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Visto, el Memorando N° 076-2013-DESP-DAISyC-U.NUTRICION.-DISA.V.L.C. de fecha 14 de Febrero del 2013,
emitido por la Direccion Ejecutiva de Salud de las Personas, mediante el cual solicita la aprobacion de la Directiva
Administrativa N° 012-2012-DISA.V.L.C, de la Promocion de Loncheras y Quioscos Escolares en Instituciones
Educativas Publicas y/o Privadas de Nivel Basico Regular, ubicadas en la Jurisdiccion de la Direccion de Salud V
LIMA Ciudad ; y,

CONSIDERANDO :

Que, mediante Convenio de Cooperacion Técnica entre el Ministerio de Salud y el Ministerio de Educacion N® 004-
2008/MINSA y su adenda para el periodo 2011-2016, establece el Desarrollo de acciones conjuntas entre ambos
sectores en el marco de sus respectivas competencias para fortalecer el desarrollo integral de los estudiantes y la
promocion de una cultura en salud ;

Que, mediante Resolucion Directoral N° 001-2012/DGPS/MINSA, se recomienda alimentos saludables para el
expendio en los quioscos escolares de la instituciones escolares;

Que, en consecuencia, resulta necesario adecuar la normatividad sanitaria correspondiente, a fin de regular el
procedimiento para la Promocion de Loncheras y Quioscos Escolares en Instituciones Educativas Publicas y/o
Privadas de Nivel Basico Regular, ubicadas en la Jurisdiccion de la Direccion de Salud V LIMA Ciudad, dado a que
mediante informe N° 020-2012-U.NUTRICION-ESAN.DISA.V.L.C. el Comité Técnico Permanente de Estrategias
Sanitarias ha concluido con una revision final de la Directiva a tratar y como acto deviniente debe ser aprobada;

Con el visto bueno de la Direccion Ejecutiva de Salud de las Personas y del Jefe de la Oficina de Asesoria Juridica,
de la Direccion de Salud V. Lima Ciudad, vy,

.;{(

‘“ﬁzponforme a lo dispuesto por inciso c) del articulo 12° del Reglamento de Organizacion y Funciones de la Direccion
..... de Salud V Lima Ciudad, aprobado por Resolucion Ministerial N° 861-2003/SA/DM, es atribucion del Director
Aseneral de la Direccién de Salud V Lima Ciudad expedir resoluciones directorales en los asuntos de su
' SE RESUELVE:

_.- .. Articulo 1°.- Aprobar la Directiva Sanitaria N° 012-2012-DISA.V.L.C. sobre Promocion de Loncheras y Quioscos

Salud
S y% scolares en Instituciones Educativas Publicas y/o Privadas de Nivel Basico Regular, ubicadas en la
Gurisdiccion de la Direccion de Salud V LIMA Ciudad; y cuyo documento adjunto forma parte de la presente

IR CALDERON q_ la implementacion del plan aprobado en el articulo precedente.
Articulo 3°.- Notificar la presente resolucion para los fines de ley.

Registrese y comuniquese,
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DIRECTIVA SANITARIA N° 012-2012-DISA.V.LC.

l. PROMOCION DE LONCHERAS Y QUIOSCOS ESCOLARES SALUDABLES EN
INSTITUCIONES EDUCATIVAS PUBLICAS Y/O PRIVADAS DE NIVEL BASICO
REGULAR, UBICADAS EN LA JURISDICCION DE LA DIRECCION DE SALUD V
LIMA CIUDAD.

Segun la Organizacion Mundial de la Salud, las enfermedades no trasmisibles son las
principales causas de muerte y discapacidad en todo el mundo'. En el 2001 ocasionaron 33.1
millones de defunciones, representando cerca del 60% de la mortalidad en todo el mundo y
459% de la carga mundial de morbilidad. En el 2020, si las tendencias actuales se
mantienen, estas enfermedades representaran 73% de las defunciones y 60% de la carga de
morbilidad.

El Peru. experimenta hoy en dia, cambios desde el punto de vista demografico por el
envejecimiento poblacional, desde el punto de vista epidemioldégico por el aumento de
enfermedades cronicas no trasmisibles y desde el punto de vista nutricional por el aumento de
sobrepeso y obesidad, ésociado en gran medida al crecimiento econdomico, la rapida

urbanizacion y los subsecuentes cambios en los estilos de vida.

La prevalencia de sobrepeso en los nifios de 5 a 9 afios es de 15.5% y en adolescentes de 10
a 19 anos es de 12.5% en mujeres y 9.6% en varones; mientras que la prevalencia de anemia
en adolescentes mujeres de 15 a 19 afos es de 19%% asimismo, 54% de los escolares
consumen por lo menos una 6 mas veces al dia bebidas gaseosas, mas del 67.8% de
escolares refieren no consumir frutas o verduras todos los dias. Ademas, 75% de los
estudiantes no realizan actividad fisica durante el dia, siendo su tnico momento de actividad
fisica las horas programadas en su Institucion Educativa, mientras que 286% de los
estudiantes pasaron tres o mas horas al dia realizando actividades sedentarias (viendo TV,

jugando en la PC o en internet), siendo lo maximo recomendado una hora al dia.”

No es solo la alimentacion con exceso de sal, azucar, grasa trans y grasa saturada lo que
ocasiona problemas de salud en los nifios, sino también la contaminacion de alimentos que
ocasiona enfermedades diarreicas. Segun el Analisis de la Situacion de Salud 2011 de la
Direccion de Salud V Lima Ciudad, las enfermedades infecciosas intestinales, infecciones

parasitarias y sus secuelas representan cada una el 5% de la morbilidad en nifos de 0 a 11

Organizacion Mundial de la Salud.Informe sobre la situacion mundial de las enfermedades no transmisibles 2010 resumen de
orientacion. [Acceso diciembre 2012). Disponible en: http://www.who.int/nmh/publications/ncd _report_summary_cs.pdf.

/ CENAN-INEL Informe Final: Perfil nutricional y pobreza en Perd. ENAHO | Trimestre 2008. Perd. [Acceso diciembre 2012]. Disponible
en: hitp://www.ins.gob.pe/repositorioaps/0/S/jer/encu vigi_cenan/Perfilnutricionalypobrezal: NAHO 2008 pdi

? Ministerio de Salud. Fnicuesta global de salud escolar. Resullados-Pert 2010. Lima: MINSA, 2011 [Acceso diciembre 2012). Disponible
en: hitp://www.who.int/chp/gshs/GSHS _Report_ Peru_2010.pdt
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anos, estos datos son importantes teniendo en cuenta que los episodios de diarrea privan al
nino de los nutrientes necesarios para su crecimiento siendo una causa importante de
malnutricion

En la mayoria de las escuelas se identifican diversas fuentes alimentarias tales como:
quioscos escolares, desayuno escolar, comedor escolar, loncheras, venta callejera,
celebraciones especiales, donde existe riesgo de contaminacion de alimentos en cualquiera

de las etapas de la cadena de produccion, comercializacion y preparacion.

En este contexto, es necesario realizar intervenciones de promocion de una alimentacion
saludable en las instituciones educativas del nivel basico regular, donde el quiosco escolar
constituye un lugar estratégico para actividades tales como la oferta de alimentos
nutricionalmente saludables, la implementacion de normas sanitarias sobre la calidad e
inocuidad- de alimentos y la promocién de los comportamientos saludables en la comunidad

educativa.

A fin de contribuir a mejorar la salud nutricional de la poblacion escolar de la jurisdiccion

sanitaria de la Direccion de Salud V Lima Ciudad se ha elaborado la presente Directiva.

Il.- FINALIDAD:

Contribuir a mejorar los habitos y conductas en alimentacion y nutricion de los estudiantes de
Instituciones Educativas Publicas y/o privadas del nivel basico regular ubicadas en la

jurisdiccion sanitaria de la Direccion de Salud V Lima Ciudad.

1.-OBJETIVO GENERAL:

Contribuir a prevenir los danos nutricionales de déficit o exceso, en los estudiantes de
Instituciones Educativas Publicas y/o Privadas del nivel basico regular  ubicadas en la

jurisdiccion sanitaria de la Direccion de Salud V Lima Ciudad

3.1.- OBJETIVOS ESPECIFICOS:
» OE. 1 Desarrollar estrategias para promocionar habitos alimentarios saludables, en los
escolares de Instituciones Educativas publicas y/o privadas de nivel basico regular de la

jurisdiccion de la Direccion de Salud V Lima Ciudad.



» OE. 2 Contribuir en la promocion de loncheras y quioscos escolares saludables en
instituciones educativas publicas y/o privadas ubicadas en la jurisdiccion sanitaria de la
Direccion de Salud V Lima Ciudad.

» OE. 3 Monitorear y supervisar las condiciones sanitarias en los quioscos escolares y
servicios afines de las instituciones educativas publicas y/o privadas de nivel béasico regular

ubicadas en la jurisdiccion de la Direccion de Salud V Lima Ciudad.

IV.- AMBITO DE APLICACION:

La aplicacion de la presente Directiva Sanitaria es de alcance de las 04 redes de Salud del

ambito jurisdiccional de la Direccion de Salud V Lima Ciudad.

V.- BASE LEGAL:

» Ley N° 26842, Ley General de Salud.
» Ley N° 28044, Ley General de Educacion.
> Ley N° 27657, Ley del Ministerio de Salud

» Ley N°1062, Ley de inocuidad de los alimentos

» Decreto Supremo N° 007-98-SA, que aprobd el Reglamento sobre vigilancia y control

sanitario de alimentos y bebidas.

» Decreto Supremo N° 026-87-SA, que aprobd el Reglamento de funcionamiento higiénico

sanitario de quioscos escolares.
> Resolucion Suprema N° 189-82-ED, sobre funcionamiento de quioscos escolares.

> Resolucion Ministerial 615-2003-SA/DM. Criterios microbiolégicos de calidad sanitaria e

inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano.

% Resolucion Ministerial N° 363 — 2005/MINSA, Norma Sanitaria para el funcionamiento de

restaurantes y servicios a fines.

» Resolucion Ministerial N° 298-2011/MINSA, que aprobo la Guia técnica de gestion de

promocion de la salud en instituciones educativas para el desarrollo sostenible.

» Resolucion Ministerial N° 908-2012/MINSA, que aprobo la lista de alimentos saludables

recomendados para su expendio en los quioscos escolares de las instituciones educativas.
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Convenio de Cooperacion Técnica entre el Ministerio de Salud y el Ministerio de Educacion
N°® 004-2008/MINSA y su Adenda para el periodo 2011-2016, que establece el desarrollo
de acciones conjuntas entre ambos sectores en el marco de sus respectivas competencias
para fortalecer el desarrollo integral de los estudiantes y la promocion de una cultura en

salud.

Resolucion Directoral N° 001-2012/DGPS/MINSA, “Recomendar alimentos saludables para

el expendio en los quioscos escolares de las Instituciones Educativas’.

DISPOSICIONES GENERALES:

Para efectos de la presente directiva, se consideraran las siguientes definiciones
operacionales:

Alimentacion Saludable: es aquella que contienen lo tres grupos de alimentos:
energéticos, constructores y reguladores, en la cantidad, variedad y combinacién adecuada
teniendo en cuenta la edad de la persona, sexo, el estado fisiologico y la actividad que
realiza.

Anemia por deficiencia de hierro: disminucion de los niveles de hemoglobina por debajo
de los niveles considerados como normales para una persona.

Concesionario: persona natural o juridica a quien la institucién educativa otorga la
facilidad para vender o distribuir los productos que se expenden en el quiosco.
Contaminacién: la presencia en los alimentos de microorganismos, virus y/o parasitos,
sustancias extranas o deletéreas de origen mineral, organico, biologico, sustancias
radioactivas y/o sustancias toxicas en cantidades superiores a las permitidas por las
normas vigentes o que se presuman nocivas para la salud.

Desnutricion: es el resultado de un consumo insuficiente de alimentos o por la presencia
de enfermedades como las infecciones virales, bacterianas o parasitarias que afectan el
aprovechamiento de los nutrientes en la persona.

Educacion basica regular: es la modalidad que abarca los niveles de educacion inicial,
primaria y secundaria. Esta dirigida a los nifios y adolescentes que pasan, oportunamente,
por el proceso educativo de acuerdo con su evolucion fisica, afectiva y cognitiva desde el
momento de su nacimiento.

Golosinas: dulce o manjar que se come por placer, alimento poco nutritivo y perjudicial
para la salud.

Higiene de los alimentos: todas las medidas necesarias para asegurar la inocuidad y
salubridad del alimento en todas las fases, desde la recepcion, produccion, o manufactura,

hasta el consumo final.



%> Inocuidad de los alimentos: garantia de que un alimento no causara dano a la salud
humana, de acuerdo con el uso al que se destina.

+ Lonchera: refrigerio que complementa las comidas principales del escolar y no debe ser
considerado como reemplazo de las mismas. La lonchera debe incluir alimentos frescos y
variados, de los tres grupos pero en poca cantidad. No debe incluirse las golosinas y
bocaditos embolsados, asi como las gaseosas y tortas.

» Manipulador de alimentos: persona que esta en contacto con los alimentos mediante sus
manos, cualquier equipo o utensilio que emplea para manipularlos, en cualquier etapa de
la cadena alimentaria, desde la adquisicion de alimentos hasta el servicio a la mesa del
consumidor.

5>  Obesidad: incremento excesivo del peso corporal a expensas del tejido adiposo. Esta
asociado a un desequilibrio entre las proporciones de los diferentes componentes del
organismo. Aumentan el riesgo de padecer problemas cardiovasculares y otras patologias
que alteran la calidad de vida.

% Quiosco escolar saludable: espacio fisico adecuado para el consumo de alimentos
nutricionalmente saludables, en el cual se brinda la oferta de alimentos sanos e inocuos, se
implementan normas sanitarias de control y calidad de alimentos y ademas tiene el objetivo
de promover estilos de vida saludables en la poblacién escolar.

» Servicios afines: servicios que preparan y expenden alimentos, tales como cafeteria,
pizzeria, confiteria, salones de té, salones de reposteria, salones de comida al paso,
salones de comida rapida, fuentes de soda, bares, etc.

» Vigilancia Sanitaria: conjunto de actividades de observacion y evaluacion que realiza la

autoridad sanitaria competente sobre las condiciones sanitarias de los alimentos y bebidas

en proteccion de la salud de los consumidores.

DIGESA-MINSA Compendio de Normas Sanitarias para la Comercializacion Segura de Alimentos en Proteccion del Consumidor.

Segunda edicion 2007.
2 DIGESA-MINSA Compendio de Normas Sanitarias para la fFabricacion Segura de Alimentos de Interés para la Industria. Segunda

adicion 2007.
"‘Organizacién Mundial de la Salud.Informe sobre la situacion mundial de las enfermedades no transmisibles 2010 resumen de
orientacion. [Acceso diciembre 2012]. Disponible en: http://www.who.int/nmh/publications/ncd _report_summary_es.pdf.

Infraestructura Educativa —Ministerio de Educacion. Guia para cl disefio, administracion, funcionamicnto conduccion y

adjudicacion de quioscos en Instituciones Publicas. Lima Perd 2008.



VIl.- DISPOSICIONES ESPECIFICAS:

> OE. 1 Desarrollar estrategias para promocionar habitos alimentarios saludables, en
los quioscos de Instituciones Educativas publicas y/o privadas de nivel basico
regular de la jurisdiccion de la Direccion de Salud V Lima Ciudad, a estos efectos se

consideraran los siguientes aspectos:

%+ Conformacion de un equipo interdisciplinario e intersectorial: Equipo liderado por
el Jefe del Establecimiento de Salud. Se elaboraré y monitoreara un Plan local para la
optimizacion en la elaboracién de loncheras y promocion de quioscos escolares
saludables en las instituciones educativas publicas y/o privadas de su jurisdiccion

sanitaria.

» Seleccion de las instituciones educativas a intervenir: Sera realizado por el equipo
en mencion en coordinacion con el sector de educacion (DRE/UGELSs/Gobiernos
Locales), considerando el analisis de los determinantes, el estado de salud (ASIS-
DISA V LC) y la prevalencia de los dafios nutricionales priorizados en la poblacion

objetivo.

> Remision del Plan local: El Jefe del Establecimiento de Salud remitira a la Red/Micro
red, el Plan local para la optimizacion en la elaboraciéon de loncheras y promocion de
quioscos escolares saludables en las instituciones educativas publicas y/o privadas de

su jurisdiccion sanitaria y los avances mensuales del plan en mencion.

v Concertar con decisores del sector educacion, Gobiernos Locales y otras

instituciones: Para el proceso de implementacion, ejecucion y sostenibilidad del Plan,

el equipo conformado desarrollara alianzas estratégicas con otros decisores; cada

concertacion debera contar con un acta de reunién y/o compromiso segun anexo 3.

> Capacitacion permanentemente a Directivos, docentes, personal administrativo,
expendedores de alimentos y padres de familia: El equipo conformado coordinara
con la comision de educacién para vincular los temas con los programas curriculares,
relacionados a calidad sanitaria, alimentacion y nutricion saludable en la poblacion

objetivo.

» Desarrollar habilidades y destrezas en docentes, comité de salud, comités
estudiantiles y AMAPAFAS: El equipo conformado, fortalecera habilidades y/o
destrezas en temas relacionados a calidad sanitaria, alimentacion y nutricion saludable

y otros priorizados y programados en el plan local.



Promover la incorporacion de temas priorizados en alimentacion y nutricion
saludable: El equipo conformado, promovera la incorporacion de temas en
alimentacion y nutricion saludable, en los instrumentos de gestion: institucional y

pedagogica de la institucion educativa.

Fortalecer la organizacion y participacion de la comunidad educativa: El equipo
conformado impulsara la participacion de la comunidad educativa a traves del
desarrollo de iniciativas (concursos, talleres, juegos recreativos, ludicos, artisticos,
etc.) sobre la elaboracion de loncheras y quioscos saludables, creando espacios de

participacion y promocion.

Difundir material educativo en temas de alimentacién y nutricion: El equipo
conformado utilizara materiales educativos validados por grupo etareo para reforzar

las actividades educativas programadas en el Plan local.

Verificar los alimentos expendidos en el quiosco escolar: El equipo conformado
verificara este expendio mediante la “Lista de verificacion”, aprobada por el Ministerio

de Salud (ver anexo 6).

Monitoreo y evaluacion: E!l equipo conformado monitorearéa y evaluara a traves de la
matriz de indicadores de salud en la Institucion Educativa, segun la variable de

“Promocion de la alimentacion y nutricion saludable” (ver anexo 7).

Brindar asesoria técnica a las UGELSEs de la jurisdiccion de la DISA V LC: El
equipo conformado brindara a las UGELSEs asesoria técnica para que las
instituciones educativas se implementen con equipos antropometricos basicos y
estandarizados segun normatividad MINSA. Asimismo, soliciten con prioridad en los
estudiantes al inicio del afo escolar; el estado nutricional, nivel de hemoglobina y
analisis parasitologico emitido por el Ministerio de Salud y/o una Institucion de Salud

acreditada.

Coordinar con el Comité de Salud de la Institucion Educativa: ElI equipo
conformado, coordinara con el Comité de Salud de la Institucion Educativa, la
referencia de los estudiantes identificados con algun riesgo o dano nutricional o en

salud, para la atencion integral y seguimiento oportuno.

Atencion y referencia de los estudiantes: El equipo conformado, proporcionara a la
institucion educativa priorizada las cartillas de atencion integral del escolar para ser
utilizada como un medio de comunicacion entre el Establecimiento de Salud, los
padres de familia y la institucion educativa, la cual sera llenada durante la atencion del

escolar (ver anexo 8).



Vill.- SEGUIMIENTO Y MONITOREO

> FEI Jefe del Establecimiento de Salud sera responsable de realizar el monitoreo y

seguimiento de la implementacion y ejecucién de la presente Directiva.

% En la historia clinica del Establecimiento de Salud se consignara las atenciones de
seguimiento realizadas a los estudiantes referidos por la Institucion Educativa e

identificados con algun riesgo o dafio nutricional.

> El personal de Salud Ambiental realizard de manera continua la Vigilancia Sanitaria a los
quioscos Escolares y servicios afines con la finalidad de verificar las recomendaciones

sanitarias implementadas.

IX.- DISPOSICIONES FINALES

La Direccion de Salud V Lima Ciudad a través de las Direcciones de Salud de las
Personas, Promocion de la Salud y Salud Ambiental, seran los responsables de verificar el

cumplimiento de las actividades implementadas en la presente directiva.

X.- RESPONSABILIDADES

» Las Direcciones Ejecutivas de Salud de las Personas, Promocion de la Salud y Salud
Ambiental de la Direccion de Salud V Lima Ciudad, son responsables de la coordinacion e

implementacion de la presente Directiva Sanitaria.

» Es responsabilidad de las Redes de Salud de la jurisdiccion de la Direccion de Salud V

Lima Ciudad hacer cumplir las disposiciones de la presente Directiva.

» Es responsabilidad de las Redes de Salud de la jurisdiccion de la Direccion de Salud V
Lima Ciudad la organizacion y el desarrollo de las asistencias técnicas a los
Establecimientos de salud, para el logro de los objetivos planteados en la presente

Directiva.

% La Direccion Ejecutiva de Salud Ambiental a través del Area del Laboratorio, realizara en la

evaluacion final, la toma de muestra de alimentos y superficies de los Quioscos Escolares

% Las Redes de Salud a traveés de la Oficina de Salud Ambiental, realizara las evaluaciones

Higiénico Sanitarias a los Quioscos Escolares.

% Las Redes de Salud son los responsables de promover la integracion, coordinacion
institucional y Multisectorial con el fin de fortalecer la participacion activa de la Unidad de

Gestion Educativa Local y los Gobiernos Locales.
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Y Reconocimiento a las Instituciones Educativas: La Direccion de Salud V Lima Ciudad

reconocera oficialmente a las instituciones educativas que evidencien avances

significativos en la implementacion de la presente normatividad.

OE. 2 Contribuir en la promocién de loncheras y quioscos escolares saludables en
instituciones educativas publicas y/o privadas ubicadas en la jurisdiccion sanitaria de

la Direccion de Salud V Lima Ciudad

Desarrollar actividades preventivo promocionales en nutricion: El equipo
conformado, en coordinacion con el Comité de salud de la Institucion Educativa,
realizaran: actividades preventivo promocionales en nutricién y visitas inopinadas para la

vigilancia nutricional de las loncheras mediante una muestra al azar.

Considerar los anexos 6 y 9 para las recomendaciones nutricionales en la
elaboracion de las loncheras: El equipo conformado, considerara los anexos 6 y 9 para

las recomendaciones nutricionales en la elaboracion de las loncheras.

OE. 3 Contribuir en la evaluaciéon de las condiciones sanitarias en los quioscos
escolares y servicios afines de las instituciones educativas publicas y/o privadas de nivel

basico regular ubicadas en la jurisdiccion de la Direccion de Salud V Lima Ciudad.

Inspecciones sanitarias: El equipo conformado, programara en el Plan local dos
inspecciones sanitarias anuales como minimo para: evaluar las condiciones iniciales y
toma de muestra de los alimentos expendidos en los quioscos y servicios afines,
seguimiento del cumplimiento de las observaciones iniciales y verificacién de la calidad
sanitaria e inocuidad de los alimentos (se evaluara la necesidad de toma de muestra de

alimentos segun criterios técnicos en coordinacion con el gobierno local) (ver anexo 1).

Remision de informacion mensual y semestral: El equipo conformado, remitira
mensualmente a la Microred/Red de Salud, los informes estandarizados y las fichas de
evaluacion sanitaria desarrolladas para el analisis oportuno y toma de medidas
respectivas. Asimismo, cada red de salud enviara semestralmente el informe analizado y
consolidado a la Direccion de Salud Ambiental de la DISA V Lima Ciudad y este ultimo
emitira un informe técnico semestral a las UGELSES y a los Gobiernos Locales sobre los

hallazgos encontrados en las inspecciones realizadas en Instituciones Educativas.



VIIl.- SEGUIMIENTO Y MONITOREO

r

El Jefe del Establecimiento de Salud sera responsable de realizar el monitoreo vy

seguimiento de la implementacion y ejecucion de la presente Directiva.

En la historia clinica del Establecimiento de Salud se consignara las atenciones de
seguimiento realizadas a los estudiantes referidos por la Institucion Educativa e

identificados con algun riesgo o dano nutricional.

El personal de Salud Ambiental realizara de manera continua la Vigilancia Sanitaria a los
quioscos Escolares y servicios afines con la finalidad de verificar las recomendaciones

sanitarias implementadas.

IX.- DISPOSICIONES FINALES

La Direccion de Salud V Lima Ciudad a traves de las Direcciones de Salud de las
Personas, Promociéon de la Salud y Salud Ambiental, seran los responsables de verificar el

cumplimiento de las actividades implementadas en la presente directiva.

X.- RESPONSABILIDADES

Las Direcciones Ejecutivas de Salud de las Personas, Promocion de la Salud y Salud
Ambiental de la Direccién de Salud V Lima Ciudad, son responsables de la coordinacion e

implementacion de la presente Directiva Sanitaria.

Es responsabilidad de las Redes de Salud de la jurisdiccidon de la Direccion de Salud V

Lima Ciudad hacer cumplir las disposiciones de la presente Directiva.

Es responsabilidad de las Redes de Salud de la jurisdiccion de la Direccion de Salud V
Lima Ciudad la organizacion y el desarrollo de las asistencias teécnicas a los
Establecimientos de salud, para el logro de los objetivos planteados en la presente

Directiva.

La Direccion Ejecutiva de Salud Ambiental a través del Area del Laboratorid, realizara en la

evaluacion final, la toma de muestra de alimentos y superficies de los Quioscos Escolares

Las Redes de Salud a través de la Oficina de Salud Ambiental, realizara las evaluaciones

Higiénico Sanitarias a los Quioscos Escolares.

Las Redes de Salud son los responsables de promover la integracion, coordinacion
institucional y Multisectorial con el fin de fortalecer la participacion activa de la Unidad de

Gestion Educativa Local y los Gobiernos Locales.

¥



XI.

ANEXOS

ANEXO N° 1 : Procedimiento de ia vigilancia sanitaria.

ANEXO N° 2A : Ficha para evaluacion sanitaria de restaurantes y servicios afines
ANEXO N° 2B: Ficha para evaluacion sanitaria de quioscos escolares

ANEXO N° 3 - Acta de compromiso para la ejecucion del Plan local para la optimizacion
en la elaboracion de loncheras y promocion de quioscos escolares saludables en las
instituciones educativas publicas y/o privadas de su jurisdiccién sanitaria”.

ANEXO N° 4: Criterios para el andlisis microbiologico
ANEXO N° 5: Cadena de custodia y etiqueta de la muestra

ANEXO N° 6: Lista de verificacion del expendio de alimentos recomendados por el
Ministerio de Salud en quioscos escolares

ANEXO N° 7: Monitoreo y evaluacion a través de la matriz de indicadores de salud en la
Institucion Educativa, segun la variable de “Promocion de la alimentacion y nutricion
saludable”.

ANEXO N° 8: Cartilla de Atencion Integral del Escolar.

ANEXO N° 9: Alimentos que debe contener una lonchera saludable



ANEXO N°1

PROCEDIMIENTO DE VIGILANCIA SANITARIA.
A. INSPECCIONES SANITARIAS:

El inspector sanitario considerara el siguiente criterio para la aplicacion de la ficha respectiva:
Si el establecimiento inspeccionado cuenta con servicio de agua potable se empleara la ficha
de evaluacion sanitaria de restaurantes o servicios afines (anexo 2A), en caso contrario se

empleara la ficha de evaluacion sanitaria de quioscos escolares (anexo 2B).
Procedimiento:
Primera visita: Evaluacion sanitaria.

» Calificar el servicio de alimentacién escolar en funcién al puntaje obtenido en la ficha de
evaluacion sanitaria que contiene los principales aspectos considerados en la inspeccion y

los resultados de la misma incluyendo las deficiencias a ser resueltas en plazos definidos.
Segunda visita:

» Seguimiento del cumplimiento de las observaciones iniciales y verificacion de la calidad
sanitaria e inocuidad de los alimentos
% Cuando la inspeccion califique como "“ACEPTABLE” se evaluara la posibilidad de realizar

un analisis de alimentos y superficies en coordinacion con el gobierno local (ver anexo 4).
Tercera visita:

v Evaluacion final y toma de muestra de alimentos y superficies a cargo de la Direccion

Ejecutiva de Salud Ambiental (Anexo N° 04)

B. CALIFICACION SANITARIA.

Tabla N 1
| N° | PORCENTAJE CALIFICACION
1| 75 100%
.

De acuerdo a la calificacion Sanitaria de la Tabla N° 1, se programara la vigilancia sanitaria.



C. FRECUENCIA DE VIGILANCIA SANITARIA

La fecha de programacion de las proximas evaluaciones sanitarias dependera de la calificacion

sanitaria obtenida en la primera inspeccién efectuada:
» Calificacion "ACEPTABLE” : siguiente visita en 06 meses
> Calificacion “EN PROCESO DE MEJORA”: siguiente visita en 02 meses

» Calificacion “NO ACEPTABLE” : siguiente visita en 01 mes.




Ra70N SOCIAl O NOMDIE el E S aDIECIMIBNTO: 1. oottt a bt e oo H81 1182888 bbb b
Institucion Educativa :
Distrito:
Administrados o Dueno del Establecimiento: ...
N“ de Manipuladores
N“ de Raciones diarias :

ANEXO 2A.

... DNI N
Mujeres :

(Para la calificacion se asigna el puntaje de 2 0 4 si cumple y se asigna cero (0) si no cumple. No hay puntajes intermedios)

N°

1.1
1.2
21
2.2
2.3
2.4
2.5

2.6

2l

2.8

3.1

3.2

33

3.4
35
3.6
3.7
4.1

4.2

4.3

Uso deusnvo B
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Ublcacvon y Excluswndad

enlomo

FICHA PARA EVALUACION SANITARIA DE RESTAURANTES Y SERVICIOS

Ahmontos refngerados (O

Sanit. Vigente)

Rotacion de stock

Cocina

£l diserio permite realizar las

intermedia y final).

limpios en buen estado de
conservacion

de caracteristicas sanitarias
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Vent«lacmn adecuoda
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buen estado

UblCd(lOH adecuada

Limpieza
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ANEXO 28B: FICHA PARA EVALUACION SANITARIA DE QUIOSCOS ESCOLARES

IDENTIFICACION:

NOMDBDre de INSTHUCION EAUCATIVA T i ittt ettt e e e et ettt sb s st ets e e ae e e e nr s enirnrs UBELS & ..onscis sl 2 DM 205055 el
EBEEION © i sbssbsossssmimsotss iy s cs s s essa st syt s s siums o powu s osnidionialms s mas s ssos s o s o bt v DISEITO [ i e
Noritbre del Director-del Centro EdUtaliVi | suusmsiossmesesmiimsyinsmmssinss g s i b b gy oq s s 5o s s os s giyod Sovssss vovsus s i svnss st g simsvisosyaims Mguavesnvon

Responsable de la AMAPAFA :
Responsable del Quiosco :

lipos de Alimentos :

N° RUBROS CAL \{&”AS
: : 12
|
1.1 _ . ) os de contaminacion o de malos olores
1.2 | Esta conslruado de matenal resistente mpermeable, de facil limpieza y de color claro
1.3 | En bucn Lsmdo de conservacion y limpieza (pisos, paredes y techos) Sin
1.4 H amb:ente fdcmla o de las actividades de manipulacion de alimentos
1.5 ' lacion z
16| La basura se dnspone en tachos con tapa, bolsa sanitaria y se elimina a diario R
1.7 No existe evndenaa de Ia presencia de insectos y roedores (excreta, orina) i
1l DEL P!:RSONAL PRACTICAS DE HIGIENE ¥ CAPACITACION
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[} 1 e | /\seo v presentacion personal adecuada con indumentaria completa de color claro » St = z
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.14 Np“cqg_e q»l,ogawdynggkr_p u otro contaminante cuando manipula alimentos 5 Csi=a
1l DE LOS ALIMENTOS
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11119 | Nose expcn_dg_r\”g_ggar[ os y/o bebidas alcoholicas en el quiosco 1
lotal de Pumaje (Obtemdo)
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Fecha o .
Inspector e
/5 % al 1()()‘(. ; Aceptable R
)] ("al /4 (%‘ 'nproceso FURIREVREHEEP - e , . - 315 PT— o
Menor al _)0 % : No /\repldble e i .| —
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INFORMACION COMPLEMENTARIA CAL ST
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ANEXO N°04

CRITERIOS PARA EL ANALISIS MICROBIOLOGICO

Criterio de muestreo

a)

b)

El muestreador debera ser un personal técnico adecuadamente capacitado
y autorizado.

La toma de muestras de los alimentos se realizara en la evaluacion final de
los quioscos ‘escolares y servicios afines seleccionados segun riesgo
contando con evaluacion sanitaria ACEPTABLE.

Los alimentos a muestrear seran aquellos calificados de alto riesgo como:
ensaladas crudas, salsas y cremas, refrescos y platos frios que no

- necesitan coccion como la “causa rellena’, etc. No se muestrearan

alimentos cocidos como sopas, arroz y guisos.

La cantidad de alimentos minima a muestrear sera para ensaladas, salsas
y cremas: 200 g y de refrescos: 200 ml.

Las superficies a muestrear seran inertes y vivas, con la finalidad de
comprobar que los procedimientos de limpieza y desinfeccion han sido los
correctos. Se tomara una sola muestra por cada superficie.

Las muestras rotuladas deberan ser conducidas directamente al laboratorio
en cajas térmicas a temperatura de refrigeracion (de 0° a 5°), el transporte
de los alimentos y muestras de superficies no podra exceder las 6 horas
después de tomada la muestra, ya que el analisis de los mismos no seran
representativos.

Las muestras deberan ingresar al laboratorio con su respectiva cadena de
custodia y etiqueta de la muestra segin Anexo N° 5.

NOTA: Si el calificativo de la evaluacién sanitaria final es "ACEPTABLE" y el
analisis microbioldgico resultara POSITIVO el quiosco escolar y/o servicio a

fin

inspeccionado  “NO  CALIFICARA COMO ESTABLECIMIENTO

SALUDABLE”



ANEXO N°05

CADENA DE CUSTODIA Y ETIQUETA DE LA MUESTRA

LLBORATORIO DE SALUD AMBIENTAL
)¢, Juan Olaechen rnao N 1220, Uth. £lio - Cercado de Lima, telf. 564.1310

CADENA DE CUSTODIA

Muestreadlor Fuma
(3
Ident:ficacizn de i3 Muestra Procadznziade la Muesta

&4 sl &8 3 E -g B = Pumto de Mu Przcentacizn
HESIERIARE 2 |2 E hom-«edsduga Gnecmoud&huqar G 1.2

22132 8|22 S | & o INRZRE T 3 E

S E| & E|T E = o =

=
Tipo d2 . .

Enrozgaddy e analisis Rarepricn de e muestrs en gl asesaterio tlensds por s Lalisratirs
AT L e L Bty e O  pan st ass wiecs D VOt D Msulizente D
Pl F 0 | g e FErECRE D 2 (s @evadion: “efrigzracizn E] cengelazian D 4 aeperts :]
FUDE et e e Fizie 202 20 €O R b pov - Fisma: S s -

ETIQUETA DE LA MUESTRA

TIPO DE ANALlSIS

IDENTIFICACION

ORIGEN DE LA FUENTE:

PUNTO DEMUESTREO

CLORO RESIDUAL FECHA: HORA:

MUESTREADO POR:

Y
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ANEXO 6
“LISTA DE VERIFICACION DEL EXPENDIO DE ALIMENTOS RECOMENDADOS POR EL
MINISTERIO DE SALUD EN QUIOSCOS ESCOLARES”
Datos generales
Institucion Educativa:

Region: Fecha: / /
Codigo Modular: Nivel de la II.LEE.:{ ] Inicial [ ] Primaria [ ] Secundaria
Distrito: Hora:
UGELS: Quintil: [ __ ] N°deEstudiantes: [ _ ___ _ ]
N° de Docentes: [ _ _ _ _ _. ] Turno: [ ] Mafana [ ] Tarde
Establecimiento de Salud: Red de Salud:
Director/a: Expendedor(a) del Quiosco:
Criterios a considerar para la Se asigna un puntaje por cada uno de los 6 grupos de

verificacion del expendio de alimentos. alimentos, segln corresponda:
: - 1 = expende solo productos NO saludables (-)
0 = expende tanto productos saludables como no
saludables, o ninguno:de ellos
+1 = expende solo productos saludables (+)

1. Cereales

Cereales no refinados o sus productos derivados bajos en sal, bajos en aceite, y/o bajos en

azucar: kiwicha, quinua, kafihua, centeno, trigo, cebada, arroz, maiz, maiz cancha, barras de
+ cereales, trigo atomico; Galletas integrales, de soda, vainilla sin rellenos ni baios de crema,
Productos de panificacion: pan campesino, pan de cebada, pan de labranza, pan francés,
tostadas, entre otros de la localidad.
Cereales fritos con exceso de sal o azucar: hojuelas de maiz frito, hojuelas de maiz
azucaradas (cornflakes), maiz cancha, barras de cereales, trigo atomico, entre otras; Queques
o bizcochos con alto contenido de azicar y grasas, galletas con alto contenido de sal o
con relleno o bano de cremas.

2. Frutas, Frutos y Leguminosas . :

Frutos secos o semillas envasadas: mani, pecanas, nueces, habas, pasas, guindon, ajonjoli,
almendras, castanas, etc., al natural o tostados sin adicién de azticar o sal.

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

+ Leguminosas (habas, tarwi) sancochadas o tostadas sin aceite y sin sal.

Frutos secos o semillas con exceso de sal o azucar: mani confitado, mani salado, pasas
bafadas en chocolate, cocada etc.

Frutas con exceso de azucar. manzanas acarameladas, trozos de frutas banados en
chocolate, etc.

Leguminosas fritos y/o con exceso de sal o azucar: habas fritas, hojuelas de maiz frito entre
otras.

3. Lacteosy derivédos

Yogures semi descremados 0 descremados, frutados, con bajo contenido de azucar; quesos

frescos u otros bajos en sal y grasas. Leche sin agregados. Leches semidescremadas o

descremadas sin o con bajo contenido de azicar, libre de saborizantes y colorantes

artificiales.

Yogures con alto contenido de azucar, saborizadas y/o con colorantes; quesos con alto

. contenido de sal y grasas, helados. Leches saborizadas y/o con colorantes artificiales y
alto contenido de azicar: leche chocolatada.




4. Liquidos

Jugos de frutas naturales de estacion, disponibles localmente, limpias y sin azucar o con
bajo contenido de azucar; Refrescos de frutas naturales de estacion previamente lavadas,
con bajo contenido de azucar, disponibles localmente segun ambitos geograficos;

Agua hervida o envasada con o sin gas.

Cocimiento de cereales (avena, quinua, cebada, etc.) sin azucar o con bajo contenido de
azucar.

Jugos de frutas naturales con alto contenido de azucar; Refrescos con alto contenido de
azucar,

Infusiones de hierbas aromaticas frias o calientes con alto contenido de azucar:;

Gaseosas; otras bebidas azucaradas: néctares de frutas, refrescos instantaneos;

5. Alimentos preparados

Preparaciones con frutas, sin azucar anadido: Chapo, platano asado, ensalada de frutas,
entre otras preparaciones de cada region.

+ Postres bajos en azucar y grasas.

Sandwiches de: pollo, pavo, sangrecita, huevo, pescado, palta u otros libres de embutidos,
sin cremas ni aji.

Tubérculos y raices sancochadas, bajos en sal y grasa: papa, olluco, oca, mashua, chufio o
moraya, yacon, yuca, camote, arracacha, dale dale, uncucha, entre otros.

Ensalada de frutas, con azucar anadido: miel de abeja o cana, leche condensada, cereales
azucarados, entre otras.

Postres con alto contenido de azucar ylo grasas: Caramelos, gomitas, tofis, chicles,
- chocolates, chupetines, chups, gelatinas, algodones de azucar, helados, raspadillas, manzanas
acarameladas, entre otros.

- Sandwiches de embutidos, con alto contenido de grasa, sal y/o con cremas o aji.

- Tubérculos fritos, con exceso de sal: papas fritas/al hilo, camote frito, entre otras.

6. Carnes

Preparaciones con carnes frescas o secas, pescado de mar o de rio, aves, visceras, guisados,
+ sancochadas, horneados o a la plancha, sin cremas ni aji: pollo, pavo, res, pota, charqui,
majaz, sajino u otros; sangrecita, mollejitas, higado, corazon, entre otros

Preparaciones con carnes o embutidos fritos, con alto contenido de grasa, sal y/o con
cremas o aji: pollo o alas broaster, hamburguesas y nugets.

Definiciones de ingredientes afadidos para alimentos soélidos:

Bajo en azucar < 5g (1 cucharita) por 100 g |
Bajo en sal 1,5 g (Y4 cucharadita) por 100g e
Bajo en aceite < 39 (1 cucharita) por 100 g

Definiciones de ingredientes afadidos para alimentos liquidos:

Bajo en azucar 6.3 g (1 Ya cucharita) por vaso dgm250 mi
Bajoensal <0.3 g por 100 ml
Bajo en aceite <1.5 g (Y4 cucharadita) por 109_[“




g

[y

ANEXO N° 7

Monitoreo y evaluacion a través de la matriz de indicadores de

Educacion en

salud en la Institucidon Educativa, segun la variable de “Promocion de la

alimentacién y nutricion saludable”.

implementacién del refrigerio escolar y quiosco escolar saludable.

Recordando que para que una |l.EE. sea considerada como inicio debera contar con
la verificacion de las medidas sanitarias vigentes evaluadas por salud ambiental, de no
ser considerada esta evaluacion no se considerara a la IlLEE. como inicio para la

T T T S—————
La IlEE. e
cuenta  con
un lugar para
el expendio
de alimentos desarroll
g,'gf Si(zl)mp,e; acciones y expende
con [ educativas solo
medidas para el alimentos y se
sl consumo  de recomendado proyecta a |la
. entes refrigerios s por el comunidad
"9 ' saludables. Ministerio  de local.
Salud.
PUNTAJE

Y



ANEXO N° 8 : Cartilla de Atencion Integral del Escolar

ENFERMERIA

DETECCIOR DE ALTERACIOMES YISUALES

HALLAZGOS DELA CONSULTA | FECHA

DETECCION DE PROBLEMAS DE LA AUDICION

PSICOLOGIA

HALLAZGOS DELA CONSULTA | FECHA

HALLAZGOS DE LACONSULTA | FECHA

ADMINISTRACION FECHA
DE VACUNAS . |

TAMIZAJE DE VIOLENCIA FECHA

tifias y nibos sin anemia, Nidos inteligentes.. i

[A L ONCHERS ESCOLAR CONSTITUYE UNA COMIDA
ADICIONAL 8 LAS TRES COMIDAS PRINCIPALES

CARTILLA DE
ATENCION
INTEGRAL DEL ESCOLAR

SEGURO DE SALUD: Si ..c...... NO .......
TIPO: SIS ( ) ESSALUD ( ) OTROS ( )

NOMBRES.....ccovmennnniees

FECHA DE NACIMIENTO....cccceiniinavannnns

GRUPO SANGUINEO..c.iiiiviinnnnsinvenmnnns

DOMICILIO i cii i emrcre e e

GRADO QUE CURSA. ...t




ATENCION MEDICA

MOTIVO DE CONSULTAINDICACION ] FECHA

- ODONTOLOGIA
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ANEXO N° 9:

ALIMENTOS QUE DEBE CONTENER UNA LONCHERA SALUDABLE

Los escolares se encuentran en un proceso continuo de crecimiento y aprendizaje, por
lo que es importante considerar que la lonchera no reemplaza ni el desayuno ni el
almuerzo.

La lonchera debe ser pensada y elaborada segun la edad del nifio, su grado de
actividad y el tiempo que este permanece fuera de casa, teniendo en cuenta lo
siguiente:

e Preescolares (2 a 5 afos). La energia aportada por este refrigerio sera de
aproximadamente 200 kcal. (Ej: medio pan con queso, mango en trozos* y refresco
de maracuya).

*En cuanto a las frutas lo ideal es que sean enviadas en trozos, manteniendo su
cascara y con algunas gotas de limén para evitar que se oxiden y cambien a un
color oscuro.

o Primaria (6-11 afos). La energia aportada por este refrigerio sera de
aproximadamente 250 kcal. (Ej: un pan con pollo, pifia en trozos y emoliente).

En esta etapa los nifios empiezan hacer deporte, por lo que es necesario que
consuman mas liquido para evitar la deshidratacion. Evitar las bebidas azucaradas y
artificiales.

o Secundaria (12-17 afos). La energia aportada por este refrigerio sera de
aproximadamente 300 kcal. (Ej.. un pan con carne, una mandarina, un platano y
refresco de manzana).

ALIMENTOS RECOMENDADOS

Toda lonchera escolar debe tener un alimento de cada grupo (energeético, constructor y
, regulador); es muy importante saber combinar cada uno de los alimentos para que la
§ionchera resulte atractiva y sea consumida en su totalidad.

Tener en cuenta el tamario de la porcién de cada alimento, segun la edad y nivel de
actividad fisica del escolar.



