ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS
QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO

ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE

ALIMENTACION ESCOLAR QAL| WARMA

ESP-003-PNAEQW-UOP

Q ACEITUNAS ESP-003-PNAEQW-
) UoP
QuliWarma
Version N° 06 CODIGO: FYS-AT Pag. 1ded
1. CARACTERISTICAS GENERALES
11  Denominacién técnica  Aceitunas
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3  Grupo de alimentos Frutos y Semillas
1.4  Descripcién General Se denomina aceituna al fruto del olivo cultivado, pudiendo ser
verdes o negras, deshuesadas y conservada en salmuera.
La sal utilizada debe cumplir con los requisitos establecidos en la
normativa sanitaria vigente y lo establecide por el Codex
Alimentarius.
| 2. CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1 Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica Espacificacién i { Referancia
| Color ___Verdes o Negras | NTP 208.098.2006. Aceituna
Olor Exento de olores anormales de mesa. Definiciones,
Sabor Exento de sabores anormales requisitos y rotutado.
Uniforme (una sola variedad en el mismo envase)
—— ¥ sin manchas, exento de matarias extrafias. O
| 2.2 Caracteristicas Microbiolégicas
Agentes microblano Categoria Clase n c ] lemltn pnra
Levaduras - 3 3 5 1] 109 100 |
Fuanla; R.M. N° 591-2008-MINSA "Norma Sanilaria que eslablecas los Criterios Microblolégicos de Caiidad Sanitaria e
Inccuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano®. Criterio XIV.4. Frutas y hortalizas en vinagre, aceite o
salmuera o fermentadas.
2,3 Caracteristicas Fisico Quimicas
[ [ Aceltuna negra Aceituna verde
Tolerancla méxima en % de | Tolerancia m&xima en % de
ERUISIaciin. S8 Defavio Frutos Selecta o Choice Frutos Selecta o Choice
| __(Buena o Comerclal) {Buena o Comercial)
| Defectos: s
De epidermis sin afectar a la pulpa 4 ] 5
| De epidermis, afectando a [a pulpa 4 3
Frutos arrugados 2 2
Fruto blando o fibroso 6 4
Coloracién anormal 3 4
Dafios por inseclos 4 5
Pedunculos 2 3
Hussos: .
| Para deshuesadas | Exento | Exento
Esquirlas:
. Para deshussadas | Exento | _Exento !
' Huesos rotos: 2 I
Parlidas Exento Exento |
La suma de teleranclas de defectos ]
no debe ser superiora: 25_'/:_ . Eas
Fuente: NTP 209-098.2006 Aceituna de Mesa. Definiciones, requisilos y rotulado.
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Requisitos Aceltuna Verde Aceltuna Negra
Acidez (acido Lactico) de la
salmuera _hﬂi_rrlu_ﬂ._&i% Min. 0.6% y Méx. 2.0% .
__pH de salmuera ] Méaximo 4.0 Maximo 4.2 :

Para el caso de Aceituna enterg, no se considera un defecto si presenta pedinculos adherido de
manera inmediata como maximo 3 mm.

La concentracién de cloruro de sodio para la salmuera de las aceitunas negras y verdes, debera
estar entre 5% y 8%.

3. PRESENTACION

3.4 Presentacién y envases

Los envases utllizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas;

Material

Polietileno {PE) o Polipropileno Biorientado {BOPP)
Bilaminado o trilaminado

Envase Tipo

Bolsa

Envase primario

Frasco con tapa Polietileno (PE)

Envase ___ Bolsa Polietileno (PE)
secundario Caja Cart6n corrugado
3.2 Vidautil

Establecida por el fabricante, segun ta 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, debiendo
contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacion minima:

« Nombre del preducto.

« Declaracidn de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto,
» Peso neto.

« Nombre o razén soctal y direccién del fabricante.

« Cddigo de lote.

» Fecha de vencimiento.

» Condiciones de conservacion,

« Cddigo de Regisiro Sanitario.

El rétulo debe eslar 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 informacién del rotulado no debe inducir a engafo al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ninglin caso, a
excepcidn de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
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composicién original de! producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la informacidn del
rotulado original.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copla simple de {a consulta web o del Cerificado del Registro Sanitaric del producto,
modificaciones y ampliaciones, segtn corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacién, vigente durante el periodo de atencidn.

4.2 Copia simple de la Resolucidn Directoral que otorga 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 Origina! o copia expedida (no copia simple} o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccién de lote, emitide por un Organismo de Inspeccién acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que deba adjuntar ariginal o copla simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiclogicas establecidas en las
aspecificaciones técnicas del producto (por cddigo de lote y presentacion), realizados por un
Labaratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccién deben especificar que el muestireo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccion especial 54, plan de muestreo simple para
inspeccién normal y LCA 0.65 (para efeclo de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Andlisls Organoléptico y Fisico quimico

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

Anélisis Microbiolégico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos deben ser de acuerdo al
plan de muesireo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiol6gicos
de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucidon Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite composilar, salvo indicacidn expresa r

en la norma. \)

Se aceptan certificados o Informes de inspeccién o informes de ensayo, con fecha de emisién no
mayor a seis (06) meses, los mismos gue deben estar vigentes durante el periodo de liberacidn
comespondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de andlisis emitidos en el documeanto original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccidn y/o informes de ensayo.
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