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CARACTERISTICAS GENERALES

Denominacién técnica

Tipo de alimentos

Grupo de alimentos
Descripcion general

Conserva de carne de cerdo.
No Perecible.
Productos de Origen Animal (POA)

Es el producto elaborado a partir de carne de cerdo deshuesado,
desgrasado, libre de piel, en trozos, sin almidén, con o sin liquido de
gobierno, con o sin sal, en envase metalico o multicapa de alta
barrera, sellado herméticamente y sometido a un proceso térmico de
esterilizacion.

Los productos deben contar con un periodo minimo de observacion
de veintiin (21) dias, desde su fabricacién hasta el dia de la
liberacién (incluye el periodo de los andlisis solicitados).

El producto debe ser sometido a un proceso de esterilizacién, siendo
el valor de esterilizacion del proceso térmico (Fo, efecto letal)
aplicado, minimo de 6 minutos para envases metalicos, 10 minutos
para envases flexibles.

La sal utilizada debe cumplir con los requisitos establecidos en la
normativa sanitaria vigente y lo establecido por el Codex
Alimentarius.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS
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Firma Digital
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Caracteristicas organolépticas

Caracteristica

Especificacion Referencia

Olor

De acuerdo a la naturaleza del producto.

Color De acuerdo a la naturaleza del producto.
Sabor De acuerdo a la naturaleza del producto.
Textura Suave a medianamente firme.
Aspecto Exento de materias extrafias.

Requisito del PNAEQW

Caracteristicas fisico quimicas

Caracteristica

Especificacion

Referencia

Resolucién Ministerial N° 495-

%

pH Mayor a 4.6 2008/MINSA que aprueba la NTS N°

069- 2008-MINSA/DIGESA — V.01.
“Norma Sanitaria aplicable a la
Turbidez (unidades Minimo 2 fabricacion de alimentos envasados de
Kertesz) baja acidez y acidificados destinados al
consumo humano”.
Grasa (%) Maximo 5 Requisito del PNAEQW
Proteina (Nx6.25) Minimo 20 Requisito del PNAEQW

Firmado digitalmente por
GUTIERREZ LOPEZ Luis Enrique
FAU 20550154065 soft

Motivo: Doy V° B
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2.3.

Caracteristicas microbioldgicas

Andlisis PIEN CE MUESITED Aceptacion Rechazo

n C

Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No esteril
Comercial (*) comercialmente comercialmente
(*) De acuerdo con Métodos normalizados o Métodos descritos con organizaciones con credibilidad Internacional tales
como la Asociacién Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC), o Asociacién Americana de Salud Publica (APHA) sobre
Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos de incubacion e indicadores microbiol6gicos
del mencionado método, los cuales debe especificarse en el Informe de Ensayo.

Nota 1: La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presentan ningun defecto visual. Si luego
de la incubacién el producto presenta alguna alteraciéon en el olor, color, apariencia, pH el producto se considerara
“No estéril Comercialmente”.

Nota 2: Si tras la inspeccion sanitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas para determinar las
causas, se procedera con el Método de Andlisis Microbioldgico, para determinar las causas microbiolégicas del
deterioro segln métodos establecidos en el Codex Alimentarius, Manual de Bacteriologia Analitica BAM de la
Administracion de Alimentos y Drogas FDA o Asociacion Americana de Salud Publica APHA.

R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiol6gicos de Calidad Sanitaria Inocuidad
para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”. Criterio XIX.1. Alimentos de baja acidez, de PH > 4.6 procesados
térmicamente y empacados en envases sellados herméticamente (de origen animal, leche UHT, leche evaporada;
algunos vegetales, guisados, sopas).

PRESENTACION

Firma Digital
PROGRAMA NACIONAL

DE ALMENTACION ESCOLAR
QAL WARMA

Firmado digitalmente por MIRAND}
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Firma Digital
PROGRAMA NACIONAL
DE ALUIMENTACION ESCOLAR
QAL WARMA

Firmado digitalmente por
GUTIERREZ LOPEZ Luis Enrique

FAU 20550154065 soft

Presentacién y envase
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:

Envase Tipo Material Capacidad
Hojalata y/o Chapa cromada
(TFS) con tapa abre facil (*)
Lata
Envase primario Aleacion de aluminio con tapa 0.150 a 1.00 Kg
abre facil (*)
Multilaminado Multicapa de alta barrera 'y
flexible resistencia con sistema abre facil
Envase secundario Caja Carton corrugado Estableqdo por el
fabricante

(*) Para presentaciones mayores a 0.175 Kg se acepta tapa ciega.
Peso Escurrido (en caso cuente con liquido de gobierno):

a) Envase metalico: minimo 60% del peso neto.

b) Envase flexible: minimo 68% del peso neto.

Motivo: Doy V° B®
Fecha: 12.10.2020 18:21:38 -05:00
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Requisitos del envase
Tipo Caracteristica Especificacion Referencia
Envases de hojalata
(segun corresponda)
- Gancho de la tapa
- Gancho del cuerpo
- Espesor de cierre Resolucién
- Altura de cierre Ministerial N° 495-
gg?rtéol de - Porcentaje de arrugas 2008/MINSA que
- Hermeticidad (prueba de fuga) aprueba la NTS N°
- Compacidad promedio >=80% 069- 2008-
- Superposicidon minima en laterales >=45% o MINSA/DIGESA —
Lata/Hojalata - Superposicion minima en esquinas >=35%, V.01. “Norma
segun corresponda. Sanitaria aplicable a
Ningun punto de inspeccion debe tener un valor la fabricacion de
inferior a lo especificado. alimentos envasados
Tolerancias: de baja acidez y
- El vacio minimo en envases de hojalata acidificados
cilindricos con capacidad hasta 370 ml, destinados al
Vacio debera ser no menor de 76.2 mm Hg (3 consumo humano”.

pulgadas de Hg).

- Para los envases rectangulares, el vacio
minimo debera ser de 40 mm Hg (1.6
pulgadas de Hg).

Multilaminado

Hermeticidad

- Sin fugas

NTP 399.026.2015
ENVASES
FLEXIBLES.
Determinacion de la
hermeticidad

Lata
/Aleacion de
Aluminio o
Chapa
cromada
(TFS)

(segun corresponda)
- Gancho de la tapa
- Gancho del cuerpo
- Espesor de cierre
- Altura de cierre

C_ontrol de - Porcentaje de arrugas
cierre - Hermeticidad (prueba de fuga)
- Compacidad promedio >=80%
- Superposiciéon minima en laterales >=45% o
- Sup?rposicién minima en esquinas >=35%, Requisito del
segun corresponda. PNAEQW
Tolerancias:
- El vacio minimo en envases cilindricos con
capacidad hasta 370 ml, debera ser no menor
Vacio de 76.2 mm Hg (3 pulgadas de Hg).

- Para los envases rectangulares, el vacio
minimo debera ser de 40 mm Hg (1.6
pulgadas de Hg).
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3.2 Vida util

Establecida por el fabricante, segin la declaracién en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA, NTP
209.652:2017 ALIMENTOS ENVASADOS Etiquetado Nutricional 3ra. Edicion y NTP
209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS Etiquetado de alimentos preenvasados 8va. Edicion,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informaciéon minima:

Nombre del producto.

Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto.
Peso neto y peso escurrido.

Nombre o razén social y direccién del fabricante.

Nombre o razén social y direccion de la empresa importadora, la que podra figurar en etiqueta
adicional (*).

Cddigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cédigo de Registro Sanitario.

Pais de origen.

Instrucciones de uso.

Informacion nutricional.

(*) Requisito adicional para producto importado. Solo se permite etiqueta adicional para especificar el nombre o razén
social, direccién de la empresa importadora y de corresponder el Registro Sanitario, los mismos que no deben reemplazar
ni ocultar ninguna informacién obligatoria del rotulado original.

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engafio al

Firma Digital consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del rotulado,

o ROGRAMA NACONAL que prgtenda reemplazar la mformacm_')n con&gngda en el rotuladp original, en nmgt’m_caso, a
QAL WARMA excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la

Fimade datamente por MIRANDA composicion original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la informacion del

20550154065 hard
Motivo: Doy V° B
Fecha: 13.10.2020 16:12:07 -05:00

rotulado original.

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Documentacion Obligatoria

a) Copia simple de la consulta web del Registro Sanitario del producto y anotaciones segun
corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe corresponder al producto, marca, envase
y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

Firma Digital b) Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan

o FROGRAMA INCIONAL HACCP emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto

QAL WARMA requerido, vigente durante la fabricacion del producto.
Firmado digitalmente por
GUTIERREZ LOPEZ Luis Enrique
FAU 20550154065 soft

Motivo: Doy V° B°
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e En caso se trate de un producto importado, se requiere copia simple de la Certificacion del
Sistema de Seguridad Alimentaria (ISO-22000 o FSSC22000 o IFS o0 BRC o SQF), emitido
por un Organismo de Certificacion acreditado por un organismo Internacional equivalente
al INACAL, cuyo alcance debe considerar el proceso productivo y estar vigente durante la
fabricacion del producto.

4.2  Certificacion Obligatoria

a) Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo
de las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y requisitos del envase establecidas
en las especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion), realizados
por un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

b) Original o copia simple de los informes de ensayo de las caracteristicas microbiolégicas,
realizados con métodos de ensayo acreditados para el producto (por cédigo de lote y
presentacion), por un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA, “con el simbolo de
acreditacion”.

e En caso no exista laboratorio de ensayo, que cuente con método de ensayo acreditado para
el producto, se puede utilizar métodos de ensayo no acreditados realizados por un
laboratorio de ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los ensayos se realizan considerando lo siguiente:

e Analisis Organoléptico vy Fisico quimico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicoquimicos es por
una via de acuerdo a la NTP-ISO 2859-1:2013 (revisada el 2018): Procedimientos de
muestreo para inspeccion por atributos. Parte 1: Esquemas de muestreo clasificados por
limite de calidad aceptable (LCA) para inspeccién lote por lote. 4a Edicién, nivel de
inspeccidn especial S4, plan de muestreo simple para inspeccion normal y LCA 0.65 (para
efecto de extraccion de la muestra).

Firma Digital e Andlisis Microbiolégico
PROGRAMA NACIONAL El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbiol6gicos debe ser de acuerdo
DE ALUIMENTACION ESCOLAR . . . . .
QAL WARIMA al plan de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios
L ORTop Katherme Bau N Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo
Woihor Doy V' B humano aprobado por Resolucién Ministerial N°591-2008/MINSA. No se permite

Fecha: 13.10.2020 16:12:27 -05:00

compositar, salvo indicacién expresa en la norma sanitaria en mencion.

Se aceptan certificados o informes de inspeccion e informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccién e informes de ensayo.

Firma Digital El alimento debe cumplir con lo establecido en las “Generalidades” de las Especificaciones

o FROGRAMA INCIONAL Técnicas de Alimentos del Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma.

QAL WARMA

Firmado digitalmente por
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