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Sefior(a): : EXPEDIENTE

MG. YONE ASENJO CALDERON ' 3855627 '

DIRECTOR REGIONAL DE EDUCACION DE CAJAMARCA al )

CIUDAD.-

Asunto : NOTIFICO RESOLUCION + DIRECTIVA

Referencia : R.G.G.R. N® 102-2018-GR-CAJ/GGR (MAD:3815506)

Directiva N° 03-2018-GR-CAJ/G RDS/SGDSH/SGAP
De mi consideracion:

Es grato dirigirme a usted y expresar mi cordial saludo, a la vez a través del presente
cumplo con Notificar a su Despacho un ejemplar en original de la Resolucién referenciada;
asi como la Directiva Aprobada, para su conocimiento y fines correspondientes.

Sin otro particular, es propicia la oportunidad para reiterarle mi especial deferencia.
Atentamente,
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VISTO:

El Oficio N° N° 318-2018-GR.CAJ/GRDS, de fecha 20 de abril de 2018, con registro MAD N° 3782755;
Oficio N° 1270-2018-GR.CAJ/DRECAJ-DGP-EECTA, de fecha 18 de abril de 2018, con registro MAD N°
3778074; Informe N° 2-2018-GR.CAJ-GRPPAT/SGDI-CCP, de fecha 05 de marzo de 2018, con registro MAD N°
3657201; Informe N° 05-2018-GR.CAJ/GRDS/SGAP, de fecha 23 de febrero de 2018, con registro MAD N °
3627533; Oficio N° 202-2018-GR.CAJ/DRAJ, de fecha 23 de abril de 2018, con registro MAD N° 3784774 y
propuesta de Directiva Administrativa Intersectorial, y;

CONSIDERANDO:

Que, el articulo 191° de la Constitucién Politica del Estado, modificados por ley N° 27680, Ley de
Reforma Constitucional del Capitulo XIV sobre Descentralizacién, en concordancia con el articulo 2° de la Ley N°
27867, Ley Orgdnica de Gobiernos Regionales, sefiala que: "Los Gobiernos Regionales emanan de la voluntad
popu!ar,- son Personas Juridicas de Derecho Piblico, con autonomia politica, econdmica y administrativa en asuntos
de su competencia, promueven el desarrollo y la economia regional, fomentan las inversiones, actividades y servicios
publicos de su responsabilidad, en armonia con las politicas y planes nacionales y locales de desarrollo™,

Que, el numeral 9.2 del articulo 9° de la Ley N° 27783, Ley de Bases de la Descentralizacion, se establece
que la autonomia administrativa es la facultad de organizarse internamente, determinar y reglamentar los servicios
plblicos de su responsabilidad,;

Que, el articulo 2° de la Ley N° 27867, Ley Orgdnica de Gobiernos Regionales, respecto a la legitimidad y
naturaleza juridica establece que, los Gobiernos Regionales emanan de la voluntad popular, son personas juridicas de
derecho publico, con autonomia politica, econdmica y administrativa en asuntos de su competencia, constituyendo,
para su administracién econdmica y financiera, un Pliego Presupuestal. Asimismo, en relacion a las competencias
constitucionales, sefiala en el literal f) del articulo 9° que, los Gobiernos Regionales son competentes para dictar las

normas inherentes a la gestion regional;

Que, el numeral 7 del articulo 192° de la Constitucién Politica del Pert, establece que, es competencia de
los Gobiernos Regionales, promover y regular actividades y/o servicios en materia de agricultura, pesqueria,
industria, agroindustria, comercio, lurismos, energia, mineria, vialidad, comunicaciones, educacion, salud y medio
ambiente, conforme a ley, ‘

Que, el literal a) del articulo 47° de la Ley N° 27867, Ley Orgdnica de los Gobiernos Regionales, establece

.7 que, los Gobiernos Regionales efercen funciones en materia de educacidn, en tal sentido, les corresponde:

* Formular, aprobar, ejecutar, evaluar y administrar lus politicas regionales de educacion, cultura, ciencia y
" tecnologia, deporte y recreacidn de la region, siendo el caso que, los literales ¢) y e) del articulo 49°¢ de la ley
" acotada, establecen que, es competencia de los Gobiernos Regionales: Coordinar las acciones de salud integral en el

dmbito regional y Promover y ejecutar en forma prioritaria las actividades de promocidn y prevencién de la salud,

Que, los articulos I y I del Titulo Preliminar de la Ley N° 26842, Ley General de Salud, sefialan que la
salud es condicidn indispensable del desarrollo iumano y medio fundamental para alcanzar el bienestar individual

+ y colectivo, por lo que la proteccidn de la salud es de interés ptiblico, siendo responsabilidad del Estado regularla,

vigilarla y promoverla;

Que, ¢l articulo 6° de la Ley N° 30021, Ley de Promocion de la Alimentacién Saludable para Nifias, Niiios
y Adolescentes, establece que, las instituciones de educacion bdsica regular piiblica y privada en todos sus niveles y
en todo el territorio nacional, promiueven los “kioscos y comedores escolares saludables”, conforme a las normas
que, para este efecto, dicta el Ministerio de Educacion, en coordinacién con el Ministerio de Salud, el Ministerio de
Agriculturay Riego, los gobiernos locales y los gobiernos regionales;,
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Que, mediante Resolucién Ministerial N° 161-2015/MINSA, se aprobé_la Directiva Sanitaria N° 063-
MINSA-DGPS-V.01: Directiva Sanitaria para la Promocién de Quioscos y Comedores Escolares Saludables en
las Instituciones Educativas; que sefiala que, las instituciones educativas son las responsables de promover ¢
implementar las politicas piiblicas para garantizar una alimentacidn saludable en quioscos y comedores escolares,
a efectos de promover actividades para la promaocidn de estilos de vida saludable y prevencion de enfermedades en

los estudiantes,

Que, la Direccién Regional de Educacién Cajamarca en coordinacion con la Direccién Regional de Salud
Cajamarca vy la Unidad Territorial de Cajamarca del Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma
del Ministerio de Desarrollo e Inclusién Social, ha elaborado la propuesta de Directiva Administrativa
Intersectorial que establece los Procedimientos para la Implementacién de Desayunos, Refrigerios y Almuerzos
en Quioscos y Comedores Saludables en las Instituciones Educativas de Educacién Basica Regular, con la
finalidad de confribuir en la promocidn y adquisicion de conductas y prdcticas de alimentacion saludable en las
instituciones educativas, desarrollando un conjunto de intervenciones orientadas al bienestar y a mejorar el
rendimiento académico de los estudiantes de Educacién Bdsica Regular, mediante el trabajo intersectorial
sostenible en la Region de Cajamarca; siendo el caso que, la propuesta de Directiva tiene como objetivo general es
de establecer los lineamientos y procedimientos para la intervencidn intersectorial en el fomento de una
alimentacion saludable en las instituciones educativas, mediante la promocién del consumo de alimentos nutritivos
en los desayunos, refrigerios y almuerzos escolares; asi como el control y monitoreo de los productos ofertados y
ofrecidos en los quioscos y comedores escolares, respectfivamente, :

Que, la propuesta de Directiva cuanta con evaluacion favorable por parte de la Sub Gerencia de Asuntos
Poblacionales (Informe N° 05-2018-GR.CAJ/GRDS/SGAP, de fecha 23 de febrero de 2018); Gerencia Regional de
Desarrollo Social (Oficio N° 147-2018-GR.CAJ/GRDS, de fecha 23 de febrero de 2018) y Sub Gerencia de
Desarrollo Institucional (Informe N° 2-201 8-GR.CAJ-GRPPAT/SGDI-CCP, de fecha 05 de marzo de 2018), ademas,
contiene el sustento téenico y la Exposicién de Motivos por partc de la Direcciéon Regional de Educacién
Cajamarca; Direccién Regional de Salud Cajamarca y Unidad Territorial Cajamarca - Programa Nacional de
Alimentacién Escolar Qali Warma; asimismo, cuenta con opinién legal favorable por parte de la Direccidn

. Regional de Asesoria Juridica (Oficio N° 203-2018-GR.CAJ/DRAJ, de fecha 23 de abril de 2018);

Que, el articulo 41° de la Ley N° 27867, Ley Orgénica de Gobiernos Regionales, sefala que, las

/" . Resoluciones Regionales norman asuntos de cardcter administrativo. Los Niveles de Resoluciones son: a)

Ejecutiva Regional, emitida por el Presidente Regional; b) Gerencial General Regional, emitida por el Gerente
General Regional y ¢) Gerencial Regional, emitida por los Gerentes Regionales;

Que, el articulo 22° y literal j) del articulo 23° del Reglamento de Organizacion y Funciones (ROF) del
Gobierno Regional Cajamarca, aprobado por Ordenanza Regional N° 05-2017-GR.CAJ-CR, modificada por
Ordenanza Regional N° 10-2017-GR-CAJ-CR, sefialan que, el Gerente General Regional es el responsable
administrativo del Gobierno Regional y tiene, entre otras funciones, aprobar las normas que correspondan al
nivel regional, en asuntos de su competencia; por lo que, resulta oportuno emitir el acto resolutivo de su propdsito;

Estando a lo expuesto y a lo solicitado, con las visaciones de la Sub Gerencia de Desarrollo Institucional;
Gerencia Regional de Plancamiento, Presupuesto y Acondicionamiento Territorial; Sub Gerencia de Asuntos

. Poblacionales; Gerencia Regional de Desarrollo Social; Direccién Regional de Educacién Cajamarca; Direccién

Regional de Salud Cajamarca; Unidad Territorial Cajamarca — Programa Nacional de Alimentacion Escolar
Qali Warmi y Direccién Regional de Asesoria Juridica;

En uso de las facultades conferidas por la Ley N° 27783, Ley de Bases de la Descentralizacion; Ley N°
27867, Ley Orgdnica de Gobiernos Regionales, modificada por Ley 27902; Ley N° 26842, Ley General de Salud: Ley
N° 30021, Ley de Promocién de la Alimentacién Saludable para Nifas, Nifios y Adolescentes y Resolucién
Ministerial N° 161-2015/MINSA, que aprucba la Directiva Sanitaria N° 063-MINSA-DGPS-V.01;
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SE RESUELVE:

ARTICULO PRIMERO: APROBAR la DIRECTIVA ADMINISTRATIVA INTERSECTORIAL
QUE ESTABLECE LOS PROCEDIMIENTOS PARA LA IMPLEMENTACION DE DESAYUNOS,
REFRIGERIOS Y ALMUERZOS EN QUIOSCOS Y COMEDORES SALUDABLES EN LAS
INSTITUCIONES EDUCATIVAS DE EDUCACION BASICA REGULAR, que como anexo forma parte
integrante de la presente resolucion.

ARTICULO SEGUNDQ: ENCARGAR a la Gerencia Regional de Desarrollo Social, la difusién,
monitoreo y evaluacién de las acciones contenidas en la Directiva materia de aprobacidn en coordinacién con los

sectores involucrados.

ARTICULO TERCERO: DISPONER que, Secretaria General, notifique la presente resolucion a la Sub
Gerencia de Desarrollo Institucional; Gerencia Regional de Planeamiento, Presupuesto y Acondicionamiento
Territorial; Sub Gerencia de Asuntos Poblacionales; Gerencia Regional de Desarrollo Social; Direccién
Regional de Educacién Cajamarca; Direccion Regional de Salud Cajamarca; Unidad Territorial Cajamarca —
Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warmi, asi como 2 las instituciones y demés instancias
administrativas del Gobierno Regional Cajamarca, para su implementacidn y fines pertinentes.

: —‘\ ARTICULO CUARTO: PUBLIQUESE la presente en el Portal de Transparencia del Gobierno Regional
Ca|amarca '

REGISTRESE Y COMUNIQUESE
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DIRECTIVA ADMINISTRATIVA N° 3 -2018-GR.CAJ/GRDS/SGDSH/SGAP

DIRECTIVA ADMINISTRATIVA INTERSECTORIAL QUE ESTABLECE LOS PROCEDIMIENTOS PARA LA
IMPLEMENTACION DE DESAYUNOS, REFRIGERIOS Y ALMUERZOS EN QUIOSCOS Y COMEDORES
SALUDABLES EN LAS INSTITUCIONES EDUCATIVAS DE EDUCACION BASICA REGULAR

I. FINALIDAD

Contribuir en la promocién y adquisicion de conductas y practicas de alimentacién saludable en
las instituciones educativas, desarrollando un conjunto de intervenciones orientadas al
bienestar y a mejorar el rendimiento académico de los estudiantes de Educacién Basica Regular,
mediante el trabajo intersectorial sostenible en la Regién de Cajamarca.

. OBJETIVOS
Objetivo General:

Establecer los lineamientos y procedimientos para la intervencién intersectorial en el fomento
de una alimentacién saludable en las instituciones educativas, mediante la promocion del
consumo de alimentos nutritivos en los desayunos, refrigerios y almuerzos escolares; asi como
el control y monitoreo de los productos ofertados y ofrecidos en los quioscos y comedores
escolares, respectivamente.

Objetivos Especificos:

® Incorporar en los documentos de gestién de las instituciones educativas los contenidos
relacionados a la presente directiva, aplicandolos adecuadamente.

e Fortalecer capacidades en la comunidad educativa para una ejecucion adecuada vy
sostenible, a través de intervenciones intersectoriales, en favor del logro de
comportamientos y entornos saludables.

e Implementar actividades y espacios adecuados, para garantizar la puesta en prdctica de
habitos saludables y prevenir las enfermedades prevalentes en las Instituciones Educativas,

[ e o EOTOR b l R R ) . )
‘\4 L/~ de manera articulada entre las instituciones involucradas.
e Bk o p < .
s c/l ® Promover el inicio de los procesos de certificacién de expendedores y manipuladores de

alimentos en quioscos y comedores escolares que garanticen la adecuada conservacion,
preparacion, servido y expendio de los alimentos.

Coordinar, monitorear, supervisar y evaluar, de manera articulada, la ejecucion de acciones
relacionadas a la implementacién de la presente directiva en las instituciones educativas.

. AMBITO DE APLICACION

Estan comprendidas en el ambito de aplicacién la Direccion Regional de Educacion, las Unidades
de Gestion Educativa Local (UGEL), Instituciones Educativas de Educacién Basica Regular y sus
modalidades.

IV. ALCANCE

) Las disposiciones contenidas en la presente Directiva son de alcance para la Direccion Regional
/ de Educacion, las Unidades de Gestién Educativa Local (UGEL), Instituciones Educativas de

Educacion Basica Regular y: sps modalidades; Direccidn Regional de Salud, Redes, Micro-redes,
/,-‘ . “
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Establecimientos de Salud; y Unidades Territoriales Cajamarca 1y 2 del Programa Nacional de
Alimentacion Escolar Qali Warma (PNAE-QW).

V. BASE LEGAL

e  Constitucion Politica del Estado.

e Ley General de Educacion N° 28044, sus modificatorias las Leyes N° 28123, N° 28302 y N°
28329 y su Reglamento.

e Ley N° 29944 “Ley de Reforma Magisterial”, sus modificatorias y su Reglamento.

o leyde Bases de Descentralizacion N° 27783, modificada por las Leyes N° 27950 y N° 28139.

e Ley N" 28988, Ley que declara la Educacion Basica Regular como Servicios publico esencial y
su Decreto Supremo N° 017-2007-ED, que aprueba su Reglamento.

e Ley N° 30021, Promocion de la Alimentacién Saludable para nifios, nifias y adolescentes.

¢ Decreto Ley N° 25762: Ley Orgdnica del Ministerio de Educacion y su modificatoria Ley N°

: 26510.
ﬂ _, ® Decreto Legislativo N° 1062 — Ley de la Inocuidad de los Alimentos.
! Bl Decreto Supremo N° 026-87-SA Reglamento de Funcionamiento Higiénico Sanitario de

Quioscos Escolares.
e Decreto Supremo N° 017-2012-ED. Aprueban Politica Nacional de Educacidon Ambiental.
RM. N°® 155-2008-ED, Guia para el disefio, administracion funcionamiento, conduccion y
adjudicacion de Quioscos en las instituciones educativas.
Directiva Administrativa N°001-2017- MAIS-BFC “Directiva Administrativa que Regula los
Procedimientos para la Implementacion del Modelo de Atencidn Integral, que Regula los
Procedimientos para la implementacion del Modelo de Atencién Integral de Salud Basado
en Familia y Comunidad (MAIS BFC).
Directiva Sanitaria N° 063-MINSA/DGPS. V.01. Directiva sanitaria para la promocién de
Quioscos y comedores escolares saludables en las instituciones educativas.
Resolucion Ministerial N® 298-2011/MINSA, Guia Técnica de Gestidon de Promocion de la
Salud en Instituciones Educativas para el Desarrollo Sostenible.
Resolucion Ejecutiva Regional N°533-2013-GR-CAP/P, “Que aprueba la Directiva N°001-
2013-GR.CAJ/DIRESA-DRE, Normas para la Instalacion de Quioscos Saludables y Elaboracidn
de Loncheras Saludables en las Instituciones Educativas de Educacion Bésica Regular y
Modalidades de la Educacién de la Regidén Cajamarca”.
Convenio N° 459-2017-MINEDU, Convenio Marco de Cooperacidon Técnica entre el
Ministerio de Educacidn y el Ministerio de Salud.
e RSG N° 325-2017- MINEDU. Norma Técnica para la cogestién del servicio alimentario del
Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma

e  Resolucion Jefatural N® 003-2013 — MIDIS/PNAEQW-UP. Lineamientos para la Gestidn del

/ ; Servicio Alimentario, para la prestacion del Servicio Alimentario del Programa Nacional de
. K Alimentacion Escolar Qali Warma.

e  Ordenanza Regional N° 011 — 2016 Aprueba la Directiva N°® 01-2016 GR.CAJ/CRI-R “Aprende

Saludable”.
D.S N°008-2012-MIDIS. Crea el Programa Nacional de Alimentacion escolar Qali Warma,
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VI. DISPOSICIONES GENERALES

6.1. CARACTERISTICAS GENERALES QUE RIGEN LA ALIMENTACION Y NUTRICION SALUDABLE
EN LOS QUIOSCOS, COMEDORES Y REFRIGERIOS ESCOLARES

e Las instituciones educativas son las responsables de promover e implementar las
politicas publicas para garantizar una alimentacion saludable en quioscos y
comedores escolares.

e Los expendedores y manipuladores de quioscos y comedores garantizan la calidad
del servicio y de los productos ofertados en el marco de la Directiva Sanitaria N° 63-
2015 MINSA/DGPS, para la promocidn de quioscos y comedores escolares saludables
en las instituciones educativas. Aprobado por la Resolucion Ministerial N° 161-
2015/MINSA.

e las instituciones educativas publicas y privadas promueven actividades para la
promocion de estilos de vida saludable y prevencién de la enfermedad, con enfoque
territorial.

GLOSARIO DE TERMINOS
Para viabilizar la correcta aplicacién de la presente Directiva, se detallan los siguientes

términos:

Agua Segura: Es aquella que por su condicién y tratamiento no contiene gérmenes, ni
sustancias toxicas que puedan afectar la salud de las personas.

Alimentacion saludable: Es la alimentacidn variada, preferentemente en estado natural o
con procesamiento minimo que aporta energia y todos los nutrientes esenciales que cada
persona necesita para mantenerse sana, permitiéndole tener una mejor calidad de vida
en todas las edades.

Alimento perecible: Alimento que por su naturaleza o composicidn entra rapidamente en
deterioro por lo que debe de mantenerse en condiciones de temperaturas adecuadas.

Pl Alimento no perecible: Suelen ser alimentos secos o envasados que tienen una larga vida
T atil, no estén sujetos a deterioro a menos que sean abiertos o perforados y no requieren
refrigeracion.

Alimento saludable: Es aquel que aporta energia, nutrientes y ademds se encuentra libre
de contaminacién, las personas lo requieren para mantener un dptimo funcionamiento

A 5 .
/.}-;/ del organismo.

/ ' Almuerzo Escolar: Es la comida del mediodia, en nuestro pais, debe aportar entre el 35 %
/ : 40% del requerimiento energético diario del escolar, para favorecer un buen rendimiento
escolar.

Atencién extramural: Atencion integral de salud que brinda el personal de salud a la
persona, familia y comunidad, fuera del establecimiento, segun competencias y nivel de
complejidad a través de la visita domiciliaria, visitas a escuelas, organizaciones
comunitarias y otros ambitos que convoquen familias de manera participativa para cubrir

O e OE 4 sus necesidades de salud.
x 4
w SAFANES Calidad sanitaria: Es el conjunto de requisitos microbioldgicos, fisico-quimicos y
i organolépticos que debe reunir un alimento para ser considerado apto para el consumo
humano.
/,,} Cogestion del Servicio Alimentario: El modelo de cogestién para la atencién del servicio

#~
j./ alimentario del PNAE Qali Warma constituye un mecanismo que involucra la participacion
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articulada y de cooperacién entre actores de la sociedad civil y sectores publico y privado,
a efectos de proveer un servicio de calidad a los usuarios del PNAE Qali Warma.

El proceso para la atencién del servicio alimentario comprende las siguientes fases:
Planificacion del Menu Escolar, Proceso de Compra y Gestidn del Servicio Alimentario.

Comedor Escolar: Es aquel espacio implementado adecuadamente para la preparacion,
servido y consumo de alimentos de los estudiantes, ubicado dentro de la Institucidn

Educativa.

Comité de Alimentacién Escolar (CAE): Los CAE son espacios de participacién
representativa de el/la director/a, docentes, madres y padres de familia y comunidad
educativa en general, quienes son reconocidos por el Programa Nacional de Alimentacion
Escolar Qali Warma para ejecutar y vigilar la prestacion del servicio alimentario.

Contaminacion cruzada: Propagacién de microorganismos de una fuente primaria
(materia prima, manipuladores) a otro alimento, ya sea por contacto directo entre la
fuente y el alimento receptor o en forma indirecta a través de utensilios, equipamiento,
manos, entre otros.

Contenedores: Recipiente que se usa para almacenar productos, objetos, materiales u
otros, y que estd normalmente hecho de metal o pldstico. Deben disponer de una tapa
superior para evitar los olores.

Conservacion de Alimentos: Conjunto de procedimientos o técnicas empleados para
proteger a los alimentos contra los microorganismos y otros agentes responsables de su
deterioro para permitir su futuro consumo. Estos procesos y técnicas son muy variados,
sistemas bacteriostaticos de conservacion de alimentos comao ebullicidn, esterilizacion,
pasteurizacion, enlatado; sistemas de irradiacion como refrigeracién, congelacién,
deshidratacion y adicidn de sustancias quimicas, entre otros.

Desnutricion: Es un problema de salud que se presenta en nifios menores de cinco afios,
debido a una nutricién deficiente, puede ser: global, aguda o crénica. Los efectos que
causa la desnutricion cronica se pueden ver en las diferentes etapas de la vida; en la
etapa escolar se puede presentar bajo rendimiento, repeticidn de afio y desercion escolar.

Desayuno Escolar: El desayuno es la primera comida del dia y forma parte de una
alimentacion correcta. En la etapa escolar tiene como fin proveer a nifias, nifios v
adolescentes la energia y nutrimentos necesarios para el desarrollo de las habilidades,
rendimiento cognitivo, concentracion y atencién necesarios para sus actividades escolares
durante el dia, ademas de contribuir a la formacién de habitos alimentarios correctos.

Educacién en cambio climatico: Sobre la base de diversos compromisos internacionales y
de la estrategia nacional y estrategias regionales ante el cambio climatico, en articulacién
con diversos actores publicos y privados, se promueven competencias, acciones y
estrategias educativas en relacion con la conservacion de la biodiversidad vy los servicios
que brindan la naturaleza y los ecosistemas terrestres y marinos.

Educacion en eco-eficiencia: Desarrolla competencias orientadas a la convivencia
sostenible, reduciendo progresivamente los impactos ambientales y la intensidad de
recursos consumidos por las instituciones educativas y la comunidad educativa, tales
como la energia, el agua, la gestidn adecuada de los residuos sdlidos, entre otros.

Educacién en salud: Desarrolla competencias de promocién de la salud y prevencién de
enfermedades en la comunidad educativa con proyeccién a toda la sociedad, mediante el

1w
/% desarrollo de una cuityra de salud.
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Educacién en gestidon de riesgos de desastres: Se orienta a construir una cultura de
prevencion, adaptacidn y resiliencia en relacidon con los desastres.

Enfermedades no transmisibles: También conocidas como enfermedades crénicas, no se
transmiten de persona a persona. Son de larga duracion y por lo general evolucionan
lentamente. Los tipos principales de enfermedades no transmisibles son las
enfermedades cardiovasculares (como ataques cardiacos y accidentes cerebrovasculares),
el cancer, las enfermedades respiratorias cronicas (como la enfermedad pulmonar
obstructiva crénica y el asma), hipertension, osteoporosis y la diabetes.

Entornos saludables: Comprende los espacios fisicos, psicoldgicos, sociales, culturales,
economicos y ecoldgicos en los que la persona desarrolla su vida diaria, donde se
establecen condiciones no s6lo para proteger la salud sino para potenciarla.

Estilos de vida saludable: Es un conjunto de comportamientos y hdbitos, individuales y
sociales, que contribuyen a mantener el bienestar, promover la salud y mejorar la calidad
de vida de las personas. Un estilo de vida saludable repercute de forma positiva en la
salud. Comprende habitos como la préctica habitual de ejercicio, la alimentacién
adecuada y saludable, el disfrute del tiempo libre, actividades de socializacidn, mantener

la autoestima alta; etc.

Expendedor de alimentos: Persona que tiene contacto directo con los alimentos vy
productos alimenticios antes de ser entregados al consumidor, debe disponer vestimenta
e implementos adecuados de acuerdo a la normatividad vigente.

Gestion del Servicio Alimentario. Es la organizacion, planificacidn, ejecucién, monitoreo,
supervision y evaluacion del cumplimiento de las etapas del servicio alimentario escolar
(recepcién, almacenamiento, preparacion, servido, distribucién y consumo), de los
desayunos y almuerzos escolares, promoviendo en todo momento la mejora continua de
cada etapa con la participacién de la comunidad educativa.

Habito alimentario: Resultado del comportamiento de las personas en el momento de
preparar y consumir determinados alimentos como una parte de sus costumbres sociales,
culturales y religiosas; esta influenciado por multiples factores como los socioecondmicos,
culturales y geograficos.

Inocuidad de los alimentos: La garantia de que los alimentos no causardn dafio al
consumidor cuando se preparen y/o consuman de acuerdo con el uso a que se destina.

/ Malnutricién: Es el estado nutricional anormal causado por la deficiencia o exceso de
/ energia, macronutrientes y/o micronutrientes; incluye la delgadez, el sobrepeso, la
obesidad, la anemia, entre otros.

Manipulador de alimentos: Persona que estd en contacto con los alimentos mediante sus
manos, cualquier equipo o utensilio que emplea para manipularlos, en cualquier etapa de
la cadena alimentaria del quiosco o comedor, desde la adquisicidn de alimentos hasta su

consumao.

Micro-relleno Sanitario: Método disefiado para la disposicion final de la basura, el que

w:xt\*‘-f“&" consiste en depo‘si’tar en el suelo los desechos sé_lidos con los cualles se esparcgn y
e compactan reduciéndolos al menor volumen posible para que asi ocupen un area
pequefa.
s Médulo de aprendizaje/Médulo instruccional: Material didactico impreso y/o interactivo
/ﬁ” que contiene todos los elementos necesarios para el aprendizaje de conceptos y
; /f destrezas, considerando el ritmo de aprendizaje del estudiante, sin el elemento presencial
continUp,def' aestro
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Monitor de Gestién Local (MGL): Funcionario publico que representa el PNAE QW en el
ambito de trabajo operativo (campo), encargado de realizar la supervisidn Yy monitoreo de
las etapas del servicio alimentario escolar, brindar asistencia técnica de las limitaciones
identificadas durante el proceso de supervisién y monitoreo. Participar de reuniones
interinstitucionales locales.

Nutricion: Es la ingesta de nutrientes, a través de los alimentos, en relaciéon con las
necesidades nutricionales del organismo. Una buena nutricion (una dieta suficiente %
equilibrada combinada con el ejercicio fisico regular) es un elemento fundamental de la

buena salud.

Obesidad: Es la malnutricion por exceso de ingesta de alimentos. Cuando el escolar, a
partir de los 5 afios, tiene un indice de masa corporal igual o mayor que 19 Kg/m?,
aproximadamente, dependiendo de su sexo y edad, se le puede calificar como obeso, e
indica un mayor riesgo de sufrir en la etapa adulta de enfermedades cerebrovasculares,
enfermedades cardiovasculares, cancer de mamas, diabetes mellitus tipo 2 no
insulinodependiente, enfermedad por reflujo gastroesofégico, 6steo-artrosis, y pérdida de
la movilidad.

Planificacion: Planificar es una tarea fundamental en el quehacer educativo, pues
posibilita pensar de manera coherente la secuencia de resultados que se quiere lograr con
la institucion educativa para alcanzar mejores aprendizajes. Es una “tarea previa” cuyo
propdsito es ordenar las tareas en la IE a través de los compromisos de gestion,
configurando para ello actividades especificas, operativas, que se dirijan y estén centradas
en la mejora de los aprendizajes de los estudiantes.

Plan Anual de Trabajo (PAT): Es un instrumento de gestién de corto plazo, que organiza
las lineas de accidn y actividades a partir de los objetivos estratégicos establecidos en el
Proyecto Educativo Institucional (PEI), que conduzcan la operatividad de los procesos de
la institucion educativa en el periodo de un afio escolar.

Practicas saludables: Son aquellas acciones relacionadas a la adopcion, modificacion o
fortalecimiento de comportamientos orientados a producir resultados positivos sobre la
salud y calidad de vida de las personas; a través de procesos y actividades que tienen
lugar en las familias, instituciones educativas y demdas organizaciones.

Productos Alimenticios/Alimento Elaborado Industrialmente: Se refiere a todos aquellos
alimentos transformados a partir de materias primas de origen vegetal, animal, mineral o
combinaciéon de ellas, utilizando procedimientos fisicos, quimicos o bioldgicos o
combinacién de estos, para obtener alimentos destinados al consumo humano.

%/ Proyecto Curricular Institucional (PCl): Establece el curriculo diversificado de la IE, que
' i responda a las caracteristicas y necesidades de aprendizaje de los estudiantes y oriente la
/ realizacion de la programacién curricular, asi como la gestién de los aprendizajes en la IE.

Proyecto de Aprendizaje: La secuencia de actividades se organiza a partir del objetivo que
se desea alcanzar con el proyecto. Los estudiantes son protagonistas de sus aprendizajesy
participan durante todo el proceso: generan la idea, planifican y ejecutan las acciones,
llegan a la meta, obtienen un producto vy realizan una evaluacion.

Proyecto Educativo Institucional (PEI): Es un instrumento que orienta la gestién de la
Institucion Educativa; herramienta de planificacion a largo plazo que se relaciona con los
otros documentos de gestién, como el Plan Anual de Trabajo, el Proyecto Curricular de la
Institucion Educativ_a y;el Reglamento Interno. El PEl y el PAT estan claramente vinculados,
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en tanto este Ultimo concreta los objetivos estratégicos del PEl en actividades y tareas
que se realizan durante el afio escolar.

El PEI debe enmarcarse en los enfoques de gestidn escolar, de modo que sea posible
visibilizar la integralidad de la institucién educativa centrandola en su finalidad y
estableciendo los objetivos estratégicos que guiardn su quehacer durante los siguientes
tres afos, considerando las necesidades de las y los estudiantes, su funcionamiento y el
entorno de la IE.

Quiosco y comedor saludable: Es el lugar estratégico que oferta y promueve el consumo
de alimentos saludables en la institucién educativa e implementa normas sanitarias de
calidad e inocuidad que contribuyan a la generacién de practicas saludables en
alimentacion y nutricién.

Quiosco Escolar: Son ambientes ubicados dentro de la infraestructura educativa, donde
se oferta alimentos complementarios a los estudiantes, regulados por la normatividad
vigente,

Refrigerio o Lonchera escolar saludable: Es una preparacién practica y sencilla que se
consume entre comidas; es decir, no reemplaza a ninguna de las comidas habituales
(desayuno, almuerzo y cena). El refrigerio escolar saludable cubre del 10 al 15% del
requerimiento nutricional diario (Cantidad de calorfas de acuerdo a la edad, estatura y
actividad fisica) de nifias, nifios y adolescentes.

Reglamento interno (RI): Instrumento que regula la organizacién y funcionamiento de la
IE, mediante el establecimiento de responsabilidades, pautas y procedimientos que
orientan una comunicacién adecuada y la convivencia democratica e intercultural entre
los actores de la comunidad educativa.

Residuo sélido: Es cualquier objeto, material, sustancia o elemento resultante del
consumo o uso de un bien o servicio, del cual su poseedor tenga la intencién u obligacion
de desprenderse, para ser manejados priorizando la valoracién de residuos, y en dltimo
ke Lol caso su disposicién final.

Sectorista de Salud: Personal de un establecimiento de salud de primer nivel de atencién,
responsable de un determinado dmbito geografico, sector o zona con la finalidad de
vigilar la salud de la poblacion y operativizar el sistema de vigilancia comunal,

[ ; Sesién de aprendizaje: Conjunto de estrategias que cada docente disefia y organiza en
//7 ‘ funcion de los procesos cognitivos o motores y los procesos pedagdgicos orientados al
; logro de aprendizajes previsto en cada unidad did4ctica.

Sobrepeso: Es una malnutricidon por exceso de ingesta de alimentos, caracterizado por la
ingesta elevada de calorias, malos habitos alimentarios, escasa actividad fisica, entre
otros. Se considera sobrepeso cuando los escolares, desde los 5 afios, presentan un indice
de masa corporal (IMC) entre 17.0 y 29.1 Kg/m* aproximadamente de acuerdo al sexo y la
edad (Segun el patrén OMS 2007).

Segregacion de Residuos Sélidos: Accién de agrupar determinados componentes o
elementos fisicos de los residuos sélidos para ser manejados en forma especial.

6.3. CONSIDERACIONES TECNICAS PARA QUIOSCOS Y COMEDORES ESCOLARES SALUDABLES

6.3.1 Apertura de los quioscos y comedores escolares:
. Al-inicio del afio escolar un responsable de la Direccién Regional de Salud, de la
_Dirggeion Regional de Educacién o las que hagan sus veces, visitaran las instalaciones
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de los quioscos y comedores escolares de las Instituciones Educativas de su
jurisdiccion con la finalidad de informar, organizar y verificar condiciones para el
adecuado funcionamiento los quioscos y comedores saludables escolares.

6.3.2 Caracteristicas de los quioscos y comedores escolares: Los quioscos escolares Tipo
1, Tipo 2 y comedores:
Se les calificard como saludables cuando cumplan con las caracteristicas establecidas
en infraestructura, equipamiento y prdcticas saludables, segin se detallan a
continuacioén:

6.3.2.1 En relacion a la infraestructura y equipos del quiosco y comedor escolar:

a. Quiosco y comedor escolar tipo 1 (Sin conexiones de instalacion de agua
potable, desagiie, energia eléctrica a la red publica)

Requisitos Minimos

° Debe ser construido de un material resistente, contar con una
adecuada ventilacién e iluminacién; cuyos pisos, paredes, techos vy
ventanas deben ser faciles de limpiar, asi mismo deberan estar
provistos de barreras de proteccién a fin de evitar el ingreso de
roedores, insectos y otros vectores de contaminacion.

¢ Ubicado en una zona alejada de fuentes de contaminacién, como:
servicios higiénicos, animales domésticos, acopio de residuos solidos,
rellenos sanitarios, entre otros.

® Los comedores deberdn contar con mesa y accesorios para facilitar la
preparacion higiénica de los alimentos.

e  Llos quioscos deberdn contar con anaqueles, vitrinas o mesas donde se
exhiban sus productos de manera ordenada y segura.

e Tener espacios destinados para: realizar el lavado de manos, utensilios
y otros; guardar utensilios y menajes usados en la preparacion; v
expendio de alimentos.

® Para el caso de comedores deberd contar con un espacio destinado al
almacenamiento de los alimentos y/o productos alimenticios,
cumpliendo con la normativa sanitaria vigente.

e Para la conservaciéon de los alimentos se recomienda contar con

contenedores que garanticen la higiene, conservacién y proteccion del

alimento de acuerdo a las indicaciones de su etiquetado y en el caso de
frutas se deberdan conservar protegidas a fin de evitar su
contaminacian.

En caso que el quiosco o comedor expenda alimentos que hayan sido

preparados fuera de la institucion educativa, estos deben ser

transportados en contenedores que garanticen la inocuidad de los
alimentos.

Los contenedores de residuos sélidos (depdsitos de basura) deben

contar con bolsa interna, tapa y buen estado de conservacidon e

higiene.

» Debe mantenerse limpio evitando la acumulacion de residuos vy al

término de la atencion, las superficies internas y externas deberan de

/< limpiarse y desinfectarse, asi mismo el quiosco y/o comedor escolar

, -~ debera mantenerse cerrado a fin de evitar el ingreso de roedores,

) e insectos u otros vectores de contaminacion.
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b. Quiosco y comedor escolar tipo 2 (con conexiones de instalacién de

agua potable, desagiie, energia eléctrica a la red pdblica): Ademads de
cumplir con lo establecido para los quioscos y comedores escolares
Tipo 1, debe de cumplir lo detallado a continuacion

e  Contar con conexion de agua potable (red publica), desagiie y energia
eléctrica, asi mismo garantizar la adecuada condicidn del suministro.

e  Contar con un lavadero, mesa y equipos para facilitar la preparacion
higiénica de los alimentos.

e  Disponer de un equipo de conservacidon y/o refrigerador para el
expendio de alimentos perecibles y alimentos preparados como
ensaladas, jugos, yogurt natural, entre otros. En el caso de usar un
mismo equipo, se tiene que asegurar su higiene, con la debida
separacidon por niveles y utilizando contenedores para la proteccion de
alimentos y asi prevenir la contaminacién cruzada entre alimentos
frescos y preparados.

e  Contar con un minimo de dos (02) expendedores en las Instituciones
Educativas con mds de 200 estudiantes; uno dedicado a la preparacion
y/o manipulacién del alimento y el otro trabajador exclusivo para la
cobranza y/o venta del producto.

e Los menajes, utensilios y equipos utilizados para la elaboracion de
alimentos, debe cumplir con las caracteristicas sanitarias establecidas
en la normativa sanitaria vigente. (Ver Anexo N° 01: RM N° 363-
2005/MINSA:  Norma Sanitaria para el Funcionamiento de
Restaurantes y Servicios Afines. Capitulo I, Art. 13°y 14°)

; @g&}} 6.3.2.2 En relacion a las practicas saludables
A T oy - - - - oy -
a. Sobre el cuidado e higiene del quiosco, comedor, utensilios y menaje
escolar

Las superficies utilizadas para la preparacién y/o exhibicion de alimentos
segun corresponda al quiosco y comedor tipo 1, quiosco y comedor tipo 2,

FNGET S deben lavarse a diario con agua y detergente y desinfectarse con una
/7 ' solucién clorada o agua hirviendo (Ver Anexo N° 02 Dosificacion de lejia para
/" los procedimientos de desinfeccion- CUNA MAS), antes de iniciar las labores

. , del dia y después de cada jornada de trabajo.

[

En relacion al procedimiento para la limpieza del local, utensilios y menaje se
recomienda realizar el siguiente procedimiento:

e Se realizard una limpieza diaria de todas las superficies internas vy
externas (pisos, paredes, ventanas, puertas, mostradores, anaqueles,
mesas, etc.) y el techo, cada quince (15) dias, para ello se debe retirar el
polvo impregnado utilizando franela y/o escobillones. Asi mismo se debe
realizar una limpieza profunda cada siete (07) dias.

e  Para el caso de los utensilios y menaje, estos seran lavados cada vez que

7, P - sea necesario, de manera adecuada (agua a chorro y lavavajilla), y antes

/?’ sy~ de ser guardados deben secarse. Su desinfeccién se realizard
bl N, . - .

/ semanalmente (Ver Anexo N° 02 Dosificacion de lejia para los

~--procedimientos de desinfeccion - CUNA MAS)
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Guardar los productos de limpieza y desinfecciéon debidamente
rotulados en sus envases originales y almacenarse en un gabinete
cerrado y alejado de los alimentos.

Si el quiosco o comedor atiende en dos turnos, el proceso de limpieza y
desinfeccion debera efectuarse antes y después de cada turno.

Al inicio de la atencion, diariamente se verifican las condiciones de
seguridad, los quioscos que tienen ventanas con parantes para
sostenerlas deben estar bien asegurados.

En relacidn a los manipuladores de alimentos:
disposicion se aplica a los dos tipos de quioscos y comedores escolares:

Los manipuladores de alimentos incluyendo todas las personas que
trabajan en otras actividades en el quiosco o comedor escolar deberdn
estar libres de enfermedades infectocontagiosas, debiendo de tener
controles de salud periédicos, como examen médico (certificado por los
Establecimientos de Salud) y pruebas de laboratorio correspondientes.
Deben recibir, como minimo, una sesidon educativa y una sesion
demostrativa relacionadas a las buenas practicas de manipulacién de
alimentos, limpieza y desinfeccion, enfermedades trasmitidas por
alimentos, alimentacion saludable, salud respiratoria, lavado de manos y
auto cuidado personal. Debiendo presentar una constancia gue acredite
la capacitacion recibida.

Es necesario lavarse las manos con agua y jabdon cumpliendo con la
técnica correcta, antes de preparar los alimentos, después de ir al bafio,
sacar la basura, manipular dinero y/o cobrar y las veces que sea
necesario.

Realizar las buenas practicas de salud respiratoria: Evitar toser,
estornudar o tocarse la nariz al manipular o preparar los alimentos. Al
toser o estornudar protegerse utilizando papel descartable, luego
desechar en el contenedor de basura y realizar el correcto lavado de
manos.

Usar el cabello corto o recogido y protegerlo con un cubre cabello,
mantener las ufias cortas, limpias y sin esmalte, las manos tienen que
estar libres de objetos personales (joyas, relojes, etc.), si presenta
heridas y/ o cortes en las manos debera usar guantes para manipular y/o
expender alimentos.

Para degustar las preparaciones, se tomara una pequefia porcién con
una cuchara, se pondrd en un plato y con otro cubierto probard la
porcion servida a fin de evitar el riesgo de contaminacion cruzada.

Usar uniforme de color blanco o claro: mandil o chaqueta y cubre
cabello, en buen estado de conservacién e higiene.

Las personas que manipulan y/o preparan alimentos adicionalmente de
manera personal tendran que utilizar mascarilla, guantes y todo lo
detallado en el parrafo anterior.

En relacion al almacenamiento y conservacion de alimentos:

Se debe utilizar estantes, anaqueles, tarimas o parihuelas u otros para
conservar y almacenar los alimentos, los cuales nunca deben estar
‘colocgdos directamente sobre el piso, ni en contacto con las paredes.

——
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6.3.3.

Debe cumplir con la rotacién y el principio PEPS (Primero en

Entrar/Primero en Salir), asimismo se debe utilizar el formato kdrdex en

la IE gue cuente con almacén de alimentos. (Ver Anexo N° 03. Modelo

de kardex)

e Debe verificarse la fecha de vencimiento y el registro sanitario vigente
de los alimentos industrializados, no debiendo encontrarse alimentos
con fecha de vencimiento expirado.

e Los alimentos deberdn protegerse de los agentes contaminantes.

e lLos productos quimicos o materiales de limpieza no estardn

almacenados en el mismo lugar de los alimentos.

d. Paralos alimentos perecibles:

e Almacenarlos a temperaturas que asegure su conservacion; para el caso
de carnes, leches, derivados lacteos y otros que por sus caracteristicas se
deterioran rdpidamente, es necesario mantenerlos en refrigeracion o
congelacion, segln el tiempo de conservaciéon que se desee.

e Mantener las temperaturas de conservacién en todos los procesos de
manipulacion.

° Evitar sobrecargar los equipos de refrigeracidon para mantener una
adecuada temperatura.

° Verificar que los aparatos de refrigeracion y congelacion cuenten con
equipos de medicion de temperatura.

° Evitar la contaminacion cruzada al momento de la conservaciéon de los
alimentos.

° No guardar alimentos preparados para reutilizarlos al dia siguiente, los
sobrantes deben descartarse.

e. En relacién a los alimentos que se deben expender en los quioscos y
comedores escolares:

Considerar el listado de alimentos saludables que se recomiendan expender
en los quioscos escolares de las IIEE aprobado mediante Resolucidn
Ministerial N°® 908-2012/MINSA y de acuerdo con las consideraciones para
elaborar el refrigerio escolar saludable. El quiosco escolar tipo 1 expenderd
alimentos no perecibles y algunas frutas, el quiosco escolar tipo 2 vy
comedores podran expender alimentos perecibles y no perecibles. (Ver
Anexo N° 04 Lista de Alimentos perecible y no perecibles.)

f.  Enrelacion a los usuarios de los quioscos o comedores escolares
a) Lavarse las manos antes de consumir cualquier alimento y después de ir
al bano.
b) Comer pausadamente y con moderacion.
c) Cepillarse los dientes después de comer.
d) Enelquiosco o comedor escolar debe existir trato amable y cooperativo
de parte del concesionario y los estudiantes.
e) Consumir alimentos saludables en las cantidades adecuadas.

Rol de la institucién educativa en la promocion de quioscos y comedores
escolares saludables:

Los responsables de la Institucidon Educativa deben garantizar que los
quioscos y comedores escolares cumplan con lo establecido en la presente

<
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directiva. Asimismo, son los encargados de implementar acciones orientadas
a:

e Induccion y sensibilizacion a la comunidad educativa: lavado de manos,
alimentacién saludable, convivencia saludable, salud bucal, manejo de
residuos sélidos, consumo de agua segura, entre otros.

e Promocién y difusion con los padres de familia para lograr una
corresponsabilidad sostenible a través de reuniones informativas, talleres y/o
charlas, sesiones educativas y demostrativas, con entendidos en los temas.

e Sensibilizacion a las personas encargadas de los quioscos y comedores,

& et estableciendo reglas claras {contratos o acuerdos) en la concesion, alquiler o

NS uso de estos espacios para concretizar el objetivo de una alimentacion

saludable.
e Coordinar con el personal de salud, Qali Warma, gobierno local y otros
actores involucrados para la implementacidn de la presente directiva.

: o je 6.3.4. Niveles de logro de los quioscos y comedores escolares:

El nivel del logro del guiosco o comedor escolar es aquel conjunto de
caracteristicas gue permiten ubicarlo en un nivel de avance de acuerdo a los
indicadores propuestos y se clasifican en:

6.3.4.1 Quiosco o comedor en Inicio: El manipulador de alimentos tiene
controles de salud referidos a la prevencion de enfermedades
trasmitidas por alimentos, ha recibido capacitacion por parte de la
Direccion Regional de Educacién, DIRESA, DRA, Qali Warma,
Gobiernos Locales, Vivienda, o sus dependencias.

6.3.4.2 Quiosco o comedor en Proceso: Cumple con los indicadores
relacionados a capacitacion al manipulador de alimentos,
infraestructura, saneamiento y practicas saludables para el

/ : expendio de alimentos.

il 6.3.4.3 Quiosco o comedor saludable: Cumple con los indicadores

_ relacionados a capacitacion, salud e higiene del manipulador de

oA ; alimentos, infraestructura y practicas saludables para el expendio

/ de alimentos.

6.3.4.4 Quiosco o comedor escolar saludable destacado: Es aquel quiosco
o comedor saludable ubicado en una IE que desarrolla proyectos de
gestion y proyectos educativos ambientales.

CONSIDERACIONES TECNICAS PARA DESAYUNOS, REFRIGERIOS Y ALMUERZOS
ESCOLARES SALUDABLES

6.4.1.  Caracteristicas de los refrigerios escolares saludables y su consumo adecuado:
El refrigerio debe ser preparado con alimentos saludables, nutritivos e inocuos;
deben contener alimentos nativos o propios de la localidad, saludables y ricos en
nutrientes.

Los refrigerios deben ser faciles de preparar: Utilizar alimentos de facil
preparacion; Practicos de llevar: Que permite el uso de envases simples e
higiénicos; Ligeros: Evitar preparaciones grasosas y abundantes; Nutritivos: Que
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aporte entre 10 al 15% de los requerimientos de energia del escolar con estado
nutricional normal; Variados: Que contenga variedad en color y sabor, vy
Econdmicos: Que no genere mucho gasto.

Lla cantidad de alimentos destinado para el refrigerio escolar debe estar
relacionado con la edad, peso, talla, cantidad de horas en la escuela y actividad

fisica del escolar.

La fruta que se envia en la lonchera debe ser entera o en trozos, manteniendo
su cascara para aprovechar la fibra (si estar en trozos, agregar jugo de limén

para evitar que se oxide y cambie a un color oscuro).

La lonchera no debe contener productos envasados que tengan en su

composicion: grasas-trans, alto contenido de sal y/o aztcar.

Si la lonchera presentara un producto industrializado se deberd vigilar el

etiquetado y/o fecha de vencimiento.

Caracteristicas de los Desayunos y Almuerzos Escolares
Considerando las recomendaciones del Centro Nacional de Alimentacién y

Nutricién (CENAN) y con asistencia técnica del Programa Mundial de Alimentos
(PMA) ha establecido el aporte de energia y nutrientes que debe comprender el

servicio alimentario:
6.4.2.1. Modalidad Raciones
Desayunos:

El desayuno aporta cerca del 20% al 25% de los requerimientos
energéticos diarios, estd constituido por un bebible industrializado
mas un componente sélido:

e Bebible Industrializado: Leche enriquecida y Leche con cereales
de larga vida util y de presentacion individual.

e  Componente solido: Esta constituido por un producto de
panificacion y/o galleteria y/o snack saludables, pudiendo ser:

o Pan Comun: Labranza, chapla, tres puntas, pan de piso,

pan francés entre otros. Este debera estar acompafiado
por: huevo sancochado.

o Pan Especial: Pan con granos andinos, pasas y leche, pan
con aceituna, pan con cebada, avena o kiwicha vy
mantequilla.

Pan con derivado lacteo: Pan con Queso v leche.

Pan dulce: Chancay de huevo, Pan de yema.

Pan regional: Pan de Platano, Pan integral.

Galletas: Galleta con kiwicha, galleta con quinua, galleta
con cereales, galleta integral, galleta con maca, entre
otros.

Queque con granos andinos.

o  Snack Saludable: Mani con o sin pasas.

C O ¢ O
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6.4.2.2. Modalidad Productos

Desayunos:

El desayuno estd constituido por un bebible preparado en la IE mas un
componente solido:

° Los bebibles o mazamorras pueden ser preparados con o sin leche,
con cereales o derivados como arroz, avena, quinua, kiwicha, trigo,
maiz o sus harinas y hojuelas, harinas de menestras, harinas de
tubérculos, harinas regionales, etc.

e  Elcomponente sélido depende del bebible 0 mazamorra preparada:
o Galletas.

o Segundos a base de cereales, entre otros, los cuales incluyen

un producto de origen animal hidrobiolégico (POA H) como:

TN conserva de pescado en aceite, conserva de pescado en agua,
/ TR conserva de pescado en salsa de tomate, etc.; o un producto
ik . ‘ de origen animal no hidrobiolégico (POA NH), tales como:
\5 @ &y conserva de bofe de res, conserva de carne de pollo, conserva
A V3 de carne de res, conserva de sangrecita, entre otras o;

s Ly deshidratado (POA deshidratado) como: chalona de ovino sin

huese, charqui sin hueso y mezcla en polvo a base de huevo.

Almuerzos:

Es un segundo, que aporta alrededor del 35% al 40% de los
requerimientos energéticos diarios y contiene:

e  Cereales como arroz, fideos, trigo y maiz mote pelado.

e Menestra: Se brinda menestras como minimo 2 veces por semanay
pueden ser: Arveja seca partida, frijol, haba, lenteja, pallar entre
otros.

/ e Grano andino: Quinua.
‘ e  Tubérculos: Papa seca.
e Todas las preparaciones contienen producto de origen animal

A (POA), el cual puede ser un producto de origen animal
hidrobiologico (POA H) como: conserva de pescado en aceite,
conserva de pescado en agua, conserva de pescado en salsa de
tomate, etc.; o un producto de origen animal no hidrabioldgico
(POA NH), tales como: conserva de bofe de res, conserva de carne
de pollo, conserva de carne de res, conserva de sangrecita, entre
otras o un producto de origen animal deshidratado (POA
deshidratado) como: chalona de ovino sin hueso, charqui sin hueso
vy mezcla en polvo a base de huevo.

e A las preparaciones se puede aderezar con ajos, cebolla y otros
potenciadores de sabor naturales que sean sanos y agradables para

Vo4 los nifos.

e

<

REG
.::‘_\O’.'T%

/ Las preparaciones que se llevan a cabo bajo estas caracteristicas
cumplen con los criterios para la planificacion del ment escolar e

"y incluyen diversos alimentos locales, considerando los patrones

LAY _ culturales y alimenticios seglin la localidad. En el Anexo N° 05
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Aporte Nutricional de los desayunos y almuerzos del PNAEQW, se
muestran los valores nutricionales de los desayunos y almuerzo

escolares

En Relacién de los materiales e implementos utilizados para el servido o
embalaje de los desayunos, refrigerios y almuerzo escolares.

Los platos, envases o lonchera donde se coloquen los alimentos debe estar
limpio y en buenas condiciones.

Evitar el uso de envases de plastico, tecknoport y plasticos de polietileno {bolsas
de plasticos), por el impacto negativo que tiene en el ambiente.

La lonchera y envases deben ser herméticas y seguras para evitar que las
bebidas y/o alimentos se derramen o combinen.

En relacion a las practicas saludables en el consumo de los desayunos,
refrigerios y almuerzos escolares.

Se debe considerar las caracteristicas establecidas en el acdpite 6.3.2, f), y
adicionalmente las siguientes:

- Planificar con anticipacién los desayunos, refrigerio y almuerzos escolares
para no improvisar y enviar/preparar alimentos no nutritivos y/o no
saludables y poco variados.

- Los estudiantes participan en el ordenamiento y limpieza del ambiente
utilizado en su alimentacion.

- No es recomendable acompafiar las comidas o preparaciones con
mayonesa, mostaza o cualquier salsa.

- En el aula 0 ambiente donde se consumen las comidas escolares se dehe
hacer uso eco-eficiente del agua; asimismo, los estudiantes deben
participar en el ordenamiento y limpieza del ambiente utilizado.

En relacion a los alimentos que se debe incluir en los desayunos, refrigerios y
almuerzos escolares saludables.

El PNAE Qali Warma en su Resolucion Ejecutiva N° 060 -2017 MIDIS/PNAEQW,
establece el listado de alimentos que pueden ser provistos por los proveedores
para la preparacion de los desayunos y almuerzos escolares; en el Anexo 06
Listado de Alimentos y Especificaciones Técnicas de los desayunos y almuerzos
escolares modalidad productos (sujeto a cambios de afio a afio).

En relacion a los alimentos recomendados para la preparacién de refrigerios,
se debe considerar la relacion de alimentos aprobado mediante Resolucién
Ministerial N° 908-2012/MINSA (Ver Anexo N° 07 - Lista de Alimentos
Saludables recomendados para su expendio en los Quioscos Escolares de las
II.EE.)
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VII. DISPOSICIONES ESPECIFICAS
7.1. FUNCIONES DE LOS SECTORES INVOLUCRADOS
7.1.1. A NIVEL DE LA DIRECCION REGIONAL DE EDUCACION

e Brindar asistencia técnica a las UGEL en coordinacién con la DIRESA, Qali
Warma, DRA, Vivienda, Gobiernos Locales y otros; para la implementacién de
la presente directiva.

e Disponer que las UGEL implementen la directiva en las IE de su jurisdiccion en
forma coordinada con las instituciones involucradas.

e Designar un responsable para la implementacion, seguimiento y evaluacion de
la presente directiva

v ) e Disponer que la presente directiva esté articulada a los documentos de gestion

‘ de las UGEL para ser implementadas en las IE.

e Difundir la presente directiva a través de reuniones internas y de los diferentes
medios de comunicacion.

e ® Promover concursos regionales de quioscos y comedores escolares saludables

f"': ey y otorgar incentivos a las buenas practicas, considerando los lineamientos de
— o Yol los sectores Educacidn, Salud y PNAE Qali Warma.
s e Monitorear en las UGEL e IE |la implementacidn de la Directiva en coordinacion

b : 6 con la DIRESA y otras instituciones.

il e Promover y difundir iniciativas vinculadas a la puesta en valor de los productos
originarios de la region.

e Promocionar y difundir las iniciativas de emprendimiento y negocio de las IE en
los diferentes eventos que organicen la DRE y sus dependencias.

e Impulsar desde el Comité Regional Interinstitucional de la Iniciativa Aprende
Saludable {(CRIAS) la promocidon de los quioscos y comedores escolares
saludables.

e Reconocer a las UGEL que implementan adecuadamente la presente directiva,
o sancionar a aquellas que incumplen considerando las condiciones de
infraestructura, equipamiento y recurso humano.

/ 7.1.2. A NIVEL DE LA UGEL

e Garantizar la incorporacion de acciones relacionadas a la implementacién de
refrigerios, quioscos y comedores escolares saludables en el plan anual de
trabajo de la II.EE.

e Brindar asistencia técnica a las IE en coordinacién con salud, Qali Warma,
agricultura, vivienda etc. para la implementacion de la presente directiva.

e Disponer que las IE implementen la directiva en su jurisdiccion en forma
coordinada con las instituciones locales.

e Disponer que la presente directiva esté articulada a los documentos de gestién
de las IE para ser implementadas.

79 e Capacitar a los docentes de las instituciones educativas acerca de temas
L relacionados a los refrigerios, quioscos y comedores escolares.
e Promover que las IE desarrollen estrategias y recursos pedagdgicos basados en

! la promocion de una alimentacidn saludable y sostenible.
e Difundir mensajes alusivos al cumplimiento de los objetivos de la presente

. /‘\ directiva.: .
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Promover campafias de movilizacion social para la implementacién de
quioscos y comedores escolares saludables.

Promover pasantias a IE con buenas préacticas en refrigerios, quioscos y
comedores escolares.

Concertar con gobhiernos locales y otras instituciones que promuevan los
quioscos y comedores escolares saludables.

Monitorear en las |IE la implementacién de la directiva en coordinacion con
salud y otras instituciones afines.

Promocionar y difundir las iniciativas de emprendimiento y negocio de las IE en
los diferentes eventos que organice la UGEL.

Reportar a la DRE en forma trimestral los avances de la implementacion de la
directiva.

Reconocer a las instituciones educativas que implementan adecuadamente la
presente directiva, o sancionar a aquellas que incumplen considerando las
condiciones de infraestructura, equipamiento y recurso humano.

7.1.3. A NIVEL DE LA INSTITUCION EDUCATIVA

Incluir los temas de alimentacidn saludable en el plan anual de trabajo, el PCly
otros documentos de gestion institucional.

Gestionar la realizacion de capacitaciones a la comunidad educativa (docentes,
padres de familia, personal auxiliar y administrativo) acerca de alimentacion
saludable, higiene y lavado de manos, agua segura, segregacion de residuos,
entre otros relacionados a la presente directiva.

Desarrollar mensualmente en el periédico mural, concurso de carteles, dibujo
y pintura; dramatizaciones, entre otras acciones relacionadas al consumo de
agua segura, segregacion de residuos sélidos, alimentacion saludable, higiene y
lavado de manos.

Monitorear el expendio de alimentos saludables, habitos de limpieza e higiene
de los expendedores en los quioscos y comedores escolares.

Desarrollar Proyectos Educativos y Sesiones de Aprendizaje sobre alimentacion
y nutricidn saludable, lavado de manos, consumo de agua segura y reciclaje.
Facilitar al personal de las instituciones involucradas, el desarrollo de sesiones
educativas, sesiones demostrativas y capacitaciones, necesarias para el logro
de los objetivos propuestos.

Monitorear el consumo de agua segura y su utilizacion en forma racional y
responsable.

Implementar biohuertos escolares, con asesoramiento de la Direccién Regional
de Agricultura y sus dependencias, fomentando la auto-sostenibilidad en las
II.EE., a través de la utilizacion de las dreas disponibles, para producir parte de
los alimentos que necesitan consumir los escolares.

Organizar y desarrollar la celebracién del dia mundial del lavado de manos vy el
dia mundial de la alimentacion saludable, con la participacién activa de los
actores locales.

Garantizar la disposicidn adecuada de los residuos sélidos y bioseguridad de
los manipuladores de alimentos.

Gestionar la asistencia técnica especializada {Salud, Qali Warma, Municipio u
otros) para la segregacion adecuada de los residuos sélidos.

Impulsar la construccidn de microrelleno sanitario en Instituciones Educativas
rurales contando con la asistencia técnica del sector salud y gobiernos locales.
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Utilizar materiales educativos en la promocién de quioscos v comedores
escolares saludables, elaborados vy/o provistos por las instituciones
involucradas.

e Promover actividades de reciclaje para optimizar la conservacién del medio
ambiente: Clasificacién de los residuos, diferentes tipos y colores para los
contenedores de desperdicios, manejo adecuado y utilitario de los residuos
organicos.

e Licitar los quioscos, cafetines y comedores escolares teniendo en cuenta los
alcances de la Directiva y de la normatividad vigente.

e Reportar a la UGEL en forma mensual los avances de la implementacidn de Ia

> directiva.

7.1.4. A NIVEL DE LA DIRECCION REGIONAL DE SALUD

ﬁ/'( ] \ ® Promover la articulacion intersectorial e interinstitucional para desarrollar las
g_ S , intervenciones propuestas en la presente Directiva.

: K e Brindar asistencia técnica al personal de las sub regiones y redes de salud en
ety coordinacion con la DRE y sus dependencias para la promocién de refrigerios,

quioscos y comedores escolares saludables.

e Capacitar al personal del sector educacién sobre temas de alimentacion y
nutricion saludable.

e Elaborary producir materiales educativos con enfoque intercultural.

» Fortalecer las capacidades del personal de salud en el manejo de herramientas,
como el Modulo Educativo para la promocién de la alimentacién saludable y
cartillas informativas, dirigidas a docentes y manipuladores de alimentos.

e Conducir la capacitacién a manipuladores de alimentos de los comedores y
quioscos escolares en higiene, manejo de residuos sélidos, bioseguridad en
forma coordinada con la DRE, Qali Warma y Gobiernos Locales.

L ° Elaborar materiales educativos en la promocién de refrigerios, quioscos y
pd vl comedores escolares saludables.
< e Hacer Incidencia con los gobiernos locales para fortalecer la vigilancia de la
/ inocuidad y manipulacion de los alimentos en los refrigerios, quioscos y
| comedores escolares,

e Hacer cumplir las actividades establecidas en la presente Directiva.

e Supervisar y evaluar el proceso de promocion de la alimentacidon saludable en
los refrigerios, quioscos y comedores escolares saludables.

e Monitorear a las IE la implementacidn de la directiva en coordinacion con

~zao educacion, Qali warma y otras instituciones afines.

oaﬂ% / ¢ Difundir mensajes alusivos al cumplimiento de los objetivos de la presente

e e directiva.

° Apoyar a la DRE en los procesos de reconocimiento a las UGEL que
implementan adecuadamente la presente directiva.

:f// 7.1.5. A NIVEL DE REDES DE SALUD

/ e Elaborar e implementar un plan de trabajo a nivel de red, en forma coordinada
con la UGEL, gohiernos locales y otras instituciones involucradas.
e Capacitar a manipuladores de alimentos en higiene, educacién sanitaria, en

/~ : ; forma coordinada con la UGEL y otras instituciones involucradas.

‘ \ e Capacitar a los manipuladores de alimentos de los comedores, quioscos, en
Q L\;\j‘ manejo de residuos sélidos, bioseguridad, a propuesta de la UGEL.

) |




rcaDEL
Uil fL,
« ' &

. dl-?{ GOBIERNO REGIONAL DE CAJAMARCA 'Hli

GERENCIA REGIONAL DE DESARROLLO SOCIAL <5

Q},’ " |
\'/ Pt

e Promover la articulacion en los niveles operativos con representantes de los
diferentes sectores, gobiernos locales y otras instituciones.

e Informar al jefe inmediato superior las ocurrencias o incumplimiento de lo
dispuesto en la presente Directiva y las medidas correctivas a adoptarse.

e Implementar las acciones propuestas en la presente Directiva.

e Fvaluar el cumplimiento de los indicadores establecidos en la presente
Directiva.

Los responsables a nivel de red de salud para la implementacién de la presente
N Directiva son:
! e Coordinador de Promocion de la salud
’ e Coordinador de Alimentacion y Nutricion
e Coordinador de Saneamiento ambiental

— 7.1.6. A NIVEL DE LOS ESTABLECIMIENTOS DE SALUD

/ NEY I .

(o WesF e e Sensibilizar e involucrar a todo el personal de salud responsable del
i ,6/ establecimiento de salud.

Lo g oy e Elaborar y ejecutar un Plan de Capacitacion anual involucrando a todo el

personal en la metodologia e instrumentos a utilizar para la capacitacion a
docentes y personal de salud.

e Asignar los sectores y/o comunidades al personal de sus EE.SS, mediante
memorandum, adjuntado las funciones estipuladas en la presente directiva.

e Realizar educacion permanente en salud por lo menos una vez al mes, segun
dificultades encontradas en el trabajo con docentes y padres de familia.

e Capacitar a la comunidad educativa en los ejes tematicos de lavado de manos,
alimentacién saludable, convivencia saludable, salud bucal, manejo de
residuos solidos, consumo de agua segura, entre otros.

e Capacitar a manipuladores de alimentos en higiene, educacién sanitaria,
disposicion de residuos soélidos y bioseguridad.

e Garantizar que las actividades estén debidamente registradas en los FUAS, FAC
y HIS,

e Realizar la evaluaciéon de los refrigerios escolares y comportamientos
saludables en coordinacidn con los Directores de las IE.

e Realizar inspecciones sanitarias a los quioscos y comedores escolares de las
instituciones educativas en coordinacién con Director de la IE y el gobierno
local.

e Monitorear el cumplimiento de las actividades de la sectorizacion o
delimitacion de sectores, zonas y/o comunidades.

Los responsahles a nivel de establecimiento de salud para la implementacion de la
presente directiva son:

e Responsable de Promocidn de la Salud.

/) e Responsable de Saneamiento Ambiental.

f e Responsable de Alimentacidn y Nutricion.

7.1.7. DEL SECTORISTA DE SALUD

e e F[Elaborar un Plan de Trabajo para el desarrollo de actividades en las
S Bk ' . instituciones educativas, incluyendo capacitaciones, monitoreos,
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supervisiones, vigilancia; etc., tomando en cuenta las necesidades identificadas
en la ficha de evaluacion de logros y los objetivos de |a presente directiva.
Revisar los instrumentos de registro y seguimiento antes de cada salida y
actualizarlos en forma frecuente.

Realizar actividades preventivas promocionales en las instituciones educativas
(comunidad educativa), para la implementaciéon de desayunos, refrigerios,
almuerzos en los quioscos y comedores escolares saludables, relacionados a la
alimentacién, higiene, saneamiento basico, eliminacion de residuos solidos,
bioseguridad, etc.

Vigilar y reportar la calidad del agua de consumo humano.

Realizar el control de salud a los manipuladores de alimentos.

Capacitar a los manipuladores de alimentos en: higiene, sesiones
demostrativas, en alimentacion saludable, eliminacién de residuos sélidos,
bioseguridad, etc.

Monitorear el expendio de alimentos saludables en los quioscos de las |.E.
Monitorear las instituciones educativas a través de la matriz de evaluacion de
indicadores de logros ambientales.

Registrar las actividades en el Formato de Atenciones Colectivas (FAC), HIS y
libro del sectorista seglin corresponda.

7.1.8. A NIVEL DE QALI WARMA

Capacitar al personal del sector educacién sobre temas de la gestion del
servicio alimentario, y acerca de temas relacionados a los refrigerios, quioscos
y comedores escolares.

Participar de la capacitacion a manipuladores de alimentos de los comedores y
quioscos escolares en higiene, manejo de residuos sélidos, bioseguridad en
forma coordinada con la DRE, DIRESA y Gobiernos Locales.

Distribuir materiales educativos con enfoque intercultural.

Contribuir con la difusién de la promocion de los quioscos y comedores
escolares saludables.

Apoyar en las campafias de movilizacién social para la implementaciéon de
auioscos y comedores escolares saludables.

Apovar en las pasantias a II.EE. con buenas précticas en refrigerios, quioscos y
comedores escolares.

Participar de las acciones de concertacion con gobiernos locales y otras
instituciones que promuevan los quioscos y comedores escolares saludables.
Reportar a la DRE en forma trimestral los avances de la implementacion de la
directiva. ;

Participar en el reconocimiento a las instituciones educativas que implementan
adecuadamente la presente directiva.

' 7.2. DE LA EVALUACION

a. Indicadores de Proceso:

INDICADOK

EVALUACION VERIFICACION

Porcentaje de IIEE que han|N° de II.EE. que incorporan en su
incluido en sus documentos de | documentos de gestion temas de Institucional

roye Educativo
Anual Prayecta :

FORMULA PERIODO DE FUENTE DE REPORTE POR

I.E./UGEL/DRE
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y buen uso del agua

agua/Total de I.LEE. x 100

consumo de agua

INDICADOR R FORMULA PERIODO DE i FUENTE DE REPORTE POR. |
e e EVALUACION | VERIFICACION e
gestién (PEI, PCl, PAT) los temas | promociéon  de desayunos, Proyecto Curricular
de desayunos, refrigerios vy [ refrigerios y almuerzos saludables Institucional
almuerzos saludables / Total de IL.EE. del 4mbito x 100 Plan Anual de Trabajo
Porcentaje de directores y|N°® de directores y docentes
docentes capacitados en temas | capacitados en temas de
de comportamientos y entornos | comportamientos  y  entornos i Listas de Asistencia Qali
saludables saludables/Total de directores, Fotografias Warma/DIRESA
docentes y padres de familia
; programados x 100
.| Porcentaje de APAFAs y CAEs |N° de de APAFAs vy CAEs
capacitados en temas de|capacitados en temas de
comportamientos vy entornos | comportamientos y  entornos Anual Listas de Asistencia Qali
saludables saludables/Total de directores, Fotografias Warma/DIRESA
docentes y padres de familia
programados x 100
o Porcentaje de ILEE. que|N® de I.LEE. que desarrollan al
qimplementan al menos 3 | menos 3 acciones de alimentacién .
2 ; - : ; Plan Anual de Trabajo
‘§ acciones sobre alimentacidn | saludables sostenible con la| Trimestral de IE. (PAT), Actas UGEL/DRE
- ['saludable sostenible, en la|comunidad educativa / Total de ’ ¢ :
"| comunidad educativa II.EE. del @ambito x 100
Porcentaje de II.EE_. que cugntan N° de II.EF. que Cue.ntan co’n'Plan Plan de Manejo de
Cc‘)r.}dPIan de manejo de residuos | de manegjo de re'35|dyos solidos/ Semestral | Residuas Sélidos UGEL/DRE
sélidos Total de I1.EE. del ambito x 100 Proyectos Educativos
Porcentaje  de ILEE. que|N° de IL.EE. que implementan
implementan espacios | espacios adecuados para la
adecuados (rincones de aseo, | practica de habitos saludables/
comedores, lugar para la|Total de ll.EE. del &mbito x 100
Qe o) pafs I péches o Ficha de Monitoreo
e r ¥ P Semestral | Informes 1.E./UGEL/DRE
hébitos saludables (lavado de 3
; ) Fotografias
manos, cepillado de dientes,
aseo de utensilios, segregacion
| adecuada de residuos sdlidos,
‘entre otros)
; N° de IL.EE. gue implementan
t .EE. . . .
!:’orcen 2p. ok ; I.! = s actividades de mantenimiento, Ficha de Monitoreo I /UGEL_/DRE/O‘
implementan actividades de - ali
- orden y limpieza de todos sus| Semestral |Informes
mantenimiento, orden y y . Warma/EE.SS./R
L . ambientes/ Total de I.EE. del Fotografias
limpieza de todos sus ambientes |, . ed/DIRESA
ambito x 100
. . N°® ILEE. con quioscos v/o )
Porcentaje de IL.EE. con quioscos R EEATARaS RED/DIRESA/Qali
y/o comedores escolares ) Semestral Ficha de Monitoreo Warma/UGEL/M
: monitoreadas/ Total de II.EE. del
monitoreadas N cLce
ambito x 100
) . Ficha de Monitoreo/
zorcen:i: Cr{eeflriilEtfr'i;(sm/c: fr\Jefri iiios“IEE. /COO” d:l:izz:zcsé Ficha de Evaluacién de | RED/DIRESA/Qali
esayunos, g Y & V o Trimestral | Refrigerios y Warma/UGEL/I.E
almuerzos saludables saludables monitoreadas/ Total de :
) I Comportamientos JMCLCP
monitoreadas II.LEE. del ambito x 100
Saludables
P taj
or:':en e de_ MGES que N° de UGELs que realizan
realizan  monitorec a la . ) - . )
. it : monitoreo a la implementacion de Ficha de Monitoreo
implementacion de acciones de 3 : Semestral P DRE
la presente dirsctiva al menios en la directiva al menos en el 25% de Informe Técnico
II.EE./Total 00
ol 555 de sus LE. sus /Total de UGELs X 1
Porcentaje de I.EE. que han |N° de IL.EE. que incluyen medidas O ——
incluido medidas para el ahorro | para el ahorre y buen uso del| Trimestral |.E./UGEL/DRE
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b INDICADOR  FORMULA K PERIODO DE FUENTE DE REPORTE POR
: 5 EVALUACION VERIFICACION )
Porcentaje  de  I.LEE. que |N° de Il.EE. que consumen agua ; Reporte de Monitoreo Ll )
Trimestral warma/Gobierno
consumen agua segura. segura/ Total de I.EE. x 100 de QW el
Porcentaje  de ILEE. que |N° de IL.EE. que preparan los
preparan los desayunos vy |alimentos en los  horarios Trimestral Reporte de Monitoreo Qali
almuerzos escolares en los | establecidos/ Total de II.EE. de QW Warma/UGEL
horarios establecidos visitadas en el periodo x 100
Porcentaje  de [I.EE, con " Ge ILEE, o crg}nogramas :
cronogramas  semanales de sgmanales d_e preparac:on'c.ie o5 Trimestral Beportede Moniiores Qali Warma
BrSAHTEEIH e oS Al entas ahmentqs / Total de II.EE. visitadas de QW
en el periodo x 100
b. Indicadores de Resultado:
INDICADOR FORMULA PERIODO DE FUENTE DE REPORTE FOR: _|
1. EVALUACION VERIFICACION
Porcentaje de I.EE. con 50% | N° de [L.LEE. con 50% de
de alumnos que desarrollan | alumnos con préacticas
practicas  saludables  de | saludables de alimentacidn e ,
alimentacién e  higiene | higiene / Total de IL.EE. del Semestral Ficha de Monitoreo o o LUC
: ; : DIRESA/REDES
(lavado de manos, cepillado | &mbito x 100
de dientes y consumo de
alimentos saludables N
N° de II.LEE. con 60% de
Porcentaje de II.EE. con 60% | directores Y docentes Plan de Trabajo
de directores y docentes | capacitados en , ’ £ DRE, UGEL/RED
: , Anual listas de asistencia
capacitados en | comportamientos y entornos fotoerafias.
comportamientos y | saludables/ Total de II.EE. del = &
entornos saludables ambito x 100
N° de I.EE. con APAFAs y
Porcentaje de II.EE.. con | CAEs ca!pacn:ados en .Plan de Tr.abajof DRE, UGEL/RED
APAFAs y CAEs capacitados | comportamientos y entornos Anual listas de asistencia
en  comportamientos vy | saludables/ Total de II.EE. del y fotografias.
entornos saludables ambito x 100
Porcentaje de UGELs con|N° de UGELs con 50% de
50% de instituciones | instituciones educativas
| educativas implementan | implementan espacios /Total
(espacios adecuados | de UGELs del dmbito x 100
;Tﬂncones de aseo, Anual BE] UGEL/DRNAgencaas
omedores, lugar para la Agrarias/QW
stposicfén de residuos
#.s6lidos, entre otros), para el
|desarrollo de  habitos
saludables.
Porcentaje de I.EE. en el |N° de ILEE. en el gue los
gue los nifios y nifias | nifios y nifias expresan su
expresan su aceptabilidad | aceptabilidad en mas del
en mas del 75% de las|75% de las preparaciones Semestral Informe QW Qali Warma
preparaciones recibidas en | recibidas en la escuela / Total
la escuela de IL.EE. visitada en el
periodo x 100
% de ILEE. monitoreadas, [ N° de II.EE. monitoreadas,
supervisadas y evaluadas de | supervisadas y evaluadas de Anual Plan de trabajo, UGEL/DRE/Agencias
manera articulada. ... manera articulada/ Total de informes y actas | Agrarias/QW/SALUD
gl pe 1.EE. del @mbito x 100




.
LICA OF
ur® Loty

. )\ O 4 &7
kﬁf GOBIERNO REGIONAL DE CAJAMARCA ‘g
i i ~ r'

\ .‘ i GERENCIA REGIONAL DE DESARROLLO SOCIAL .
\ ¥ / SO LGOI

— " i oner
ﬁi - Cajamarca

7.3. DEL MONITOREO Y SUPERVISION

Las Direcciones Regionales de Educacion, Salud, Agricultura y el PNAE Qali Warma y sus
respectivas dependencias, en coordinacién con la Gerencia Regional de Desarrollo Social,
realizaran el monitorec y la supervisién de las actividades establecidas en la presente
Directiva, en el ambito de las Instituciones Educativas de su jurisdiccidon; presentando
luego de culminados los mismos un informe a sus respectivas dependencias, asimismo,
deberd ser socializado posteriormente con todas las instituciones involucradas.

7.4. DEL INFORME

DE LA DRE

e El Director de la UGEL, debera emitir un informe trimestral de las actividades que se
vienen desarrollando en las instituciones educativas de su jurisdiccion para la
implementacidn y cumplimiento de la Directiva.

e El informe debera ser detallado y documentado, y serda remitido a la Direccidon
Regional de Educacidn, donde se establecera si la Institucion Educativa cumplid o no,
con lo estipulado en la presente Directiva.

e Las UGEL reconoceran resolutivamente al personal de las Instituciones Educativas
gue hayan alcanzado los tres mejores resultados en la implementacién de la presente

/) directiva.

¢ Una copia del informe sera remitido a la Comisién de Procesos Administrativos
‘ Disciplinarios, con la finalidad de iniciar proceso investigatorio disciplinario
sancionador por la presunta Negligencia y/o Incumplimiento de funciones, de ser el
caso.

DE LA DIRESA

o E| Director de cada Red de Salud debera emitir, trimestralmente, un informe a la
DIRESA de la implementacion de las actividades desarrolladas por el personal de
salud en las instituciones educativas.

e Una copia de los informes deberan ser archivados en cada Establecimiento de Salud,
como sustento de las actividades realizadas.

e Evaluar y verificar las evidencias de la informacion registrada en los FAC (formato de
actividades colectivas), referente a los refrigerios, quioscos y comedores saludables.

N DE QALI WARMA

RN % e Los jefes de las Unidades Territoriales debera emitir, trimestralmente, un informe de

SREIT la implementacién de las actividades desarrolladas por los Monitores de Gestidn

Local en las instituciones educativas.
e Una copia de los informes deberdn ser enviados a las UGEL y REDES de Salud.

a. El Gobierno Regional de Cajamarca aprobard la presente Directiva a través de una
Resolucion Gerencial General Regional.
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b. La Gerencia Regional de Desarrollo Social del Gobierno Regional de Cajamarca, difundira,
monitorearad y evaluara las intervenciones articuladas de los diferentes sectores.

c. Las instituciones involucradas implementardn diferentes estrategias de intervencion para
lograr los objetivos propuestos en la presente directiva.

d. Cada sector involucrado de acuerdo a sus funciones y competencias establecidas asumird
responsabilidades para el cumplimiento de los objetivos.

IX. DISPOSICIONES FINALES

- "’ a. Lla Direccion Regional de Educacién, a través de la Direccion de Gestion Institucional vy
fo o Gestion Pedagdgica, emitird de ser pertinente, normas complementarias que sean
;;," Q necesarias para la ejecucion de las actividades que promuevan la implementacién de

desayunos, refrigerios y almuerzos en los quioscos y comedores saludables de las

% o s instituciones educativas.

b. La UGEL y las Instituciones Educativas, seran responsables del cumplimiento de las
disposiciones estipuladas en la presente directiva, conllevando a las acciones
administrativas segln el nivel correspondiente.

c. La Direccion Regional de Salud, a través de la Direccién de Promocién de la Salud y la
Estrategia de Alimentacion y Nutricion, emitira de ser pertinente, normas complementarias
que sean necesarias para la ejecucion de las actividades preventivo promocionales en las
instituciones educativas.

// .

/ d. EI PNAE Qali Warma, a través de la unidades territoriales de Cajamarca 1y 2 implementar3

/ las acciones necesarias para la promocién de desayunos, refrigerios y almuerzos en los
quioscos y comedores saludables de las instituciones educativas.

La presente Directiva sera revisada y actualizada cuando sea conveniente o se note que
algun articulo o procedimiento se tenga que agregar o quitar
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X. ANEXOS

Anexo N° 01
RM N° 363-2005/MINSA: NORMA SANITARIA PARA EL FUNCIONAMIENTO DE
RESTAURANTES Y SERVICIOS AFINES.

CAPITULO Il
DE LOS EQUIPOS Y UTENSILIOS

"%\ Articulo 13°.- Caracteristicas

"' Los equipos y utensilios que se empleen en los restaurantes y servicios afines, deben ser
. de material de facil limpieza y desinfeccion, resistente a la corrosion, que no transmitan
sustancias toxicas, olores, ni sabores a los alimentos. Deben ser capaces de resistir
repetidas operaciones de limpieza y desinfeccion.

Las tablas de picar deben ser de material inabsorbente, de superficie lisa y mantenerse en
buen estado de conservacion e higiene.

Articulo 14°.- Lavado y Desinfeccion
Para el lavado y desinfeccion de la vajilla, cubiertos y vasos se debe tomar las siguientes

precauciones:

Retirar primero los residuos de comidas.

e Utilizar agua potable corriente, caliente o fria y detergente.

e Enjuagarlos con agua potable corriente.

e Después del enjuague se procedera a desinfectar con cualquier producto comercial
aprobado por el Ministerio de Salud para dicho uso o, con un enjuague final por
inmersion en agua a un minimo de temperatura de 80° C por tres minutos.

o La vajila debe secarse por escurrimiento al medio ambiente de la cocina,
colocandola en canastillas o similares. Si se emplearan toallas, secadores o
similares, éstos deben ser de uso exclusivo, mantenerse limpios, en buen estado de
conservacion y en numero suficiente de acuerdo a la demanda del servicio.

e FEl lavado y desinfeccion por medio de equipos automaticos debe ajustarse a las
instrucciones del fabricante, cuidando de usar agua potable en cantidad necesaria.
Los equipos deben lavarse al final de la jornada, desarmando las partes removibles.

Todo menaje de cocina, asi como las superficies de parrillas, planchas, azafates, bandejas,
recipientes de mesas con sistema de agua caliente (bafio maria) y otros que hayan estado

/[%/ en contacto con los alimentos, deben limpiarse, lavarse y desinfectarse por lo menos una
vez al dia.
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Anexo N° 02
Dosificacion de lejia para los procedimientos de desinfeccion - CUNA MAS

SUSTRATOADESINFECTAR | DOSSDELEA RECOMENDACION

© Frutas, verdurasy tubéreuos | 1l por o ceagia - 10 a 20 minutos de inmersion (remejo).

- Luego enjuager. :
pre ST " il Jal ey |
. Tapers consus respectivas tapas, © 1 mipor livo de 2qua -10a 20 minutos de inmersian {remajo) !
| janas, cubiertos. - Luego enjuagar. |
C;lﬂ;;!‘@(‘léé. c;chéﬁos‘ tazones N por o de agia | 103 20 ainutos de inmersion {nrncmmc:jﬁ).w e = I
|y demas ulensilios de cocina. - Luego enjuagar. i
| Intiuye mesas de trabajo. - En el caso de mesas se puede utilizir rociador., !

- Para el caso = trapos de mesa, éste debe estar permanentemente remopgo
enun recipiente con agua clorada.

'1 Yablas acrlicas para picar B : 2mlpor ttro de agua -10a 20 minatos de inmersion {remojo).
i ! -Una vez a la sem=na 'ainmersién serd de un dia para ota, |
' et et e st i B s P : |
ff‘,( S : i Pisos, paredes y ventanas | 2mlporlivoceagum | -MNohayenjuague |
Yo LS S . ! ; E————— - L ]
; R | Servicios higiénicos Imiporivodeegua | -Nohayeniuagie :
P E 3 i\ gt E | | -Se puede utifzar también un rociador i
i\‘-\ o ; : Vehiculo de distribucién Imiporfirodesgua | -Utiizando rociador ;
A / I e S K i . Gt |
z Limpiaruelas ; 3miporlitode ajua E ~Enuaa bandej s coloca agua clorada en un nivel que no sea mayor afa sucla ddd calzado |
e e A e P e i e e e s B R R i gl e e . e — S — il

Anexo N° 03.
Modelo de kardex y glosario de términos

Ingreso:

£5 L3 entracy oo on shrnerece A simacen,
¢ Duccy comabicy vy roQeTx on
wfogramon (Mgl gamos QL won (L
rnditron Ond) v urycodes (v

Egreso:

Regeyo oo b L3 0o Jemenion Oof
AnXen, Qut W Py oMy o
Contabier

n o ¥

GLOSARIO «—
Saldo:

iyl o Jnonion Que W ercuehan
e oo axsrmente ¥ [ 8 o o
e an o Jmucen

Responsable;
% - Mogranie o CEAL g0 vl o wardes
Sermys

i f7 JaON Ooxvd Oy 2 kn
i MREITEND: DO QANCo D reenriaxien en
Rt =g o
/

Observaciones:

ANDLY CUIUNY WELSTION Que Jtore L
FOY XN N O L Oy aine
Jana Ponads, e, ofc)

T € DUETC S 13 Dresent 300

g Y oL Carrg, boka, noJucte, eic)
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Anexo N° 04

LISTA DE LOS PRINCIPALES ALIMENTOS PERECIBLES Y NO PERECIBLES

ALIMENTOS PERECIBLES

ALIMENTOS NO PERECIBLES

)| ACEITES Y GRASAS

U7 MARGARINA

MANTEQUILLA

AZUCAR Y DULCES PREPARADOS

GELATINA PREPARADA

POSTRES PREPARADOS

CARNES Y DERIVADOS - HUEVOS

CARNES Y PESCADOS FRESCOS O PREPARADOS
Y SUS DERIVADOS: CARNE DE VACUNO, OVINO,
PORCINO, CAPRINOQ, POLLO, PATO, CUY, ENTRE

_ .| OTRAS; HUEVOS, EMBUTIDOS (HOT DOG,
"7 JAMONADA, SALCHICHA, ENTRE OTROS),

+ HAMBURGUESAS, NUGETS, ENTRE OTRAS.

-\ LECHE Y DERIVADOS

LECHE FRESCA

QUESOS FRESCOS, MADUROS Y OTROS
ELABORADOS

YOGURT

VERDURAS Y LEGUMBRES

VERDURAS, LEGUMBRES U HORTALIZAS
FRESCAS O SANCOCHADAS: LECHUGA,
BETARRAGA, ZANAHORIA, TOMATE, PEPINILLO,
ESPINACA, ACELGA, ARVEJA, VAINITA, ENTRE
OTRAS.

FRUTAS FRESCAS O PREPARADAS

| FRUTAS FRESCAS O PREPARADAS: MANZANA,
NARANJA, PLATANO, UVA, DURAZNO, PERA,
FRESA, ENTRE OTRAS, ENSALADA DE FRUTAS,
COMPOTAS, ENTRE OTRAS.

CONDIMENTOS Y ESPECIAS FRESCOS
CONDIMENTOS Y ESPECIAS FRESCOS O
ELABORADOS: OREGANO, CULANTRO, AJIES,

-'-,.’5§OS MOLIDOS, MEZCLAS DE ESPECIAS

\1}3 ESCAS O MOLIDAS, ENTRE OTROS.

T BEBIDAS FRESCAS
o JJGOS DE FRUTAS FRESCAS.

ACEITES Y GRASAS

ACEITE VEGETAL

AZUCAR Y DULCES

AZUCAR RUBIA

MIELES

CHANCACA

MERMELADA

GELATINA EN POLVO

ALGARROBINA

CACAO

CHOCOLATE

CARNES Y DERIVADOS - HUEVOS

CARNES, PESCADOS ENLATADOS

HUEVO DESHIDRATADO

CARNES Y DERIVADOS DESHIDRATADOS
LECHE Y DERIVADOS

LECHE EVAPORADA

QUESO PARMESANO ENVASADO

MANJAR BLANCO

CEREALES Y DERIVADOS

CEREALES Y SUS DERIVADOS: SEMOLA,
QUINUA, KIWICHA, ARROZ, MAICES, TRIGO,
AVENA, FIDEOS, PANES, GALLETAS, HARINAS,
MAICENA, POLENTA.

VERDURAS Y LEGUMBRES ENVASADAS
VERDURAS Y LEGUMBRES ENVASADAS:
VERDURAS ENLATADAS, SALSAS ENVASADAS,
LEGUMBRES ENVASADAS.

LEGUMINGSAS

ARVEJA PARTIDA, FRIJOLES, GARBANZOS,
HABAS SECAS, LENTEJAS, PALLAR, TARWI,
ENTRE OTRAS.

FRUTOS SECOS

MANI, PECANAS, NUECES, ALMENDRAS, PASAS,
GUINDONES, ENTRE OTROS.

CONDIMENTOS Y ESPECIAS SECOS

CANELA, CLAVO DE OLOR, COMINO, ESENCIA
DE VAINILLA, HONGOS Y LAUREL, OREGANO
SECO, PIMIENTA, SAL, SILLAO

BEBIDAS ENVASADAS

JUGOS DE FRUTAS O ARTIFICIALES ENVASADOS,
ENTRE OTRAS BEBIDAS ENVASADAS
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Anexo N° 05

Aporte Nutricional de los desayunos y almuerzos del PNAEQW

ENERGAY PROTEMAY GRASA® AZUCAR ANADIOG © | HERRO®
NREL Py
ENCATIVD | “o s “RO 'R Wl BT g “Ro
8 sadida
Tl 0 M 8- 30 411 Je-Th
PRmans BB 4EG | 20 -y -1 Xy R B S | <12 | iy 1d-105
Searnws | 404 -7 w21 B~ <13 17-68*
e At iR e <13 2t
Paminia ol - T - L - i} -2 |1 <8 49
SEANIE -G PR 15 = 50 < 0~9 1"
i Jid=edl -3 1228 21 27.38
. m‘:ﬂm Prmaa W02-11% | .. FEER e w . <X A £3-84 <
-_6"‘ & 5 e = by BER - ¥ C A A L o o S0
/ ’ o ALMUERZD Seanis s 1‘.49;““& AR 2 -49 x 158%
& . - ¥ VE
W e Ejemplos de combinaciones de los desayunos escolares PNAE QW

LECHE + HARINA DE MENESTRA
Leche Entera Evaporada + Harina de
haba extruida

HOJUELAS DE CEREAL 1
Hojuela de avena

LECHE + HARINA DE CEREAL
Leche Entera Evaporada + sémola

HOJUELAS DE CEREAL 2 + CHOCOLATE
Hojuela de avena con quinua 4
Chocolate para taza

LECHE + GRANO ANDINO
Leche Entera Evaporada + Quinua
entera

GALLETERIA 1
Galleta de Kiwicha

CEREAL1+ POAL
Arroz pilado + Conserva de pescado en
aceite

GALLETERIA 2
Galleta de soda

CEREALZ+ POA2
Fideo Pasta Larga + Conserva de
pescado en salsa de tomate

GALLETERIA 3
Galleta de Quinua
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Anexo 06
Listado de Alimentos y Especificaciones Técnicas de los Desayunos y Almuerzos
Escolares Modalidad Productos

Los proveedores deben entregar productos que cumplan con las Especificaciones Técnicas de
Alimentos establecidas por el Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma. La
entrega de los productos debe realizarse en las Instituciones Educativas Publicas, de acuerdo a
lo establecido en el contrato suscrito.

Los productos industrializados y de procesamiento primario cuya vida Gtil sea igual a 6 meses
deberdn tener la fecha de vencimiento minimo de sesenta (60) dias adicionales a la fecha final
#w %5  del periodo de atencidn correspondiente (por ejemplo si la fecha final del periodo de atencién

5, Vo es el dia 10 de abril del 2018, los productos deben vencer el dia 10 de junio del 2018).

Los productos industrializados y de procesamiento primario, excepto conservas de productos
carnicos e hidrobiologicos, cuya vida Gtil sea mayor a 6 meses deben tener la fecha de

DS . vencimiento minimo de noventa (90) dias adicionales a la fecha final del periodo de atencion
3 ‘ ¢ correspondiente (por ejemplo si la fecha final del periodo de atencidn es el dia 10 de abril del
6 . 2018, los productos deben vencer el dia 10 de julio.
'\\—. En el caso de las conservas de productos carnicos e hidrobiologicos estas deben tener la fecha

L de vencimiento minimo de un {(01) afio adicional a la fecha final del periodo de atencion
correspondiente (por ejemplo si la fecha final del periodo de atencion es el 10 de abril del
2018, la conserva deberd vencer el 10 de abril del 2019).

El proveedor podrd adquirir productos de cualquier presentacion disponible en el mercado,
gue cuente con Registro Sanitario o de acuerdo a la reglamentacién establecida por la
Autoridad Sanitaria competente. El tipo de envase y peso neto debe estar consignado en su
Registro Sanitario. Solo se podra recibir productos hasta la presentacion maxima establecida
en las Especificaciones Técnicas de alimentos. Sin embargo, se debe tener en cuenta que la
presentacion a entregar debe guardar correlacion entre el numero de usuarios, dias de
. atencidn y vida util del producto, a fin de minimizar su exposicion al ambiente luego de ser
/'7 abierto, dentro del periodo a ser almacenado y consumido en las Instituciones Educativas.

/ ' GRUPO DE ALIMENTOS ALIMENTOS
ACEITE ' Aceite vegetal
AZUCAR Azlcar

Panela
-";CEREAL 1 Arroz
<//CEREAL 2 Fideos
CEREAL 3 Trigo
Trigo mote
CEREAL 4 Maiz mote
CHOCOLATE Chocolate
GALLETERIA Galleta con kiwicha

Galleta con quinua

Galleta con cereales

Galleta integral
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ALIMENTOS

Galleta con maca

Barra de Cereales

Cereal Expandido

Rosquitas Tipo Cajamarquinas

;[ GRANO ANDINO

Quinua

ESPESANTE

Almiddn de papa

O
Foy "_\
fod carr CTCR |
xS A
N

N - L

HARINA DE CEREAL

Almidén de maiz (maicena)

Harina de arroz

Harina de Cafiihua

Harina de cebada

Harina de kiwicha

Harina de maiz

Harina de maiz morado

Harina de quinua

Mezcla de harinas

Harina de trigo

Sémola

HARINA DE FRUTA

Harina de platano

Harina de ldcuma

HARINA DE MENESTRA

Harina de arveja

Harina de haba

Harina de tarwi

HARINA DE TUBERCULO

Harina de maca

HOJUELAS DE CEREAL

Hojuelas de quinua

Hojuelas de kiwicha

Hojuelas de avena con kiwicha

Hojuelas de avena con maca

Hojuelas de avena con quinua

Hojuelas de Cafiihua

LECHE EVAPORADA

Leche evaporada entera

s LECHE UHT Leche UHT entera
_“_‘_: TuE G '.'-
< YMENESTRAS Arveja
ey AVAd \ 7
;@{ L S Frijol
engya ROZIOE
. Gbgﬁs%ggrik . Haba
I\ ; , :
\3-&;\_‘?‘/“(? Haba partida
Lenteja
Pallar
Garbanzo

PRODUCTO DE ORIGEN ANIMAL
HIDROBIOLOGICO (POA H)

Conserva de pescado en aceite vegetal

Conserva de pescado en agua

Conserva de pescado en salsa de tomate

Conserva de albdndigas de pescado en salsas
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Calamarca

GRUPO DE ALIMENTOS e " ALIMENTOS =
.| PRODUCTO DE ORIGEN ANIMAL NO Conserva de carne de pollo
1 HIDROBIOLOGICO (POA NH) Conserva de carne de res

Conserva de bofe de res

Conserva de carne de cerdo

Conserva de carne de pavita

Conserva de sangrecita

Conserva de Mollejita

ST ARA L PRODUCTO DE ORIGEN ANIMAL Chalona sin hueso
- DESHIDRATADO Charqui sin hueso
P : . Mezcla en polvo a base de huevo
. ._. -1 TUBERCULOS Papa seca
= < HARINAS REGIONALES Harina de camote
'\\ __ Harina de yuca

Farifa de yuca

Almiddn de yuca

Mezcla de Harina Fortificada

Mezcla de Harina de Maiz y Mani Fortificado

N\ F /
\\;&;‘1 Fance”
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Anexo 07:
Lista de alimentos saludables recomendados para su expendio en los quioscos
escolares de las instituciones educativas

. 2082 =
MINISTERIO DE SALUD No.ﬁQ&...Z....f...}ﬂ.{"f A

SNCA Dy
KS\} “

6‘,@0

Gome, I oo DOVIENBRE L/ 2012

N,

s S Visto, el Expedients N 12-039517-001, que contiene el Informe N*® 20-2012-LGC-
"‘;, DES-DGPS-MINSA, de la Direccion General de Promocion de la Salud;

Fasia

K

{3s% ]
?5_\. g CONSIDERANDO!
L4% :_.gﬁ..;u,

%
:

Qua, el aniculo 123° do la Ley N* 26842, Ley Genaral de Saivd, establace que 1a

/

/“"’73__ -, Autordad de Salud s nivel nacional es el drgano especializado del Poder Ejecutivo que
b

oY fiene & su cargo fa direccidn y gestién de la polftica nacional de salud y acloa como Ia
} *maxima autordad normmativa en materia de salud:

[R
b7

Qure, ¢ articiio 29 de la Ley N°® 27657, Ley del Ministeriode Salud, sefiala que el
Ministerio de Salud es el ente reclor del Sector Salud que conduce, regula v promueve fa
intervencion del Sistema Nacional Coordinado y Descenlralizado de Salud, con la finalidad
de lograr el desarrollo de la persona humana, a través de [a promocicn, proteccion.
recuperacion y rehablitacidn de sy salud:

Que. medianie Resolucon Ministerial N 298-2011/MINSA, se apiobs la Guia
Téenica de Gestion de Promocién de la Salud en Inslituciones Educalvas para et
Desarrollo Sostenible, la cual tiene comgo finalidad contribuir al desarrcllo integral
sostenible de fos y las estudiantes y al 6ptrmo desamolio de sus capacidades, promoviendo
una cultura de salud en e ambito esecolar;

Que, €! articulo 60° del Reglamanto de Organizadén y Funciones del Minsterio de
Saiud, aprobada por Decrelo Supremo M° 023-2005-SA vy sus modificatorias. estipula gue
ia Direccion General de Promocion de la Salud es el drgano técnico nommativo,
responsable de la conducdi6n del proceso de Promocion de la Salud, 8 que a ravés de la
Direccidn de Educacidn para la Salud se encarga de desarrollar alianzas estiatégicas intra
e intersectorales con insliluciones y ciganizaclones sociales que permiian el desarrolio de
la educacién para ia salud, asi come coordnar con el Ministeno de Fducacan a
incorporacion en el cuniculo educativo de contenidos de salud;

Que. con el documents del visto, la Bireccion General de Promocion de la Salud ha
recomendado una [isla de alimentos saludables para su expendio en los quioscos
escolares de fas instituciones educativas, con la finalidad que los estudiantes consuman
alimentos sanos e inocuos, a través de la ofera de alimentos nutricionalmenie saludables,
la implementaclén de normas sanilarias de calidad e inotuidad vy la promocién de
comporlamientos saludables en la comunidad educativa; la cual ha sido coordinada vy
consensuada con la Direccidén General de Salud Amblental y el Centro Nacional de
Alimentacion y Nulricida, del fnstituto Nacional de Salud. érganos compeientes en higiena
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alimentarig, alimentacién y nuincidn humana del Ministerio de Salud, habiende formutado
sUS respectivos aportes madiante el Informe N> 003125-2012MHAZDIGESA y el Clico N°
262-2012-DG-CENAN/NS, respoctivamente;

Que, dicha inicatva fiene su sustento cn la Polltica 15 del Acuerdo Nacional,
reforidz 2 la Promotion de la Seguridad Alimentaria y Nuldconal, como una orepu=sta
para garanlizar una vida actva y saludable dentro de una concepcidén de dasarrollo
humane integral, asi como ¢n el Convenio N* 004-2008/MINSA, Convenio Marco do
Cooperacidn Téenica enfra of Ministerlo de Educacion y e Ministerio de Salud y sus
respectives adendas, cuyo obntve es fortalecer el desarrollo integral de los estudantes y
ta promocién de una cultura de salud, onentada al mojoramiento de (g calidad de vida del
ambito da tas instituciones educativas, con la paricipacion de iz comunidad educativs;

Que, resulta necesaro mejorar el estado nutricienai do la peblacion peruana y
favoracer 'a provencion del riesgo y dafio aimentano nutricional, fomentando habilcs
nutncionales saludables seqUn ctapas de vida, siendo ol quiosco escoiar un ‘ugar
estratégion para el consumo de alimentos saludables para las y los estudianies de las
instituciones educativas,

Estando 2 lo propuesto por la Direccion General de Promecicn de la Salud

Con o visado dei Director General de ia Direccidn General de Promocdan de la
Salud, do ia Directora General de la Dircecion General de Salud Ambienta!, de 12 Directora
Generzsl de la Oficing CGeneral de Asespria Jurldica, del Viceministro de Salud y del Jefe
dei Institute Nacional d= Salugd, v,

De conformided con [0 previslo en el literal I} det articulo 8% defa Ley N" 27657, Loy
del Ministono de Salud,

SE RESUELVE:

Articulo 1°.- Aprobar & Lista de Allmentos Saludables recomendados para su
expendio on los Quloscos Escolares de las Instituciones Educativas, que como
Anexo forma parte integrante de la presente Resolucion.

Artfcuto 2°.- Encargar a la Direccién General de Promecion de ja Salud, establecer
y desarrolar estrategias de ariculacon interseciorial e intergubernamental, asi como ia
asistencia técnica para la impiementacidon del fistado de alimentos recomendados paia
quioscos esculares.

Articulo 3*.- Encargar a i@ Dieceidn General de Promocion de la Salud, que en
coordinacidn con ¢l Ministerio do Tducacion, promuevan & implemanien 105 quicscos
saludables en las instiuciones educalivas, en el marco del Convenio N°® 004 2G08/MINSA,
Convenio Marco de Cooperacion Téenica entre el Ministerio de Educacion y el Ministerio
de Salud y sus rospecivas adendas.

Artfeulo 4%~ Disponer que la Dficina General de Comunicaciones publique Ta
presente Resolucién en ei Portal da Internet del Ministeno de Salud, en lz dircccidn
alectrénica: http/fwww . minsa.gob.pe

Raegistrase, comuniquese y publiguese.

MIDORI DE HABICH ROSPIGLIOS!
Ministra de Salud
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Anexo

LISTA DE ALIMENTOS SALUDABLES RECOMENDADOS PARA SU EXPENDIO
EN LOS QUIOSCOS ESCOLARES DE LAS INSTITUCIONES EDUCATIVAS

1. Cereales

= Cereales no refinados: kiwicha, quinua, kafithua, centeno, lrigo. cebada,
arroz, mafz y sus productos derivados en preparados bajos en sal,
bajos en aceite, y/o bajos en azucar.

» Productos de panificacon y galleteria: pan campesino, pan de cebada,
pan de labranza, pan francés, enire olros de la localidad, asi como
panes, tostados y galletas con bajo contenido en sal, aztcar y grasas

trans.
2. Frutas, Vegetales (hortalizas, legumbres) y Tubérculos

v Frutos secos o semillas envasadas: mani, pecanas, nueces, habas,
pasas, guindones, ajonjoli, almendras, castafias, etc., al matural o
tostados sin adicion de azdcar o sal.

= Frutas frescas de estacion, disponibles localmente segin ambitos
geograficos, previamente lavadas y desinfectadas.

= Verduras y nortalizas frescas de estacion, disponibles localmente, segin
ambitos geogréficos previamente lavadas y desinfectadas, preparadas y
sin cromas.

= Tubérculos y raices sancochadas: papa, olluco, oca, mashue, chufio o
moraya, yacdn, yuca, camote, arracacha, dale dale, uncucha, entre
otros, en preparados bajos en sal. #

» Logumbres: habas, tamwi, sancochadas o tostadas bajas en sal y/o

aceite.
3. Liquidos

» Jugos de frutas naturales de estacion, disponibles iocalmente, lavadas
{para el caso de fresas deben ser desinfectadas) y sin azdcar o con bajo
contenido de azdcar, preparados al momento,

s Refrescos de frutas naturales de estacién previamente javadas, con bajo
contenido de azticar, disponibles localmente segin ambitos geograficos.

s infusiones de hierbas aromalicas como: manzaniila, anis, hierbaluisa,
hoja de coca, boldo, manayupa, cedron, muria, jazmin, entre otras, frias
o calientes sin o con bajo contenido de azicar.

+ Agua hervida o envasada con o sin gas.

4. Lacteos y derivados

» Leches enleras, semidescremadas o descremadas pasteurizadas, no
saborizadas, sin colorantes, sin o con bajo contenido de azhcar.
Teh « Yogures semi descremados o descremadoes con bajo contenido de

/J/ ; azdcar.

« Quesos frescos pasteurizados u otros bajos en sal y grasas.




(OUBEA OB ng,

GOBIERNO REGIONAL DE CAJAMARCA X |
GERENCIA REGIONAL DE DESARROLLO SOCIAL &

5. Alimentos preparados

Preparaciones elaboradas con los alimenlos indicados en la presente lista

en condiciones higiénicas, como por ejemplo:

= Ensalada de frutas

= Ensalada de vegetales preparados y sin cremas,

= Chapo, platano asado. entre otras preparaciones de cada regién.

= Carnes frescas o secas' preparados para sanguches u otros:
pescado de mar o de rio, pollo, pavo, res, pota, majaz, sajino U olros;
guisados, sancochadas, horneados o a la plancha, bien cocides, sin
salsas_ni cremas ni aji,

* Visceras preparados para sénguches u ofros: sangrecita, mollegjitas,
higado, corazén, entre otros; guisados, sancochadas, horneados o a ls
plancha, bien cocidos; sin saisas, ni cremas nj aji,

!N DICACIONES PARA SER TOMADAS EN CUENTA:

- Los alimentos deben ser preparados en ambientes que reldnan las oondnclones

J’/ sanitarias que establezca la autoridad competents, asi tambien se deber
%2 desarrollar las buenas practicas de manipulacién, limpleza y desinfeccion a €tn

WOSAMYEDRA de asegurar Su calidad sanitaria. Las preparaciones deben realizarse en el dia

y ser consumidas de inmediato.

= Los productos industrializacos deberan contar con registro sanitario y fechs
de vencimento vigente, ademas la informacién consignada en el rotulado de
estos productos debera cumplir con lo establecido en el Articuto 117° del
Reglamento sobre Vigilancia Sanitaria y Control Sanrtano de Alimentos vy
Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N°® 007-98/SA”.

Para el caso de alimentos perecibles como las camnes, leche y sus derivados, ¢
establecimiento debe contar con equipos de refrigeracion que permitan
mantener |a cadena de frio.

= Definicicnes de ingredientes afiadidos para alimentos preparados sélidos:

{__ _ Bajoenazicar _ < 5g {1 cucharita) por 1C0g
L __Bajoensal 1 25 g {¥ cucharita) pof wﬂg
" Bgoenacete | < 3g (1 cucharita por 100g

= Definiciones de ingredientes afadidos para alimentos preparados liquidos;

f ] AB'ako én”amz{igar 825 gﬂ{‘s ‘,ﬁ}uc%arﬁa} pcr vaso-dq 250 T_}_’ll}

- -

,} La rerigenac 57 s0by s¢ corsidora pars producios perrcites oo CaMES, Qs lucthe pogur y Sivillaes

* 23 hombre e procecc o) Jedaaoon Co oS crediertes § ains enpleatos en lx elaboracide del praduid ¢ Nome
degncitn o lEvicatg dY Noriye, arltt so0d § Creconn oed impoese : ol podrs i,u 2 e eloueld Zeie §)
Rigsie sative o, § Fecha da vercie 0 cumndn @ produts 10 Jequers oo avega o b QU estalicoe o c,u{y
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