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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacion técnica  Puré
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Bebible
1.4 Descripcién General Es un producto elaborado a partir de fruta{s) con o sin adicién de

hortalizas (tubérculos y/o legumbres y/o leguminosas) con o sin
adicién de granos andinos y/o semillas, con o sin adicién de azucar
y/o miel y/o jarabes, con adicion de vitaminas y minerales.

Esta prohibido el uso de edulcorantes como sustitutos del azicar.

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

CARACTERISTICAS TECNICAS

2.2

2.3

Caracteristicas Organolépticas

| Caracteristica | Especificacién Referencia

De acuerdo a la naturaleza del producto de la cual o
cuales proceden, exanto de olores ¥ sabores extrafos. |
De acuerdo a la naturaleza del producio de la cual o L.

cuales proceden. | Requisito del PNAEQW
Semisdlida, propia de la naturaleza del producto, exento |

de materias extrafias.

Olor y Sabor

Color

Aspecto

Caracteristicas Fisico Quimicas

Caractsristlca | Especificacién | Referem:la =
Norma Sanitaﬂa que eslablece Ios Crilerios
Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para
pH Menor a 4.6 los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano, Criterio
XIX.2, aprobada por Resolucién Ministerial N* 591-
2008/MINSA

| Azucares fotales (g/100g) | Menora225 = Ley N*30021 Ley de promacién de la alimentacién
| Sodio (mg/100g) Menor a 800 saludable para nifios, nifias y adolescentes y su
= + <+ Reglamento aprobado mediante Decrslo Supremo
| Grasa Saturada (gl1009) Mencra 6 N°017-2017-SA

Caracteristicas Microbloléglcas

Andllsis Plan de muestreo Aceptacién Rechazo

| |

Prueba de Esterilidad

Estéril
Comercial *) camercialmente

5 | 0 No estéril comergialmente

| (*) De acuerdo con Métodos normalizados [ Mélodos descritos por orgamzaciones con credibilidad Internacional lales
como la Ascclacion Oficial de Quimicos Analiticos {AOAC), o Asociacion Americana de Salud Puablica (APHA)} sobre
Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos de incubacién e indicadores microbloldgicos
del mencionado métodao, los cuales deben aspecificarse en el Informe da Ensayo.
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| Nota 1: La Prusba de eslerilidad comercial s realiza en envasas que no presentan ningan defecto visual, Si luego de |
la Incubacidn el producte prasenta aiguna alteracion en el olor, color, apariencia, pH, el producto se considerara "No

| estérl Comercialmenta®.

| Nota 2: S tras la inspeccidn sanitaria resufta necesario tomar muestras de unidades defectuosas para determinar Ias
causas, se procederé con el Método de Andlisis Microbioldgico, para detemninar las causas microbioldgicas del
deterioro segin mé&todos establecidos en el Codex Alimentanus, Menual de Bacteriologla Analitica BAM de la
|_Administracién de Allmentos y Drogas FDA o Asoclacion Americana de Salud Publica APHA.

Fuenta RM. N* 581-2008-MINSA “Norma Sanitaria que establece los Ciiterios Microbioldgices de Calidad Sanitarla

@ Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consume Humano®, Critario XIX.2 Alimentos dcidos (frutas y hortalizas en

conserva, compotas) y alimentos de baja acidez acidilicados (alcachofas, frijoles, coles, coliflores, pepinos) de pH <4.6,

procesades érmicaments y en envases sellados herméticaments.

3. PRESENTACION
3.1 Presentacién y envase

Los envases utilizados deben ser de primer uso vy sellados herméticaments, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:

Envase Tipo Material Capacidad
Carlén, aluminio y palietileno, con
Multilaminado sorbete biodegradable o de
plastico
Multicapa de alta barrera y
Envase ; resislencia con sistema abre fécil,
Moo Multilaminado flexible con tapa o sorbete o cuchara Minimo 0.09 Kg
primaria{") p
biedegradable o de plastico.
Polietileno Tereftalato (PET) con
Pote tapa, con cuchara, de plastico o
biodegradable.

| Envase Caj Carté d D&Sf u?c:d o lol
3 a|85 anon corrugado 85! aciag por &
secundario fabricante

L
{*) Material de alta resislencia al tratamiento témmico y sellade hermético.

Requisitos del envase

Tipo Caracteristica Espaecificacién

Multilaminado Hesrmeticidad Hermeticidad {prueba de fuga).

Fuente: R.M. N* 495-2008/MINSA “Norma Sanitaria aplicable a la fabricacién de alimentos envasados de baja acidez y
acidificados destinados al consumo humano™,

3.2 Vida util

Establecida por el fabricante, segun la declaracién en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente,

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en e! articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacidn minima:

+ Nombre del producto,

= Declaracion de los ingrediantes y aditivos empleados en la elaboracion de! producto (7).
+ Peso nelo.
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» Nombre o razén social y direccion del fabricante.

Cadigo de lote.

Facha de vencimiento.

Condiciones de conservacién.

Cddigo de Registro Sanitario.

Instrucciones de uso (requisito adicional).

Informacién nutricional (requisito adicional).

{"} Para el caso de Ingredientes compusstos de dos o mas ingredientes, dicho Ingredients compues!o podra declararse
come tal en la lista de ingredientes, siempre que vaya acompafiado inmediataments de una lista enire paréntesis de sus
ingredienles por orden decreciente de proporciones (m/m). Cuando un ingredienle compuesto, para el que se ha
establecido un nombre en una noma del Codex Alimentarius o en la legislacidn nacional, consfituya menos del 5% del

alimento, no serd necesario declarar los ingredientes, salve los aditives alimentarios que desempedian una funcidn
tecnoldgica en e producto acabado.

Ei 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, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permile el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del
rotulado, que prelenda reemplazar la informacidn consignada en el rotulado original, en ningun
caso, a excepcidn de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera
a la composicion original del producto y cuya disposicidén no reemplace ni oculte la informacion del
rotulado original.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

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 proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacion del producto.

4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccidn de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original 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 cddigo de lote y presentacién), realizados por un
Laboralorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA y el original o copia simple de los informes
de ensayo de las caracteristicas micrabioldgicas, realizados con métodos de ensayo acreditados
para el producto {por codigo de lote y presentacidn), por un Laboratorio de Ensayo acreditado por
el INACAL-DA, “con el simbolo de acreditacién”,

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 certificados o informes de inspeccién deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccién especial $4, plan de muestreo simple para
inspeccién normal y LLCA 0,65 (para efecto de extraccitn de la muesira). Los ensayos se realizan
considerando lo sigulente:
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