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Presente:
ASUNTO : RECOMENDACIONES PARA LOGRAR UN
QUIOSCO SALUDABLE Y QUE ASPECTOS
DEBEN TENER PRESENTE PARA SU
IMPLEMENTACION EN LAS I.E PUBLICAS.
REF. : oOficio Nro. 536-2014 DG /DESA Nro. 185-DISA IV LE

Ley Nro. 28628 — D5-004-2006-ED
%

Tengo el agrado de dirigirme a Usted, para saludarlo cordialmente y ala vez
solicitarle la difusion en la Institucion Educativa que Ud. Dirige de la normativa sanitaria vigente para
alcanzar quioscos escolares saludables en beneficio de la salud de los escolares: lista de Alimentos
Saludables recomendados para su expendio en los Quioscos Escolares que en documento adjunto forma
parte de este Oficio.

De otro lado, de acuerdo a la RM Nro. 0155-2006-ED "Guia para el disefio,
administracion, Funcionamiento, Conduccion y Adjudicacion de Quioscos en Instituciones Educativas
Publicas”, informarle que la preparacion de alimentos dentro del Quiosco esta condicionado
necesariamente a la existencia de conexidn de instalaciones de agua potable, desagiie y energia eléctrica
a |a red publica. Los alimentos envasados deben contar con registro sanitario, Asimismo las manipuladores
deben contar con certificado medico referido a analisis clinicos de enfermedades transmitidas por los
alimentos y acreditar conocimientos practicos de buenas practicas de manipulacién de alimentos.

Por tanto, el Quiosco Escolar Saludable es un espacio fisico para el consumo
de alimentos nutricionalmente saludables, en el cual se brinda |2 oferta de alimentos sanos e inocuos, s
implementan normas sanitarias de control y calidad de alimentos y ademas tiene el objetiva de promover
estilos de vida saludable en la poblacion escolar; mientras que una cafeteria (cafetin — comedor) es un
servicio a fin de un restaurante que debe ser de construccion solida y los materiales que se empleen
deben ser resistentes a la corrosion, lisos, faciles de limpiar y desinfectar, debe cumplirse con o,
establecido en el reglamento sanitario para el funcionamiento de restaurantes ¥ servicios afines (RM.
Nro., 363 — 2005/MINSA).

Por lo que agradecere la difusion e incluyan como requisitos en las Licitaciones
de Quiosco Escolares del presente afio escolar. Sin otro particular le renuevo las muestras de mi

Atentamente,

tia Ferndnder
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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, kafihua, centeno, trigo, cebada,
arroz, maiz y sus productos derivados en preparados bajos eh sal,
bajos en aceite, y/o bajos en azlcar.

» Productos de panificacion y galleteria: pan campesino, pan de cebada,
pan de labranza, pan francés, entre otros de la localidad, asi como
panes, tostados y galletas con bajo contenido en sal, azicar y grasas
trans.,

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

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

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

» Verduras y hortalizas frescas de estacion, disponibles localmente, segin
ambitos geogréaficos previamente lavadas y desinfectadas, nreparaclas y
sin cremas.

» Tubérculos y raices sancochadas: papa, oliuco, oca, mashua, chunc o}
moraya, yacn, yuca, camote, arracacha, dale dale uncticha; entre
ofros, en preparados bajos en sal.

» | egumbres: habas, tarwi, sancochadas o tostadas bajas en sal y/o
aceite.

3. Ligquidos

» Jugos de frutas naturales de estacion, disponibles localmente, lavadas
(para el caso de fresas deben ser desinfectadas) y sin azicar o con bajo
contenido de azlcar, preparades al momento.

» Refrescos de frutas naturales de estacion previamente lavadas, con bajo
contenido de azucar, disponibles localmente segln ambitos geograficos.

» Infusiones de hierbas aromaticas como:; manzanilla, anis, hierbaluisa,
hoja de coca, boldo, manayupa, cedron, mufia, jazmin, entre otras, frias
o calientes sin o con bajo contenido de azdcar.

* Agua hervida o envasada con o sin gas.

4. Lacteos y derivados

» Leches enteras, semidescremadas o descremadas pasteurizadas, no
saborizadas, sin colorantes, sin o con bajo contenido de azdcar.

* Yogures semi descremados o descremados con bajo contenido de
azlcar.

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




5. Alimentos preparados

Preparaciones elaboradas con los alimentos 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 region.

» Carnes frescas o secas' preparados para sanguches u otros:
pescado de mar ¢ de rio, pollo, pavo, res, pota, majaz, sajino u otros;
guisados, sancochadas, horneados o a la plancha, bien cocidos, sin
salsas, ni cremas ni aji,

= \Visceras preparados para sanguches u otros: sangrecita, mollgjitas,
higado, corazdn, entre otros,; guisados, sancochadas, horneados o a la

plancha, bien cocidos, sin salsas, ni cremas ni aji,

e
";"‘;;” “?2 ﬁl ) INDICACIONES PARA SER TOMADAS EN CUENTA:
Los alimentos deben ser preparados en ambientes que reunan las condiciones
/ sanitarias que establezca la autoridad competente, asi también se debera
desarrollar las buenas practicas de manipulacion, limpieza y desinfeccion a fin
M. SAWEDCRA de asegurar su calidad sanitaria. Las preparaciones deben realizarse en el dia
L y ser consumidas de inmediato.

* Los productos industrializados deberan contar con registro sanitario y fecha
de vencimiento vigente, ademas la infermacién consignada en el rotulado de
estos productos debera cumplir con lo establecido en el Articulo 117° del
Reglamento sobre Vigilancia Sanitaria y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98/SA?, :

Para el caso de alimentos perecibles como las carnes, leche y sus derivados, el
establecimientc debe contar con equipos de refrigeracion que permitan
mantener la cadena de frio.
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» Definiciones de ingredientes afiadidos para alimentos preparados sélidos:

5 Bajo en aziicar < 59 (1 cucharita) por 100 g
Bsjo en sa! 1,25 g (4 cucharita) por 100g
Bajo en aceite = 3g (1 cuchanta) per 100 g

= Definiciones de ingredientes afiadidos para alimentos preparados liquidos:

Bajo en azicar 16,25 g (1 v cucharita) por vaso de 250 ml

'La refngeracion solo se considers para productos perecibies coma cames, quesds, lecne, yogur y similares
* 3) Nombre del producio by Declaracion de los ingredientes y adiivs empleados en la elaboracidn del procucio ¢ Nombre y
direccidn del fabricante d) Nombre, razdn soqal y direccidn del importador, 10 que podrd figurar en efiqueta adicional, &)
Registro sanitario, f) Fecha de vencimiento, cuando al protucto ko requiera con aregle a ko que establece o CODEX
- Almeriadus o la norma sanitada peruara qua es apficsble, g Cidigo o clave de lote, h) Condidones especiales de
Conseryadidn cuando el products ko requiera,
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