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1. CARACTERISTICAS GENERALES -
1.1  Denominacién técnica Came seca o deshidratada sin hueso
1.2 Tipo de alimentos No perecible
1.3 Grupo de alimentos POA

1.4 Descripcién General

Producto Dafinicién
Charaui Es el producto elaborade a partir de la came de llama, alpaca y sus hlbridos, 2,
rq deshuesado, desgrasado, fileteado, salado, secado o deshidratado. k . :'
Chalona Es el producto elaborado a partir de la came de ovino, deshuesado y
desgrasado, fileteado, salado, secado o deshidratado.

| Es el producto elaborado a partir de came de res seca, deshuesada y | ¢
] Came seca salada desgrasada, fileteado y secado o deshidratado.

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

2. CARACTERISTICAS TECNICAS
21 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica ~ Espacificacién Referencia
Sabor De acuerdo a la naturaleza del producto.
| Variable en funcién a la cantidad de sal presente en el
Color producto, entre blanco cremoso, naranja yfo maron
- _ lesguro. R
De acuerdo a la naturaleza de! producto, exento de olor .
Olor rancio y olores extrafios (putrefactos, enmohecidos). Requisito del PNAEQW N
Textura Debe ser seca al tacto sin presentar apariencia viscosa. ( _)
Exento de insectos o pardsitos vivos, muertos o en 5
[ Aspecto cualquiera de sus estados fisioldgicos u otras materias
exirafias.
2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas
| Caracteristica Espaecificacién Referancia
Humedad (%) Maximo 20
o o o | o NTP 201.059.2015. Carme y Productos
Protelna (%) Minimo 45 carnicos. Charqui. Requisitos.
Grasa (%) Méaximo 12 |
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2.3 Caracteristicas Microblolégicas
Limita por g
Agente microbiano Categoria | Clase n c - M
Staphylococcus aureus 8 3 § 1 102 107
Clostridium perfringes 8 3 5 1 102 10?
Salmanelia sp. 10 2 5 0 Ausencla/25g -

Fuenta: R.M. N* 581-2008/MINSA "Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humane”. Criterio X.8. Cames Secas, Seco-Salada,

VM"‘% 3 PRESENTACION Y ENVASES
f VOBD 1_|
T 3 Los envasas utilizados deben ser de primer usc y sellados hermélicamente, de acuerdo a las
’;‘aam o« g siguientes caracteristicas:
a, AChE ‘o"" Envase Tipo Material Capacidad
Envase Polipropilan_o Bipriantado
primatio Bolsas (BOPP) Bilaminado o Hasta 1.00 kg
Trilaminado
Envase Bolsas Polietileno de alta densidad
Ll Cajas Cartdn corrugado Establecido por el fabricante
j;;'.;?rl‘ﬂe(.) Caja Carntén corrugado
{(*) El embalaje es utilizado para fines de transporte y distribucién.
3.4  VidaOul
Eslablecida por el fabricante, segin la declaracién en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.
3.2 Rotulado
El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Conlrol Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacién unitaria la siguiente informacion minima:
+ Nombre del producto.
» Dectaracién de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto.
+ Peso neto.
+ Nombre o razén social y direccién del fabricante.
« Codigo de lote.
+ Fecha de vencimiento.
« Condiciones de conservacion.
« Cddigo de Registro Sanitario.
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 informacidn del rolulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de eliquata autoadhesiva para ninguna informacidén del rotulado,
que pretenda reemplazar fa informacién consignada en el rotulado coriginal, en ninglin caso, a
excepcion de o dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
Varsién N* 04 Pigina 123 de 220

Resolucién de Direcclén Ejecutiva N'%ZO +2018-MIDIS-PNAEQW




ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO

ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NAGIONAL DE ESP-003-PNAEQW-UOP
ALIMENTACION ESCOLAR QAL! WARMA

@ CARNE SECA 0 ESP-003-PNAEQW-
ceineme | DESHIDRATADA SIN HUESO | " "i&

el e P Ldernr? e

Version N° 01 CODIGO: POA-DH Pag.3de3

compaosicidn original del producto y cuya disposicién no reemplace ni oculte la informacién del
rotulado original.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanitaric del producto,
modificaciones y ampliaciones que corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencién.

4.2 Copia simple de la Resolucidn Directoral que olorga Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacion del producto.

4.3 Original o copia expedida {no copia simple) o copia legalizada notarialmente del cerlificado o

informe de inspeccion de Jote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiolégicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacian), realizados por un
Laboratorio de Ensayc acreditado por el INACAL-DA.
Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP {SO 2859-1, nivel de inspeccién especial $4, plan de muestreo simple para
inspeccién normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccién de la muasira). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico v Fisico quimico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es por una
vla.

Andlisis Microbioldgico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microblolégicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Crilerios Microbioldgicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucién Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

Se aceptan Certificados y/o Informes de Inspeccion con fecha de emisién no mayor a seis (06)
meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo da liberacién correspondiente;
asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se recfifiquen los resultados de analisis
emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien !a vigencia de los
certificados o informes de inspeccidn y/o informes de ensayo.
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