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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacion técnica  Pan
1.2  Tipo de alimentos Perecible
1.3  Grupo de alimentos Productos de panificacion
1.4  Descripcién General Es el producto obtenido por la coccién de masa fermentada,
elaborada en base a harina de trigo fortificado y otras harinas, agua,
sal, levadura yfo micronutrientes, entre otros ingredientes, de
acuerdo a la formulacién establecida en el anexo.
La sal utilizada debe cumplir con los requisitos establecidos en la
normaliva sanitaria vigente y lo establecido por el Codex
Alimentarius.
P2, CARACTERISTICAS TECNICAS
21 Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica | Especificacion - 1_ Referencia
Color De acuerdo a la naturaleza del producto, seglin su |
composicion. !
De acuerdo a la naturaleza del produclo, exento de -
easeicy | sabores y olores extrafios. R;g;fggvﬂd
Textura | Suave.
| Exento de materias extrafias yfo dreas quemadas y/o |
L Asp?cto | &reas crudas. |
3.  PRESENTACION _
3.1 Presentacién y envase
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracterfsticas:
Envase Tipo Matarial | Capacidad
Envase primario Bolsa Polipropileno {PF) ' Por unidad (**)
E::ua:;arioi':} Bolsa Polietileno (PE) 25 unidades
Envase para . De acuerdo a lo establecido
__transporie Sl i R por el fabrcante ]
(*) El acondicionamlento debe parantizar que se mantengan las caracteristicas microbiolégicas y fisico-organolépticas
del Producto. Debe Incluir servilletas en una bolsa transparente sellada y de primer uso, como minimo en igual nimero
de unidades de panes.
(**) El peso por unidad para cada nivel educativo, se establece en la Tabla de Alimentos de cada Unidad Teritorial (Anexo
3B de las Bases del Proceso de Compra).
3.2 Vida util
Maximo 24 horas desde la fecha de produccion.
3.3 Rotulado
El rotulado del producto debe contener |a siguiente informacién minima;
= Nombre del produclo.
Versién N* 01 Pagina 166 de 220

Resolucién de Direcclén Ejecutiva N° 9-20 -2013-MIDIS-PNAEQW



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

Q PAN ESP-003-PNAEQW-

. uor
QaliWarma

- R W T

Version N° 01 CODIGO: PAN-PA Pag. 2de 2

« Declaracién de los ingredientes y aditivas empleados en 1a elaboracion del producto, en orden
decreciente (de la formulacion).

Peso neto.

Nombre o razdn social y direccién del fabricante.

Nombre del consorclo {(en caso corresponda).

Cadigo de lote,

Fecha de Produccién. Debe incluir el texio en negrita: “De consumo inmediato en la
Institucion Educativa”.

El rétulo debe estar consignado en el envase de prasentacién unitaria, con caracteres de facil
lectura, en forma completa y clara, la que no debe desprenderse ni borrarse por accién de la
manipulacion, estiba o transporte. No se permite el rotulado con plumén indeleble.

4 REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
N emitida por la DIGESA, referida a la linea del proceso productivo del producto requerido, la cual
f".— debe estar vigente durante la elaboracién del produclo o Certificacion de Principios Generales

H de Higiene {PGH), vigente.
'f Para la materia prima e insumos:

.!’

a) Copia simple de la consulta web o Certificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones segdn corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacidn, vigente durante el periodo de atencién. En
el caso de produclos de procesamiento primario, copia simple de la Autorizacién Sanitaria
expedida por el SENASA, vigente durante su produccion,

b) Copia simple de la Resolucién Directoral que olorga Validacién Técnica Oficial del Plan
HACCP emitida por la DIGESA, para la linea de proceso productivo del producto requerido
o Certificacion de Principios Generales de Higiene (PGH), a excepcidn de productos de
procesamiento primario, o Certificacidn equivalente otorgada por la Autoridad Sanitaria
competente del pais de origen, en caso se trate de producto importado. La documentacién
debe estar vigente durante la fabricacién del producto.

¢) Copiasimple de la ficha o especificacion técnica de la materia prima e insumos, emitida por
el fabricante, en idioma castellano.

4,3 Para aditivos alimentarios:

d) Copia simple de la ficha o especificacion técnica de los aditivos alimentarios empleados,
emitida por & fabricante, en idioma castellano.

4.4 Para especlas, hlerbas aromaticas, semillas, tubérculos, frutas, leguminosas y hortalizas
frescas:

e) Copla simple de la factura o boleta de compra.

Nota: Se considera como materia prima e insumo a los productos elaborados que se utilicen en
el proceso productivo (papa sancochada, camote sancochado, yuca sancochada, pulpa de frutas
u ofro tipo de producto que sea sometido a algin proceso productivo (tratamiento térmico,
molienda, entre otros).
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