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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacién técnica Mantequilla
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3  Grupo de alimentos Productos Lacteos
1.4 Descripcién General Es el productc grasc derivado exclusivamente de la leche

pasteurizada yfo de productos obtenidos de ésta, en forma de
emulsién del tipo agua en aceite. La leche y productos lacteos
utilizados en la elaboracidn de mantequilla deben ser previamente
pasteurizados.

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

wN™en] 2.  CARACTERISTICAS TECNICAS
$vege™s
';.‘4' el de .1 Caracteristicas Organolépticas
- UlOrg i
% s o ol S Caracteristicas Especificacién Referencia
o Mios ot De acuerdo a la naturaleza del producto,
Sabor y Olor sin indicios de rancidez o cualquier oloro NTP 202.024-2005 (revisado el
sabor extrafio a su naturaleza. 2018) LECHE Y PRODUCTOS
Color Uniforme, variando del blanco amarillento | LACTEOS. Mantequilla. Requisitos.
al amarillo oro.
De consislencia sblida y homogénea.
Aspecto Exento de materias extrafias. Requisito del PNAEQW
2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristicas Espacificacién Referencia
Humedad (%]). Maximo 16
Materia grasa de leche (%). Minimo 80
teria grasa de locha (%) : NTP 202.024-2005 (rovisado el
Sélidos no grasos de la leche Méaximo 2 2018) LECHE Y PRODUCTOS
g:’l)&ez exprasada como dcido St TS
oleico (%f Maximo 0.3 Requisitos.
Indice de perdxido {meq. de .
perdxido/Kg de maleria grasa) et R
2.3 Caracteristicas Microblolégicas
Agents Microblano Categoria Clasa n c = Dimits po;.‘g
Mohos 2 3 5 2 10 102
Coliformes 4 3 5 3 10 10¢
Staphylococcus aureus 7 3 5 2 10 102
Fuente: R.M. N* 591-2008/MINSA "Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbloldgicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano. Criterio 11l.1. Mantequilla y margarinas.
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3.1 Presentacién y envases

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

Envaso Tipo Matarial
Papel parafinado u otro material inocuo que no
Envase primario Envoltura altere su calidad y caracteristicas sensoriales y que
facilite su almacenamiento y conservacién
Envase secundario Caja Cartdn corrugado

3.2 Vida atil

Establecida por el fabricants, 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 Alimenlos y Bebidas, aprobado por Decrelo Supremo N° 007-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacidn unitaria la siguiente informacién minima:

Nombre del producto.

Declaracién de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto.
Peso neto.

Nombre o razdn social y direccién del fabricante.

Codigo de lote,

Fecha de vencimiento.

= Condiciones de conservacidn.

« Cddigo de Registro Sanitario.

" & e« ® B @

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facll leclura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacién del rotulade no debe inducir a engaiio al
consumidor. No se parmita el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningin caso, a
excepcion de lo dispuesto por la auloridad sanitaria competente, slempre que no se refiera a la
composicidn original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la informacién del
rotulado original.

o

4.  REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la consulta web o del Certificade del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segun comresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

42 Copia simple de 1a Resolucién Directoral que otorga Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacién del producto.

4.3 Original o copia expedida {no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccidn acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracleristicas organolépticas, fisicoguimicas v microbioldgicas establecidas en_las
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especificaciones técnicas del producto (por cddigo de lote y presentacién), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los cerlificados o informes de inspeccién deben especificar que el muestreo se realizé de
acuerdo a la NTP - ISO 2859-1 nivel de Inspeccién especial S$4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccidn de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Anilisis Organoléptico y Fisico quimico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es por una

Andlisis Microbiolégico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbiol6gicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humanao aprobado por
Resolucién Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacidn expresa
en la norma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a sels (06) meses, los mismos que deberan estar vigentes durante e! periodo de liberacion’
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de andlisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplfen la
vigencia de los certificados o informes de inspeccién yfo informes de ensayo.
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