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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacién técnica Leche con cereales
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3  Grupo de alimentos Bebible
1.4  Descripcién General Es un producto lacteo elaborado a partir de leche, con o

sin adicion de leche en polvo, con o sin adicién de grasa
de leche o exiracto seco magro de leche, con adicion de
harina extruida de avena yfo de maiz yfo de quinua, y/o
de arroz yfo de kiwicha u otros cereales {como minimo
dos cereales), con 0 sin pasta de cacao, con o sin
aziear, con vitaminas y minerales. El cual ha sido
sometido a un tratamiento térmico el cuédl le confiere
larga vida dtil.

Esta prohibido el uso de edulcorantes como sustitutos
del azicar,

No se permite el uso de grasa de origen vegeta), grasas
hidrogenadas (grasas trans) como fuente de grasa para
reemplazar la grasa de la leche.

No se permite el uso de proteinas de soya y derivados
(torta de soya, concentrados intermedios de soya) para
remplazar la proteina de la leche.

Se prohibe la adicién de insumos, aditivos alimentarios,
nutrientes y micronutrientes, cuya fecha de vencimiento
de vida dtil sea anterior a la del producto terminado.

Los productes deben contar con un periodo minimo de
observacion de cuarenta (40) dias, posterior a su fecha
de fabricacién, antes de su liberacion {incluye el periodo
de los anélisis solicitados).

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caractaristica Especificacién Referencia
Calor De acuerdo a la naturaleza del producto, segin su
compaosicidn.
Olor Exentc de olores extrafios, de acuerdo a la
naturaleza del producto.
Sabor De acuerdo a la naturaleza del producto, sin Requisito del PNAEQW
sabores extrafios.
Fluido homogéneo, puede tener stlidos de los
Aspecto ingredientes en suspensién o en sedimento (*),
exento do matetias extranas.

("} No debe conlenar grumos después da la agitacidn del producto indicada en el envase.
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Caracteristicas Fislco Quimlcas

Caractaristica | Especificacién Roferancia

Protelna (NX6.38) (g/100 g) Minimo 2.4 " NTP 202.188 2004 Leche y Produclos
. Materia Grasa {g/100 g) Minimo 2.7 Lécleos. Leche Saborizada. Req_ulsllos |

AzGcares Totales (g/100mL) Menora 6 Ley N°30021 “Ley de promocion de la
r t 1 alimentacion saludable para nifios, nifias
| Sodio (mg/100mL) Menor a 100 y adolescentes y su Reglamento

T {  aprobado medianie Decreto Supremo
Grasa Saturada (g/100mL}) Menor a 3 N°017-2017-3A

Caracteristlcas Microbiolégncas
 Andlisis _ Plan de _f_llu_esT:ec

Prueba de Esterlidad
Comercial (*)

Estéril
comercialmente

| (*) De acuarda con Métodos normalizados o Métodos descritos por organizaciones con credibilidad Intemacional tales
como ta Asociacién Oficlal de Quimicos Analiticos (ADAC), o Asociacion Americana de Salud Pdblica (APHA) sobre
Prusba de Estarilidad Comercial, considerando |as temperaturas, tiempos de incubacion e indicadoras microbioldgicos
del mencionado método, los cuales deben espacificarse en el Informe de Ensayo.

Nota 1: La Prueba de eslerilidad comercial se realiza en envases que no presentan ningtin defecto visual, Si luego de
la incubacién sl preducto presenta alguna alteracidn en el olor, color, apariencia, pH, el producto se cansiderara "No
estéril Comercialmente”. . o
Nota 2: Si tras la inspeccién sanitaria resulia necesario tomar muesiras de unidades defectunsas para determinar las
causas, se procederd con el Mélode de Andlisis Microbloldgico, para determinar las causas microblolégicas del
deterioro segun métodos establecidos en o) Codex Alimentarius, en el Manual de Bacteriologla Analltica BAM de la
Adminisiracién de Alimentos y Drogas FDA o por ta Asoclacidn Americana de Salud Plblica APHA o por normas

| Intemacionales

Fuenta: R.M. N* 581-2008-MINSA "Norma Sanitaria que esiablece los Criterios Microbiolbgicos de Calidad Sanitarta
e Inccuidad para los Alimentos y Babidas da Consumo Humano®, Crilerio XIX.1 Alimentos de baja acidez, de pH>4.6
procasades térmicamente y empacados en envases sallados herméticamente (de origen animal, leche UHT, leche
evaporada; aluno vegetales, guisados, sopas).

5 0 No estéril comerciaimente

Aceptacién Rechazo -‘
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PRESENTACION

341

Presentacidén y envases

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

Envase Tipo Material Capacidad
Lata Hojalata con abre facll, sorbete
biodegradable o pléslico
Cartdn, aluminio y polietileno con sorbate
biodegradable o plastico

Envase primario 0.200L

Multitaminado

Envase — Cartdn corri:::: cuble?taod: lastico Establecida por el
secundario 5 or plas fabricante
Bandeja termoencogible

O

Varsién N°* 01
Resolucién de Direccién Ejecutiva N° -2018.MIDIS-PNAEQW Pagina 10 de 220



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@

LECHE CON CEREALES

ESP-003-PNAEQW-

. uoP
GQaliWarma
LS S L L s e IR
Versién N° 06 CODIGO: BEB-LC Pag. 3de 4
Requisitos del envase
Tipo Caracteristica 4 Especificacion Referencia
Envases de hojalata
{seauin corresponda)
- Gancho de |a tapa
- Gancho del cuerpo
- Espesor de cierre
| - Altura de ciarre
- Porcentaje de arrugas
Control de - Hermelicidad (prueba de fuga) i , o
| cierre - Compacidad promedio >=80% Resolucion Ministerial N
- Superposicion minima en 495-2008/MINSA que
|aterales »=45% o aprueba la NTS N° 069-
Lata/Hojalata - Superpasicién minima en 2008-MINSA/DIGESA -
esquinas >=35%, segiin V.01. "Norma Sanilaria
carrespondal ap“cable ala fabrlCaclén de
Ningtin punio de inspeccién debe alimentos envasados de
{ener un valor inferior a lo baja acidez y acidificados
especificado. deslinados al consumo
Toleranclas; humano®.
El vaclo minima en envases de
vaclo hojalata cilindricos con |
capacidad hasta 370ml, debera
ser no menor de 76.2 mm Hg
(3 pulgadas de Hg).
Multlaminade | Hennelicida!q"__ Hermeticidad {prueba de fuga).

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 scbre Vigilancia y
Control Sanitaric de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacién minima:

+ Nombre del producto.

+ Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto.
« Peso neto.

» Nombre o razén social y direccidn del fabricants.

» Cddigo de lote.

» Fecha de vencimiento.

» Condiciones de conservacion.

+ Cddigo de Registro Sanitario.

= Instrucciones de uso (requisito adicional).

= Informacién nutricional (requisito adicional).

El rotulo 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, &l mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. La informacién del rotulado no debe inducir a engaiio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacitn del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningdn
caso, a excepcion de lo dispuesto por la auloridad sanitaria competente, siempre que no se refiera
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a la composicidn original del producto y cuya disposicidén no reemplace ni oculta la informacion del
rotulado original.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copla simple de la consulta web o del Cedificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliacicnes, seglin corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producta, envase y presentacién, vigente durante el pericdo de atencion.

4.2 Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de procesc productivo de! producte requerido,
vigente duranle la fabricacion del producto.

4.3 Original o copia expedida (no copla simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copla simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organoléplicas, fisicoguimicas y requisitos del envase establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacién), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA y el original o copia simple de los informes de
ensayo de las caracter{sticas microbioldgicas, realizados con métodos de ensayo acreditados para

£ el producto {por cédigo de lote y presentacion), por un Laboratorio de Ensayo acreditado por el
U INACAL-DA, “con el simbolo de acreditacion®.

En caso no axista laboratorio de ensayo, que cuente con mélodo 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 certificados o informes de inspeccidn deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 5538 nivel de inspeccidn especial 54, plan de muestreo simple para
inspeccidn normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccién de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Anilisis Organoléptico y Fislco guimico
E! nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es por una

via.

Andlisis Microbioldgico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo al plan

de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbloldgicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucion Ministerial N°® 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salve indicacion expresa
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 que deben estar vigentes durante el periodo de liberacidn
comespondienta; asimismo, no se acepla que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de anélisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que ampllen la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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