ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO ESP-003-PNAEQW-UOP
ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacién técnica Panela granulada
1.2 Tipo de alimentos No Perecible.
1.3  Grupo de alimentos Az(cares.
1.4 Descripcién General Es el producto en forma de cristales sueltos, obtenido por

evaporacion, conceniracion y cristalizacion del jugo de la caia de
azlucar, sin ser sometido a operaciones de refinacién. La
granulacion se consigue mediante enfriamiento y batido en la
etapa final de cristalizacion.

En la elaboracidén de panela no se permite el uso de azicar ni de
miel procedente de ingenios azucareros. Asimismo, no se debe
usar compuestos azufrados ni aditivos como hidrosulfito de sodio,
hiposulfito de sodio ni otra sustancia quimica para blanquear el
producto. Solo se usa aditivos reguladores del pH del jugo de la
cafa de azlcar, permitidos por el Codex Alimentanius.

En la elaboracion de panela no se permite el uso de colorantes
naturales, artificiales ni colorantes idénticos a los naturales.

CARACTERISTICAS TECNICAS

Caracteristicas Organolépticas

Caracteristicas Espaeclficaclén Referencla
Color De acuerdo a |a naturaleza del producto (*),
desde amarillo claro hasta el marron.
Sabor v olor De acuerdo ala naturaleza del producto, libre NTP 207.200.2013
y de sabores y olores extrarios. PANELA GRANULADA.
Libre de materias extrafias, no debe estar| Definiciones y Requisitos.
Aspecto fermentada ni presentar ataques visibles de
hongos o presencia de Insectos.

(*) Variedad de la cafia, condiciones agroecolégicas, proceso de elaboracién.

2.2, Caracteristicas Fisico Quimicas

Espacificacién
Caracteristicas T “: Méx. Referencia
Polarizacién 89 83
Humedad (% mim) - 4
Azlcares reductores (% m/m} 5 -

5 NTP 207.200.2013 PAN
Azlcares totales (% m/m) - 93 GRANULADA. Definici onEel;p;'
Impurezas insolubles {mg/kg} - 5000 Requisitos.
Proteinas (N x 6,25) {% m/m) 0,2 -

Cenizas (% m/m) 1 -
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Hiemro (mg/kg) 20 -
/ -
Minerales Fosforo {mg/kg) 50
Calcio (mg/kg) 100 -
Potasio {mg/kg) 1000 -
2.3. Caracteristicas Microbiolégicas
Limite por
Agenta microbiano Categoria Clase n c = PO gM
Aeroblos mesdfilos 1 3 5 2 4x102 2x10%
Enterobacteriaceas 5 3 5 2 10 107
Mohos 2 3 5 2 10 20
Levaduras 2 3 5 2 10 102
Fuente: R.M. N* 591-2008/MINSA “Noma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de calidad Sanitaria e

Inocuidad para los Alimenios v Bebidas de Consumo Humano”, Criterio V1.2 Aziicar rubia doméstica y chancada.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacién y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientas caractar(sticas:

Envase Tipo Material Capacidad
Polietileno (FE) o Polipropileno (PP) o
Envase primario Bolsa | Polipropileno Biorientade {BOPP) Bilaminado o Hasta 1.00 kg
Trilaminado.
Envase secundario Bolsa Polietileno (PE).
De acuerdo a lo
Bolsa Polietileno (PE). establecido por el
Embalaje opcional (*) fabricante
Sacos Polipropileno.
{*) El embalaje utilizado para fines de transporte y distribucidn.

3.2 Vida atil

Establecida por el fabricante, segun fa 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 Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-88-SA,
deblendo contener en &l envase de presentacion unitaria la siguiente informacién minima:

» Nombre del producto.

« Declaracion de los ingredientes y adilivos empleados en la elaboracién del producto.
* Peso nelo.

= Nombre o razon social y direccion del fabricante.

= Cddigo de lote.

+ Fecha de vencimiento.

+ Condiciones de conservacion.
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= Cddigo de Registro Sanitario.

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitarla, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni bomarse. La informacién del rotulado no debe inducir a engaiio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacidn del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacidén consignada en el rotulado original, en ningun caso, a
excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competents, siempre que no se refiera a la
composicidn original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la informacién del
rotulado original.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

Copia simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segun corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencién. :

Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, olorgada para la linea de procesc productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacion del producto.

Original o copia expedida (no fotocopia) 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 caracteristicas organolépticas, fisicoguimicas y microbioldgicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacidn), realizados por un
Laboraterio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los cerlificados o informes de inspeccidn deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP - ISO 2859-1 nivel de inspeccion especial 54, plan de muestrec simple para
inspeccién normal y LCA 0.65 {para efecto de extraccién de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Anélisis Organoléptico y Fisico quimico

El nimerc de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos guimicos es por una
via.

Anidlisis Microbiolégico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbiologicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en [a 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
en la norma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo, con fecha de emisién no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepla que mediante carta o adenda se reclifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccién y/o informes de ensayo.
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