ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacion técnica Néctar de frulas (UHT)
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3  Grupo de alimentos Bebible
1.4  Descripcion General Es un producto elaborado a partir de fruta(s), con adicion de agua,

con o sin adicion de aztcares y/o miel y/o jarabes, con adicién de
vitaminas y minerales, sometido a tratamiento térmico UHT.

Esta prohibido el usc de edulcorantes como sustilutos del azlicar.
Podrén afiadirse sustancias aromaticas, componentes aromatizantes
volétiles, pulpa y células!, todos los cuales deberdn proceder del
mismo tipo de fruta y obtenerse por procedimientos fisicos. Sélo se
permitird el uso de aditivos naturales.

El porcentaje de pulpa y sdlidos solubles en el néctar es conforme a
lo declarado ante la Autoridad Sanitaria (DIGESA), para la obtencion
del Registro Sanitario.

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

STy e

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién Referencia

Segun la naluraleza propia de la fruta(s) de la

Olor y Sabor cual{es) procede(n), exento de olores y sabores | NTP 203.110:2008 JUGOS,
exirafios. NECTARES Y BEBIDAS

Color Segun |a naturaleza propia de la fruta de la cual o DE FRUTA. Requisitos.
cuales proceden.
Fluido homogéneo, que podra tener sdlidos en

O Aspeclo suspension o en sedimento, a excepcion de materias |  Requisito del PNAEQW.

extrafias.

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacién [ Referencla
NTP 203.110:2009 JUGQS, NECTARES Y

B b BEBIDAS DE FRUTA. Requisitos.
Azucares tolales Menor 2 6 Ley N*30021 “Ley de promoacién de la
(g/100mL) alimentacion saludable para nifios, nifias y
Sodio Menor a 100 adolescentes y su Reglamento aprobado
{ma/100mL) por Decreto Supremo N°017-2017-SA

! En &l caso de los citricos, la pulpa y las células son la envoliura del zumo (jugo) obtenido del endocarpio,
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23 Caracteristicas Microbiolgicas
Anilisis : Pl:" -99-'5&'?—9—} Aceptacién | Rechazo ,
== e Ak — 1 - —— e e |
Prueba de Esterilidad Estéril .
Comercial (*) 5 0 e immante No estéril comercialmente

- i - A S & - 1 S A i
| (") De acuerdo con Métodos normalizados o Métodas descritos por orpanizaciones con credibllidad Internacional tales 1
como la Asociaclén Oficial de Quimicos Analiticos (AQAC), o Asociacién Americana de Salud Publica (APHA) scbre
Prueba de Estarilidad Comercial, consideranda las temperaturas, tiempos de incubacidn e indicadores microbiolégicos
del mencicnado método, los cuales deben especificarse en el Informe deEnsaye. ]
Nota 1: La Prueba de ssterilidad comercial se raaliza en envases que no presentan ningin defecto visual. Siluego de
| 1a incubacién el producio presenta alguna alteracién en el olor, color, apariencia, pH, el producio se considerara "No
,_estéril Comercialmente”. ) o A — R S T
| Nota 2: S tras la inspeccion sanitaria rasulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas para determinar las
causas, se procedera con el Método de Andlisis Microbiolégico, para determinar las causas microblolégicas del
detariora segin métodos establecidos en el Codex Alimentarius, en el Manual de Baclericlogla Analitica BAM de |a
Administracién de Alimentos y Drogas FDA o por la Asociacién Americana de Salud Publica APHA o por normas
intemacionales. I i
Fuente; R.M. N* 531-2008-MINSA “Nomma Sanitaria que establece los Crilerios Microblolégicos de Calidad Sanitaria
@ Inocuidad para los Alimentas y Bebidas de Consumo Humano®. Criterio X1X.2 Alimentos 4cidos (frutas y hortalizas en
conserva, compotas) y allmentos de baja acidez acldificados (glcachofas, frijoles, coles, coliflores, pepinos) de pH<4.6
procesados témicamenle y an envases sellados herméticaments.

3. PRESENTACION
3.1 Presentacién y envases
Los envases ulilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
Envasos Tipo Material Capacidad
Cartén, aluminio y polietileno, con sorbete
Multilaminado biodegradable o _plastico
Envase primario Multicapa de alta barrera y resistencia con | Minimo 0.200 L
Mu'::';’;‘t:;;ado sistema abre facil, con tapa o sorbate
biodegradable o plastico.
Envase Caijas Carlon corrugado De acuerdo a lo
Cartén corrugado cubierio con plastico | establecido por el
e Bandajas termoencogible. fabricante
Requisitos del envase
Tipo Caracteristica Especificacién
Multilaminado Hermeticidad Hermeticidad (prueba de fuga).
Fuenta: R.M. N* 485-2008/MINSA “Norma Sanitaria aplicable a la fabricacién de alimentos envasados de beja acidez y
acidificadas destinados al consumo humano”.
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 debs ajustarse a lo establecido en el articule 117° del Reglamento sobre Vigilancia
y Control Sanitario de Allmentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA,
deblendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacién minima:
Version N* 01
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= Nombre del producto.

= Declaracidn de los ingredientes y aditivos empleados en |a elaboracién del producto (*).

* Peso neto.

Nombre o razén social y direccion del fabricante.

Cddigo de Iote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cadigo de Registro Sanitario.

Instrucciones de uso (requisito adicional).

Informacion nutricional (requisito adicional).

("} Para el case de ingredientes compuestos de dos o mas ingredientes, dicho Ingrediente compuesto podra declararse
como lal en la lista de ingredientes, siempre que vaya acompafiado inmediatamente de una lista entre paréntesis de sus
ingredientes por orden decreciente de proporciones (m/m). Cuando un ingredients compuesto, para el que se ha
establecido un nombre en una noma del Cedex Alimentarius o en |a legislacién nacional, constituya menos del 5% del

allmento, no serd necesario declarar los ingredlentes, salvo los aditivos alimentarios que desempefian una funcién
tecnoldgica en el producto acabado.

a & & & & & 8

H e 0%

El rdtulo debe estar consignado en el envase de presentacién unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de fécil 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 engaiio al
consumidor. No se permite &l uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulade original, en ningdn
caso, a excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera
a la composicién original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la informacion del
rotulado original.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copla simple de la consulta web ¢ del Certificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segun comesponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

4.2 Copia simple de la Resolucidn Direcloral que otorga Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto requeride,
vigente durante la fabricacién del producio.

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 Inspeccién acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar criginal o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas 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 caraclerfsticas microbiolégicas, realizados con métodos de ensayo acreditados
para el producto (por cédigo de lote y presentacion), por un Laboratorio de Ensayo acreditado por
el INACAL-DA, “con el simbolo de acreditacion”.

En caso no exista laboratorio de ensayo, que cuente con método 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 ceitificados o informes de inspeccidén deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP - ISO 2859-1 nivel de inspeccitn especial $4, plan de muestreo simple para

Version N° 01
Resolucién de Direccién Ejecutiva N° 3.0 .2018.MIDIS-PNAEQW Pagina 23 da 220



ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO

ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE ESP-003-PNAEQW-UOP
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

@) NECTAR DE FRUTAS ESP.003PNAECW.
GaliWarma (UHT) Her

ACT g, LT, XL R

Version N° 01 CODIGO: BEB-NU Pag.4de 4

inspeccién normal y LCA 0.65 (para efeclo de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Anélisls Organoléptico y Fisice guimico

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

Anélisis Microbioldaico

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 Criterios Microbioldgicos 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, salvo indicacién expresa
an la norma.

L

Se aceptan certificados o Informes de Inspeccién o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacidn
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carla o adenda se rectifiquen los
resultados de andlisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los ceriificados o informes de Inspeccion y/o informes de ensayo.
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