Resolucion Viceministerial
N° 054-2021-MINEDU

Lima, 27 de febrero de 2021

VISTOS, el Expediente N° DINOR2020-INT-0083981, el Oficio N° 00472-2021-
MINEDU/VMGI-DIGEIE de la Direccion General de Infraestructura Educativa; el Informe N°
00014-2021-MINEDU/VMGI-DIGEIE-DINOR de la Direccion de Normatividad de
Infraestructura; y, el Informe N° 00253-2021-MINEDU/SG-OGAJ de la Oficina General de
Asesoria Juridica;

CONSIDERANDO:

Que, el articulo 79 de la Ley N° 28044, Ley General de Educacion, establece que el
Ministerio de Educacién (MINEDU) es el 6rgano del Gobierno Nacional que tiene por
finalidad definir, dirigir y articular la politica de educacién, recreacion y deporte, en
concordancia con la politica general del Estado;

Que, el inciso f) del articulo 13 de la mencionada Ley, modificada por la Ley N°
29973, indica que uno de los factores que interactian para el logro de la calidad de la
educacion es la infraestructura, equipamiento, servicios y materiales educativos
adecuados a las exigencias técnico-pedagoégicas de cada lugar y a las que plantea el
mundo contemporaneo, y accesibles para las personas con discapacidad;

Que, el articulo 2 de la Norma A.040 “Educacién” del Reglamento Nacional de
Edificaciones, aprobado por Decreto Supremo N° 011-2006-VIVIENDA y modificatorias,
establece que dicha norma es aplicable a las edificaciones de uso educativo y se
complementa con las disposiciones que regulan las actividades educativas y de
infraestructura, emitidas por el MINEDU u otras entidades competentes, segun
corresponda, en concordancia con los objetivos y las Politicas Nacionales de Educacion;

Que, mediante Resolucion Ministerial N° 0155-2008-ED, se aprueba la “Guia para
el Disefio, Administracién, Funcionamiento, Conducciéon y Adjudicacion de Quioscos en las
Instituciones Educativas Publicas”, derogada parcialmente por la Resolucién
Viceministerial N° 076-2019-MINEDU que aprueba la Norma Técnica “Orientaciones para
la promocién de la alimentacion saludable y la gestién de quioscos, cafeterias y comedores
escolares saludables en la educacién béasica”, quedando vigentes la “CUARTA PARTE
(DISENO DE QUIOSCOS ESCOLARES)” y “QUINTA PARTE (ESQUEMAS
PROPUESTOS)” de la citada Guia;
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Que, con Resolucion Viceministerial N° 0002-2013-ED se aprueba la “Guia para la
Implementacion de las Cocinas Escolares y sus Almacenes en las Instituciones Educativas
Publicas de los Niveles de Educacion Inicial y Primaria en el Marco del Programa Nacional
de Alimentacién Escolar Qali Warma”;

Que, el articulo 10 del Reglamento de Organizacion y Funciones del MINEDU,
aprobado por Decreto Supremo N° 001-2015-MINEDU, (ROF del MINEDU) sefiala que el
Despacho Viceministerial de Gestion Institucional esta a cargo del Viceministro de Gestion
Institucional (VMGI), quien es la autoridad inmediata al Ministro de Educacién en los
asuntos de su competencia; responsable de formular, normar, articular, coordinar, dirigir,
supervisar y evaluar la implementacion de las politicas, planes, proyectos y documentos
normativos para la mejora de la calidad de la gestién del sistema educativo, becas y
créditos educativos, e infraestructura y equipamiento educativo bajo un enfoque de gestion
territorial y por resultados en coordinacién con los diferentes niveles de gobierno e
instancias descentralizadas;

Que, los literales k) y I) del articulo 11 del ROF del MINEDU establecen que es
funcion del VMGI aprobar los actos resolutivos y documentos normativos en el dmbito de
su competencia, asi como ejercer las demas funciones que le asigne la ley, y otras que le
encomiende el Ministro;

Que, mediante el literal a) del numeral 2.2. de la Resoluciéon Ministerial N° 571-
2020-MINEDU, el Ministro delega en el VMGI del MINEDU, durante el Afio Fiscal 2021, la
facultad de emitir y aprobar los actos resolutivos que aprueba, modifican o dejan sin efecto
los Documentos Normativos del Ministerio de Educacion en el ambito de su competencia
conforme a lo dispuesto en el ROF del MINEDU;

Que, el literal ¢) del articulo 180 del ROF del MINEDU dispone que es funcién de la
Direccion General de Infraestructura Educativa (DIGEIE) formular, difundir y supervisar la
aplicacion de los documentos normativos de disefio y planeamiento arquitecténico y
urbanistico para la construccién, equipamiento y mantenimiento de la infraestructura
educativa, en coordinacién con los 6rganos del Despacho Viceministerial de Gestion
Pedagogica;

Que, el articulo 184 del ROF del MINEDU dispone que la Direccion de
Normatividad de Infraestructura (DINOR) de la DIGEIE es el 6rgano responsable de
proponer, formular, difundir y supervisar la aplicacion de documentos normativos y criterios
técnicos de disefio y planeamiento arquitectonico y urbanistico, procedimientos para la
construccién, mantenimiento y equipamiento de infraestructura educativa en todos los
niveles y modalidades de la educacion, con excepcion de la educacion superior
universitaria, en concordancia con los estandares técnicos internacionales, y la normativa
arquitecténica y urbanistica vigente;

Que, el inciso 21 del numeral 10.3 del articulo 10 del Reglamento del Decreto
Legislativo N° 1252, Decreto Legislativo que crea el Sistema de Nacional de Programacion
Multianual y Gestién de Inversiones, aprobado por Decreto Supremo N° 284-2018-EF y
modificatoria, sefiala que es funcion de la Oficina de Programacion Multianual de
Inversiones (OPMI) del Sector, promover la revisién periddica de las normas técnicas
sectoriales y participar en su actualizacién, en coordinacién con las Unidades
Formuladoras, Unidades Ejecutoras de Inversiones y los 6rganos técnicos normativos
competentes, de acuerdo a los servicios de los cuales el Sector es responsable
funcionalmente, cuando corresponda;
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Que, con Resolucion Viceministerial N° 178-2020-MINEDU, publicada con fecha 25
de septiembre de 2020, en el Diario Oficial “El Peruano”, se dispuso la publicacion del
proyecto de Norma Técnica denominada “Criterios de Disefio para Ambientes de Servicios
de Alimentacién en los Locales Educativos de la Educacion Basica”, su exposicion de
motivos y la descripcién de los temas que involucra dicho proyecto normativo, a efectos de
recibir las sugerencias y aportes de las entidades publicas y privadas, y de la ciudadania
en general; en el marco del Reglamento que establece disposiciones relativas a la
publicidad, publicacion de Proyectos Normativos y Difusion de Normas Legales de
Caracter General, aprobado por Decreto Supremo N° 001-2009-JUS;

Que, el objetivo de la Norma Técnica “Criterios de Disefio para Ambientes de
Servicios de Alimentacién en los Locales Educativos de la Educacion Basica” es establecer
criterios para el disefio de ambientes destinados al almacenamiento, preparacion,
expendio y consumo de alimentos en locales educativos de Educacion Basica, a fin de
asegurar condiciones de funcionalidad, habitabilidad, seguridad, salubridad vy
sostenibilidad;

Que, mediante el Oficio N° 00472-2021-MINEDU/VMGI-DIGEIE, la DIGEIE remite
al VMGI, el Informe N° 00014-2021-MINEDU/VMGI-DIGEIE-DINOR, mediante el cual la
DINOR sustenta técnica y legalmente la aprobacién del proyecto de Norma Técnica
“Criterios de Disefio para Ambientes de Servicios de Alimentacién en los Locales
Educativos de la Educacién Béasica”, el cual cuenta con la conformidad de la Direccion
General de Educacién Basica Regular (DIGEBR); de la Direccidon General de Calidad de la
Gestion Escolar (DIGC); de la Direccién General de Servicios Educativos Especializados
(DIGESE); de la Direccion General de Educacion Bésica Alternativa, Intercultural Bilingle y
de Servicios Educativos en el Ambito Rural (DIGEIBIRA); de la Direccion de Planificacion
de Inversiones (DIPLAN); de la Direccidon General de Infraestructura Educativa (DIGEIE);
de la Unidad de Programacion e Inversiones (UPI), en su calidad de Oficina de
Programacion Multianual de Inversiones (OPMI); vy, del Programa Nacional de
Infraestructura Educativa (PRONIED);

Que, la DINOR sustenta en su Informe N° 00014-2021-MINEDU/VMGI-DIGEIE-
DINOR que como consecuencia de la aprobacion de la presente Norma Técnica,
corresponde que se derogue la Cuarta y Quinta Parte de la “Guia para el Disefio,
Administracion, Funcionamiento, Conduccion y Adjudicacion de Quioscos en la
Instituciones Educativas Publicas”, aprobada mediante Resoluciéon Ministerial N° 0155-
2008-ED, lo que conlleva a su derogatoria total; asi como la derogatoria de la “Guia para la
Implementacion de las Cocinas Escolares y sus Almacenes en las Instituciones Educativas
Publicas de los Niveles de Educacion Inicial y Primaria en el Marco del Programa Nacional
de Alimentacion Escolar Qali Warma”, aprobada mediante Resolucion Viceministerial N°
0002-2013-ED;

Que, con Memorandum N° 00069-2021-MINEDU/SPE-OPEP, la Oficina de
Planificacion Estratégica y Presupuesto, hace suyo el Informe N° 00117-2021-
MINEDU/SPE-OPEP-UPP, mediante el cual la Unidad de Planificacion y Presupuesto
emite opinion favorable a la Norma Técnica “Criterios de Disefio para Ambientes de
Servicios de Alimentacion en los Locales Educativos de la Educacién Basica”;

Que, la Oficina General de Asesoria Juridica, mediante Informe N° 00253-2021-
MINEDU/SG-OGAJ, concluye que resulta legalmente viable la aprobacion de la Norma
Técnica “Criterios de Disefio para Ambientes de Servicios de Alimentacion en los Locales
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Educativos de la Educacién Basica”, asi como la derogacion de la Resolucion Ministerial
N° 0155-2008-ED y la Resolucion Viceministerial N° 0002-2013-ED, antes citadas;

De conformidad con la Ley N° 28044, Ley General de Educacion; el Reglamento
del Decreto Legislativo N° 1252, Decreto Legislativo que crea el Sistema Nacional de
Programacién Multianual y Gestion de Inversiones, aprobado por el Decreto Supremo N°
284-2018-EF y modificatoria; el Reglamento de Organizacion y Funciones del Ministerio de
Educacion, aprobado por el Decreto Supremo N° 001-2015-MINEDU; vy, en virtud de las
facultades delegadas mediante Resolucion Ministerial N° 571-2020-MINEDU;

SE RESUELVE:

Articulo 1.- Aprobar la Norma Técnica denominada “Criterios de Disefio para
Ambientes de Servicios de Alimentacion en los Locales Educativos de la Educacion
Basica” el mismo que, como Anexo, forma parte de la presente Resolucion.

Articulo 2.- Derogar la Resolucion Ministerial N° 0155-2008-ED, que aprueba la
“Guia para el Disefio, Administracion, Funcionamiento, Conduccién y Adjudicacion de
Quioscos en la Instituciones Educativas Publicas”, derogada parcialmente por la
Resolucion Viceministerial N° 076-2019-MINEDU.

Articulo 3.- Derogar la Resolucion Viceministerial N° 0002-2013-ED que aprueba
la “Guia para la Implementacién de las Cocinas Escolares y sus Almacenes en las
Instituciones Educativas Publicas de los Niveles de Educacién Inicial y Primaria en el
Marco del Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma”.

Articulo 4.- Disponer que la Direccién General de Infraestructura Educativa, en
coordinacion con la Direccion de Normatividad de Infraestructura y los érganos que
resulten competentes, realice de manera oportuna la difusion y supervision de la aplicacion
de la Norma Técnica a la que hace referencia el articulo 1 de la presente Resolucién.

Articulo 5.- Disponer la publicaciéon de la presente Resolucion y su Anexo en el
Sistema de Informacién Juridica de Educacion - SIJE, ubicado en el Portal Institucional del
Ministerio de Educacion (www.gob.pe/minedu), el mismo dia de la publicacion de la
presente Resolucion en el Diario Oficial “El Peruano”.

Registrese, comuniquese y publiquese

(Firmado digitalmente)
SANDRO PARODI SIFUENTES
Viceministro de Gestién Institucional
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L CRITERIOS DE DISENO )
E PERU | Ministerio PARA AMBIENTES DE SERVICIOS DE ALIMENTACION EN LOS LOCALES
de Educacién EDUCATIVOS DE LA EDUCACION BASICA

TITULO I. DISPOSICIONES GENERALES

Articulo 1.- Objetivo

Establecer los criterios para el disefio de ambientes destinados al almacenamiento,
preparacion, expendio y consumo de alimentos en locales educativos de Educacién Basica,
a fin de asegurar condiciones de funcionalidad, habitabilidad, seguridad, salubridad y
sostenibilidad.

Articulo 2.- Alcances y &mbito de aplicacién

2.1 La presente Norma Técnica es de obligatorio cumplimiento para todas las entidades y
personas de los tres niveles de gobierno, que participen en la identificacion,
formulacion, evaluacion, ejecucion y mantenimiento de infraestructura educativa,
publica o privada, en donde se implementen los servicios de alimentacién, y se
requieran ambientes, tales como: almacén de alimentos, cocina, comedor, cuarto de
limpieza, depdsito de combustible, quiosco y cafeteria, entre otros de similar
naturaleza o que cumplan una funcién similar.

2.2 La presente Norma Técnica es aplicable a las nuevas intervenciones! en
infraestructura de las instituciones educativas publicas de gestion directa, las
instituciones educativas publicas de gestion privada y de las instituciones educativas
de gestion privada, asi como a los programas educativos, en los que se presten los
servicios educativos de Educacién Basica. No aplica para la infraestructura de los
Colegios de Alto Rendimiento (COAR).

Articulo 3.- Base normativa

3.1 Ley N° 30021 — Ley de promocion de la alimentacion saludable para nifios, nifias y
adolescentes.

3.2 Ley N° 29973 — Ley General de la Persona con Discapacidad.
3.3 Ley N° 28044 — Ley General de Educacion.

34 Decreto Legislativo N° 1278 — Decreto Legislativo que aprueba la Ley de Gestion
Integral de Residuos Sdlidos.

3.5 Decreto Legislativo N° 1062 — Decreto Legislativo que aprueba la Ley de Inocuidad de
los Alimentos.

3.6 Decreto Supremo N° 009-2020-MINEDU — Decreto Supremo que aprueba el Proyecto
Educativo Nacional — PEN al 2036: El Reto de la Ciudadania Plena.

3.7 Decreto Supremo N° 029-2019-VIVIENDA - Decreto Supremo que aprueba el
Reglamento de Licencias de Habilitacién Urbana y Licencias de Edificacion.

1 La presente Norma Técnica contempla como intervenciones:

- Aquellas que tienen como propésito crear, ampliar, mejorar o recuperar la infraestructura educativa, y adicionalmente,
considera también la optimizacién, ampliacién marginal, reposicién y rehabilitaciéon de la misma, de acuerdo a lo sefialado
en el Reglamento del Sistema Nacional de Programacion Multianual y Gestion de Inversiones, aprobado con Decreto
Supremo N° 284-2018-EF.

- Aquellas definidas como obras de edificacion en el Texto Unico Ordenado de la Ley N° 29090, Ley de Regulacién de
Habilitaciones Urbanas y Edificaciones, aprobado con el Decreto Supremo N° 006-2017-VIVIENDA.

- Los tipos de intervencion establecidos en el Reglamento Nacional de Edificaciones.
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3.8 Decreto Supremo N° 284-2018-EF — Decreto Supremo que aprueba el Reglamento del
Decreto Legislativo N° 1252 Decreto Legislativo que crea el Sistema Nacional de
Programacion Multianual y Gestién de Inversiones.

3.9 Decreto Supremo N° 242-2018-EF — Decreto Supremo que aprueba el Texto Unico
Ordenado del Decreto Legislativo N° 1252, Decreto Legislativo que crea el Sistema
Nacional de Programacién Multianual y Gestidn de Inversiones.

3.10 Decreto Supremo N° 013-2018-VIVIENDA - Decreto Supremo que aprueba la Norma
Técnica Cocina Mejorada.

3.11 Decreto Supremo N° 013-2018-MINEDU — Decreto Supremo que aprueba la Politica
de Atencién Educativa para la Poblacion de Ambitos Rurales.

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

3.13 Decreto Supremo N° 014-2017-MINAM — Decreto Supremo que aprueba el
Reglamento del Decreto Legislativo N° 1278, Decreto Legislativo que aprueba la Ley
de Gestion Integral de Residuos Sdélidos.

3.14  Decreto Supremo N° 006-2017-VIVIENDA — Decreto Supremo que aprueba el Texto
Unico Ordenado de la Ley N° 29090, Ley de Regulacion de Habilitaciones Urbanas y
de Edificaciones.

3.15 Decreto Supremo N° 002-2014-MIMP — Decreto Supremo que aprueba el Reglamento
de la Ley N° 29973, Ley General de la Persona con Discapacidad.

3.16 Decreto Supremo N° 011-2012-ED — Decreto Supremo que aprueba el Reglamento de
la Ley N° 28044, Ley General de Educacion.

3.17 Decreto Supremo N° 017-2012-ED — Decreto Supremo que aprueba la Politica
Nacional de Educacion Ambiental.

3.18 Decreto Supremo N° 008-2012-MIDIS — Decreto Supremo que crea el Programa
Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma.

3.19 Decreto Supremo N° 009-2009-MINAM — Decreto Supremo que aprueba Medidas de
Ecoeficiencia para el Sector Puablico.

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

3.21 Decreto Supremo N° 011-2006-VIVIENDA - Decreto Supremo que aprueba 66
Normas Técnicas del Reglamento Nacional de Edificaciones — RNE.

3.22 Resolucion Ministerial N° 252-2020-MINEDU — Resolucion Ministerial que aprueba la
extension del horizonte temporal del Plan Estratégico Sectorial Multianual — PESEM
2016-2021 del Sector Educacién, al 2023; quedando denominado como “Plan
Estratégico Sectorial Multianual, PESEM 2016-2023 del Sector Educacion”.

3.23 Resolucion Ministerial N° 070-2020-MINAM — Resolucién Ministerial que aprueba la
Guia para la implementacién de acciones para el manejo adecuado de Residuos
Solidos en Instituciones Educativas de Educacion Basica Regular.
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3.24 Resolucion Ministerial N° 033-2020-MINSA — Resolucion Ministerial que aprueba el
Documento Técnico: Criterios de evaluacién a quioscos, cafeterias y comedores
escolares en instituciones de educacion basica regular publicas y privadas para una
alimentacion saludable.

3.25 Resolucién Ministerial N° 195-2019-MINSA — Resolucion Ministerial que aprueba el
Documento Técnico: Lineamientos para la Promocién y Proteccion de Alimentacion
Saludable en las Instituciones Educativas Publicas y Privadas de la Educacion Basica.

3.26 Resolucién Ministerial N° 822-2018-MINSA — Resolucion Ministerial que aprueba la
Norma Sanitaria para Restaurantes y Servicios Afines.

3.27 Resolucién Ministerial N° 217-2019-MINEDU - Resoluciéon Ministerial que crea el
Modelo de Servicio Educativo No Escolarizado de Ciclo Il

3.28 Resolucion Ministerial N° 072-2019-MINEDU — Resolucion Ministerial que crea el
Modelo de Servicio Educativo Secundaria Tutorial en el Ambito Rural de la Educacién
Bésica Regular.

3.29 Resolucién Ministerial N° 518-2018-MINEDU — Resolucién Ministerial que crea el
Modelo de Servicio Educativo Secundaria en Alternancia.

3.30 Resolucién Ministerial N° 732-2017-MINEDU — Resolucién Ministerial que crea el
Modelo de Servicio Educativo Secundaria con Residencia Estudiantil en el ambito
rural.

3.31 Resolucién Ministerial N° 281-2016-MINEDU — Resolucion Ministerial que aprueba el
Curriculo Nacional de la Educacién Basica.

3.32 Resolucién Ministerial N° 451-2014-MINEDU — Resolucion Ministerial que crea el
modelo de servicio educativo Jornada Escolar Completa para las instituciones
educativas publicas de nivel de educacion secundaria.

3.33 Resolucién Viceministerial N° 104-2019-MINEDU - Resolucién Viceministerial que
aprueba la Norma Técnica denominada Criterios de Disefio para Locales Educativos
del Nivel de Educacion Inicial.

3.34 Resolucién Viceministerial N° 084-2019-MINEDU - Resolucién Viceministerial que
aprueba la Norma Técnica denominada Criterios de Disefio para Locales Educativos
de Primaria y Secundaria, actualizada mediante Resolucién Viceministerial N° 208-
2019-MINEDU.

3.35 Resolucion Viceministerial N° 083-2019-MINEDU - Resolucion Viceministerial que
aprueba Norma para la Cogestion del Servicio Alimentario implementado con el
Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma en las Instituciones
Educativas y Programas No Escolarizados Publicos de la Educacion Basica.

3.36 Resolucién Viceministerial N° 076-2019-MINEDU - Resolucién Viceministerial que
aprueba la Norma Técnica denominada Orientaciones para la promociéon de
alimentacion saludable y la gestion de quioscos, cafeterias y comedores escolares
saludables en la educacion basica.
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3.37 Resolucion Viceministerial N° 056-2019-MINEDU - Resolucion Viceministerial que
aprueba la Norma Técnica denominada Criterios de Disefio para Locales Educativos
de Educacién Béasica Especial.

3.38  Resolucion Viceministerial N° 164-2020-MINEDU - Resolucién Viceministerial que
aprueba la Norma Técnica denominada Criterios de Disefio para Mobiliario Educativo
de la Educacion Basica Regular.

3.39 Resolucion de Secretaria General N° 239-2018-MINEDU - Resolucién de Secretaria
General que aprueba la Norma Técnica de Criterios Generales de Disefio para
Infraestructura Educativa.

3.40 Resolucion de Secretaria General N° 368-2017-MINEDU — Resolucion de Secretaria
General que aprueba la Norma Técnica “Disposiciones para la adopcion de medidas
preventivas frente a los efectos nocivos para la salud por la exposicion prolongada a
la radiacion solar en instituciones educativas publicas y privadas de la Educacién
Basica; Técnico-Productiva; Educacion Superior Techologica, Pedagogica y Artistica.

3.41 Resolucion de Secretaria General N° 332-2017-MINEDU — Resolucion de Secretaria
General que aprueba la Norma Técnica que Implementa los Lineamientos para el
Mejoramiento del Servicio Educativo Multigrado Rural.

3.42 Resolucion de Secretaria General N° 172-2017-MINEDU — Resolucion de Secretaria
General que aprueba los Lineamientos para la organizacién y funcionamiento
pedagdgico de espacios educativos de Educacién Basica Regular.

3.43 Resolucién de Secretaria General N° 256-2016-MINEDU — Resolucion de Secretaria
General que aprueba los Lineamientos para el Mejoramiento del Servicio Educativo
Multigrado Rural.

3.44 Resolucién Directoral N° 003-2019-INACAL/DN - Resolucién Directoral que aprueba
la NTP 900.058:2019.- GESTION DE RESIDUOS. Cédigo de colores para el
almacenamiento de residuos sélidos. 22 Edicion Reemplaza a la NTP 900.058:2005.

3.45 Resolucion de Direccion Ejecutiva N° D000143-2020-MIDIS/PNAEQW-DE -
Resolucion de Direccion Ejecutiva que aprueba el “Protocolo para la Gestién del
Servicio Alimentario del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma".

Las referidas normas incluyen sus respectivas disposiciones ampliatorias, modificatorias y
conexas, de ser el caso.

Articulo 4.- Acronimos, siglas y abreviaturas

Para el presente documento normativo, se consideran los siguientes acrénimos, siglas y
abreviaturas:

4.1 Acrénimosy siglas

DIGEIE - Direcciéon General de Infraestructura Educativa.

DINOR - Direccion de Normatividad de Infraestructura.

DRE - Direccion Regional de Educacion.

IE - Institucion Educativa.

IIEE - Instituciones Educativas.

Minedu - Ministerio de Educacion.
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MINSA - Ministerio de Salud.
RNE - Reglamento Nacional de Edificaciones.
UGEL - Unidad de Gestion Educativa Local.

4.2 Abreviaturas

1.O. - Indice de ocupacion.

N.T. Criterios Generales Norma Técnica de Criterios Generales de Disefio para
Infraestructura Educativa, aprobada con Resolucion de
Secretaria General N° 239-2018-MINEDU.

N.T. Inicial - Norma Técnica Criterios de Disefio para Locales Educativos
del Nivel de Educacién Inicial, aprobada con Resolucion
Viceministerial N° 104-2019-MINEDU.

N.T. Primaria 'y Secundaria- Norma Técnica Criterios de Disefio para Locales Educativos de
Primaria. y Secundaria, aprobada con Resolucion
Viceministerial N° 208-2019-MINEDU.

N.T. Basica Especial - Norma Técnica Criterios de Disefo para Locales Educativos de
Educacién Basica Especial, aprobada con Resolucion
Viceministerial N° 056-2019-MINEDU.

D.Leg. - Decreto Legislativo.

D.S. - Decreto Supremo.

R.S. - Resolucion Suprema.

R.M. - Resolucién Ministerial.

R.S.G. - Resolucion de Secretaria General.
SS.HH. - Servicios Higiénicos

Articulo 5.- Glosario
Para efectos del presente documento normativo, se consideran los siguientes términos:

5.1  Alimentoz Toda sustancia elaborada, semielaborada o en bruto, que se destina al
consumo humano, incluidas bebidas, el chicle y cualesquiera otras sustancias que se
utilicen en la fabricacién, preparacion o tratamiento de los alimentos, pero no incluye
los cosméticos, ni el tabaco ni las sustancias utilizadas solamente como
medicamentos.

5.2  Alimentacién saludables: Es una alimentacién variada, preferentemente en estado
natural o con procesamiento minimo, que aporta energia y todos los nutrientes
esenciales que toda persona necesita para mantenerse sana, permitiendo tener una
mejor calidad de vida en todas las edades.

5.3 Alimentos perecibles*. Son aquellos que para su conservacion requieren ser
almacenados en condiciones de refrigeracion o de congelacion.

5.4  Alimentos no perecibless: Son aquellos que para su conservacion no requieren ser
almacenados en condiciones de refrigeracion o de congelacion, aunque si pueden
requerir condiciones controladas de humedad, temperatura u otras, segun
indicaciones de fabricante.

2 Anexo del D.Leg. N° 1062 — Decreto Legislativo que aprueba la Ley de Inocuidad de los Alimentos.

3D.S. N°017-2017-SA — Decreto Supremo que aprueba el Reglamento de la Ley N° 30021, Ley de Promocién de la alimentacion
saludable.

4 R.M. N°066-2015/MINSA — Resolucién Ministerial que aprueba la NTS N°144 — MINSA/DIGESA-V.01 Norma Sanitaria para el
Almacenamiento Terminados destinados al Consumo Humano.

S dem.
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5.5 Cocina convencional: Cocina de fabricacién industrial que puede funcionar a gas o
electricidad.

5.6 Cocina mejoradas: Es aquella cocina que utiliza biomasa como combustible y que
ofrece mejores condiciones que la cocina tradicional de fuego abierto: menor emision
de humo al interior de la vivienda, menor consumo de combustible que repercute en
menor emisién de gases de efecto invernadero y mejores condiciones de seguridad.

5.7 Contaminacion cruzada’: Es la transferencia de contaminantes, en forma directa o
indirecta, desde una fuente de contaminacién a un alimento, que ocurre cuando se
cruzan zonas sucias con zonas limpias u operaciones sucias con operaciones limpias.
Es directa cuando hay contacto del alimento con la fuente contaminante; y es indirecta
cuando la transferencia ocurre a través del contacto de alimentos con vectores
contaminantes, como superficies vivas (manos), inertes (utensilios, equipos, entre
otros), exposicion al ambiente, insectos, entre otros.

5.8 Desinfeccién de alimentos® Reduccién del nimero de microorganismos en los
alimentos mediante agentes quimicos y/o métodos fisicos higiénicamente
satisfactorios, a un nivel que no ocasiona dafo a la salud del consumidor.

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

5.10 Punto de acopio®: Espacio de almacenamiento de los residuos sélidos provenientes
de los puntos limpios de la IE, con la finalidad de realizar la seleccién de los residuos
soélidos que seran empleados con fines educativos y aquellos que seran trasladados a
los centros de las municipalidades distritales.

5.11 Puntos limpios®: Espacios acondicionados para el almacenamiento temporal de los
residuos sélidos aprovechables y organicos para su adecuada segregacion (tachos,
contenedores y otros) en aulas y areas comunes, de acuerdo a lo establecido en la
NTP 900.058.2019, Gestion de Residuos, Cédigo de colores para el almacenamiento
de residuos solidos.

5.12 Servicios de alimentacién: Sontodos aquellos servicios que estan relacionados con
la alimentacién, comprendiendo la preparacién, expendio, almacenamiento, de
alimentos, hasta el consumo de los alimentos por los usuarios de los locales
educativos.

El presente glosario se complementa con las definiciones establecidas en la N.T. Criterios
Generales.

6 Reglamento para la evaluacion y certificacion de la cocina mejorada Aprobado por el Consejo Directivo Nacional del SENCICO, en su
sesion N°988 (Acuerdo N°988.01), del 19 de agosto del 2009.

" R.M. N° 195-2019-MINSA — Resolucién Ministerial que aprueba el Documento Técnico: Lineamientos para la Promocion y
Proteccion de Alimentacion Saludable en las Instituciones Educativas Publicas y Privadas de la Educacién Basica.

8 R.M. N° 822-2018-MINSA. Resolucién Ministerial que aprueba la NTS N° 142-MINSA/2018/DIGESA Norma Sanitaria para los
Restaurantes y Servicios Afines.

® R.M. N° 195-2019-MINSA — Resolucién Ministerial que aprueba el Documento Técnico: Lineamientos para la Promocion y
Proteccién de Alimentacién Saludable en las Instituciones Educativas Publicas y Privadas de la Educacién Basica.

10 Resolucion Ministerial N° 070-2020-MINAM — Resolucion Ministerial que aprueba la Guia para la implementacion de acciones
para el manejo adecuado de Residuos Solidos en Instituciones Educativas de Educacion Béasica Regular.

11 Resolucion Ministerial N° 070-2020-MINAM — Resolucion Ministerial que aprueba la Guia para la implementacion de acciones
para el manejo adecuado de Residuos Sélidos en Instituciones Educativas de Educacién Basica Regular.

12 Definicion adaptada de Norma Sanitaria para Servicios de Alimentacion en establecimientos de salud, aprobada mediante R.M.
N° 749-2012-MINSA.
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TITULO Il. CRITERIOS DE DISENO

a. Se deben considerar los criterios de disefio sefalados en el RNE, asi como los
seflalados en la N.T. Criterios Generales.

b. Los graficos propuestos en el presente Titulo son referenciales; pueden ajustarse a las
necesidades y caracteristicas de cada intervencion.

Articulo 6.- Ubicacion

Todo ambiente destinado al servicio de alimentacion debe cumplir con lo siguiente:

a. Estar ubicado al interior del local educativo de la IE, salvo en los Servicios Educativos
gque hacen uso del equipamiento del entorno para el desarrollo de actividades relativas

al servicio de alimentacion.:

b. Debe encontrarse, de preferencia, en el primer nivel y cercanos a una zona de ingreso
que permita su abastecimiento.

C. Estar ubicado en zonas que no representen riesgos de contaminacion, tales como los
generados por aguas servidas, plagas, malos olores, humo, polvo, acumulacion de
residuos sélidos, entre otras.

d. Estar ubicado a una distancia no menor de 15.00 m de servicios higiénicos de tipo
letrinas, hoyo seco o similares (pozos percoladores, tanques sépticos, biodigestores,
zanjas de infiltracién, aguas residuales), asi como cuartos de residuos?®.

e. Estar ubicado en terrenos que no hayan sido rellenos sanitarios, basurales,
cementerios, pantanos o que estan expuestos a inundaciones frecuentes.

f. Su ubicacion y funcionamiento no debe interferir con las actividades pedagoégicas
desarrolladas en el local de la IE.

Articulo 7.- Criterios para el disefio arquitecténico

7.1 Vanos

a. Los ambientes deben contar con vanos que permitan su adecuada ventilacion e
iluminacion.
b. La cantidad, dimensiones y caracteristicas de los vanos deben responder a las

caracteristicas de la zona bioclimética en que se encuentre el local educativo.

C. Los vanos para puertas, ventanas u otro elemento que conecte a la cocina, almacén o
guiosco con espacios exteriores deben tener un mecanismo de filtro adicional (malla
de mosquitero, malla metalica u otro similar) que permita evitar el ingreso de insectos,
roedores u otros animales. (Ver Figura N° 1).

13 Locales educativos en terrenos tipo | establecidos en la NT Primaria y Secundaria.

14 para los servicios educativos del &mbito rural en los que se implementen los Modelos de Servicio Educativo de Secundaria
con Residencia Estudiantil y Secundaria en Alternancia, los ambientes de cocina y comedor deben encontrarse en el mismo
predio donde su ubiquen los ambientes destinados a la residencia estudiantil.

15 Regulado en la Norma A.010 del RNE como “Cuarto de basura”.
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d. Los vanos que sirven para la atencién al usuario deben contar con un mecanismo de
cierre que funcione en las horas en que no hay atencién, para evitar el ingreso de
insectos, roedores u otros.

e. Las puertas deben ser de acabado liso y no absorbente. Asimismo, la distancia entre
piso y puerta no debe ser mayor a 0.50 cm.

7.2 Circulaciones

a. Las circulaciones de los ambientes deben permitir la movilizaciéon auténoma de los
usuarios (incluyendo a las personas con discapacidad), permitiendo el adecuado
desarrollo de las actividades y garantizando la evacuacién de los mismos en caso de
emergencias.

b. En caso los ambientes destinados al servicio de alimentacion se encuentren en un
primer piso o nivel y su acceso sea directamente a un exterior con suelo natural, debe
preverse una vereda o piso terminado de al menos 1.20 m de ancho®*y 0.15 m de alto
gue permita la separacion de los accesos con respecto de dicho suelo natural,
considerando una rampa de acuerdo a la Norma A.120 del RNE. (Ver Figura N° 1)

Figura N° 1. Vereda exterior y proteccién de ventanas

MECANISMO
DE FILTRO

MECANISMO EN VENTANA

DE FILTRO
EN VENTANA

VEREDA

Fuente: Elaboracién propia.

7.3 Zonas de atencién

a. Son aquellas zonas que sirven para la atencion y/o expendio de alimentos y que
pueden estar asociadas a los ambientes de quiosco, cafeteria, comedor y cocina.

b. Las zonas de atencion se encuentran conformadas por barras o mostradores de
atencion y circulaciones internas (para el personal) y externas (para los usuarios), tal
como se muestra en la siguiente figura:

16 Para los locales de la Educacion Basica Especial, esta dimensién debe ser de al menos 1.80 m.
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Figura N° 2. Zonas de atencién

_——_——— —

Circulacion interior
Circulacion exterior

-
I
I
I
I
I

L1

= == = Areade disefio de la zona de atencion.

Fuente: Elaboracién propia.

C. La circulacion exterior de la zona de atencidn debe considerar elementos de protecciéon
contra la radiacién solar y/o precipitaciones, en caso se encuentre ubicada en un area
exterior no techada.

d. El ancho total de las barras o mostradores debe permitir como minimo la atencion de
2 personas (Una persona en silla de ruedas y una persona de pie) en paralelo,
considerando las dimensiones establecidas en la Figura N° 3.

Figura N° 3. Caracteristicas de la barra o mostrador

LEYENDA
A: Ancho minimo para atencion a persona con silla de ruedas 0.80 m
B: Ancho minimo para atencion a persona de pie 0.60 m
C: Altura libre minima para persona con silla de ruedas 0.75m
D: Altura maxima de superficie de atencién para personas 0.80 m
E: Profundidad minima de tablero de atencion para ingreso de silla de ruedas 0.40 m
F: Ancho de circulacion minima interior 0.90 m
G: Ancho de circulacion minima exterior 1.20m (1)
H: Ancho minimo de elemento de proteccion contra la radiacion solar y/o 0.60m

precipitaciones. (2)

i NS
ISOMETRIA ﬂ
|
/X/ T
VE
CORTE

Fuente: Elaboracién propia.

Nota:

(1) Para los locales de la Educacion Béasica Especial, esta dimensién debe ser de al menos 1.80 m.

(2) Requerido sélo cuando la circulacién exterior de la zona de atencién se encuentre ubicada en un area exterior no
techada o cubierta. Si bien la dimension indicada es minima, se debe garantizar la mayor cobertura posible,
tomando en cuenta la posicion de la zona de atencién respecto al recorrido solar.
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e. Las zonas de atencion deben contar con un mecanismo o dispositivo (vidrio, plastico
o similar) que separe al usuario del personal de atencion.

7.4 Superficies

a. Los acabados de los pisos, paredes y techos al interior de los ambientes donde se
manipulen, preparen, almacenen, expendan o consuman alimentos deben ser lisos,
impermeables y de facil limpieza.

b. Los acabados impermeables de las paredes en las cocinas deben tener una altura
minima de 1.20 m sobre el nivel de piso terminado.

C. Los acabados de pisos y paredes no deben presentar grietas o disefios que faciliten la
acumulacién de suciedad o la presencia de insectos, roedores, entre otros.

d. Los acabados de pisos, paredes y techos deben ser de colores claros.

e. Los contrazocalos o uniones entre piso y pared deben ser redondeados (z6calo
sanitario).

f. Los pisos deben ser antideslizantes.

7.5 Mobiliario y equipamiento

a. El mobiliario debe garantizar el confort y seguridad de los usuarios y estar acorde con
la normativa vigente.

b. El disefio del mobiliario debe procurar evitar angulos y bordes que puedan constituir
un riesgo para los usuarios en el uso cotidiano y para la evacuacién en caso de
emergencias.

C. El mobiliario puede ser fijo o mavil, segin se requiera para cada tipo de ambiente.

d. Las superficies de los muebles y equipos que tengan contacto con los alimentos deben
ser lisas, de facil limpieza, no susceptibles al 6xido, que eviten la transmision de olores,
y no deben presentar hendiduras o grietas para evitar la acumulacion de restos de
alimentos o suciedad. Se recomienda que dichas superficies sean de acero inoxidable
o de material de similares caracteristicas.

7.6 Instalaciones

a. Las fuentes de luz artificial, ubicadas en zonas donde se manipulen alimentos, deben
estar protegidas para evitar la contaminacion de alimentos, en caso de rotura.

b. Los ambientes donde se preparen alimentos deben tener por lo menos un sumidero
con trampa de grasa conectado al desagie o sistema de evacuacion de agua. Dicho
sumidero debe estar ubicado en el nivel bajo de la pendiente del piso del ambiente al
gue sirve.

C. Las tuberias de instalaciones (eléctricas, sanitarias y de gas) que por necesidad se
encuentren expuestas, deben estar instaladas de manera que no obstruyan o impidan
la limpieza del piso, muros o techo, ni pongan en peligro la salud e integridad de las
personas.
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d. Los ambientes destinados al servicio de alimentacién deben contar con la instalacion
de servicios béasicos, siendo alguno de ellos obligatorios (Si) y no obligatorios (No),
segun lo detallado en el cuadro siguiente:

Cuadro N° 1: Servicios basicos obligatorios y no obligatorios (3)

Ambiente Electricidad Desagie
Quiosco No (1) (2) Si Si
Comedor No (2) Si Si
Cocina Si Si Si
Almacén de alimentos No (1) (2) No No
Depdsito de combustible No (2) No No
Cuarto de limpieza No (2) Si Si
Cafeteria Si Si Si

Fuente: Elaboracién propia.

Notas:

(1) Siempre y cuando no se requiera conservar en frio (refrigerar y/o congelar) los alimentos.

(2) Siempre y cuando la iluminacion del ambiente sea resuelta con luz natural.

(3) Los locales educativos que cuenten actualmente con el servicio de gas de la red pulblica o se proyecte la
implementacion del sistema publico de redes de gas, deben cumplir con las disposiciones establecidas en la
Norma EM. 040 "Instalaciones de Gas" del RNE.

7.7 Servicios higiénicos y vestuarios para el personal

a. La implementacion de SS.HH. para el personal a cargo de los ambientes destinados
al servicio de alimentacion, se efectlia considerando lo establecido en la Norma A.070
“Comercio” del RNE, para locales de expendio de comidas y bebidas. Dichos SS.HH.
pueden ser compartidos con aquellos destinados a los adultos (docentes, personal
administrativo, personal de limpieza) segun la gestion del local educativo. Asimismo,
deben considerarse las disposiciones establecidas en la Norma A.120 “Accesibilidad
Universal en Edificaciones” del RNE para los SS.HH.

b. Los SS.HH. para el personal a cargo de los ambientes destinados al servicio de
alimentacion, deben ser independientes de los SS.HH. para estudiantes de la
Educacién Bésica.

C. Todos los SS.HH. del local educativo deben estar ubicados de tal manera que la
ventilacion de éstos no se efectle hacia los ambientes de almacenamiento,
preparacion, expendio y consumo de alimentos.

d. Los vestuarios para personal pueden ubicarse al interior de los SS.HH. 0 en un espacio
diferenciado. De ubicarse al interior de los SS.HH., su area debe ser adicional al area
establecida para los SS.HH.

e. Los vestuarios deben considerar casilleros para el uso del personal.
7.8 Requisitos de seguridad

a. Para todos los ambientes se debe considerar lo establecido en la Norma A.130
“Requisitos de Seguridad” del RNE.

b. Todos los ambientes deben contar con extintores en cantidad suficiente segun la
normativa vigente.
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TITULO lIl. AMBIENTES

a.

Se deben considerar los criterios de disefio sefialados en el RNE, asi como los
seflalados en la N.T. Criterios Generales.

Los ambientes que forman parte de los servicios de alimentaciéon a favor de la
comunidad educativa en general son: El quiosco, comedor, cocina, almacén de
alimentos, deposito de combustible, cuarto de limpieza y la cafeteria.

Los gréficos propuestos en el presente Titulo son referenciales; éstos pueden
ajustarse a las necesidades y caracteristicas de cada intervencion.

Articulo 8.- Quiosco

a.

d.
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Es el ambiente de uso exclusivo donde se expende o distribuye alimentos saludables
gue pueden ser perecibles y/o no perecibles. Este ambiente no comprende
preparaciones que impliquen la coccién de alimentos.

El quiosco no debe tener conexiones directas con otros ambientes o espacios
exteriores que puedan suponer contaminacion de los alimentos.

El quiosco puede constituir una edificacion independiente o formar parte de una
edificacion mayor del local educativo, tal como se muestra en la figura siguiente:

Figura N° 4. Constitucién de quioscos

1. Quiosco como edificacion
independiente.

2. Quiosco dentro de una edificacion.

"

)

Fuente: Elaboracion propia.

Para el dimensionamiento de este ambiente se debe considerar lo siguiente:
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Dotacién Basica Ci i [

Zona de lavado para alimentos
1.

Zona de preparaciones culinarias simples
(Sin coccién de alimentos)

A
2. Mesa de trabajo \ £t
Zona de guardado para alimentos no perecibles % /UJ 4a 4b 3
3. Vitrina e o\
Zona de atencién ,f;f/__,_\; ‘l
4a. Barra de atencion | @.\ {
4b. Barra de atencion para persona en silla de ruedas. \ )/’

Zonas de punto limpio
5a. Contenedor con tapa para residuos sélidos organicos B
5b. Contenedor con tapa para residuos soélidos aprovechables

5c. Contenedor con tapa para residuos soélidos no aprovechables

Zona de guardado para equipos y utensilios F’rgxecgdn_de_ o 2_ | _0_1 J
6. Mueble alto con puerta mueble alto || Ba
6 ez X¥]

Cuadro N° 2: Ficha técnica del ambiente quiosco
QUIOSCO

El area establecida para el quiosco puede ser mayor en funcién de las actividades, la
cantidad y las caracteristicas del mobiliario, equipamiento y usuarios.

Lavatorio

- Area de disefio.

Fuente: Elaboracién propia.

Articulo 9.- Comedor

a.

Es el ambiente conformado por el area de mesas para el consumo de alimentos
utilizado por la comunidad educativa.

El comedor puede o no constituir un ambiente de uso exclusivo. En base al principio
de optimizacion establecido en la N.T. Criterios Generales, el comedor puede funcionar
en otros ambientes tales como la Sala de Usos Mdltiples (SUM), espacios exteriores y
losa multiusos.

En caso el comedor no sea un ambiente de uso exclusivo, se debe considerar un area
de deposito para el guardado para mesas y sillas no menor al 15% del area total del
Comedor. Cuando el comedor sea de uso compartido con la SUM, el calculo del
depdsito que sirve a ese ambiente debe realizarse considerando lo sefialado en las
Normas Técnicas especificas del Minedu, segun nivel educativo.

El comedor o los ambientes que hagas sus veces, debe estar techados o protegidos
de la radiacion solar y/o precipitaciones.

El comedor o los ambientes que hagan de sus veces, debe encontrarse cerca o anexo
a la cocina.

Anexo al comedor o a los ambientes que hagan sus veces, se deben considerar las
siguientes zonas!’:

- Zona de limpieza: Este espacio debe estar dotado de un lavadero para uso de
estudiantes y un mueble con puertas para el guardado de implementos de limpieza

17 Zonas establecidas segun lo sefialado en los “Lineamientos para la Organizacion y Funcionamiento Pedagdgico de Espacios
Educativos” aprobado con R.S.G N° 172-2017-MINEDU.
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(estos implementos serdn empleados por los estudiantes para que limpien su lugar,
dentro del comedor, una vez terminado el proceso de alimentacion).

- Zona de punto limpio: Este espacio debe estar dotado de contenedores para la
colocacion temporal de residuos sélidos generados por el uso del comedor. Los
contendores para la segregacion de los residuos soélidos, deben diferenciarse por
colores, considerando la normativa vigente®®.

g. Todas las IIEE con Jornada Escolar Completa y/o con ambientes de residencia
estudiantil, deben contar con el ambiente de comedor o los que hagan sus veces.

h. El comedor o los ambientes que hagan de sus veces pueden ser empleados en mas
de un momento de atencion de un mismo turno educativo, segun lo establecido en el
documento de gestién de la IE.

i. Para dimensionamiento del comedor, los ambientes que hagan sus veces, se debe
considerar lo siguiente:

- EI'1.O de 1.50 m? por 1/3 de la cantidad total de estudiantes del turno de mayor
demanda. El area total del comedor o de los ambientes que hagan sus veces, no
debe ser menor a 75.00 m?.

- Cuando el area total del comedor sea resuelta en mas de un ambiente, el area del
ambiente mas pequefio no debe ser menor a 30.00 m?.

Cuadro N° 3: Ficha técnica del ambiente comedor (1)
Nombre del ambiente COMEDOR (2) (3)

Area Variable segun disefio. No menor a 75.00 m?
Capacidad Variable
1.0. 1.50 m? por estudiante
‘ lluminacion S¢y- Ventilacion 882 ‘
tural ' cruzada
o L
1. Mesas. / \ \I
2. Sillas.
(1) DDDDDDDVTD - DDD
=== Area de disefio. 1 |
OO~ o0o0gdorRs o)
| ,Rgg'gﬁ'aeggq Zona para el consumo
| rue'das ! de alimentos
DDD Oooooo0od DDDI

|
ot L L L L W L Eopt O W L

= o R .

Hacia zona de limpieza y zona de punto limpio.

Fuente: Elaboracién propia.

Nota:

(1) Elareae I.0O. establecidos en el presente cuadro, son aplicables solo a los servicios educativos polidocentes completos.
Las areas para los servicios educativos unidocentes, polidocentes incompletos y multigrado se encuentran establecidas en
las Normas Técnicas especificas de infraestructura educativa emitidas por el Minedu.

(2) De requerir un comedor para el uso exclusivo del personal docente, administrativo y de servicio, el area de este ambiente
no debe ser menor a 7.20 m2.

(3) Las dimensiones consideran el desplazamiento para personas que hacen uso de silla de ruedas u otros tipos de productos
de apoyo.

18 Ver lo sefialado en la NTP 900.058.2005 “Gestion Ambiental. Gestion de residuos. Codigo de colores para los dispositivos de
almacenamiento de residuos” o marco normativo vigente.
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Articulo 10.- Cocina

a. Es el ambiente de uso exclusivo donde se preparan alimentos saludables para el
consumo de la comunidad educativa. Debe complementarse con el almacén de
alimentos, deposito de combustible y cuarto de limpieza.

b. La cocina no debe tener conexiones directas (puerta, ventana o similar) con otros
ambientes que puedan suponer contaminacion de los alimentos, especialmente con
ambientes de servicios higiénicos, puntos de acopio u otros.

C. La distribucion espacial de la cocina debe permitir la preparacién de alimentos
saludables de manera ordenada, que procure evitar contaminacion cruzada y
contribuya a garantizar la inocuidad de los alimentos.

d. El ingreso a la cocina debe contar con un pediluvio 0 bandeja desinfectante para
calzado.
e. La cocina se organiza en las siguientes zonas:

- Zona previa (descongelacién, corte, desinfeccién de alimentos, etc.).
- Zona de preparacion del alimento (cocina caliente, cocina fria).

- Zona de servido (servido en platos).

- Zona de lavado de vajilla.

f. Las zonas mencionadas, dependiendo de su complejidad, pueden constituir ambientes
separados.

Figura N° 5. Esquema de zonificacién

SALIDA de
RESIDUOS SOLIDOS
| | I
h Lavado de vajilla | I
= Sy S S
7 & a W
| I [ | PUNTO
| Il [ | LIMPIO
| Il I -
Ingreso de
| /u}\ /H& insumos 1
R Z Z y ypersonal , | |
N Ay ~ ~ AN
AN !
- =
COMEDOR | Zona de Zona de Zona | T
h servido preparacion previa
| I ALMACEN DE
' ALIMENTOS
1
FLUJO SEPTICO = :% == -
| | COCINA
FLUJO ASEPTICO + -
Fuente: Elaboracion propia.
. i u i venci , i i ij i
El artefacto de cocina puede ser cocina convencional, cocina mejorada fija o cocina

mejorada portatil.
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h. En caso se emplee artefacto de cocina convencional a gas, el balon de gas debe
ubicarse fuera del ambiente de cocina, en un lugar ventilado y protegido de la
manipulacién indeseada.

i. En caso se emplee artefacto de cocina mejorada, se debe considerar que el disefio
del techo permita el pase de la chimenea.

J- La cocina debe complementarse con vestuarios para el personal considerando lo
desarrollado en el numeral 7.7 de la presente Norma Técnica.

k. Se debe prever un sistema adecuado de extraccion de humos o garantizar la adecuada
renovacion del aire en el ambiente.

Se debe prever espacios adecuados (gavetas, cajones, u otros) para el guardado de
utensilios de cocina.

m. Las cocinas se clasifican en los siguientes tipos, segun el nimero de raciones a
prepararse:

Cuadro N° 4: Clasificacién de tipos de cocina

TIPO | RACIONES (1) AREA ARTEFACTO DE COCCION (2)
A Hasta 150 No menor a 10.00 m? Cocina convencional (sin estacion de servido)
B No menor a 11.30 m? Cocina convencional (con estacion de servido)
C 151 a 300 No menor a 13.50 m? Cocina convencional
D 301 a 900 No menor a 24.30 m? Cocina convencional
E 901 a més No menor a 32.30 m? Cocina convencional
Fuente: Elaboracién propia.
Nota:

(1) Para determinar el nimero de raciones se debe considerar la mitad del nimero total de estudiantes del turno de
mayor matricula.

(2) Para el disefio de cocinas con artefacto de cocina mejorada fija 0o cocina mejorada portatil, considerar lo
desarrollado en el Anexo 1 de la presente Norma Técnica.

Cuadro N° 5: Ficha técnica del ambiente cocina tipo A
Nombre COCINA TIPO A

No requiere de un espacio para refrigerar o congelar alimentos. Requiere de
un almacén de alimentos tipo | anexo. Ver Cuadro N° 10 y Cuadro N° 11.

Area

Dotacidn Basica

TR

Zona previa [ 100 \
1. Mesa de trabajo 5 1S of
2. Poza de lavado =

9 N 6 P

Ventilacion
cruzada

.z /
Zona de preparacion /r/% [ a o/

I
|
3. Mesa de trabajo / Q/ = \“ =
4. Cocina convencional \@
Zona de servido
5. Mesa de servido Proy. 1
6. Contenedor de agua repostero alto / )J\

Zona de lavado de /

vajilla i

7. Mesa de trabajo \\ Z

8. Poza de lavado de I» 777777 - | B
vajilla 3 2 1 10a

9. Anaquel de secado

R

s~ lluminacion

7™ natural

Zona de punto limpio i

10a. Contenedor con tapa para residuos sélidos organicos == == == Areade disefio
10b. Contenedor con tapa para residuos sélidos aprovechables

10c. Contenedor con tapa para residuos sélidos no aprovechables

Fuente: Elaboracién propia.
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Cuadro N° 6: Ficha técnica del ambiente Cocinatipo B

COCINA TIPO B

Dotacién Basica

Zona previa:

1. Mesa de trabajo
2. Poza de lavado
3. Refrigerador (*)

Zona de preparacién:
4. Mesa de trabajo
5. Cocina convencional

Zona de servido:
6. Estacion de servido
7. Contenedor de agua

Zona de lavado de vajilla:
8. Mesa de trabajo

9. Mesa de desconche

11. Anaquel de secado

Zona de punto limpio

10. Poza de lavado de vajilla

12a. Contenedor con tapa para residuos sélidos organicos
12b. Contenedor con tapa para residuos sélidos aprovechables
12c. Contenedor con tapa para residuos sélidos no aprovechables

Requiere de un espacio para refrigerar alimentos y de un almacén de alimentos tipo |
anexo. Ver Cuadro N° 10 y Cuadro N° 11.
_-6'_ lluminacion ee Ventilacion Ingreso de
“¥~ natural cruzada vajilla sucia
|
9/ oot
o \
1 ( @ 8
10 b= N
i T ! /ﬂ *f‘\
r@ J) AL
B [
Proy. repostero } %\/
a7
M T o
o ! 12b/\{ 12c/\ .
T T T IR -
4 2 - 1 =
- == == Areade disefio

Fuente: Elaboracion propia
(*) Segun se requiera.

Cuadro N° 7: Ficha técnica del ambiente Cocinatipo C
COCINA TIPO C

Nombre

Area 13.50 m?2 Requiere de un almacén de alimentos tipo 1l anexo. Ver Cuadro N° 10 y Cuadro N° 11.
Dotaci6n Basica Ingreso de
vajilla sucia
Zona previa:
1. Mesa de trabajo 7 -~ 9
2. Pozade lavado o o ((12a)
3. Lavadero para 11 \ 10 et 8
manos 7 P /g: W'
Zona de preparacion: Q/fj\ ’ N
4. Mesa de trabajo N 12b
5. Cocina
convencional
12c
Zona de servido: 5 :Irtzy' epostsro
6. Estacion de
servido 4 2 1
7. Contenedores de | HERHIHHEH | HEHHEHH | - — — — — — - H~ O —— — — — — 3
DL
Zona de lavado de , o o
vajilla: A lluminacion gg Ventilacion ; L
. 77~ natural cruzada = = = = Areade disefio
8. Mesa de trabajo
9. Mesade
desconche Zona de punto limpio
10. Poza de lavado de 12a. Contenedor con tapa para residuos soélidos orgéanicos
vajilla 12b. Contenedor con tapa para residuos soélidos aprovechables
11. Anaquel de 12c. Contenedor con tapa para residuos sélidos no aprovechables
secado

Fuente: Elaboracién propia
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Cuadro N° 8: Ficha técnica del ambiente Cocinatipo D
COCINA TIPO D

Requiere de un almacén de alimentos tipo Il anexo. Ver Cuadro N° 10 y Cuadro N° 11.

Area 24.30 m?

Dotacién Bésica

Zona previa:
1. Mesa de trabajo
2. Pozade lavado
3. Lavadero para manos

Zona de preparacién:

4. Mesa de trabajo
5. Cocina convencional

Zona de punto limpio

13a. Contenedor con tapa para residuos sélidos organicos
13b. Contenedor con tapa para residuos sélidos aprovechables
13c. Contenedor con tapa para residuos sélidos no aprovechables

Zona de servido:
6. Estacion de servido
7. Contenedor de agua

Zona de lavado de vajilla:
8. Mesa de trabajo
9. Mesa de desconche
10. Poza de lavado de vajilla
11. Poza de lavado de ollas
12. Anaquel de secado

12

Ingreso
de vajilla
sucia

13b

13c

—'CI)‘— lluminacién natural 22? Ventilacion cruzada

= = = Area de disefio

Fuente: Elaboracién propia.
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Cuadro N° 9: Ficha técnica del ambiente Cocinatipo E
COCINA TIPO E

Area 32.30 m? Requiere de un almacén de alimentos tipo IV anexo. Ver Cuadro N° 10 y Cuadro N° 11.

Dotacién Basica

Zona previa: Zona de preparacién: Zona de servido: Zona de lavado de vajilla:
1. Mesa de trabajo 4. Mesa de trabajo 6. Estacion de servido 8. Mesa de trabajo
2. Pozade lavado 5.  Cocina convencional 7. Contenedor de agua 9. Mesa de desconche
3. Lavadero para manos 10. Poza de lavado de vajilla
o 11. Poza de lavado de ollas
Zona de punto limpio 12. Anagquel de secado

13a. Contenedor con tapa para residuos sélidos organicos
13b. Contenedor con tapa para residuos soélidos aprovechables
13c. Contenedor con tapa para residuos soélidos no aprovechables

| — I Ingreso
12 12 2y ‘ o |10 f\" de vajila
L L J ,? 9 —JI % sucia
| -_ﬁ | -;.._\ﬁ
% Vg
Ve
03
J
-
13a
13b
13c
Y= Reposiero LI
| alto
|
I 4
|
I =
| A {'\\ 1
| | e
o _@
=
|
| 4
|
|
|
— L
A [luminacion 22 Ventilacion P L
“7v~ natural cruzada = = = Area de disefio
Fuente: Elaboracion propia
Articulo 11.- Almacén de alimentos
a. Es el ambiente para almacenar, exclusivamente, insumos para la preparacién de

alimentos de manera ordenada y en condiciones de higiene. En este ambiente no se
pueden almacenar objetos y/o productos de limpieza, vestimenta u otros que puedan
suponer contaminacion de los alimentos.

b. El almacén de alimentos no debe tener conexiones directas con otros ambientes que
puedan suponer contaminacion de los alimentos.
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Los muebles y equipos que se empleen para el almacenamiento de alimentos deben
responder a las necesidades de conservacion de los mismos, pudiendo ser parihuelas,
anaqueles, estantes, refrigeradores y congeladores.

La disposicion de los muebles del almacén debe permitir la correcta circulacion de las
personas, asi como la manipulacion adecuada de los alimentos.

El ingreso al almacén de alimentos debe contar con un pediluvio o bandeja
desinfectante para calzado.

Los estantes y parihuelas deben garantizar que los alimentos se encuentren a no menos
de 0.20 m desde el nivel del piso. Asimismo, la parte mas alta de cualquier mueble para
el almacenamiento de alimentos debe estar distanciada al menos 0.60 m de la parte mas
baja del techo. Los estantes deben estar distanciados de los muros al menos 0.20 m.

Las ventanas del almacén deben estar orientadas, disefiadas y/o acondicionadas de
manera que se evite el asoleamiento directo al interior del ambiente. Asimismo, su
disposicién debe permitir la ventilacion cruzada.

Segun el &rea, mobiliario y equipamiento que contienen, los almacenes de alimentos
se clasifican en los siguientes tipos:

Cuadro N° 10: Tipos de almacén de alimentos

| No menor a 4.20 m?

El area establecida para el almacén de alimentos
puede ser mayor en funcién de la cantidad y las
caracteristicas del mobiliario y equipamiento; y de la
cantidad de alimentos a almacenarse.

Il No menor a 6.00 m?

I No menor a 9.00 m?

1% No menor a 10.30 m?
Fuente: Elaboracién propia

Cuadro N° 11: Ficha técnica del Almacén de alimentos tipo I, I, lll y IV

Nombre

Area

ALMACEN DE ALIMENTOS TIPO |
4.20 m?

= === Areade disefio

Dotacién Basica:
. Ventilacion
1. Estanteria cruzada
2. Parihuela 1 1 e
]
o] o d
Y )
VoLs S
\ &
t\")—;”’/
N
- ! ,
Qr
— e/ /) /3 | s B s R s ) e |
— — | =— — lluminacién
JE— 2 — e 2 — natural
=== controlada
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Nombre

Area

ALMACEN DE ALIMENTOS TIPO I

Dotacién Basica:

. Estanteria

. Parihuela

. Refrigerador (*)
. Congelador (*)

A OWNBE

=) Ventilacion
3 cruzada
1 1
A
=
an
L
TN
-~
,//[’“VA'(
S
-~ L] Cd
-O:
— = | = J— lluminacién
— 2 | = 2 — 4 natural
—me—m e e— | = e =— = controlada

== Area de disefio

ALMACEN DE ALIMENTOS TIPO il

Dotacién Basica:

. Estanteria

. Parihuela

. Refrigerador (*)
. Congelador (*)

A WNBE

Ventilacién
3 1 1 1 cruzada
A

L
=

I

2

I

lluminacion
natural
controlada

T
I
I 1
1T

== Area de disefio
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Nombre ALMACEN DE ALIMENTOS TIPO IV
Area
Dotacién Basica: N
! a - - Ventilacion
1. Estanteria cruzada
2. Parihuela 1 1 1 1 N
3. Refrigerador (*) o q -+ q o
4. Congelador (*)
- ! ,
e e | e e e e O:
]
— 2 —_ | = 2 — lluminacién
| S = == === natural
controlada
3 N = 2 Z|Z 2 =
== Area de disefio

Fuente: Elaboracién propia.
Nota:
(*)  Segun se requiera.

i Previamente al ingreso del almacén debe implementarse un espacio para la recepciéon
e inspeccién de los alimentos e insumos. Este espacio debe ser disefiado
considerando lo siguiente:

- Debe ser techado.

- Debe contar con al menos una mesa de trabajo.

- Debe estar dotado de un lavadero, contenedores para la segregacion de residuos
sé6lidos (punto limpio) y parihuela y/o estanteria.

- Su érea no debe ser menor a 3.60 m?,

- Puede ser empleado para la recepcién de raciones dotadas en el marco del
Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma.

Figura N° 6. Espacio para la recepcion e inspeccion de alimentos e insumos

RN
Ry
|1l
1001 o

Fuente: Elaboracion propia.
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Articulo 12.- Depdsito de combustible

a.

Es el ambiente o espacio de uso exclusivo para almacenar combustible que se emplea
para el funcionamiento de los artefactos de cocina convencional o mejorada. Para el
caso de cocinas convencionales, se trata de balones de gas. Para el caso de cocina
mejorada, se trata de biomasa (lefia, bosta o carbon vegetal).

El depésito de combustible debe ser un espacio o ambiente independiente y ventilado.
(i) Depdsito de combustible para balones de gas

- Toda instalacion de gas debe seguir lo establecido en la Norma EM.040
“Instalaciones de gas” del RNE.

- Debe permitir el apoyo del bal6n sobre una superficie seca.

- Debe tener una cobertura (techo) que proteja al balén de la radiacion y de las
precipitaciones.

- Los balones deben estar protegidos de la manipulacién de personal no autorizado
y/o estudiantes.

- El célculo de este espacio o ambiente debe efectuarse considerando la cantidad
y tamafio de los balones de gas a guardarse y, en caso se requiera, considerando
un espacio de circulacion adecuado para la manipulacién de los mismos.

- Los vanos deben cumplir con lo especificado en las normas de seguridad sobre la
materia.

(ii) Depobsito de combustible tipo biomasa (lefia, bosta o carb6n vegetal)

- Debe permitir el apoyo del combustible (costales de bosta, pilas de lefia o costales
de carbdn vegetal) sobre una superficie seca que se encuentre a no menos de
0.20 m sobre el nivel del piso terminado.

- Debe tener una cobertura (techo) que proteja de la radiacion y de las

precipitaciones.

Debe estar delimitado por un cerco o similar que restrinja el acceso de los

estudiantes y animales.

Debe ubicarse a no menos de 15.00 m de distancia de los accesos o ventanas a

los demas ambientes.

El &rea de este ambiente no debe ser menor a 3.00 m?.

Articulo 13.- Cuarto de limpieza

a.
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Es el ambiente de uso exclusivo para el guardado de implementos (escobas,
recogedores, trapeadores, entre otros) y productos quimicos empleados para la
limpieza y desinfeccion de equipos, utensilios y superficies que forman parte de los
ambientes donde se almacenan, preparan, expenden y consumen alimentos. Puede
ser compartido con el cuarto de limpieza del local educativo.

El cuarto de limpieza debe contar con lo siguiente:

- Espacio para el guardado de implementos y productos quimicos.
- Lavadero exclusivo para la limpieza de escobas, trapeadores, recipientes,
escobillas, entre otros.

El area de este ambiente no debe ser menor a 1.50 m2.
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Articulo 14.- Implementacion de ambientes

La implementacion del quiosco, comedor y cocina debe complementarse con el almacén de
alimentos, depdsito de combustible y cuarto de limpieza, segun lo indicado en el cuadro
siguiente:

Cuadro N° 12: Implementacion de ambientes y complementos

ompiemento
A biente

Quiosco

Almacén de alimentos (*)

Depo6sito de combustible

Cuarto de limpieza

Area no menor a 1.50 m?

Comedor

Cocinatipo A

Tipo | (4.20 m?)

Cocinatipo B

Tipo | (4.20 m?)

Cocinatipo C

Tipo Il (6.00 m?)

Para depésito de balones de
gas, el area es variable, en
funcién de la cantidad de
balones a almacenar.

Area no menor a 1.50 m?

Cocinatipo D Tipo 111 (9.00 m?)

Tipo IV (10.30 m?)

Para depésito de biomasa,
el area es no menor a
3.00m?

Cocinatipo E

Fuente: Elaboracién propia.

Nota:

(*) El area establecida para el almacén de alimentos puede ser mayor en funcion de la cantidad y las caracteristicas del mobiliario
y equipamiento; y de la cantidad de alimentos a almacenarse.

Articulo 15.- Cafeteria
a. La cafeteria comprende los siguientes ambientes:

- Comedor de la cafeteria

- Cocina

- Almacén de alimentos

- Depésito de combustible

- Cuarto de limpieza

- Zona de atencién (opcional)*®

Estos ambientes permiten la preparacion, conservacion, almacenamiento, expendio y
consumo de alimentos saludables. Deben ubicarse de manera contigua y estar
relacionados funcionalmente entre si.

b. Para el dimensionamiento de los ambientes que conforman la cafeteria, se debe
considerar lo establecido en el cuadro siguiente:

Cuadro N° 13: Area de los ambientes que conforman la cafeteria
Area de ambientes (1) (2)

Ndmero
Tipos de de Comedor de la : - Zona de
cafeteria  raciones cafeteria Cocina ATTEEED 66 Deposito de Cuarto de |, 1 ci6n
©)) (4) (5) (6) alimentos combustible limpieza (opcional)
: No menor de Tipo B Tipo | Para deposito
TIpO | Hasta 150 30.00 m?2 11.30 m2 4.20 m2 de balones de
gas, el area es
] No menor de Tipo C Tipo Il variable, en No menor | No menor
Tipo I} 1512300 60.00 m? 13.50 m? 6.00 m? funciendela | %'t o | 2570 m2
cantidad de
N d Tioo D Tioo Il balones a

19 El requerimiento de implementacion de la “zona de atencién” para el caso de la cafeteria resulta opcional toda vez que la “zona
de servido”, que se encuentra directamente relacionada con el comedor (area de mesas), puede resultar suficiente para la
atencién de los usuarios en la entrega de alimentos.
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Tipo IV 901 a mas

Para depésito

No menor de Tipo E Tipo IV de biomasa, el
120.00 m? 32.30 m? 10.30 m? area es no

menor a 3.00m?

Fuente: Elaboracién propia.

Nota:
1)
2
3
4
(5)
(6)

Estas areas pueden ser mayores en funcién de la cantidad y las caracteristicas del mobiliario, equipamiento y usuarios.
Ver las caracteristicas y condiciones de disefio del comedor, cocina, almacén de alimentos, depdsito de combustible y
cuarto de limpieza en el Titulo Ill de la presente Norma Técnica. Ver las caracteristicas y condiciones de disefio de la zona
de atencion en el 7.3 de la presente Norma Técnica.

El nimero de raciones corresponde a la cantidad de personas atendidas por la cafeteria. Para determinar el nimero de
raciones se debe considerar la mitad del nimero total de estudiantes del turno de mayor matricula.

No aplica a servicios educativos unidocentes y polidocentes incompletos o multigrado que cuentan con ratios establecidos
en las normas técnicas especificas de infraestructura educativa emitidas por el Minedu.

De requerir un comedor para el uso exclusivo del personal docente, administrativo y de servicio, el area de este ambiente
no debe ser menor a 7.20 m?

El &rea del comedor de la cafeteria forma parte de la sumatoria del area total del comedor y/o los ambientes que hagan de
sus veces, conforme a lo regulado en el articulo 9.

TITULO IV. RESPONSABILIDADES

Articulo 16. Responsabilidades del Minedu

16.1

a.

Responsabilidades de la DINOR

Difundir la presente Norma Técnica a las direcciones y programas del Ministerio de
Educacion involucradas en el disefio de ambientes para los locales educativos de
Educacion Bésica; Direcciones Regionales de Educacion (DRE) o la que haga sus
veces; y Unidades de Gestion Local (UGEL) para su adecuada implementacion y
cumplimiento.

Efectuar el seguimiento y evaluacién de la aplicacion y difusion de la presente Norma
Técnica.

Brindar asesoramiento sobre la aplicacion de la presente Norma Técnica, mediante la
atencion a consultas y/o emision de pronunciamientos respecto de la interpretacion y/o
aplicacion de las disposiciones contenidas en la misma.

Articulo 17. Responsabilidades de las instancias descentralizadas

17.1

a.

17.2

Responsabilidades de la DRE

Implementar la presente Norma Técnica, en los asuntos de su competencia y en
concordancia con las politicas educativas nacionales.

Supervisar a las UGEL de su jurisdiccion en el cumplimiento de las responsabilidades
previstas en la presente Norma Técnica.

Informar a la DIGEIE sobre el cumplimiento de la presente Norma Técnica, en virtud a
la informacion recibida por la UGEL y/o por la supervision realizada de oficio.

Responsabilidades de la UGEL

Supervisar a las IIEE de su jurisdiccion, en la implementacion de la presente Norma
Técnica, asi como identificar las necesidades de infraestructura y equipamiento.

Remitir a la DRE, o el que haga sus veces, informacion sobre el cumplimiento de la
presente Norma Técnica.
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DISPOSICIONES COMPLEMENTARIAS

DISPOSICIONES COMPLEMENTARIAS FINALES

PRIMERA. - La prelacién normativa para aplicar las disposiciones referidas al disefio de los
ambientes de almacenamiento, preparacion, expendio y consumo de alimentos en los locales
educativos de la Educacion Bésica, siguen el siguiente orden: (i) Reglamento Nacional de
Edificaciones — RNE, (ii) Norma Técnica de Criterios Generales de Disefio para Infraestructura
Educativa y (iii) las normas técnicas de infraestructura especificas segun el servicio educativo,
y (iv) la presente Norma Técnica.

SEGUNDA. - Las intervenciones que se realicen en ambientes existentes con dimensiones
menores a las sefialadas en la presente Norma Técnica pueden mantener su area siempre
que se garantice que las actividades puedan realizarse, ya sea en el mismo ambiente o en
otro distinto, y cumplan con lo regulado por el RNE.

TERCERA. - El disefio de la infraestructura educativa para las IIEE publicas debe considerar
los estandares de calidad®® que el Sector Educacién emite, en cuanto a la elecciéon de
materiales, acabados, mobiliario, equipamiento, entre otros aspectos, complementando las
disposiciones sefialadas en la presente Norma Técnica.

CUARTA. - Los criterios para el disefio de ambientes destinados al almacenamiento,
preparacion, expendio y consumo de alimentos en los locales educativos de la Educacién
Basica son definidos conforme a las disposiciones contenidas en la presente Norma Téchica,
debiendo prevalecer estas sobre cualquier disposicion o acto que las contravengan.

QUINTA. - Por excepcion, la presente Norma Técnica no es aplicable a las inversiones que se
realicen mediante la modalidad de Obras por Impuestos, cuando a la fecha de publicacién de la
presente Norma el proyecto de inversion se encuentre en etapa de elaboraciéon del Expediente
Técnico, en el marco de la Ley N° 29230, Ley que impulsa la inversién publica regional y local
con participacién del sector privado, y su Reglamento.

De la misma manera, no sera aplicable, en el caso de los proyectos en el marco del Decreto
Legislativo N° 1362 y su Reglamento, bajo la modalidad de Asociaciones Publico Privadas,
mediante el mecanismo de iniciativa privada cofinanciada, cuando a la fecha de publicacion de
la presente norma dichos proyectos se encuentren en la Fase de Formulacion o en las
siguientes fases.

SEXTA. - La presente Norma Técnica es aplicable, en lo que corresponda, para las
instituciones educativas que son usuarias del servicio alimentario del Programa Nacional de
Alimentacién Escolar Qali Warma.

20 Reglamento del Decreto Legislativo N° 1252, Decreto Legislativo que crea el Sistema Nacional de Programacion Multianual y
Gestion de Inversiones, aprobado con Decreto Supremo N° 284-2018-EF.
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DISPOSICIONES COMPLEMENTARIAS TRANSITORIAS

PRIMERA. - Para intervenciones en la infraestructura de las IIEE publicas, las cuales se
desarrollan en el marco de la normativa del Sistema Nacional de Programacion Multianual y
Gestion de Inversiones y sus directivas, la presente Norma Técnica, luego de su entrada en
vigencia es aplicable y de obligatorio cumplimiento para los proyectos de inversién (PI) que
se encuentren en la Fase de Formulacion y Evaluacidon que no hayan sido declarados viables
en el Banco de Inversiones, y, para las Inversiones de Optimizacion, Ampliacion Marginal,
Reposicion y Rehabilitacion (IOARR) que se encuentren en elaboracion y cuya aprobacion
aln no se haya registrado en el Banco de Inversiones.

Asimismo, la presente Norma Técnica es aplicable en la Fase de Ejecucion, cuando los
proyectos de inversion o Inversiones de Optimizacion, Ampliacién Marginal, Reposicién y
Rehabilitacion (IOARR) se encuentren en elaboracion del Expediente Técnico hasta antes del
documento que aprueba el mismo, y registrado en el Banco de Inversiones, y/o para aquellos
estudios de preinversion viables o Expedientes Técnicos aprobados que hayan perdido vigencia
y requieran su actualizacion.

SEGUNDA. - Para las intervenciones en la infraestructura de las IIEE privadas, la presente
Norma Técnica es aplicable y de obligatorio cumplimiento para aquellas intervenciones en las
que, a la fecha de su entrada en vigencia, no se haya presentado el expediente para la
obtencion de la licencia de edificacion ante la Municipalidad correspondiente, conforme a las
normas aplicables.
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ANEXO

Anexo N° 1. Consideraciones paralaimplementacion de artefacto de cocina mejorada.

Las consideraciones indicadas en el presente Anexo son de caracter referencial y tienen el fin
de ayudar al disefio y dimensionamiento de los ambientes materia de la presente Norma
Técnica. Los tipos de Cocinas Mejoradas que se implementen en los ambientes desarrollados
en la presente Norma Técnica deben cumplir lo establecido en la Norma Técnica “Cocina
Mejorada” (aprobada mediante Decreto Supremo N° 013-2018-VIVIENDA). Asimismo, deben
encontrarse certificados por el SENCICO, segln la normativa vigente.

Cuadro N° 14: Cocina mejorada portétil

CONSIDERACIONES PARA LA IMPLEMENTACION DE COCINA MEJORADA PORTATIL

A

I \ ] Consideraciones:
Caracteristicas generales:
o M
hi / \ - Esta fabricada de acero.
[~ chimenea j‘/ - Tiene una hornilla.
Qix___éf - Emplea lefia como combustible.

Dimensiones:

-
( hornilla ”

N—

—_

- Frente: entre 0.60 my 0.75 m.
- Fondo: entre 0.60 my 0.75 m.
70 , - Altura: entre 0.60 m y 0.80 m (sin chimenea).
. D

Circulacion y ubicacion:

o - Debe haber al menos 0.70m libres alrededor de la cocina con el
M~ fin de permitir la aproximacion del usuario y la manipulacion de
- chimenea la olla. .

- La camara de combustion debe estar preferentemente frente al
camara de ingreso de aire al ambiente.

combustién Chimenea:

- No se puede instalar la cocina mejorada dentro de un ambiente
con techo de concreto si el ambiente esta en el primer piso y
pertenece a una edificacion que tiene dos pisos 0 mas.

|
1
- Se recomienda que la altura del ambiente no sea mayor a 3.70m.
soporte X . .
de lef - La chimenea debe sobresalir de al menos 0.40m de la superficie
elena exterior del techo.

El espacio exterior debe estar libre de arboles o edificaciones de
mayor altura que impidan la circulacién del aire.

= == Area de disefio

Fuente: Elaboracion propia en base a especificaciones técnicas ofrecidas por el Programa de las Naciones Unidas para el
Desarrollo (PNUD) y el Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma.
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Cuadro N° 15: Cocina mejorada fija
CONSIDERACIONES PARA LA IMPLEMENTACION DE COCINA MEJORADA FIJA

#— Variable —# 70 ’, Consideraciones:

Caracteristicas generales:

— - Est4 fabricada de albafiileria.

| | — chimenea - Tiene una o mas hornillas.

- Emplea lefia, bosta, carb6n vegetal u otro tipo de biomasa
como combustible.

T T |
\® ®\ — | Dimensiones:
e | i
ﬁ ‘ VS - Ancho: Entre 0.60 m y 0.70 m aproximadamente
= - Largo: Entre 1.00 m y 1.70 m aproximadamente
; w2/ |
> \ \ -
| | Circulacion y ubicacion:
| |
\homillas - Debe haber al menos 0.70 m libres alrededor de la cocina
| con el fin de permitir la aproximacion del usuario y la
. manipulacion de las ollas.
~._camara de - Considerar una distancia minima de 0.50 m entre la
combustién | Cocina Mejorada y el depdsito de combustible.
- Ventilaciéon: La cocina mejorada debe estar ubicada de tal
4 manera que aproveche el ingreso de flujo de aire a la altura
) base del ingreso de lefia de la cAmara de combustion.
o - _— _ _1 Chimenea:

- Se recomienda que la altura del ambiente no sea menor a
2,40 m.

- La chimenea debe sobresalir de al menos 0.40m de la
superficie exterior del techo.

= == Areade disefio

Fuente: Elaboracion propia en base a los manuales para el instalador de cocinas mejoradas “Inkawasi”, “Selva” y “Caralia”
publicados por el Fondo de Cooperacion para el Desarrollo Social - FONCODES con el apoyo del Proyecto Energia, Desarrollo
y Vida EnDev GIZ Per.
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Cuadro N° 16: Ambiente de cocina con artefacto de cocina mejorada portétil

ESQUEMA REFERENCIAL DE AMBIENTE DE COCINA CON ARTEFACTO DE COCINA MEJORADA PORTATIL

.

iy Cocina
o .

8 mejorada
o portatil
Q.

uooewixoide @
7\
N—~

Nyl
Ixe
Y

—

N

rFr———————— — — — — - - — — — — — — — —

Punto limpio
Contenedores Espacio de aproximacion
UBelDE $z e s b o w6 e w —ak— b
IS
O

Fuente: Elaboracion propia en base a especificaciones técnicas ofrecidas por el Programa de las Naciones Unidas para el
Desarrollo (PNUD) y el Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma.
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