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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica Hojuelas precocidas
1.2 Tipo de alimentos No Perecible.
1.3 Grupo de alimentos Cersales y derivados

1.4 Descripcidn General Es el producto elaborado a partir de cereales y/o tubérculos
ylo ralces y/o leguminosas, procesada (beneficiada) que han sido
laminados para formar hojuelas.

En el Anexo se listan las denominaciones de las hojuelas
precocidas que tienen la conformidad del PNAEQW, hasta la fecha
de aprobacion del presente documento.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Espacificacion Referencia

De acuerdo a la naturaleza del producto,
libre de sabor y olor amargo, rancio o
indeseable (fungose u otros).

De acuerdo a la naturaleza del producto.
Hojuslas o escamas, exento de materias
extrafias (lallos, piedrecillas, arenilla, tiema,
inseclos vivas o muertos en cualquiera de
sus estados fisioldgicos u ofros).

Sabor y olor

Calor

Requisito del PNAEQW

Aspeclo

2.2, Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificaclon Referancla

Maximo 12 — 12.5 (hojuelas a
base de granos o leguminosas)
Méximo 13.5 (hojuelas a base

Humedad (%) de quenopodlaceas)
Méximo 15 (hojuelas a base de .
tubérculos o raices) R.M. N* 451-2006/MINSA "Norma Sanitaria
Méximo 6 (hojuelas a base de para la Fabricacién de alimentas a base de
granos o lequminosas) granos y otros, deslinados a f’rograrnas

Acidez (%) Maximo 0.2 (hojuelas a base Sociales de Alimentacion

i de quenopodiaceas)

Maximo 0.15 (hojuelas a base
de tubéreulos o raices)

Saponlna(*) Ausente

NTP 205.061.2013
Fibra cruda (%) | Minimo 2 GRANOS ANDINOS. Hojuelas de quinusa. Requlsitos
. NTP 205.059.2015. Cereales y Leguminasas.
g:lrr::;:ui)s (hojuela de avena Hojuelas Pracocidas de Avena con Quinua.
q Requisitos.

Proteina (%) Mln!mo 10.5 {ho!uela de avena)
Minimo 10.5 (hojuela de avena NTP 205.050.2014. Hojuelas de avena.
con otros cereales ylo Requisitos y métodos de ensayo.
leguminosas y/o tubérculos y/o
ralces)
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NTP 205.061.2013
Minimo 9 (hojuelas de quinua) | opNoS ANDINGS. Hojuelas de quinua, Requisios
NTP 011.456 2015. GRANOS ANDINOS,
Minimo 13 {hojuelas de cafiihua) Hojuelas de Canihua. Requisitos.
Minimo 13.4 (hojuelas de kiwicha) Tabla de composlclbz?) # alimentos - Cenan
(") Para producios que contengan quinua.
2.3. Caracteristicas Microbiolégicas
Agente microblano Categoria Clase n c = Limite.porg M
Aeroblos mesdfilos 2 3 5 2 104 105
Coliformes 5 3 5 2 102 10
Levaduras 5 3 5 2 10° 104
Bacillus ceraus 8 3 5 1 102 104
Mohos 5 3 5 2 10° 10°
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25g -

Fuenta: R.M. N* 451-2006/MINSA “Norma Sanitaria para la Fabricacién de Alimenios & Base de Granos y olros,
destinados a Programas Sociales de Alimentacion®. Articuto 10 inciso d) Productos crudos, deshidratados y precocidos
que requieren coccidn comg hojuelas, harinas, otros similares.

PRESENTACION

Presentacién y envases

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

Envase Tipo Material Capacidad
Polipropileno
P Biorentade (BOPP )
Envase primaric Balsa Bilaminado o Hasta 1 kg
Trilaminado
Bolsa Palietileno de alta
Envase secundario densidad (PEAD)
Caja Cartdn corugado Establecido por el
Bolsa Polietileno de alta fabricante
Embalaje (opcional) (*) densidad (PEAD)
Saco Poliproplleno
{*) El embalaje es utllizado para fines de transporte y distribucién.
3.2 Vida Util

Establecida por el fabricante, sequn la declaracién en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanilaria competente.

3.3 Rotulado

£l 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,
deblendo contener en el envase de presentacion unitaria a siguiente informacién minima:
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= Nombre del producto.

Declaracién de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracidn del producto (*).
Peso neto.

Nombre o razdn social y direccion del fabricante.
Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

= Cddigo de Registro Sanitario.

= Instrucciones de uso (requisito adicional).

+ Informacién nutricional {requisito adicional).
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{*) Para ol caso de ingredientes compuestos de dos o mas ingredientes, dicho Ingredients compuesto puede declararse
como tal en la lista de ingredientes, siempre que vaya acompafiado inmediatamente de una lista entre paréntesis de sus
Ingredientes por orden decreclenie de proporciones {m/m). Cuando un ingrediente compuesio, para el que se ha
establecido un nombre en una norma del Codex Afimentarius o en |a legisiacién naclonal, constituya menos del 5% del
alimenta, no es necesarlo declarar los Ingredientes, salvo los aditives ellmentarios que desempefian una funcidn
tecnolégica en el producto acabado.

El rotulo debe estar consignado en el envase de presentacidn unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facll 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 engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningln caso, a
excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
composicidn original del producto y cuya disposicidn no reemplace ni oculte la informacion del
rotulado original.

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.2

4.3

Copia simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, seglin corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
comresponder al produclo, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

Copia simple de la Resolucidn Directoral que olorga Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emilida por la DIGESA, olorgada para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacién del producto.

Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante
INACAL-DA, el misma que debse adjuntar original o copla simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbioldgicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cddigo de lote y presentacian), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccién deben especificar que ei muestreoc se reallza de
acuerdo a la NTP I1SO 2859-1, nivel de Inspeccién especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de exiraccién de la muesira). Los ensayos se
realizaran considerando lo siguiente:

Anéllsis Organoléptico y Fisico quimico

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

o
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Anélisis Microbiolégico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criteries Microbioldgicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucién Ministerial N° 581-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacidn expresa

en la norma.

Se aceptan Certificados yfo Informes de Inspeccién con fecha de emisidn no mayor a seis (06)
meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacidn 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 inspeccion y/o informes de ansayo.
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