisién:

Abrir las trece (13) unidades de muestra e inmediatamente realizar la evaluacién organoléptica
segun los criterios establecidos en las instrucciones y de acuerdo a los requisitos y especificaciones
senalados en las Especificaciones Técnicas de los Alimentos del PNAEQW, los mismos que se
encuentran consolidados en la base de datos del SIGO, verificando su conformidad y ademas
evaluar el aspecto interno del envase.

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

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

2. Sielresultado de la evaluacién organoléptico de las unidades de muestra representativas del
lote presenta una o mas unidades defectuosas, se concluye como lote NO CONFORME, y
NO SE LIBERA el lote del producto.
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APENDICE 2
MUESTREO PARA CONSERVAS DE PRODUCTOS PESQUEROS Y ACUICOLAS

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

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

Tamano de Tamano de la Numero de Aceptacion
~_Lote(N) Muestra(n) No. (c)*
€4,800 6 mengs s) 1 (0)
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)

(c)* indica el nimero de aceptacion para descomposicion.

N: Total de latas por lote/cédigo.

n: Tamano de muestra en latas por lote/cédigo.

No: Numero de aceptacion, es decir, cuantas unidades defectuosas se aceptan, si resulta uno o
mas unidades defectuosas, al indicado en la tabla, entonces el producto se rechaza.

EJEMPLO 03:

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

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

- Numero de cajas: 20.

- Latas por caja: 24

- Tamafo de Lote (N): 480 latas por 425 g. de conserva de pescado.
- Numero de unidades de muestras requeridas por lote (n): 6

Procedimiento de Muestreo Aleatorio:

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

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

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

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

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

Evaluacion fisica sensorial y criterios de decision:

Abrir las seis (6) latas de muestra representativa del lote y realizar la evaluacion fisico organoléptica,
segun los requisitos organolépticos establecidos en las Especificaciones Técnicas de los Alimentos
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del PNAEQW, los mismos que se encuentran registrados en el SIGO, verificar su conformidad, y
ademas evaluar el aspecto interno del envase:

- Coloracion anormal.

- Corrosion interna del envase.

- Presencia anormal de soldadura en costura lateral.

- Pérdida y desprendimiento de barniz en parte interna del envase.

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

1. Siel resultado de la evaluacion organoléptica de las unidades de muestra representativa del
lote no presenta unidades defectuosas, se CONCLUYE como lote CONFORME, y se LIBERA
el lote del producto.

2. Siel resultado de la evaluacion organoléptica de las unidades de muestra representativa del
lote presenta una o mas unidades defectuosas, se concluye como lote NO CONFORME, y
NO SE LIBERA el lote del producto.
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APENDICE 3
MUESTREO DE ALIMENTOS ENVASADOS

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

Cuadro 3: Planes de Muestreo Simple

Niveles de Inspeccién Especial Nh’:ks(;lteule::]‘xtcién
Tamaiio de Lote

S-1 S-2 $-3 S-4 i 1] m

2a 8 A A A A A A B
9a 15 A A A A A B Lo
163 25 A A B B B < D
26a 50 A B B < C D E
Sla 90 B B C c c E F
9la 150 B B C D D ¥ G
i51a 280 B C D E E G H
28la 500 B c E F H J
30l a 1200 C € E F G J K
1201a 3200 C D E G H K L
3201a 10000 C D F G J L M
10001 a 35000 C D F H K M N
33001 a 150000 D E G } i N P
150061 a 300000 D E G 1 M Q
500001 ymis D E H K N Q R

TABLA 2-A - Planes de muestreo simple para inspeccién normal (tabla general)

Jo & Hovel aceptable de calidad, AT, 20 parcentje da Remes no confrmes 0 no conformudadas por 100 Remes (nacectitn neomali

'ﬁf;gcma oosfoeas[ocsofooes) ot Jossozs|oswfoesf rofis |25 ]|sofes ] o] s 2| w]es o] me]2]40]e0]ion
- s AcRejAcRefAcRelAcRef Az RelAz e[ Ac ReiAc Re|Ac RajAc Re|Ac RejAc Ref Ac Re| Ac Rej Az Re| Az Rel Ac ReiAc RelAc RejAc Re{ Az Re| Ac RejAc RefAc RefAcRajAc Re
At dinlintalnin M Ao 1o 2|2 ¢fssfr sfonfuansizan
8 3 (}010a1223)«\56?amuusﬁ:xz‘waauis
cis } H Boxﬁ O 11212313 «fs a7 sjmnfusinniuiias]
o} s ERIRRINEIRRIRRINRINRID U""os{} O 112][23]34]58|7 sjon|un|anz|on]as (1]

[ B s i O 2l2 3]s ¢]s8]7 3wz z{son]us|

Pl Ylotl@igliajzsiselssirsiwniunsinal 41010 1
EREES Glot{ @i givalzs]salss|r sjonjusz O

M Ho;{)o:::ss;ssrsmuuszm“

sl ® 0t{ Q1 Qi1 2[23i34]58]|7sinusinn

RN THTUC o Qo1 2]23]|3s]56]7 asonjuslazn e " f
Liwe Jlot] Ol o lve|eafssfssirafionpasiann { !

Wi s 1ot G lizi2313 a}s a7 shoufssian

Y SE LR Oj1 223§ 415617 sligije5inn i

Pl vot(}{}!?233-(5573:6111U§31:’q {

alizolo | ]G fr12j23fasfsslzalonjusinni O] H]

Rizom| & | U1 2]23jasissl7ejenjunimal iUl Ul UTUTUTUTUTUTUTUTUUTOTL

i3 = use &f prmes plan de muesreo deban de ia flacha. Si el tamafio da fa muestra e5 gual o excede el tamadio dal jote feve a cabo mspecedn 100%
b 1) = use e pmet plan de muesteo amba de a fecha

Ac = Nmero de aceplacion

Re d Namero de rechazo
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EJEMPLO 04:

Si el lote a evaluar es de 400 bolsas x 5 kg de azucar, empacados en sacos de 10 unidades x 5 kg,
con cédigo de lote: 01JA16, Fecha de Produccién: 01/06/2018 y Fecha de Vencimiento: 01/06/2020.
Se realiza el muestreo-inspeccion del lote con la finalidad de evaluar la calidad del producto para su
liberacion.

N°01: PLANES DE MUESTREO SIMPLE PARA INSPECCION NORMAL LCA: 6.5
Letr »
Niveles de Inspeccion Niveles de Inspeccion C(Sd?goa de Targ:no Ao Re
Tamaiio de lote Especiales Generales Tamaiio de muestra
Muestra
S-1|/S-2|s-3|s-4 | I T} A 2 0 1
2 a 8 A A A A A A B B 3 0 1
9 a 15 A A A A A B C c s )11 2
16 a 25 A A B B B c D D 8 1 2
26 a 50 A B B c c D E E 13 2 3
51 a 90 B B [ c c E F F 20 3 4
91 a 150 B B @) D D F G G 32 5 6
15] 280 B | C | D E E G H H 50 7 8
K281 a 500)] B cCJ D E F H J J 80 10 | 11
501 &1 200 c c E F G J K K 125 14 | 15
1201 a 3200 c D E G H K L L 200 21 | 22
3201 a 10000 | C D F G J L M M 315 21 | 22
10001 a 35000 | C D F H K M N N 500 21 | 22
35001 a 150000 | D E G J L N P [ 800 21 | 22
150001 a 500000 | D E G J M P Q Q 1250 21 | 22
500001 y mas D E H K N Q R R 2000 21 | 22

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

Plan de Muestreo por atributos (Nivel de Inspeccién Especial S-2) (Cuadro 3):

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

- Numero de bolsas: 400

- Tamano de Lote (N): 400 bolsas.

- Numero de unidades de muestras requeridas por lote (n): 5

Procedimiento de Muestreo Aleatorio:

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

Determinar el intervalo de muestreo (k), €j. como k = 200 bolsas /5 muestras = 40.
Seleccionar al azar un numero “” entre 0 y k (40), ejemplo j = 20.

La muestra sistematica generada por la poblacion de unidades, corresponde a los nimeros
aleatorios siguientes: 1° muestra = bolsa 20, 2° muestra = bolsa 60, 3°muestra = bolsa 100,
4° muestra = bolsa 140 y 5°muestra = bolsa 180.

5. Lascinco (5) muestras extraidas aleatoriamente, seran trasladados a un ambiente apropiado,
siempre que haya condiciones adecuadas en el almacén, para la evaluacion fisico
organoléptico.

bl ol e

Evaluacion sensorial y criterios de decision:

1. Abrir las cinco (5) unidades de muestra y extraer de cada una de ellas una cantidad
aproximada de 500 g, los envases donde se depositardn las muestras, seran bolsas
transparentes de polietileno de primer uso, se identificara con el mismo nimero del envase
de azucar de 5 kg; es decir, se obtendran 5 muestras de 500 g cada uno.
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2. Laextraccion de las muestras se realizara con la ayuda de un calador o cucharén y se tomaré
la muestra de tres puntos: superior, medio e inferior; luego cerrar la abertura de la bolsa con
cinta adhesiva.

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

- Coloracién anormal del producto.

- Licuefaccién' por cambio de fase por efecto de la temperatura y adsorcién de humedad.
- Humedecimiento en la superficie interna de la bolsa.

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

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

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

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

b) Si el resultado de la evaluacién organoléptica de las unidades de muestra representativa del
lote presenta uno o mas unidades defectuosas, se concluye como lote NO CONFORME, y
NO SE LIBERA el lote del producto.

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

12 e dice que el azdcar se licia cuando al calentarse cambia de estado de granos cristalizados a ser un liquido marrdn, de
alta viscosidad.
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ANEXO N° 02
oy - imisterio de Desarrolio | | Progmama Naciana PRT-039-PNAEQW-
. PERL :‘vnc'lugxénds&g.ﬂ. Ly § | (35\5":1,‘::{?,5:"“ Ecotar USME-FOR-001
Versién N°02 FICHA DE SUPERVISION AL ESTABLECIMIENTO DE PROVEEDOR — Pag. 1de 7
MODALIDAD RACIONES

CODIGO DEL ESTABLECIMIENTO RUC DEL PROVEEDOR l RAZON SOCIAL DEL PROVEEDOR

| [ [ [ [ [ ] HEEEEEEEE

1. DATOS DE LA SUPERVISION

1. FECHA Y HORA - 2. SUPERVISOR DE PLANTAS Y ALMACENES - PNAEQW
DiA MES | HORA NOMBRES Y APELLIDOS DNI

Ll | |

Il. ACTIVIDAD DEL ESTABLECIMIENTO

ALMACENAMIENTO DE BEBIBLE INDUSTRIALIZADO 1 ELABORACION DEL COMP. SOLIDO CON/SIN ACOMPANAMIENTO| 3
ALMACENAMIENTO DEL COMP. SOLIDO INDUSTRIALIZADO | 2 ELABORACION DE HUEVO SANCOCHADO 4
Marque con una (x) “SI” 0 “NO”
El establecimiento realiza el procesamiento de materias primas/insumos (sub etapa de sancochado - s
4) de papa, camote o tubérculos, entre otros). Sl NO | Obsewagion

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

ll. CAUSALES DE SUSPENSION

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

CAUSALES DE SUSPENSION (_ Foto )

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

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

Cuando el PROVEEDOR, durante las actividades de supervision y liberacion, no presente la Licencia Municipal de
¢) | Funcionamiento del establecimiento del PROVEEDOR (planta y/o almacén) o ésta no se encuentre vigente o haya | NC Ohsevacion
sido suspendida por la Municipalidad.

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

d del establecimiento de produccién, vigente y emitida por la autoridad sanitaria competente; o cuando la autoridad BUseivacion
sanitaria haya cancelado o suspendido dichas certificaciones.
Si durante el proceso de produccion y/o almacenamiento de alimentos, el PROVEEDOR no presente los resultados

e) de los controles médicos semestrales del personal manipulador de alimentos que acrediten la realizacion de estos NG Sbsamaciin

controles médicos semestrales o se verifique que éstos no correspondan al personal manipulador de alimentos que
se encuentra en el establecimiento del PROVEEDOR (planta y/o almacén).

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

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

NC

Cuando se detecte presencia de algin animal, tales como: roedor, perro, gato, ave, cucaracha, mosca, u otros, y/o se
h) evidencia excremento, orina, pelos u otros de los mismos, en las instalaciones del establecimiento del PROVEEDOR | NC Obsewvasion
(planta y/o aimacén).

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

Cuando, como resultado de las acciones de supervision del PNAEQW y/o terceros que este haya autorizado y/o
h autoridades sanitarias competentes, se verifiquen situaciones susceptibles de poner en riesgo la salud de las usuarias | NC Opsernvacion
y usuarios, sin perjuicio de la aplicacién de penalidades y/o resolucién del contrato.

NC Observacidn

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

Cuando el PNAEQW durante sus actividades de supervision y liberacién, verifique que el establecimiento del
PROVEEDOR (planta y/o almacén) no mantiene el calificativo de SATISFACTORIO de las condiciones higiénico NG o
sanitarias 0 presenta observaciones en cuanto al cumplimiento del Plan HACCP o PGH que podrian significar un i
riesgo de inocuidad.

Cuando el PNAEQW, durante sus actividades de supervision y liberacién, verifique que el establecimiento del
PROVEEDOR (planta y/o almacén) no sea de uso exclusivo para la elaboracién y/o almacenamiento alimentos para NC

m) consumo humano o tengan conexién directa con ambientes, locales o viviendas donde se realicen actividades distintas ©bseivation
y no cumplan con la nommatividad sanitaria vigente.

n) Cuando se detecte que, durante las actividades de supervision y liberacion, el proveedor utiliza hielo sin registro
sanitario para el proceso de enfriamiento de los alimentos. NC Observacion
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IMPORTANTE: DE EVIDENCIARSE UNA O MAS CAUSALES COMO "NO CONFORME" SE SUSPENDERA LAS ACTIVIDADES
DE SUPERVISION AL ESTABLECIMIENTO, CONCLUYENDO EL REGISTRO CON RESULTADO “SUSPENDIDO”

IV. COMPROMISOS DEL PROVEEDOR

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

a) Compromiso: | Cl NC’ NP| Obseg¢acié|

V. EVALUACION DEL ESTABLECIMIENTO

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

NO
5 CON- OBSERVACI
DESCRIPCION CON-
FORME| opmE ON
11 El entorno (perimetro) del establecimiento se encuentra libre de desechos y/o fuentes de 4 0
) contaminacién. (Articulo 30 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)
12 Las vias de acceso internas se encuentran pavimentadas y en buenas condiciones de 4 0

mantenimiento y limpieza. (Articulos 32, 56 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)

Los ambientes de preparacién de alimentos y/o almacenamiento cuentan con instalaciones (pisos-
paredes-techo) de material no absorbente (impermeable), de color claro (paredes y techo), de facil
1.3 | higienizacidn, los mismos que se encuentran en buen estado de mantenimiento y limpieza. Ademas, 6 0
las uniones entre las paredes y el piso son a media cafa (curvo/céncavo). (Articulo 33 del Decreto
Supremo N.° 007-98-SA)

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

La iluminacién es suficiente para las operaciones que se realizan, las luminarias se encuentran
1.5 | debidamente protegidas e higienizadas y en buen estado de mantenimiento. (Articulo 34 del Decreto 2 0
Supremo N.° 007-98-SA)

Las aberturas que comunican con el exterior (ventanas, puertas, tragaluces, drenajes, ductos de
ventilacién y/o cualquier tipo de aberturas) estan construidas de forma que impide la acumulacion
1.6 | de suciedad, son faciles de limpiar y estén protegidas (mallas, flejes en bordes de puertas, tapas 4 0
metdlicas en sumideros, trampas en drenajes u otros) de tal forma que evitan el ingreso de vectores
y/o agentes contaminantes. (Articulos 33 e), 57 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)

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

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

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

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

Espacio libre entre filas de rumas: no menor de 0,50 m. 6 0
Espacio libre entre rumas: no menor de 0,20 m.

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

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

Los productos deben apilarse respetando los niveles establecidos por el productor. (Articulo 72 del
Decreto Supremo N.° 007-98-SA; numeral 6.1.2 de la Resolucién Ministerial N.° 066-2015/MINSA)
Las dreas del establecimiento se encuentran debidamente sefializadas, con avisos referidos a las
1.9 | Buenas Practicas de Manufactura, Buenas Practicas de Almacenamiento y de seguridad. (Articulo 2 0
55 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)

Al ingreso, el establecimiento cuenta con un gabinete de higienizacion provisto de agua potable en
forma continua, jabdn, desinfectante y sistema de secado de manos, asimismo, cuenta con
1.10 | procedimientos visuales que indiquen la obligatoriedad y el correcto lavado de manos. Ademas, 6 0
debe contar con sistema de higienizacion de calzado. (Articulo 55 del Decreto Supremo N.° 007-98-
SA)

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

El personal que labora en el establecimiento de alimentos cuenta con indumentaria de color claro,
diferenciando al personal de produccion, envasado, almacén, mantenimiento y limpieza, en buen
1.12| estado de conservacién e higiene (gorro o protector de cabello, mascarilla, chaqueta y pantalén o 6 0
mandil, calzado cerrado y exclusivo debidamente higienizado). (Articulos 50, 51, 53 del Decreto
Supremo N.° 007-98-SA)
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DESCRIPCION CoN- | o, | OBSERVACI
FORME| opmEe ON
Cuenta con certificados de analisis fisico — quimico (cloro libre residual, dureza, pH, plomo, cadmio,
mercurio y arsénico) y microbioldgico (virus, coliformes totales, bacterias heterotréficas, huevos y
larvas de helmintos) para el agua (con frecuencia semestral) y los resultados cumplen con los
1.13 | pardmetros establecidos; y realizan la verificacién del nivel de cloro libre residual (minimo 0.5 ppm, 4 0
en el punto de salida del agua), segtin frecuencia establecida en sus procedimientos. (Articulo 40
del Decreto Supremo N.° 007-98-SA; articulos 59, 60, 61, 62, 63, 66 del Decreto Supremo N.° 031-
2010-SA)
Cuenta con articulos de limpieza en buen estado de conservacién y de uso exclusivo por dreas; los
cuales se encuentran ubicados e identificados adecuadamente. Ademas, los contenedores para la
1.14| disposicién de residuos sdlidos deben estar limpios, en buen estado de conservacién, con tapa y 4 0
bolsa intema; y su uso y mantenimiento no implican riesgo de contaminacion cruzada. (Articulo 43
del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)
Los productos quimicos: plaguicidas, productos de limpieza y desinfeccién y/o mantenimiento;
cuentan con autorizacién sanitaria y se almacenan en un ambiente limpio, identificado y exclusivo
1.15| (en zona externa a las dreas de produccién y/o almacenamiento), en sus envases originales y 4 0
protegidos e identificados, separados segun su naturaleza para prevenir intoxicaciones y accidentes
de contaminacion. (Articulos 56, 57 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)
Los servicios higiénicos: urinario(s) y/o inodoro(s) y lavatorio(s), se encuentran operativos, en buen
estado de conservacién e higiene, no generan riesgo de contaminacién cruzada y no tienen
1.16 | comunicacién directa con el area de produccién y/o almacenamiento. Cuentan con un gabinete de 4 0
higienizacién para el lavado, secado y desinfeccidén de manos. (Articulos 54, 55 del Decreto Supremo
N.° 007-98-SA)
Es adecuada la relacion de aparatos sanitarios con respecto al nimero de personal y género
(hombres y mujeres):
De 1 a9 personas: 1 inodoro, 2 lavatorios, 1 ducha y 1 urinario.
117 De 10 a 24 personas: 2 inodoros, 4 lavatorios, 2 duchas y 1 urinario. 2 0
’ De 25 a 49 personas: 3 inodoros, 5 lavatorios, 3 duchas y 2 urinarios.
De 50 a 100 personas: 5 inodoros, 10 lavatorios, 6 duchas y 4 urinarios.
Mas de 100 personas: 1 unidad adicional por cada 30 personas.
(Articulo 54 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)
Los vestuarios y duchas se encuentran separados de los servicios higiénicos, cuentan con casilleros
1.18 | individuales, en buen estado de mantenimiento y limpieza, separados por género (hombres y 2 0
mujeres). (Articulos 36, 53, 56 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)
El sistema de almacenamiento de agua garantiza la provisién continua y suficiente, para las
119 operaciones de produccién y de limpieza, y éstas son de material sanitario, en buen estado de 5 0
’ mantenimiento y limpieza, y se encuentran protegidos de la contaminacién. (Articulo 40 del Decreto
Supremo N.° 007-98-SA)
El sistema de desagle, sistema de tratamiento y disposicién sanitaria de aguas residuales
1.20 | (servidas): alcantarillado, sumideros, cajas de registro, estdn operativos y protegidos contra el 4 0
ingreso de plagas. (Articulo 42 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)
101 Los ambientes se encuentran libres de materiales y equipos en desuso. (Articulos 46, 48 del Decreto 4 0
) Supremo N.° 007-98-SA)
2. AREA DE PROCESO DE TUBERCULOS ( Foto )
con-| NO
DESCRIPCION FORM il
E
El almacenamiento de tubérculos se realiza en un ambiente exclusivo, sobre tarimas, parihuelas,
anaqueles o estantes de material de facil limpieza, en buen estado de conservacion, en adecuadas
condiciones de mantenimiento; y cumplen con lo siguiente:
Espacio libre al piso: no menor de 0,20 m o estandar internacional (0,15 m).
Espacio libre al techo: no menor de 0,60 m.
5.1 Espacio libre entre filas de rumas: no menor de 0,50 m. 6 0
! Espacio libre entre rumas: no menor de 0,20 m.
Espacio libre entre filas de ruma y pared: no menor de 0,50 m.
En los métodos de anclaje a la pared: el espacio libre entre filas y pared no debera ser menor de
0,30 m.
Los productos deben apilarse respetando los niveles establecidos por el productor. (Articulo 72 del
Decreto Supremo N.° 007-98-SA; numeral 6.1.2 de la Resolucién Ministerial N.° 066-2015/MINSA)
La seleccidn, pelado y lavado de tubérculos se realiza en un drea adecuada para dicho fin, y asegura
2.2 | que el alimento no quede expuesto a contaminacion externa o cruzada. (Articulos 36, 44 del Decreto 4 0
Supremo N.° 007-98-SA)
Las etapas de tratamiento térmico y enfriamiento cuentan con instrumentos operativos que permiten
2.3 | el control del tiempo y temperatura. (Articulos 45, 47 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA, articulo 4 0
10 a), de la Resolucién Ministerial N.° 449-2006/MINSA)
Los equipos, materiales y utensilios en contacto con los alimentos son de material de uso alimentario
54 | Que permite su facil y completa limpieza y desinfeccion, resistentes a la corrosién y se encuentran 4 0

en buenas condiciones de higiene y mantenimiento, a fin de que el producto no quede expuesto a
contaminacion externa o cruzada. (Articulos 37, 38 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)
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El paso del alimento a la zona de enfriado y envasado se encuentra en buenas condiciones de
2.5 | limpieza y mantenimiento y asegura que el producto no quede expuesto a contaminaciones externas 4
o cruzadas. (Articulos 36, 37, 56, 60 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)

Decreto Supremo N.° 007-98-SA)

Las mesas y/o estanterias son lisas, lo cual facilita su adecuada limpieza y desinfeccién segun sus
2.6 | procedimientos establecidos en su Programa de Higiene y Saneamiento. (Articulos 37, 38 del 4

Decreto Supremo N.° 007-98-SA)

Durante el envasado, se aplican controles que aseguren la hermeticidad de los envases para
2.7 | mantener la calidad sanitaria y composicion del producto durante toda su vida dtil. (Articulo 118 del 4

g), de la Resolucién Ministerial N.° 449-2006/MINSA)

El producto final obtenido, que sera utilizado como insumo en la elaboracién del componente sdlido,
se encuentra identificado con la fecha de produccidn y es conservado a temperaturas seguras (<
2.8 | 5°C) por el periodo méximo establecido en su Plan HACCP; asimismo, llevan registros actualizados 4
del control de temperatura y este corresponde a lo verificado in situ (verificar registros). (Articulo 10

2.9

BPM y/o BPAL. (Articulo 50 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)

El manipulador de alimentos aplica las buenas practicas conforme a lo establecido en sus manuales 4

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

Decreto Supremo N.° 007-98-SA)

7 con-| % | orserva
DESCRIPCION FORM FORM CION
Los productos, materias primas, insumos y envases son estibados en tarimas, parihuelas, anaqueles
o estantes de material de fécil limpieza, en buen estado de conservacidn, en adecuadas condiciones
de mantenimiento; y cumplen con lo siguiente:
Espacio libre al piso: no menor de 0,20 m o estandar internacional (0,15 m).
Espacio libre al techo: no menor de 0,60 m.
Espacio libre entre filas de rumas: no menor de 0,50 m.
3.1 | Espacio libre entre rumas: no menor de 0,20 m. 6 0
Espacio libre entre filas de ruma y pared: no menor de 0,50 m.
En los métodos de anclaje a la pared: el espacio libre entre filas y pared no debera ser menor de
0,30 m.
Los productos deben apilarse respetando los niveles establecidos por el fabricante del producto.
(Articulo 72 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA; numeral 6.1.2 de la Resolucién Ministerial N.° 066-
2015/MINSA)
Las materias primas e insumos que lo requieren se almacenan bajo condiciones controladas de
3.2 | temperatura (refrigeracién < 5°C y/o congelacién < -18°C). 4 0
(Articulo 71 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)
Los equipos, materiales y utensilios en contacto con los alimentos son de material de uso alimentario
33 | que permite su féacil y completa limpieza y desinfeccion, resistentes a la corrosion y que se 4 0
! encuentran en buenas condiciones de higiene y mantenimiento, a fin de que el producto no quede
expuesto a contaminacion externa o cruzada. (Articulos 37, 38 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)
Las mesas y/o estanterias son lisas, lo cual facilita su adecuada limpieza y desinfeccion segun sus
3.4 | procedimientos establecidos en su Programa de Higiene y Saneamiento. (Articulos 37, 38 del 4 0
Decreto Supremo N.° 007-98-SA)
35 El manipulador de alimentos aplica las buenas practicas conforme a lo establecido en sus 4 0
; manuales BPM y/o BPAL. (Articulo 50 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)
4. AREA DE PROCESO — ZONA DE CRUDOS (PARA ESTABLECIMIENTOS QUE REALICEN LA ACTIVIDAD 4)
NO
CON-
< CON-| OBSERVA
DESCRIPCION FO:M FOERM CION
El almacenamiento de huevo fresco se realiza en un ambiente exclusivo, sobre tarimas, parihuelas,
anaqueles o estantes de material de facil limpieza, en buen estado de conservacion, en adecuadas
condiciones de mantenimiento; y cumplen con lo siguiente:
Espacio libre al piso: no menor de 0,20 m o estandar internacional (0,15 m).
Espacio libre al techo: no menor de 0,60 m.
41 Espacio libre entre filas de rumas: no menor de 0,50 m. 6 0
’ Espacio libre entre rumas: no menor de 0,20 m.
Espacio libre entre filas de ruma y pared: no menor de 0,50 m.
En los métodos de anclaje a la pared: el espacio libre entre filas y pared no debera ser menor de
0,30 m.
Los productos deben apilarse respetando los niveles establecidos por el productor. (Articulo 72 del
Decreto Supremo N.° 007-98-SA; numeral 6.1.2 de la Resolucién Ministerial N.° 066-2015/MINSA)
La seleccion y lavado de huevos frescos se realiza en un drea adecuada para dicho fin, y asegura
4.2 | que el alimento no quede expuesto a contaminacion externa o cruzada. (Articulos 36, 44 del Decreto 4 0
Supremo N.° 007-98-SA)
Los equipos, materiales y utensilios en contacto con los alimentos son de material de uso alimentario
43 | Que permite su facil y completa limpieza y desinfeccion, resistentes a la corrosién y que se 4 0
: encuentran en buenas condiciones de higiene y mantenimiento, a fin de que el producto no quede
expuesto a contaminacion externa o cruzada. (Articulos 37, 38 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)
Las mesas y/o estanterias son lisas, lo cual facilita su adecuada limpieza y desinfeccién segtn sus
4.4 | procedimientos establecidos en su Programa de Higiene y Saneamiento. (Articulos 37, 38 del 4 0
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45 El manipulador de alimentos aplica las buenas practicas conforme a lo establecido en sus manuales 4 0
) BPM y/o BPAL. (Articulo 50 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)
5. AREA DE PROCESO - ZONA DE COCIDOS (PARA ESTABLECIMIENTOS QUE REALICEN LA ACTIVIDAD 3) Foto
“NO
CON-
DESCRIPCION i FORM oacﬁg:“
E
Las etapas de tratamiento térmico y enfriamiento cuentan con instrumentos operativos que permiten
5.1 el control del tiempo y temperatura. 4 0
) (Articulos 45, 47 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA, articulo 10 a), de la Resolucién Ministerial N.°
449-2006/MINSA)
El paso del alimento a la zona de enfriado y envasado se encuentra en buenas condiciones de
5.2 | limpieza y mantenimiento y asegura que el producto no quede expuesto a contaminaciones externas 4 0
o cruzadas. (Articulos 36, 37, 56, 60 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)
Los equipos, materiales y utensilios en contacto con los alimentos son de material de uso alimentario
5.3 | que permite su facil y completa limpieza y desinfeccién, resistentes a la corrosién y que se 4 0
: encuentran en buenas condiciones de higiene y mantenimiento, a fin que el producto no quede
expuesto a contaminacion externa o cruzada. (Articulos 37, 38 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)
Las mesas y/o estanterias son lisas, lo cual facilita su adecuada limpieza y desinfeccién segun sus
5.4 | procedimientos establecidos en su Programa de Higiene y Saneamiento. (Articulos 37, 38 del 4 0
Decreto Supremo N.° 007-98-SA)
Durante el envasado, se aplican controles que aseguren la hermeticidad de los envases para
5.5 | mantener la calidad sanitaria y composicién del producto durante toda su vida dtil. (Articulo 118 del 4 0
Decreto Supremo N.° 007-98-SA)
5.6 El manipulador de alimentos aplica las buenas practicas conforme a lo establecido en sus manuales 4 0
) BPM y/o BPAL. (Articulo 50 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)
6. AREA DE PROCESO — ZONA DE COCIDOS (PARA ESTABLECIMIENTOS QUE REALICEN LA ACTIVIDAD 4) Foto
NO
; CON-| coN-| oBSERVA
DESCRIPCION FORM
E FoERM CION
Las etapas de tratamiento térmico y enfriamiento cuentan con instrumentos operativos que permiten
6.1 el control del tiempo y temperatura. 4 0
' (Articulos 45, 47 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA, Articulo 10 a), de la Resolucién Ministerial
N.° 449-2006/MINSA)
El paso del alimento a la zona de enfriado y envasado se encuentra en buenas condiciones de
6.2 | limpieza y mantenimiento y asegura que el producto no quede expuesto a contaminaciones externas 4 0
o cruzadas. (Articulos 36, 37, 56, 60 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)
Los equipos, materiales y utensilios en contacto con los alimentos son de material de uso alimentario
6.3 | due permite su facil y completa limpieza y desinfeccion, resistentes a la corrosién y que se 4 0
’ encuentran en buenas condiciones de higiene y mantenimiento, a fin que el producto no quede
expuesto a contaminacién externa o cruzada. (Articulos 37, 38 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)
Las mesas y/o estanterias son lisas, lo cual facilita su adecuada limpieza y desinfeccion segun sus
6.4 | procedimientos establecidos en su Programa de Higiene y Saneamiento. (Articulos 37, 38 del 4 0
Decreto Supremo N.° 007-98-SA)
Durante el envasado, se aplican controles que aseguren la hermeticidad de los envases para
6.5 | mantener la calidad sanitaria y composicién del producto durante toda su vida dtil. (Articulo 118 del 4 0
Decreto Supremo N.° 007-98-SA)
6.6 El manipulador de alimentos aplica las buenas practicas conforme a lo establecido en sus manuales 4 0
) BPM y/o BPAL. (Articulo 50 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)
7. DE LA IMPLEMENTACION DE LOS MANUALES DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA, BUENAS PRACTICAS
DE ALMACENAMIENTO, PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO
con-| NO
DESCRIPCION FORM et Sl maid
E
Las actividades ejecutadas en el establecimiento se encuentran acordes a los procedimientos
7.1 | establecidos en los manuales de BPM y/o BPAL, PHS, y estos son implementados. (Articulos del 7 4 0
al 14 de la Resolucién Ministerial N.° 449-2006/MINSA)
70 Los registros de la higienizacion de ambientes, equipos y utensilios se encuentran al dia. 4 0
) (Articulos 56, 60 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)
73 Cuenta con registros del control y evaluacion de proveedores. (Articulo 10 d), ), g) de la Resolucién 4 0
| Ministerial N.° 449-2006/MINSA)
Cuentan con registros del control en la etapa de recepcion, donde se visualiza el control de calidad
7.4 efectuado a las materias primas, insumos y productos industrializados, de tal manera que asegura 4 0
“7 | que esta etapa se encuentra bajo control (verificar registros in situ). (Articulo 10 d), de la Resolucién
Ministerial N.° 449-2006/MINSA)
Cuenta con registro de verificacién de las condiciones sanitarias del vehiculo que transporta los
7.5 | productos (recepcion, despacho, liberacién). (Articulos 75, 76, 77 del Decreto Supremo N.° 007-98- 4 0
SA)
76 Cuenta con certificados de calidad e inocuidad del envase que esté en contacto con el alimento, asi 4 0
"~ | como de las tintas empleadas en el rotulado de los mismos (Indicar el nimero del certificado y su
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(Articulos 47, 59, 60 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA; articulo 25 de la Resolucion Ministerial N.9

con-f O3 | osserva
DESCRIPCION FoEnM FO:M CION
fecha de emisién, en el campo observaciones). (Articulos 64, 118, 119 del Decreto Supremo N.°
007-98-SA)
Cuentan con registros de las condiciones de almacenamiento de los alimentos (temperatura y
7.7 | humedad relativa), los mismos que se encuentran al dia. (Articulo 10 g), de la Resolucién Ministerial 4 0
N.° 449-2006/MINSA)
78 Cuenta con registros del control de higiene del personal. (Articulos 49, 50 del Decreto Supremo N° 4 0
" | 007-98-SA,; articulo 10 g) de la Resolucién Ministerial N.°> 449-2006/MINSA)
El personal se encuentra capacitado en temas referentes a inocuidad alimentaria (ETA’s, BPM, PHS,
79 HACCP, entre otros) (verificar registros, constancias o certificados), segtn su cronograma de 4 0
"~ | capacitacion. (Articulos 52 y 60 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA; articulo 12 de la Resolucién
Ministerial N.° 449-2006/MINSA)
Cuenta con registros actualizados del mantenimiento preventivo y correctivo de equipos. (Articulos
7.10 | 37, 60 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA,; articulos 8, 10 g), 25 de la Resolucién Ministerial N.° 4 0
449-2006/MINSA.
Realiza la calibracién de equipos e instrumentos de medicion (Verificar certificados de calibracion,
7.11| frecuencia y método) (Articulos 47, 60 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA; articulo 25 de la 4 0
Resolucién Ministerial N.° 449-2006/MINSA)
La empresa de Saneamiento Ambiental contratada, proporciona fichas técnicas de evaluacion,
descripcion de actividades y Certificado de Servicio de Saneamiento Ambiental, cuya frecuencia
debera ser como minimo cada tres (03) meses, el mismo que incluye la siguiente informacion:
Nombre del producto quimico y nimero de registro
Numero de lote del material
Cantidad o porcentaje de dosis
Formulacién
712 Fecha y hora de aplicacién 4 0
Periodos de exposicién para rociados, aerosoles, nebulizacién y fumigantes
Sitios de aplicacion
Plaga objetivo
Nombre del personal que aplica el producto quimico.
(Articulos 57, 60 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA; articulo 31 b), del Decreto Supremo N.° 22-
2001-SA-DM; articulo 11 de la Resolucién Ministerial N.° 449-2006/MINSA)
Realiza cada tres (03) meses la verificacién de la eficacia del programa de Higiene y Saneamiento,
713 mediante andlisis microbioldgico de superficies, equipos y ambientes (verificar si cuenta con un 4 0
’ cronograma y si éste se estd cumpliendo). (Articulo 56 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA; articulo
11 de la Resolucién Ministerial N.° 449-2006-MINSA)
714 Los registros del almacén (Kardex) evidencian una adecuada rotacién de inventarios (PEPS 4 0
) primeros en entrar, primeros en salir). (Articulo 63 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)
La informacién en el rotulado del producto final cumple lo dispuesto en las Especificaciones Técnicas
715 de los Alimentos y normativa sanitaria aplicable al producto. 4 0
’ (Articulos 116, 117 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA; articulo 14 de la Resolucién Ministerial N.°
449-2006/MINSA)
8. DEL PLAN HACCP
NO
. CON-| oN-| oBSERVACIO
DESCRIPCION Fo:M FOSM N
El Plan HACCP contempla las lineas de proceso de todos los productos que elaboran y declaran|
8.1 | todas las materias primas, ingredientes y aditivos empleados. (Articulo 59 del Decreto Supremo N.{ 4 0
007-98-SA,; articulo 18 de la Resolucién Ministerial N.® 449-2006/MINSA).
El diagrama de flujo contempla todas las etapas del proceso y guarda relacion con la descripcion de
g.o | procesoen el anélisis de peligros y lo verificado in situ. 4 0
’ (Articulo 59 Decreto Supremo N.° 007-98-SA; articulos 20, 21 de la Resolucién Ministerial N.° 449-
2006/MINSA)
Las medidas preventivas, establecidas en el andlisis de peligros, para cada materia prima, insumo|
8.3 etapa u operacién se estan cumpliendo a cabalidad y se encuentran debidamente documentadas. 4 0
’ (Articulo 59 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA; articulo 23 de la Resolucién Ministerial N.° 449
2006/MINSA)
Los operarios encargados del control de los Puntos Criticos de Control (PCC), conocen los limites]
8.4 criticos establecidos y aplican acciones correctivas cuando se presenta una desviacion. 4 0
: (Articulo 59 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA; articulo 26 de la Resolucion Ministerial N.° 4494
2006/MINSA)
Realiza la verificacién del Sistema HACCP y Control de los PCC, a fin de confirmar que los puntos
8.5 criticos se encuentren bajo control. 4 0
’ (Articulos 59, 60 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA,; articulos 10, 27, 34 de la Resolucion Ministerial
N.° 449-2006/MINSA)
Cuentan con registros correspondientes al funcionamiento del sistema HACCP (vigilancia de los PCC|
8.6 | acciones correctivas, etc.). 4 0
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NO
CON- 2
2 CON-| OBSERVACIO
DESCRIPCION FOEF‘M FORM N
E

449-2006/MINSA)

El proveedor verifica que el/los productos terminados cumplen con los requisitos establecidos en lag
Especificaciones Técnicas de Alimentos del PNAEQW y normativa sanitaria vigente aplicable al
8.7 | producto. 4 0
(Articulos 58, 59 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA; articulo 27° de la Resolucién Ministerial N.9
449-2006/MINSA; numeral 6.2 de la Resolucion Ministerial N.° 591-2008/MINSA)

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

8.8 | (Articulo 60 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA; articulo 10 h), de la Resolucién Ministerial N.° 449- 4 0
2006/MINSA)
g.9 | Cuenta con registros del retiro de productos no conformes y su destino final. (Articulo 60 del Decreto 4 0

Supremo N.° 007-98-SA; articulo 26 de la Resolucidn Ministerial N.° 449-2006/MINSA)

Los registros se encuentran disponibles y permiten realizar |a rastreabilidad del producto terminado,
8.10 | hasta conocer las materias primas e insumos utilizados. (Articulo 60 de Decreto Supremo N.° 007- 4 0
98-SA,; articulo 10 g), de la Resolucién Ministerial N.° 449-2006/MINSA)

VI. RESULTADO

ESCALA DE CALIFICACION PUNTAJE: [ |
SATISFACTORIO | NO SATISFACTORIO el v A L
¥75% 75% PORCENTAJE: |:| Siel Calificztivo | pLaz0 DE SUBSANACION ||
es*NO : = DIA | MES | HORA
> St B [

Nota 1: Si aiguno de los requisitos no aplica, e! puntaje establerido parz estos requisitos no serd sumade.
Nota 2: El porcentzje de cumplimiento, seré calculado en base z los raquisitos calificados.

Mota 3: El calificativo minimo aprobatorio es SATISFACTORIC.

{*) El plazo es detarminado por 2l proveedor, siendo come maximo cinco {05) dias habiles.

OBSERVACIONES:
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T prorrama Nacionat PRT-039-PNAEQW-

de Alimentacion Escolac
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% e inclusion social S USME-FOR-002

Versién N°02 FICHA DE EVALUACION AL EST}\BLE—CiMIENTO DE PROVEEDOR - Pag. 1de 4
MODALIDAD PRODUCTOS

Ministeria de Desarrolio

CODIGO DEL ESTABLECIMIENTO RUC DEL PROVEEDOR RAZON SOCIAL DEL PROVEEDOR

bl el EREERENEE

I. DATOS DE LA SUPERVISION

1. FECHA Y HORA - 2. SUPERVISOR DE PLANTAS Y ALMACENES - PNAEQW
DIA | MES | HORA NOMBRES Y APELLIDOS DNI

HEEEEE

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

CAUSALES DE SUSPENSION

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

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

Cuando el PROVEEDOR durante las actividades de supervision y liberacién, no presente la Licencia
c) | Municipal de Funcionamiento del establecimiento del PROVEEDOR (almacén) o ésta no se encuentre | NC | Observacidn
vigente o haya sido suspendida por la Municipalidad.

Cuando el PROVEEDOR, durante las actividades de supervision y liberacion, no presente la
certificacion de Principios Generales de Higiene (PGH) del establecimiento de almacenamiento, NG

& vigente y emitida por la autoridad sanitaria competente; o cuando la autoridad sanitaria haya cancelado Vbservacion
o suspendido dicha certificacion.
Cuando el PROVEEDOR no presente los resultados de los controles médicos semestrales del

e) personal manipulador de alimentos que acrediten la realizacién de estos controles médicos NC | Observacicn

semestrales o se verifique que éstos no correspondan al personal manipulador de alimentos que se
encuentra en el establecimiento del PROVEEDOR (almacén).

Cuando el PROVEEDOR no presente el certificado de saneamiento ambiental del establecimiento
f) | (almacén), vigente, o cuando el PROVEEDOR no cumpla con realizar dicho saneamiento ambiental | NC | Observacién
con una frecuencia trimestral o se detecte en su establecimiento la existencia de alimentos infestados.
Cuando se encuentre productos vencidos, sin registro sanitario o autorizacién sanitaria, con fecha de
9) produccién o vencimiento adulterados, sin rotulado u otra causa que afecte la inocuidad del mismo o NG

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

uso podria significar un riesgo de inocuidad.

Observacidn

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

Si el establecimiento del PROVEEDOR (almacén) no cuenta con agua potable de la red publica o
i) | sistema para el tratamiento de agua autorizado por la DIGESA o no cuente con sistema de | NC | Observacién
almacenamiento de agua que garantice su provisidn continua.

Cuando, como resultado de las acciones de supervision del PNAEQW y/o terceros que este haya
i) autorizado y/o autoridades sanitarias competentes, se verifiquen situaciones susceptibles de poner en NG
! riesgo la salud de las usuarias y usuarios, sin perjuicio de la aplicacién de penalidades y/o resolucién

del contrato.
Si durante las actividades de supervision y liberacién en el establecimiento del PROVEEDOR se NG
detecten sustancias quimicas en contacto directo con el alimento.

Cuando el PNAEQW durante sus actividades de supervision y liberacién, verifique que el
0 establecimiento del PROVEEDOR (almacén) no mantiene el calificativo de SATISFACTORIO de las NG
condiciones higiénico sanitarias o presenta observaciones en cuanto al cumplimiento del PGH que

podrian significar un riesgo de inocuidad.

Cuando el PNAEQW, durante sus actividades de supervision y liberacion, verifique que el
establecimiento del PROVEEDOR (almacén) no sea de uso exclusivo para el almacenamiento NG | O
alimentos para consumo humano o tengan conexién directa con ambientes, locales o viviendas donde
se realicen actividades distintas y no cumplan con la normatividad sanitaria vigente.

Observacion

Observacion

Observacion

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

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

a) Compromiso: Cc 2 NP| Observacion
b) Compromiso: (o} (N: NP| Observacion
0) Compromiso: (o} g NP| Observacion

IV. EVALUACION AL ESTABLECIMIENTO

Marque con una (x) los requisitos evaluados como “CONFORME” O “NO CONFORME?”, segtn corresponda:

1. INFRAESTRUCTURA, INSTALACIONES Y EQUIPOS DEL ESTABLECIMIENTO
NO 3
DESCRIPCION Ea F%%:E OBSERVACION

El entorno (perimetro) del establecimiento se encuentra libre de desechos y/o fuentes

L4 de contaminacién. (Articulo 30 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)

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

Los ambientes de almacenamiento cuentan con instalaciones (pisos-paredes-techo)
de material no absorbente (impermeable), de color claro (paredes y techo), de facil
1.3| higienizacién, los mismos que se encuentran en buen estado de mantenimiento y 6 0
limpieza. Ademas, las uniones entre las paredes y el piso son a media cafna
(curvo/concavo). (Articulo 33 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)

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

La iluminacién es suficiente para las operaciones que se realizan, las luminarias se
1.5| encuentran debidamente protegidas e higienizadas y en buen estado de 2 0
mantenimiento. (Articulo 34 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)

Las aberturas que comunican con el exterior (ventanas, puertas, tragaluces, drenajes,
ductos de ventilacién y/o cualquier tipo de aberturas) estan construidas de forma que
impide la acumulacién de suciedad, son faciles de limpiar y estan protegidas (mallas,
flejes en bordes de puertas, tapas metdlicas en sumideros, trampas en drenajes u
otros) de tal forma que evitan el ingreso de vectores y/o agentes contaminantes.
(Articulos 33 e), 57 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)

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

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

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

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

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

1.8| Espacio libre entre rumas: no menor de 0,20 m. 6 0
Espacio libre entre filas de ruma y pared: no menor de 0,50 m.

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

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

Las areas del establecimiento se encuentran debidamente sefalizadas, con avisos
1.9]| referidos a las Buenas Practicas de Manufactura, Buenas Précticas de 2 0
Almacenamiento y de seguridad. (Articulo 55 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)
Al ingreso, el establecimiento cuenta con un gabinete de higienizacién provisto de
agua potable en forma continua, jabdn, desinfectante y sistema de secado de manos,
1.10| asimismo, cuenta con procedimientos visuales que indiquen la obligatoriedad y el 6 0
correcto lavado de manos. Ademads, debe contar con sistema de higienizacion de
calzado. (Articulo 55 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)

1.2

1.6

1.7
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NO
CON- | ~on
DESCRIPCION FOR FOR OBSERVACION
ME ME

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

Cuenta con certificados de andlisis fisico — quimico (cloro libre residual, dureza, pH,
plomo, cadmio, mercurio y arsénico) y microbioldgico (virus, coliformes totales,
bacterias heterotrdficas, huevos y larvas de helmintos) para el agua (con frecuencia
semestral) y los resultados cumplen con los parametros establecidos; y realizan la > 0
verificacién del nivel de cloro libre residual (minimo 0.5 ppm, en el punto de salida del
agua), segun frecuencia establecida en sus procedimientos. (Articulo 40 del Decreto
Supremo N.° 007-98-SA,; articulos 59, 60, 61, 62, 63, 66 del Decreto Supremo N.° 031-
2010-SA)

Cuenta con articulos de limpieza en buen estado de conservacién y de uso exclusivo
por areas; los cuales se encuentran ubicados e identificados adecuadamente. Ademas,
los contenedores para la disposicién de residuos sélidos deben estar limpios, en buen 4 0
estado de conservacion, con tapa y bolsa interna; y su uso y mantenimiento no implican
riesgo de contaminacién cruzada. (Articulo 43 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)

=
-
W

Los productos quimicos: plaguicidas, productos de limpieza y desinfeccion y/o
mantenimiento; cuentan con autorizacién sanitaria y se almacenan en un ambiente
limpio, identificado y exclusivo (en zona externa a las dreas de produccion y/o i 0
almacenamiento), en sus envases originales y protegidos e identificados, separados
segun su naturaleza para prevenir intoxicaciones y accidentes de contaminacién.
(Articulos 56, 57 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)

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

Es adecuada la relacién de aparatos sanitarios con respecto al nimero de personal y
género (hombres y mujeres):

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

De 10 a 24 personas: 2 inodoros, 4 lavatorios, 2 duchas y 1 urinario. > 0
De 25 a 49 personas: 3 inodoros, 5 lavatorios, 3 duchas y 2 urinarios.
De 50 a 100 personas: 5 inodoros, 10 lavatorios, 6 duchas y 4 urinarios.
Més de 100 personas: 1 unidad adicional por cada 30 personas.
(Articulo 54 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)

Py

.16

Los vestuarios y duchas se encuentran separados de los servicios higiénicos, cuentan
con casilleros individuales, en buen estado de mantenimiento y limpieza, separados por 2 0
género (hombres y mujeres). (Articulos 36, 53, 56 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)

=
o
J

El sistema de almacenamiento de agua garantiza la provisién continua y suficiente, para
las operaciones de produccion y de limpieza, y éstas son de material sanitario, en buen > 0
estado de mantenimiento y limpieza, y se encuentran protegidos de la contaminacion.
(Articulo 40 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)

El sistema de desagle, sistema de tratamiento y disposicién sanitaria de aguas
residuales (servidas): alcantarillado, sumideros, cajas de registro, estan operativos y 4 0
protegidos contra el ingreso de plagas. (Articulo 42 del Decreto Supremo N.° 007-98-
SA)

Los ambientes se encuentran libres de materiales y equipos en desuso. (Articulos 46, 4 0

120 48 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)

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

HIGIENE Y SANEAMIENTO
Foto

NO
CON- | CON-
DESCRIPCION FORME| FORM OBSERVACION
E

Las actividades ejecutadas en el establecimiento se encuentran acordes a los
procedimientos establecidos en los manuales de BPAL, PHS, y estos son 4 0
implementados. (Articulos del 7 al 14 de la Resolucién Ministerial N.° 449-
2006/MINSA)

2.1

29 Los registros de la higienizacién de ambientes, equipos y utensilios se encuentran al 4 0
"] dia. (Articulos 56, 60 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA)
24 Cuenta con registros del control y evaluacién de proveedores. (Articulo 10 d), e), g) de 4 0

la Resolucién Ministerial N.° 449-2006/MINSA)

Cuentan con registros del control en la etapa de recepcion, donde se visualiza el
control de calidad efectuado a los productos industrializados, de tal manera que 4 0
asegura que esta etapa se encuentra bajo control (verificar registros in situ). (Articulo
10 d), de la Resolucién Ministerial N.° 443-2006/MINSA)

2.4
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CON- | CON-
DESCRIPCION FORME| FORM OBSERVACION
E

Cuenta con registro de verificaciéon de las condiciones sanitarias del vehiculo que
2.5 transporta los productos (recepcién, despacho, liberacién). (Articulos 75, 76, 77 del 4 0
Decreto Supremo N.° 007-98-SA)

Cuentan con registros de las condiciones de almacenamiento de los alimentos
2.6 (temperatura y humedad relativa), los mismos que se encuentran al dia. (Articulo 10 4 0
g), de la Resolucién Ministerial N.° 449-2006/MINSA)

Cuenta con registros del control de higiene del personal. (Articulos 49, 50 del Decreto
2.7 Supremo N° 007-98-SA; articulo 10 g) de la Resolucion Ministerial N.° 449- 4 0
2006/MINSA)

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

Cuenta con registros actualizados del mantenimiento preventivo y correctivo de
2.9 equipos. (Articulos 37, 60 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA; articulos 8, 10 g), 25 4 0
de la Resolucién Ministerial N.° 449-2006/MINSA.

Realiza la calibracién de equipos e instrumentos de medicién (Verificar certificados de
2.10| calibracidn, frecuencia y método) (Articulos 47, 60 del Decreto Supremo N.° 007-98- 4 0
SA,; articulo 25 de la Resolucién Ministerial N.° 449-2006/MINSA)

La empresa de Saneamiento Ambiental contratada, proporciona fichas técnicas de
evaluacion, descripcion de actividades y Certificado de Servicio de Saneamiento
Ambiental, cuya frecuencia debera ser como minimo cada tres (03) meses, el mismo
que incluye la siguiente informacion:

Nombre del producto quimico y nimero de registro
Numero de lote del material

Cantidad o porcentaje de dosis

2 11| Formulacién 4 0
Fecha y hora de aplicacién

Periodos de exposicion para rociados, aerosoles, nebulizacién y fumigantes

Sitios de aplicacién

Plaga objetivo

Nombre del personal que aplica el producto quimico.

(Articulos 57, 60 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA; articulo 31 b), del Decreto
Supremo N.° 22-2001-SA-DM; articulo 11 de la Resolucion Ministerial N.° 449-
2006/MINSA)

Realiza cada seis (06) meses la verificacién de la eficacia del programa de Higiene y
Saneamiento, mediante andlisis microbioldgico de superficies, equipos y ambientes
2.12| (verificar si cuenta con un cronograma y si éste se estd cumpliendo). (Articulo 56 del 4 0
Decreto Supremo N.° 007-98-SA; articulo 11 de la Resolucién Ministerial N.° 449-2006-
MINSA)

Los registros del almacén (Kardex) evidencian una adecuada rotacién de inventarios
2.13| (PEPS primeros en entrar, primeros en salir). (Articulo 63 del Decreto Supremo N.° 4 0
007-98-SA)

La informacién en el rotulado del producto final cumple lo dispuesto en las
Especificaciones Técnicas de los Alimentos y normativa sanitaria aplicable al producto. 4 0
(Articulos 116, 117 del Decreto Supremo N.° 007-98-SA,; articulo 14 de la Resolucién
Ministerial N.° 449-2006/MINSA)

Los registros se encuentran disponibles y permiten realizar la rastreabilidad del 4 0
producto terminado. (Numeral 6.5 de la Resolucién Ministerial N.° 66-2015/MINSA)

V. RESULTADO

2.14

2.15

FSCALADE CAURICALION punTae: [ ]
SATISFACTORIO | NO SATISFACTORIO * S el Catificative Hl suspenoioo FECHA Y HORA - FINAL
275% | <75% PORCENTAJE: [ | o PLAZO DE SUBSANACIO j
SATISFACTORIQ=: | Dias(®) | Fechatimite DIA | MEs | HORA
cauricatvo: [ | cfodoee

Nata: El calificativo minimo aprabatorio es SATISFACTORIO. 3
{*) El plazo es determinado por el proveedar, siendo came maximo cinco {05) dias habites.

OBSERVACIONES:
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X / CIALL WA
Versin N°02 FICHA DE EVALUACION DEL PRODUCTO, MATERIA PRIMA/INSUMO, Pag:1de4
BEBIBLE O COMPONENTE SOLIDO

ANEXO N°04

CODIGO DEL ESTABLECIMIENTO RUC DEL PROVEEDOR RAZON SOCIAL DEL PROVEEDOR

R EN [TTTTTTTT]

1. FECHA Y HORA - 2. SUPERVISOR DE PLANTAS Y ALMACENES - PNAEQW 3. MODALIDAD
DIA | MES [HORA NOMBRES Y APELLIDOS DNI PRODUC| RACION
2

HEEEEE 1

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

A. DATOS DE ALIMENTO

1. TIPO DE ALIMENTO 2. DENOMINACION DEL ALIMENTO
PRODUCTO 1
MATERIA PRIMA/INSUMO 2
BEBIBLE INDUSTRIALIZADO 3 3. (Solo en caso de bebible industrializado)
COMPONENTE SOLIDO
INDUSTRIALIZADO 4 | & EEaEOR
PRODUCTOS DE PANIFICACION 5 3.2 TIPO DE CEREAL |
ACOMPANAMIENTO (HUEVO
SANCOCHADO U OTROS) 6 4. ESPECIE (Solo en caso de conserva de pescado)
5ALL'?ME£'$TL$'Q§'SRR3\EL 6. TURNO DE SUPERVISION 7. TURNO DE ATENCION 8. LIBERACION
: MANAN | TARD | MANANA Y
LIBERACION | PREPARACION MA':ANA TAZDE NOEHE A E TARDE REGULAR| REPOSICION
1 | 2 1 2 3

B. EVALUACION DOCUMENTARIA

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

VERIFICA | OBSERVA

N° DESCRIPCION REGISTRO DE INFORMACION CION CIONES
FABRICANTE/PROCESADOR .

FRACCIONADOR

IMPORTADOR

PRESENTACION UNITARIA (Envase/g, kg o
ml, 1)

N° DE LOTE

1
2
3
4 | MARCA
5
6
7

FECHA DE PRODUCCION

8 | FECHA DE VENCIMIENTO

CANTIDAD A LIBERAR O EVALUAR
(UNIDADES)

10 | CANTIDAD A ENTREGAR (UNIDADES)

10 | ITEMS CUBIERTOS

11| ITEM CUBIERTO PARCIALMENTE

=y

Registre la verificacién realizada como "Conforme" (C) / "No Conforme" (NC) / “No Aplica” (NA), en cada uno de los requisitos
evaluados por cada lote:
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k ' = = T VERIFE

ORIGEN / PROCEDENCIA (nacional o
importado / regional o local)

13 | DISTRIBUIDOR AUTORIZADO

14 | N° DE REGISTRO SANITARIO

5 N° VALIDACION TEC. OFICIAL DEL PLAN

HACCP

6 PROTOCOLO TECNICO DE REGISTRO
SANITARIO

17 | N° CERTIFICADO OFICIAL SANITARIO

» N° PROTOCOLO TECNICO DE

HABILITACION DE PLANTA

N° CERTIFICADO SISTEMA DE GESTION

12

HACCP CERTIFICADQ
I1SO 9000
19 1SO 22000
IFS
BR(Q
SQF
CONSTANCIA HACCP
PO | N° AUTORIZACION SANITARIA
N°¢ CERTIFICADO DE ESTERILIDAD
[ | COMERCIAL
P2 | N° CERTIFICADO MICROBIOLOGICO

P3 | N° CERTIFICADO FISICO QUIMICO
P4 | N° CERTIFICADO ORGANOLEPTICO

N° INFORME DE ENSAYO:
MICROBIOLOGICO

N° INFORME DE ENSAYO: FISICO
QUIMICO

N° INFORME DE ENSAYO:
ORGANOLEPTICO

P8 | N° GUIA DE REMISION
P9 | N° BOLETA DE VENTA

BO | N° FACTURA

o ESPECIFICACION O FICHA TECNICA
DEL ALIMENTO (FABRICANTE)

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

CAUSALES DE SUSPENSION

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

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

Cuando el PROVEEDOR, durante las actividades de supervision y liberacién, no presente la Licencia
¢) | Municipal de Funcionamiento del establecimiento del PROVEEDOR (planta y/o almacén) o ésta no se | NC | Observacidn
encuentre vigente o haya sido suspendida por la Municipalidad.

Cuando el PROVEEDOR, durante las actividades de supervisién y liberacién, no presente la certificacion
de Principios Generales de Higiene (PGH) del establecimiento de almacenamiento y/o Validacidn
d) | Técnica Oficial del Plan HACCP del establecimiento de produccidn, vigente y emitida por la autoridad | NC | Obsemvacién
sanitaria competente; o cuando la autoridad sanitaria haya cancelado o suspendido dichas
certificaciones.

Si durante el proceso de produccién y/o almacenamiento de alimentos, el PROVEEDOR no presente los
resultados de los controles médicos semestrales del personal manipulador de alimentos que acrediten
e) | la realizacién de estos controles médicos semestrales o se verifique que éstos no correspondan al | NC | Observacién
personal manipulador de alimentos que se encuentra en el establecimiento del PROVEEDOR (planta
y/o almacén).

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

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

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

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

Cuando, como resultado de las acciones de supervisién del PNAEQW y/o terceros que este haya
autorizado y/o autoridades sanitarias competentes, se verifiquen situaciones susceptibles de poner en NG
riesgo la salud de las usuarias y usuarios, sin perjuicio de la aplicacién de penalidades y/o resolucidn
del contrato.

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

Cuando el PNAEQW durante sus actividades de supervision y liberacién, verifique que el establecimiento
del PROVEEDOR (planta y/o almacén) no mantiene el calificativo de SATISFACTORIO de las

" il el 4 : L NC
condiciones higiénico sanitarias o presenta observaciones en cuanto al cumplimiento del Plan HACCP
o PGH que podrian significar un riesgo de inocuidad.
Cuando el PNAEQW, durante sus actividades de supervision y liberacidn, verifique que el
establecimiento del PROVEEDOR (planta y/o almacén) no sea de uso exclusivo para la elaboracién y/o NG

Observacion

Observacion

m) almacenamiento alimentos para consumo humano o tengan conexién directa con ambientes, locales o Observacion
viviendas donde se realicen actividades distintas y no cumplan con la normatividad sanitaria vigente.
Cuando se detecte que, durante las actividades de supervision y liberacién, el proveedor utiliza hielo sin

n) | registro sanitario para el proceso de enfriamiento de los alimentos. NC | Observacion

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

D. EVALUACION DEL ALIMENTO

.1. ASPECTOS EXTERNOS DEL ALIMENTO:

= - = FECHA Y HORA DE
La evaluacion del aspecto externo del alimento se realiza: EVALUACION

- Para el caso de productos industrializados, se toma una muestra de 200 und., de - HORA
acuerdo al “Instructivo para el muestreo y verificacion de las caracteristicas DIV MES
fisica y organoléptica de alimentos del PNAEQW'.

- Para el caso del componente sélido y acompafnamiento, se toma la cantidad de
muestra segun la NTP ISO 2859-1 — 2013.

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

DESCRIPCION EVALUACION OBSERVACION
MATERIAL DEL ENVASE
INTEGRIDAD DEL ENVASE
HIGIENE DEL ENVASE
INTEGRIDAD DEL EMPAQUE
HIGIENE DEL EMPAQUE
ROTULADO / ETIQUETADO
AUSENCIA DE INFESTACION

CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

=4
S

@ |IN[Ofo|A~|W|Nd|—

IMPORTANTE: De encontrar alguin aspecto externo del alimento con evaluacién no conforme, se suspenderé las
actividades de verificacion y evaluacion, concluyendo el registro con resultado NO CONFORME (aplicar el instructivo de
muestreo y evaluacién organoléptico).

2.2. VERIFICACION FiSICO ORGANOLEPTICO, FiSICO QUIMICO Y MICROBIOLOGICO DEL ALIMENTO (No aplica para
materia prima/ insumos ni huevo crudo)

Marcar como "Conforme" o "No Conforme" de cada uno de los requisitos a evaluar, segun corresponda:
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NTP- 150 2859-1-2013 |52 zz 22 B NTP-1502859-1-2013 | s3 | s4
1. PLAN DE MUESTREO | 1P -1505538-2015 | S2 MUESTREQ NTP - 150 5538 - 2015 s3_ | o4
APLICADO: Plan de de APLICADO: NTP - 700.002 - 2012 de Muestreo 2 -Nivel Ii
NTP-700.002-2012 | Muestreo | Muestreo

1-Nivell | 2-Nivelif

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

4. CANTIDAD A ENTREGAR EN UNIDADES

TIPO DE
N° | CARACTERi | REQuisiTo* | ESPECIFICA | EVALUACI OBSERVACION
CION ON
STICA
ORGANOLE
1 PTICA oLaA
ORGANOLE
2 | ORGANO COLOR
ORGANOLE
3 | ORGARO TEXTURA
ORGANOLE
4 | ORGOND ASPECTO
ORGANOLE
5 | ORGANO SABOR
» MATERIA
6 | Fisico MATERIA
7 1)
8 1)
9 1()
10 (%)

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

E. RESULTADO DE EVALUACION DEL ALIMENTO

Marque con una (x) el casillero correspondiente a "CONFORME”, "NO CONFORME” Y/O *ESTABLECIMIENTO SUPENDIDO” como resultado:
LA EVALUACION DEL PRODUCTO, MATERIA/PRIMA, | conrorme | O CONFORME :
INSUMO, BEBIBLE INDUSTRIALIZADO, e
COMPONENTE SOLIDO O ACOMPANANTE RESULTA: i 2 PLAZO DE SUBSANAC! FECHA Y HORA - FINAL
Diasf®} l Fecha limite DiA MES | HORA
Nota: Si unc de los requisites del alimente evaluado resulta no conforme, el resuftade de ia I oot e o
evaluacién as *No Conforma"
(*) El plazo es detarminado par el proveedar, siendo como maximo cinco {05} dias habifes.
OBSERVACIONES:
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ANEXO N°05
P 5 T iR s Programa Naclonal = = =
= o [ Y
Versién N°02 FICHA DE VERIFICACION DE LA ELABORACION DEL Péag. 1de 6
COMPONENTE SOLIDO MODALIDAD RACIONES

CODIGO DEL ESTABLECIMIENTO RUC DEL PROVEEDOR RAZON SOCIAL DEL PROVEEDOR

| L I [ LT T T I TTTTTT]

I. DATOS DEL COMPONENTE SOLIDO

CANTIDAD TOTALA
1. COMPONENTE SOLIDO A ELABORAR ENTREGAR SEGUN

CONTRATO
PRODUCTOS DE PANIFICACION 1
INCORPORACION DEL ACOMPANAMIENTO (AL PAN} | 2
HUEVO SANCOCHADO 3
SANCOCHADO DE PAPA, CAMOTE, YUCAU OTROS: |

| ESPECIFICAR )
- < 4. N° TOTAL DE TURNOS POR DIA DE SUPERVISION
2. FECHADEA . TURNO A
Uinsty) - Ltiin el {Solo para productos de panificacion o huevo sancochado)
DiA MES MANANA TARDE | MARNANA Y TARDE UNO DOS TRES
1 2 3 1 2 3 I

il. VERIFICACION DE LA ELABORACION DEL COMPONENTE SOLIDO TURNO DE SUPERVISION: | Primero 1
I
{En caso de productos de panificacion o huevo sancochado o insumos cocidos, el registro es por Dolo s prsueiosde | Segundo 2

panificacion o huevo hada)
turno de supervision)
: 1

A. DATOS DE LA SUPERVISION

1. FECHA Y HORA - 2. SUPERVISOR DE PLANTAS Y ALMACENES - PNAEQW
DIA | MES [HORA NOMBRES Y APELLIDOS DNI

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

CAUSALES DE SUSPENSION

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

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

Cuando el PROVEEDOR, durante las actividades de supervisién y liberacién, no presente la Licencia
Municipal de Funcionamiento del establecimiento del PROVEEDOR (planta y/o almacén) o ésta no se | NC | Obsearvacién
encuentre vigente o haya sido suspendida por la Municipalidad.

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

Si durante el proceso de produccién y/o almacenamiento de alimentos, el PROVEEDOR no presente
los resultados de los controles médicos semestrales del personal manipulador de alimentos que
e) | acrediten la realizacion de estos controles médicos semestrales o se verifique que éstos no | NC | Observacién
correspondan al personal manipulador de alimentos que se encuentra en el establecimiento del
PROVEEDOR (planta y/o almacén).

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

alimentos infestados.

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

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

Observacién
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Si el establecimiento del PROVEEDOR (planta y/o almacén) no cuenta con agua potable de la red
publica o sistema para el tratamiento de agua autorizado por la DIGESA o no cuente con sistema de .
i} | almacenamiento de agua que garantice su provisién continua o no mantiene la calidad sanitaria del agua | NC | Obssrvacion
o se verifica que no cumple con el nivel minimo de cloro libre residual establecido en la normativa
sanitaria vigente.

Cuando, como resultado de las acciones de supervision del PNAEQW y/o terceros que este haya
autorizado y/o autoridades sanitarias competentes, se verifiquen situaciones susceptibles de poner en NG
riesgo la salud de las usuarias y usuarios, sin perjuicio de la aplicacién de penalidades y/o resolucién
del contrato.

Si durante las actividades de supervision y liberacién en el establecimiento del PROVEEDOR se
detecten en las maquinarias, equipos y utensilios que van en contacto directo con el alimento, areas NC
oxidadas y/o corroidas y/o agrietadas y/o restos de alimentos y/o lubricantes u otras sustancias
quimicas.

Cuando el PNAEQW durante sus actividades de supervisién y liberacion, verifique que el
establecimiento del PROVEEDOR (planta y/o almacén) no mantiene el calificativo de SATISFACTORIO
de las condiciones higiénico sanitarias o presenta observaciones en cuanto al cumplimiento del Plan
HACCP o PGH que podrian significar un riesgo de inocuidad.

Cuando el PNAEQW, durante sus actividades de supervision y liberacién, verifique que el
establecimiento del PROVEEDOR (planta y/o almacén) no sea de uso exclusivo para la elaboracién y/o NC
almacenamiento alimentos para consumo humano o tengan conexién directa con ambientes, locales o
viviendas donde se realicen actividades distintas y no cumplan con la normatividad sanitaria vigente.
Cuando se detecte que, durante las actividades de supervision y liberacidn, el proveedor utiliza hielo sin
n) | registro sanitario para el proceso de enfriamiento de los alimentos. NC | Observacidn

Observacién

k) Observacién

NC | Observacion

Observacion

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

C. DE LAS CONDICIONES SANITARIAS Y OPERATIVAS

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

1. VERIFICACION DE LAS CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS EN EL PROCESO PRODUCTIVO:

SI LA VERIFICACION ES “NO CONFORME”
PROD| OPERA VERIFICA
u- | CION VERIF CION

ne | ToRA cci6| unimaR| CRITE I BESPUES

inicio] N | IADEL| -RIO | CACI OBSERVACION ACCION CORRECTIVA DELA

(1/2/3/| PROCE ON ACCION

4) so CORRECTI

VA
]
2
1 3
4
5
1
2
2 3
4
5
1
2
3 3
4
5
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QDG 8OOl |
PRODUCCION
1. Productos de panificacién 2. Huevo sancochado 3. Sancochado de papa, camiote, yuca u ofres: especificar
OPERACICN UNITARIA DEL PROCESO
1. PRODUCTOS DE PANIFICACION 2. HUEVO SANCOCHADO T
1. Dosificasién 2. Mezelado, amasade, 1. Seleccion 2. Lavado 1. Seleccitn 2. Lavado y Pelade
dividido, boleado 3. Fermentade 3. Cocsicn 4 Enfriade 3. Cocgion 4. Enfriado
4 Homeado 5. Homeado 5. Envasado 6. Sellado 5. Descascarado 6. Prensado (opcional)
6. Enfriado 7. Eniabadofalmacenado 7. Envasado 8. Aimacenado
I.Envasado 8. Almacenado
CRITERIOS
1. Cumple sus procedimientos de higiene y saneamiento durante la operacidn. 4. El personal cumple con las BPM durante el proceso de
2. Cumple sus procedimientos de higiene y saneamiento de los equipos/utensilios. produccion.
. Cumple sus procedimientos de higiene y saneamiento de la zona o ambiente de produccion. | Registra los datos de control en los tiempos establecidos en sus
procedimientos.
OPERAC! « "
vomal PROD ok VErE SI LA VERIFICACION ES “NO CONFORME
Ne e s AN A eE | a0 | cacio VERIFICACION DESPUES DE
INICIO (1/213)| PROCES N OBSERVACION ACCION CORRECTIVA | " "~ 4N CORRECTIVA
(o)
1
2
4 3
4
5
1
2
5 3
4
5
1
2
6 3
4
5
1
2
7 3
4
5
1
2
3
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4
5
1
2
3
35
4
5
2.  VERIFICACION DE FORMULACION DE PRODUCTOS DE PANIFICACION: ;
e SI LA VERIFICACION ES “NO CONFORME”
AD, VERIFICA
oh N | secon| VERIF : CION.
NE | o MATERIA PRIMA/INSUMO | LOT | FORMU| a0 ] DESPUES
E LA/ | 5N OBSERVACION ACCION CORRECTIVA DE LA
BATCH ACCION
(Kg) CORRECTI
VA
1
2
3
4
5
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3. VERIFICACION DEL COMPONENTE SOLIDO

SI LA VERIFICACION ES “NO CONFORME”
venuglc;\
1ON
. | HOR | REQUIS| VERIFICA DE%pués
R ITO CION
OBSERVACION ACCION CORRECTIVA DE LA
ACCION
CORRECTI
VA

v CODIGOS (Seccion €, numeral 3)

REQUISITOS

1. Cumple con el peso del pan o pan especial.
2. Cumple con el peso del acompafamiento.
. Cumple con el peso del pan con acompariamiento.
. Caracteristicas sensoriales del producto de panificacion.

5. Caracteristicas sensoriales del huevo sancochado.

. Caracteristicas del envase.
. Caracteristicas del rotulado.
. Caracteristicas de integridad del envase.

. | HOR
N

REQUI| VERIFIC
SITO | ACION

Sl LA VERIFICACION ES “NO CONFORME”

VERIFICA

OBSERVACION

ACCION CORRECTIVA

CION
DESPUE
S DELA
ACCION
CORREC
TIVA
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CODIGOS (Seccidn C, numeral 3)

- REQUISITOS
1. Cumple con el peso del pan o pan especial. oo ;
2. Cumple con el peso del acompafiamiento. é’égi;:;ﬁgf?:f::\f:sr?es el ue sanpothadi:
. Cumple con el peso del pan con acompafiamiento. i Caracteristicas del rotula d6
. Caracteristicas sensoriales del producto de panificacion. | Caracteristicas de integridad del envase.

D. RESULTADO {en caso de produccién de panificacion el RESULTADO es del TURNO)
Marque con una (x) el casillero correspondiente a2 "CONFORME®, "NO

CONFORME" Y/O “ESTABLECIMIENTO SUPENDIDO” como resultado:
T e FECHA Y HORA - FINAL
CANTIDAD DE CONDICIONES, | congo! 7
PRODUCCION | 2 SANITARIOS Y RME | conFoRME DIA | MES | HORA
ACUMULADA | 3 OPERATIVOS: 1 2

Nota: Ef resultado serd conforme cuanda todos condiciones sznitarias y operativas son "Conforme" y cuando los aspectos sanitarios
Y operativos resultaren "Conforme® o se subsanarcn las Mo Canforme”; de lo contrario, 2l resultado de LA VERIFICACIGN serd "No
Conforme", LO CUAL IMPLICA LA SUSPENSION DE LA PRODUCCION {de axistir un siguienta turna de verificacidn, serd suspendido).
(*) El plazo es determinado por el proveador, siando como maximo cinco {05) dias hébiles]

OBSERVACIONES:
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ANEXO N°06

H——— T Pragrama maclonat o o >
= T e | "

Versién N° 02 FICHA DE VERIFICACION DEL VEHICULO DE TRANSPORTE, Pag. 1de 1

CARGA Y ESTIBA DE ALIMENTOS
CODIGO DEL ESTABLECIMIENTO RUC DEL PROVEEDDR RAZON SOCIAL DEL PROVEEDOR

I. DATOS DE LA SUPERVISION
1. FECHA Y HORA - INICIO

2. MODALIDAD 3. TURNO DE ATENCION {solo para raciones) | [a. n° DE VERICULOS
DiA MES HORA PRODUCTOS RACIONES MANANA TARDE AVERIFICAR
1 2 1 2
5. SUPERVISOR DE PLANTAS Y ALMACENES - PNAEQW
NOMBRES Y APELLIDOS DN
11. VERIFICACION DEL VEHICULO DE TRANSPORTE, CARGA Y ESTIBA (Registro por vehiculo) mc]
A. DATOS DEL VEHICULO Y VERIFICACION DE LA
7 [ UL ; 7 5
BT | 1 Imol\ nETvalnc | [cionTo) | 2. TIPO DE VEHICULO | 3. RUTA N®
I i | I [ . VERIFICACION DEL CUMPLIMIENTO DEL PLAN DERUTAS |
| CONFCRME .1 [ NO CONFORME ....2 |
6. NOMBRES Y AP 7. DN DE LICENCIA DE CONDUCIR
S - I

B. VERIFICACION DEL VEHICULO

Marque con una (x} los reguisitos evaluados como “CONFORME” O “NO CONFORME”, segin corresponda:
1. CONDICION DEL VEHICULO

6 - [N
DESCRIPCION CON O CON-

FORME | FORME OBSERVACION

1.x
1.2
13

Estado de conservacion, limpieza {interna y externa) y libre de olores extrafios.
Es exciusivo para transporte de alimentos para consumo humano.
El vehiculo para transporte cuenta con tolva cerrada.

IMPORTANTE: EL VEHICULO DE TRANSPORTE DEBERA CUMPLIR TODOS LOS REQUISITOS DE "CONDICION DEL VEHICULO®, PARA CONTINUAR CON LA
CARGA Y ESTIBA; DE LO CONTRARIO FINALIZARA LA VERIFICACION, EN ESTE CASO, CONCLUYENDO EL REGISTRO CON RESULTADO DE "NO CONFORME".

2. CARGA Y ESTIBA EN EL VEHICULO

( Fote )
DESCRIPCION pooe ool oBservaciOn
1.1 [ No existe contacto directo de los alimentos con la superficie del vehiculo.
1.2 | Los alimentos han sido adecuadamente estibados y protegidos contra fuentes de contaminacion.
1.3 | Aplica buenas condiciones de higiene en la operacion.
1.4 | Los empaques no presentan evidencia de manchas o derrames.
1.5 | El persaonal de estiba presenta indumentaria apropiada y limpia para la operacion.

C. RESULTADO POR VEHICULO
Marque con una (x) el casillero correspondiente a "CONFORME” o "NO CONFORME” como resultado de la verificacion:

EL VEHICULO, CONFORME

MO CONFORME
CARGA Y ESTIBA DE ALIMENTOS TIENE COMO RESULTADO:

1 2
Nata: B resultado ser2 conforme cuando todos los requisitos evaluados son "Confarme"; de existir uno o mas requisitos como "No Cenforme® el rasultado de 1a|
verificacion sera *No Conforme" ¥ SE SUSPENDERA LAS CARGA Y ESTIBA.

1Il. RESULTADO GENERAL

Registre fa cantidad de vehiculos verificados, segln corresponda al resultado obtenido:
N° DE VEHICULOS CON N° DE VEHICULOS CON
RESULTADO “CONFORME” RESULTADO "NO CONFORME”

FECHA Y HORA - FINAL
N* TOTALDE N* DE VEHICULOS =

VEHICULOS EVALUADOS | REEVALUADOS DiA | MEs | HORA

OBSERVACIONES:
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PROTOCOLO PARA LA SUPERVISION Y LIBERACION

EN LOS ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS DE PRT-039-PNAEQW-USME
PROVEEDORES DEL PNAEQW
ANEXO N° 07
P T o Programa Nacional PRT-039-PNAEQW-

PERU | Minbierioceernle S maneian eeeainr USME-FOR-006
ACTA DE SUPERVISION Y LIBERACION Pag. 1de 2

ESTABLECIMIENTO DEL PROVEEDOR

Versién N° 02

CODIGO DEL ESTABLECIMIENTO
' 1. DATOS DEL ESTABLECIMIENTO ; »

1. NOMBRE Y/O RAZON SOCIAL DEL PROVEEDOR 2.RUC

3. NOMBRE DEL ESTABLECIMIENTO | | a. oirecion |

5. DISTRITO 8. UNIDAD TERRITORIAL |

6. PROVINGIA 9. COMITES DE COMPRAS|

7. DEPARTAMENTO 10. fTEMS |

11. REPRESENTANTE LEGAL |
3 12. PERSONAL DEL PROVEEDOR

CARGO NOMBRES Y APELLIDOS ESPECIALIDAD | M° DE COLEGIATURA| DA
RESPONSABLE DE CONTROL DE CALIDAD O CALIF Y ¢ T 1T 11T [ 1

1l. DATOS DE LA SUPERVISION , , 3

1. FECHA Y HORA - INICIO 2. MODALIDAD 3. TURNO DE ATENCION {solo para LIBERACION da RACIONES)
pia MES HORA PRODUCTOS RACIONES MANANA TARDE
1 2 1 2
4. PERSONAL DE PNAEQW NOMBRES Y APELLIDOS DNI |
SUPERVISOR DE PLANTAS Y ALMACENES | I

5. ACTIVIDAD REALIZADA EN LA SUPERVISION:

SUPERVISION AL ESTABLECIMIENTO DEL PROVEEDOR

EVALUACION DE PRODUCTO, MATERIA PRIMA/INSUMO,BEBIBLE, COMPONENTE SOLIDO
VERIFICACION DE LA ELABORACION DEL COMPONENTE SOLIDO

VERIFICACION DEL SANCOCHADO DE PAPA, CAMOTE, YUCA, OTRO: ESPECIFICAR,

. ACTA

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

LIBERACION 5
VERIF. VEHICULO DE TRANSPORTE, CARGA Y ESTIBA [

LIBERACION PARA REPOSICION/NUEVA {PRODUCTOS) | 7

BlwIN| -

1. RESULTADO DE LA SUPERVISIGN DEL ESTABLECIMIENTO

PUNTAIE 2 Causales con Requisitos con
ptstie ot CALIFICACION SUSPENDIDO e i
SATISFACTORIO D | NO SATISFACTORIO D [:]
2. CUMPLIMIENTO DE LOS COMPROMISOS ASUMIDOS POR EL PROVEEDOR
COMPROMISO ;. CUMPLE [ | NO CUMPLE
COMPROMISOS CUMPLE NO CUMPLE
COMPROMISO + CUMPLE |:I NO CUMPLE |:|
STOCK DE SEGURIDAD: si NO
S:.W‘*,.“:RESULTADO DE LA EVALUACION DE LOS ALIMENTOS
= N° DE AUMENTOS CON NETOTALDE
RESULTADO: ﬁﬁgﬁg AUMENTOS | NOTOTALDE ESTABLECIMIENTO] CAUSALES CON quun".':gs OoR!
CONFORME | NOCONFORME | EVALUADOS ::”;nm Gl SUSPENDIDO INCUMPUMIENTO CONFORME”
L
4, RESULTADO LA VERIFICACION DE LA ELABORACION DEL COMPONENTE SOLIDO (SOLO PARA RACIONES)
I, ESTABLECIMIENTO CAUSALES CON REQUISITOS CON
VR CACKINDE: serse s SUSPENDIDO INCUMPLIMIENTO “NO CONFORME”
CONFORME D | NO CONFORME D D specifi
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5. RESULTADO DE LA LIBERACION

N° DE ITEMS EN ESTADO: N° TOTAL MOTIVO DE NO LIBERACION
LIBERADO PENDIENTE NO LIBERADO DE [TEMS

6. RESULTADO DE LA VERIFICACION DEL VEHICULO DE TRANSPORTE, CARGA Y ESTIBA DE ALIMENTOS

- N* TOTALDE N* VEHICULOS Requisitos con
N DE VEHICULOS RESULTADO - .
oon L VEHICULOS EVALUADOS| REEVALUADOS - e incumplimiento
VEHICULOS CON
CONFORME NO CONFORME VERIFICACION
“NO CONFORME"

7. OBSERVACIONES:

El responsable del establecimiento manifesté:

En caso de suspension el proveedor/representante del establecimiento, declara gue en un plazo de |:| dias habiles, subsanara
las observaciones antes indicadas {plazo maximo de 5 dias habiles).

Participaron coma representante del establecimiento €l Sr. (8)........ccoovieici e e e, €0 CAlIGED dE
... teléfono. ..y por ef PNAE
L (R = =L T ) USROS U RSO URORRS
Siendo el dia .......... de fecha ..../......J........yhora ... se suscribe la presente Acta en dos ejemplares una de las cuales es
entregada al representante cel establecimiento, en sefial de conformidad.

REPRESENTANTE DEL PNAEQW REPRESENTANTE DEL ESTABLECIMIENTO
Nombres y Apellidos: ...... s Nombres y Apellidos: .o
L85 1 L 2] 5 (o Ty
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Ministerio de Desarrollo
€ Inclusion Sacial

“Decenio de la Igualdad de Oportunidades para Mujeres y Hombres”
ANEXO N° 08

MODELO DE INFORME DE REVISION DOCUMENTARIA
(MODALIDAD RACIONES)

Para : XXXXXX
JEFE DE LA UNIDAD TERRITORIAL XXX

Asunto : RESULTADO DE LA XX EVALUACION DOCUMENTARIA PRESENTADA POR
EL PROVEEDOR XXXX, PARA LA LIBERACION DE RACIONES, SEMANA
XXX (DEL XXX AL XXX), ITEM XXX

Referencia : XXX

Fecha Elaboracion: XXXX

Tengo el agrado de dirigirme a Ud. para saludarlo cordialmente y a su vez informarle sobre la
revision de la documentacion presentada con fecha xxx de xxx del xxxx, mediante Carta N° xxxxx,
por el proveedor XXXXXX, del Comité de Compras XXXXX, Item XXXXX; correspondiente a los
productos a utilizar y/o liberar para la atencion del servicio alimentario para la semana del xxx al
XXXXX.

De acuerdo a la R.D.E. N° xxx-2019-MIQIS/PNAEQW-USME, mediante la cual se aprueba el
PROTOCOLO PARA LA SUPERVISION Y LIBERACION DE ALIMENTOS EN LOS
ESTABLECIMIENTOS DE LOS PROVEEDORES DEL PNAEQW, se establece en el numeral XI.
DISPOSICIONES ESPECIFICAS, lo siguiente: “xxxxx”.

Con R.D.E. N° xxx-2019-MIDIS/PNAEQW, de fecha xx.xx.xx, se aprueban las Bases Integradas del
Proceso de Compras de Raciones para la Provisién del Servicio Alimentario del 2020 del PNAEQW,
las mismas que son aplicables para la xx Convocatoria 2020.

Conforme a lo establecido en el citado Protocolo, se realiza la revisién de los documentos
presentados por el proveedor para el Comité de Compras xxxx, para los items XXXX, adendas xxx
(de corresponder) adjudicado en la xxx convocatoria, con la finalidad de verificar el cumplimiento de
los requisitos establecidos en las Especificaciones Técnicas de los Alimentos que forman parte de
la Prestacion del Servicio Alimentario del PNAEQW, version xx; teniendo en cuenta, el Informe N°
XXXX del Especialista Alimentario, quien valida los voliumenes y listado de alimentos.

Al respecto, el resumen de la evaluacion de los documentos se detalla en los Cuadros N° 01, 02,
03, 04, 05, 06 y 07, anexos al presente.

De acuerdo a lo antes mencionado, la revision de la documentacién presentada por el proveedor
XXX, para el Comité del Compras XXX, para el/llos item/s XXXX, respecto a los requisitos
establecidos en las Especificaciones Técnicas de los Alimentos, factura o boleta de venta, Guia de
Remision, Kardex, y cumplimiento de el/los compromiso/s XXXX, se concluye lo siguiente:

Respecto a la verificacion de la especialista alimentaria (tabla de alternativas Anexo)
(detallar sobre el cumplimiento de la programacién para el periodo ciclico o periodo declarado por
el proveedor, en cuanto al tipo de producto, sabor, por cada entrega, segun corresponda; asimismo,
respecto a los intercambios autorizados, segun aplique).

Respecto al cumplimiento de los parametros técnicos establecidos por la Ley de
Alimentacion Saludable
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“Decenio de la Igualdad de Oportunidades para Mujeres y Hombres”

(Detallar la verificacién del cumplimiento de los parametros técnicos establecidos, contrastando los
resultados del Certificado de Inspeccién de Lote y lo pardmetros técnicos establecidos en la
normativa, presentados por el proveedor).

Respecto al cumplimiento de los compromisos asumidos por el proveedor

Se verifica que el proveedor xxx presenta documentacion que sustenta el cumplimiento del/los
compromiso/s asumidos, los cuales seran materia de verificacion in situ durante la supervision y
liberacién en el establecimiento del citado proveedor, siendo estos:

]

Respecto al cumplimiento de la cuarentena de los productos

Se verifica que la documentacién que obra en el expediente de la referencia, presentada por el
proveedor XXX, para la liberacién de la XX Entrega, del Comité de Compras XXX, Item(s) XX,
CUMPLE/NO CUMPLE con el periodo de cuarentena de xx dias establecido en las Especificaciones
Técnicas de los Alimentos, versién XX, tal como se detalla en el Anexo.

Respecto al tiempo de vida ttil minimo de los productos
Se verifica que los productos detallados en el Anexo, CUMPLEN/NO CUMPLEN con el tiempo de

vida util, para el periodo de atencién de la XX Entrega (Del XX al XXX) del/los item/s XXX, del
Comité de Compras XXX, como sigue:

° Los productos de industrializados de consumo directo, detallados en los numerales X, X, X
del Cuadro N° 01, tienen fecha de vencimiento minima de diez (10) dias adicionales a la fecha
de su consumo.

Resultado de la revision documentaria de las materias primas e insumos utilizados para la
elaboracidn del pan, materia prima para la elaboracién de huevo sancochado, componente
solido industrializado y bebible industrializado
Por lo tanto, se tiene que la documentacién presentada por el proveedor XXX para el CC XXXXXX,
item XXXXXX, es (INCOMPLETO O COMPLETO, Y/O NO CONFORME O CONFORME; Y/O
OBSERVADO), conforme se detalla en el Anexo.

Se recomienda remitir el presente informe a la/el JUT con el visto bueno de la o el CTT para su
conocimiento y fines pertinentes del caso.
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ANEXO N° 09
MODELO DE INFORME DE REVISION DOCUMENTARIA
(MODALIDAD PRODUCTOS)

Para : XXXXXX
JEFE DE LA UNIDAD TERRITORIAL XXX

Asunto : RESULTADO DE LA XX EVALUACION DOCUMENTARIA PRESENTADA POR
EL PROVEEDOR XXXX, MODALIDAD PRODUCTOS, COMITE DE COMPRAS
XXX, ITEM XXX, PARA EL PERIODO DE ATENCION DEL XX DE XX AL XX
DE XX DEL XX (XXXX ENTREGA)

Referencia : XXXX

Fecha Elaboracioén: XXXX

Tengo el agrado de dirigirme a Ud. para saludarlo cordialmente y a su vez informarle sobre la
revision de la documentacion presentada con fecha xxx de xxx del xxxx, mediante Carta N° xxxxx,
por el proveedor XXXXXX, del Comité de Compras XXXXX, Item XXXXX; correspondiente a la XX
Entrega, periodo de atencion del XX al XX

De acuerdo a la R.D.E. N° xxx-2019-MIDIS/PNAEQW-USME, mediante la cual se aprueba el
PROTOCOLO PARA LA SUPERVISION Y LIBERACION DE ALIMENTOS EN LOS
ESTABLECIMIENTOS DE LOS PROVEEDORES DEL PNAEQW, se establece en el numeral XI.
DISPOSICIONES ESPECIFICAS, lo siguiente: “xxxxx”.

Con R.D.E. N° xxx-2019-MIDIS/PNAEQW, de fecha xx.xx.xx, se aprueban las Bases Integradas del
Proceso de Compras de Productos para la Provisién del Servicio Alimentario del 2020 del PNAEQW,
las mismas que son aplicables para la xx Convocatoria 2020.

Conforme a lo establecido en el citado Protocolo, se realiza la revisién de los documentos
presentados por el proveedor para el Comité de Compras xxxx, para los items XXXX, adendas xxx
(de corresponder) adjudicado en la xxx convocatoria, con la finalidad de verificar el cumplimiento de
los requisitos establecidos en las Especificaciones Técnicas de los Alimentos que forman parte de
la Prestacién del Servicio Alimentario del PNAEQW, version xx; teniendo en cuenta, el Informe N°
XXXX del Especialista Alimentario, quien valida los volimenes y listado de alimentos.

Al respecto, el resumen de la evaluacion de los documentos se detalla en los Cuadros N°s 01 y 02,
anexos al presente.

De acuerdo a lo antes mencionado, la revisién de la documentacién presentada por el proveedor
XXX, para el Comité del Compras XXX, para elllos item/s XXXX, respecto a los requisitos
establecidos en las Especificaciones Técnicas de los Alimentos, factura o boleta de venta, Guia de
Remision, Kardex, y cumplimiento de el/los compromiso/s XXXX, se concluye lo siguiente:

Respecto a la verificacion de la especialista alimentaria (tabla de alternativas)

1. El producto XXXX y XXXX, cambia XXXX de acuerdo al requerimiento de la tabla de alimentos
del ANEXO N° 03-B, segun el siguiente detalle:
o PRODUCTO XXXX, XX ENTREGA: XXXXX; X ENTREGA: XXXXX; X ENTREGA: XXXX;
PARA ESTA XXX ENTREGA CAMBIA XXXX (CONFORME/NO CONFORME).

2. Encuanto al producto XXX, cambia XXXX de acuerdo al requerimiento de la tabla de alimentos
del ANEXO N° 03-B, segun el siguiente detalle:

o X ENTREGA: producto XXX en presentaciones de XXX; para esta XX Entrega cambia
XXXXX en la presentacion de XXX (CONFORME/NO CONFORME).
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Respecto al cumplimiento de los parametros técnicos establecidos por la Ley de
Alimentacién Saludable

(Detallar la verificaciéon del cumplimiento de los parametros técnicos establecidos, contrastando los
resultados del Certificado de Inspeccion de Lote y lo parametros técnicos establecidos en la
normativa vigente, lo cual serd materia de verificacion in situ en la supervision y liberacién en el
establecimiento del proveedor).

Respecto al cumplimiento de los compromisos asumidos por el proveedor

Se verifica que el proveedor xxx presenta documentacion que sustenta el cumplimiento del/los
compromiso/s asumidos, los cuales seran materia de verificacion in situ durante la supervisién y
liberacién en el establecimiento del citado proveedor, siendo estos:

Respecto al cumplimiento de la cuarentena de los productos (POA H, POA NH, PRODUCTOS
LACTEOQOS)

Se verifica que la documentacién que obra en el expediente de la referencia, presentada por el
proveedor XXX, para la liberacién de la XX Entrega, del Comité de Compras XXX, Item(s) XX,
CUMPLE/NO CUMPLE con el periodo de cuarentena de xx dias establecido en las Especificaciones
Técnicas de los Alimentos, version XX, tal como se detalla en el Anexo.

Respecto al tiempo de vida ttil minimo de los productos

Se verifica que los productos detallados en el Anexo, CUMPLEN/NO CUMPLEN con el tiempo de
vida util, para el periodo de atencion de la XX Entrega (Del XX al XXX) del/los item/s XXX, del
Comité de Compras XXX, como sigue:

e Los productos de industrializados y de procesamiento primario detallados en los numerales
X, X, X del Cuadro N° 01, que tienen una vida util igual a seis (06) meses, tienen fecha de
vencimiento minima de treinta (30) dias adicionales a la fecha final del periodo de atencion.

e Los productos de industrializados y de procesamiento primario detallados en los numerales
X, X, X del Cuadro N° 01, que tienen una vida util es mayor a seis (06) meses, tienen fecha
de vencimiento minima de sesenta (60) dias adicionales a la fecha final del periodo de
atencion.

° Las conservas de productos carnicos e hidrobiolégicos detalladas en los numerales X, X, X
del Cuadro N° 01, tienen fecha de vencimiento minima de un (01) ano adicional a la fecha
final del periodo de atencion.

Resultado de la revision documentaria de los productos

Por lo tanto, se tiene que la documentacion presentada por el proveedor XXX para el CC XXXXXX,
item XXXXXX, es (INCOMPLETO O COMPLETO, Y/O NO CONFORME O CONFORME; Y/O
OBSERVADO), conforme se detalla en Anexo.

Se recomienda remitir el presente informe a la/el JUT con el visto bueno de la o el CTT para su
conocimiento y fines pertinentes del caso.

Es cuanto informo a Usted.

Atentamente,
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EN LOS ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS DE PRT-039-PNAEQW-USME
PROVEEDORES DEL PNAEQW

ANEXO N° 10 .
MODELO DE INFORME DE LIBERACION
(MODALIDAD RACIONES/PRODUCTOS)

Para : XXXXXX
JEFE DE LA UNIDAD TERRITORIAL XXX

Asunto : INFORME DE LIBERACIC')NI DE RACIONES/PRODUCTOS, SEMANA XXX
(DEL XXX AL XXX), COMITE DE COMPRAS XXX, ITEM XXX, PROVEEDOR
XXX

Referencia : XXXX

Fecha Elaboracion: XXXX

Tengo el agrado de dirigirme a Ud. para saludarlo cordialmente y a su vez informarle que mediante
documento de la referencia, se dio conformidad a la documentacién presentada por el proveedor
XXX, para la liberacion de raciones/productos para la atencion del servicio alimentario del Comité
de Compras XXXXX, ltem XXXXX, semana del xxx al Xxxxx.

De acuerdo a la R.D.E. N° xxx-2019-MIDIS/PNAEQW-USME, mediante la cual se aprueba el
PROTOCOLO PARA LA SUPERVISION Y LIBERACION DE ALIMENTOS EN LOS
ESTABLECIMIENTOS DE LOS PROVEEDORES DEL PNAEQW, se realizd la supervision y
liberacién en el establecimiento del referido proveedor, ubicado en XXX, del xxx al xxx, obteniendo
los siguientes resultados:

1. Verificacién de las causales de supervisién y documentacién obligatoria: XXXX (detallar los
documentos verificados, vigencia)
Verificacion del cumplimiento de los compromisos: XXXX
Verificacién de las condiciones higiénico sanitarias: XXX
Resultados de la evaluacion de las materias primas: XX (solo para la modalidad raciones)

Verificacion del proceso productivo: XXX (solo para la modalidad raciones)

ISR S

Resultado de la evaluacion de los productos: XXXX (Precisar producto evaluado (indicar
Lote), NTP aplicada y numero de muestras y resultado, cantidad liberada)
7. Resultado de la verificaciéon de las condiciones higiénico sanitarias de los vehiculos de

transporte, carga y estiba: XX

Por lo tanto, se informa que se autorizé la liberacion, carga y estiba al proveedor XXX para la
distribucion de raciones para la atencion del servicio alimentario del CC XXXXXX, item XXXXXX.

Asimismo, mediante Informe XXXX se informé a la/el JUT, la/el SC del CC XXy la/el CTT, respecto
a los incumplimientos del proveedor XXX, en relacién al Contrato XXX.

Se recomienda remitir el presente informe a la/el JUT con el visto bueno de la o el CTT para su
conocimiento y fines pertinentes del caso.

Es cuanto informo a Usted.

Atentamente,
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ANEXO N° 11
MODELO DE INFORME DE INCUMPLIMIENTOS
(MODALIDAD RACIONES/PRODUCTOS)

Para : XXXXXX
JEFE DE LA UNIDAD TERRITORIAL XXX

Asunto : INFORME DE INCUMPLIMIENTOS, PROVEEDOR XXX, DEL COMITE DE
COMPRAS XXX, ITEM XXX
Referencia : CONTRATO N° XXX

Fecha Elaboracion: XXXX

Tengo el agrado de dirigirme a Ud. para saludarlo cordialmente y a su vez informarle que, mediante
documento de la referencia, se dio conformidad a la documentacién presentada por el proveedor
XXX, para la liberacion de raciones/productos para la atencién del servicio alimentario del Comite
de Compras XXXXX, Iltem XXXXX, semana del xxx al xxxxx.

De acuerdo a la R.D.E. N° xxx-2019-MI[}IS/PNAEQW-USMI§, mediante la cual se aprueba el
PROTOCOLO PARA LA SUPERVISION Y LIBERACION DE ALIMENTOS EN LOS
ESTABLECIMIENTOS DE LOS PROVEEDORES DEL PNAEQW, con fecha XX se realizd la
supervision y liberacién en el establecimiento del referido proveedor, ubicado en XXX, durante dicha
supervision se identificaron los siguientes incumplimientos:

Documento normativo Numeral del documento

Incumplimiento . . s .
P incumplido normativo incumplido

Por lo tanto, se recomienda remitir el presente informe a la/el JUT con el visto bueno de la 0 el CTT
y al Supervisor de Compras del Comité de Compras XXXX, para su conocimiento y acciones que
correspondan.

Es cuanto informo a Usted.

Atentamente,

Version N° 02

8 Pagina 73 de 77
Resolucién de Direccion Ejecutiva N‘:DWU??3 -2019-MIDIS-PNAEQW



PROTOCOLO PARA LA SUPERVISION Y LIBERACION
EN LOS ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS DE

PRT-039-PNAEQW-USME

PROVEEDORES DEL PNAEQW
ANEXO N° 12
CUADRO DE CONTROL DE CAMBIOS
CONTROL DE CAMBIOS
Ver;oién .r::;::r‘?ilgd;lte Cambio realizado Justificacién del Cambio

Obijetivo:
Establecer el procedimiento para la supervision y liberacion
en los establecimientos de alimentos de proveedores del

El presente Documento Normativo solo contiene
lineamientos especificos para el proceso de
supervision y liberacion; al respecto, se modifica

o1 1 Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma, a | el objetivo general para mayor claridad y
fin de verificar el cumplimiento de la normativa sanitaria | conceptualizacién del objetivo del documento
vigente y demads requisitos establecidos por el Programa. normativo.

Alcance: . .

- . . El presente Documento Normativo solo contiene

lods el porsanal dol PNAEQW y proveedores ael senigo | Ineamentos ' especifcos para el proceso_de
ot 2 aimentario, en el proceso de supenvision y liberacion de | SUPETVIsion v liberacion: por lo cual, se modiica

raciones y productos en los establecimientos de los il ;g:gce efdoctiments nomative/para mayor

proveedores del PNAEQW, durante la ejecucion contractual. )

Base Nomativa, se actualiza:

3.28 Resolucion Ministerial N° 181-2019-MIDIS, que

aprueba la Directiva N° 002-2019-MIDIS, que regula los

procedimientos generales de compras, de rendicion de . 2

01 i cuentas y otras disposiciones para la operatividad del Se actualiza el documento nomativo.
modelo de cogestién del Programa Nacional de Alimentacion
Escolar Qali Wama para la prestacion del servicio
alimentario.

Abreviaturas,
Se retira:
sgl-ir%;g;gg?o de Inspaceion II_EI pres_en:e Docume’r;to NormalivoI solo conlieze
WL " ineamientos especificos para el proceso de
01 5 ;&EGEL'_I:ASM."C'O"‘ES Edgcatxvas - supervision y liberacién. Asimismo, se incorpora
: Monitora o Monitor de Gestién Local A g
N 5 5 abreviaturas utilizadas en el documento
SC: Supervisora o Supervisor de Compras nomativo
EA: Especialista Alimentario :
El: Especialista Informatico
UTI: Unidad de Tecnologias de la Informacion
El presente Documento Normativo solo contiene
Definicion de téminos: lineamientos e§pecif§gos para el proceso de
01 6 Asimismo, se incorporan definiciones que no estaban stpervision y ||be(a{:19n.
contemple;das Se incorporan q§f|nIC|one§ para mayor i
) conceptualizacion de los términos comprendidos
en el presente protocolo.
ﬁ:ssggfr;ssa?lmlgzdjf;es, asi como el personal bajo cualquier Se dailfl_ine:?’a la Directtiva'paradla Lormulaci;jn,

01 7 modalidad de contrataciéon por el PNAEQW, son nmcfm;c;i?/ggr:jeI);’NiFl)Erg acien de  documentos
responsables del cumplimiento y adecuada aplicacién de lo : i
establecido en el presente documento nomativo
8.1 La designacion de las o los SPA para las actividades
relacionadas al proceso de supervision y liberacion en el
establecimiento del proveedor, lo realizalao el CTT de la UT
y/o de forma aleatoria la USME.

8.2 La o el SPA asignado realiza la supervision y liberacion
con objetividad, integridad, imparcialidad y confidencialidad, | El presente Documento Normativo solo contiene
en cumplimiento a las disposiciones establecidas por el | lineamientos especificos para el proceso de
PNAEQW. supervision y liberacién.
Los ajustes realizados enfatizan las condiciones
8.3 La supervision y liberacién de alimentos en las UT, se | generales que debe tenerse en cuenta para el
inicia cuando la o el SPA recibe el expediente de liberacién | Desarrollo de la Supervisién — Liberacion de las
con los documentos obligatorios, presentados por el | raciones/productos en funcion a la
proveedor. implementacién del sistema informatico para el
proceso de  supervision y liberacion,
8.4 En las supervisiones, la 0 el SPA, cuenta con los considerando que el expediente serd asignado
siguientes documentos: aleatoriamente a la o el SPA por el Sistema
01 8 Informdtico del PNAEQW, determinando las

a) Fotocheck o carta de presentacién del
PNAEQW.

b)  Controles médicos de salud (baciloscopia y
coprocultivo, y copia del Documento de
identidad (DNI, Camet de extranjeria, etc.,
del personal manipulador), realizado con
una frecuencia semestral.

c) Manual del Proceso de Compras (fisico o
digital).

d) Bases Integradas del Proceso de Compras
(fisico o digital).

e) Contrato del proveedor y adendas, de
corresponder (fisico o digital).

f) Especificaciones Técnicas de Alimentos del
PNAEQW vigente (fisico o digital).

g) Compromisos asumidos por el proveedor
(fisico o digital).

condiciones y criterios que tiene el sistema para
la asignacion de las actividades de supervision y
liberacién a las o los SPA.

Se incluyen disposiciones relacionadas a los
documentos que debe tener la o el SPA; asi
como, respecto a las evidencias que este o esta
debe recoger. Como también, disposiciones
relacionadas a la verificacién de los compromisos
asumidos por los proveedores.
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CONTROL DE CAMBIOS

Version Numeral del

N° Texto Vigente Cambio realizado Justificacién del Cambio

h)  Protocolo e instrumentos de supervision
(fisico o digital).

i) Protocolo para el Manejo de Productos No
Conformes (fisico o digital).

i) Token.

k)  Acta anterior de supervisién y liberacion a
establecimiento del proveedor.

La o el SPA registra en el SIGO, las evidencias fotograficas
y/o audiovisuales de las condiciones higiénicas sanitarias del
establecimiento, evaluacion de las caracteristicas fisicas y
organolépticas de los productos u observaciones
identificadas, a efectos de sustentar los hechos verificados
durante el desarrollo de la actividad de supervision y
liberacion, como minimo de lo siguiente:

Modalidad productos

- Zona de ingreso del establecimiento (fachada y
alrededores del area externa).

Instalaciones del establecimiento (zona de
almacenamiento de productos).

Verificacion de existencias, en la que se visualice el lote
del producto a liberar.

De las 200 unidades de cada lote muestreado para la
inspeccion inicial.

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

Del vehiculo con el total de productos que se distribuirdn
alas lIEE.

- De cada observacion identificada.

Modalidad raciones

- Zona de ingreso del establecimiento (fachada vy
alrededores del drea externa).

Del ambiente de proceso de crudos y cocidos, donde se
visualice los equipos del establecimiento (homo,

N—‘MENMC/ amasadora, divisora, coches, bandejas de homeado,

entre otros).
gr oBo f% - De las 200 unidades de cada lote de producto
§ o industrializado muestreado para la inspeccion inicial.
= J UNIDAD % - De las muestras destructivas evaluadas, en el que se
= PERVISION | observe la totalidad de unidades que han pasado por la
% [REOY evaluacion organoléptica y se oriente la captura de la
) 'ON%\‘\ imagen al nimero de lote.
d"dwlms_\z“\ - De un vehiculo con el total de productos que se

distribuiran a las IIEE.
De cada observacion identificada.

8.6 La o el SPA tiene en cuenta lo siguiente, para la

modalidad raciones:

= Verifica el stock de seguridad de sdlido y bebible
industrializado, lo cual debe ser para tres (03) dias de
atencién a fin de garantizar la prestacién del servicio
alimentario ante situaciones imprevistas, registrando el
mismo en el Acta de supervision y liberacion (Anexo N°
07), por tumo y dia. Dicho stock de seguridad una vez
utilizado se repone en un plazo maximo de cinco (05) dias
habiles.

= Que la produccion y liberacion total del alimento
preparado para un mismo item se realiza en un Unico
establecimiento.

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

= Que la racion completa se integra en un solo
establecimiento, segun lo declarado en el Proceso de
Compras, ya que los componentes de la raciéon no se
entregan por separado.

8.7 La o el SPA registra las observaciones realizadas
durante la supervision, en el Acta de supervision y liberacion
(Anexo N° 07), de forma objetiva, clara, concisa y precisa,
no sesgada. La redaccion, orden y ortografia son impecables
y guardan relacion con la supervisién realizada. En caso de
ser levantada en formato fisico no presenta enmendaduras.

8.8 La documentacion generada en el proceso de
supervision y liberacion se mantiene en el acervo
documentario de la UT, bajo custodia de la o el CTT,
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CONTROL DE CAMBIOS
Vel:jén #:;';: I;?ilgiilte Cambio realizado Justificacion del Cambio

conservados y clasificados por item y/o proveedor, en fisico
ylo en el SIGO, en forma cronoldgica, pemitiendo su
trazabilidad.

8.9 La informacién correspondiente a la supervisién y
liberacion se registra directamente en la aplicacion
informatica del PNAEQW, durante las actividades de
supervision y liberacion.

8.10 Después del envio de informacién al SIGO, se efectia
la firma digital del Acta de supervision y liberacion (Anexo N°
07), por parte del personal responsable de la supervisién y
el responsable de control de calidad del establecimiento.

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

8.12 En caso fortuito o de fuerza mayor, no sea posible
realizar la firma digital del Acta de supervisién y liberacién
(Anexo N° 07), el personal responsable de la supervisién y
liberacién del establecimiento realiza el registro de la
evidencia (fotografica y/o video) que dificulta la firma digital
del acta y previa comunicacion a su jefa o jefe inmediato,
utiliza el formato en fisico.

V0 B =

01

Disposiciones Especificas:

9.1 Planificacién

9.2 Sobre la presentacion de documentos por el proveedor
9.3 Programacion de SPA

9.4 De la revision y verificacion de documentos

9.5 De la supervision y liberacién en el establecimiento del
proveedor

9.6 Evaluacion de productos

9.7 Verificacion de la elaboracién del componente sélido
9.8 Inspeccién de vehiculos

9.9 Finalizacién de la supervision y liberacion

9.10 De los Instrumentos de Supervision y Liberacion

9.11 Supervisién y monitoreo

Se realizan ajustes en las disposiciones
relacionados a la presentacion documentos por el
proveedor, revision y verificacion de dichos
documentos, supervisién y liberacion en el
establecimiento del proveedor, considerando la
implementacion del sistema informatico para el
proceso de supervision y liberacién, en forma
secuencial y precisa.

Se incorporan  disposiciones  especificas
relacionadas a los instrumentos de supervisién y
liberacién, considerando que las fichas y actas
seran generadas en el sistema informético del
PNAEQW, salvo casos excepcionales.

Se incluye ademas disposiciones relacionadas a
la supervisién del proceso de supervision y
liberacion.

9.12 Casos de reposicion de productos
productos).

(modalidad

9.12.1. La reposicion se realiza en los siguientes casos:

O A solicitud del proveedor, cuando tome conocimiento de
que uno de los lotes de producto distribuidos a las IIEE del
PNAEQW, es no conforme.

0 A requerimiento del PNAEQW, cuando se suspenda el
consumo de los lotes de productos que se encuentran en las
IIEE por ser no conformes por defectos mayores o criticos.
O Cuando la autoridad sanitaria disponga la medida de
seguridad sanitaria de inmovilizacién, incautacién, decomiso
y/o retiro del mercado de los productos existentes en las
lIEE.

9.12.2. La o el JUT evalua si es procedente o no autorizar la
reposicion, teniendo en cuenta los dias pendientes para la
culminacién del periodo de atencion, accesibilidad y
dispersion de las IIEE., entre otros factores que pueden
limitar la entrega oportuna de dicha reposicién.

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

9.12.4. Para la reposicion, el proveedor debe presentar a la
UT el expediente de liberacion por motivo de reposicion con
la documentacion obligatoria, momento en el cual se inicia la

Se brinda lineamientos a seguir en casos de
reposiciones, en el marco del proceso de
supervision y liberacién, con la finalidad de
uniformizar el procedimiento realizado en las
Unidades Territoriales.
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Version
N°

Numeral del
Texto Vigente

Cambio realizado

Justificacion del Cambio

liberacion por reposicion y se procede segun se describe en
la Seccion 8 y 9 del presente documento normativo.

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

9.12.6. Cabe indicar que la reposicion se registra en el SIGO
dentro del periodo de atencion correspondiente. Finalizado
el periodo de atencioén no procede la reposicion.

01

Disposiciones Finales

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

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

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

10.4 Los aspectos no contemplados en el presente
protocolo, se regirdn de acuerdo al Manual del Proceso de
Compras, las Bases Integradas del Proceso de Compra y a
las cldusulas del contrato.

Se establecen las disposiciones finales a las
cuales se sujeta el documento normativo.

01

11

Anexos:

Anexo N° 01: Instructivo para el muestreo y verificacion de
las caracteristicas fisicas y organolépticas de alimentos del
PNAEQW

APENDICE1: Muestreo para Leche y Productos Lécteos
APENDICE2: Muestreo para Conservas de Productos
Pesqueros y Acuicolas

APENDICES: Muestreo de Alimentos Envasados

Anexo N° 02: Ficha de Supervision al Establecimiento de
Proveedor — Modalidad Raciones

Anexo N° 03: Ficha de Supervisién al Establecimiento de
Proveedor — Modalidad Productos

Anexo N° 04: Ficha de Evaluacion del Producto, Materia
Prima/Insumo, Bebible o0 Componente Sdlido

Anexo N° 05: Ficha de Verificacion de la Elaboracion del
Componente Sélido — Modalidad Raciones

Anexo N° 06: Ficha de Verificacion del Vehiculo de
Transporte, Carga y Estiba de Alimentos

Anexo N° 07: Acta de Supervision y Liberacion -
Establecimiento de Proveedor

Anexo N° 08: Modelo de informe de revision documentaria —
Modalidad Raciones

Anexo N° 09: Modelo de informe de revision documentaria —
Modalidad Productos

Anexo N° 10: Modelo de informe de liberacién — Modalidad
Raciones/Productos

Anexo N° 11: Modelo de informe de incumplimientos -
Modalidad Raciones/Productos

Anexo N° 12: Control de Cambios

Se actualizan los anexos del documento
normativo, para mayor claridad en la aplicacion
de los mismos. Asimismo, se incorpora
referencias nomativas en las fichas de
supervision.
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