g PUALICA CEL Ptz
: Eilie

N® 4086-2016-MIDIS/PNAEQW

VISTO:

El Informe N° DB5-2016-MITHS/PNAEQW-UCP, de |la Unidad de Organizacion de las
£ Frestaciones, y el Informe N® 4516-2016-MIDIS/PNALGW-UA) de |3 Unidad de Asesoria Juridica; v,

CONSIDERANDO:

GQue, mediante Decreto Supremo N° 008-2012-MIDIS se cred el Programa MNacional de
Alimentacidn Escolar Qali Warma, como Programa Social del Ministerio de Desarrollo & Inclusion Social
MIDISY, con la finalidad de brindar un servicio alimentario de calidad, adecuado a los habitos de
ESkonsumo locales, cogestionado con la comunidad, sostenible y saludable, para nifias y nifios del nivel
de educacion inicial a partir de los tres afios de edzad y del nivel de educacidn primaria de la educacidn
basica en instituciones educativas puiblicas;

i Que, mediante Decroto Supremo N® 006-2014-MIDIS se modificd el Decreto Supremao M® DO2-
3 . 2012-MIDIS, v se dispuso que el Programa, de forma progresiva atienda a los escolares de nivel
secundario de las instituciones piblicas localizadas en los pueblos indigenas que se wubican en la

Que, por Decrelo Supremao N° D04-2015-MIDGIS, publicado el 22 de setiembre de 2015, se
modifica ¢l articulo 1°, del Decreto Supremo N° 008-2012-MIDIS, establece que el Programa Nacional
de Alimentacion Escolar Qali Warma tendrd una vigencia de 06 [seis) afias;

Que, mediante Resolucidn MWinisterial N° 016-2013-MIDIS, modificada por Resolucién
Ministerial N* 264-2013-MIDS, se aprobd la Directiva N° 031-2013-MIDIS, Procedimientos Generales
para |a operatividad del modelo de cogestién para la atencidn del servicio alimentario del Programa
Macicnal de Alimentacidn Escolar Qali Warma, estableciéndose gue el proceso de compra es llevado a
tabo, de manera cogestionada, por Qali Warma y el Comité de Compra. Qali Warma clabora ¥ aprueha
las Bases de los procesos de compra para la adquisicién de productas y racienes, las cuales san de usa
obligatoric para Comités de Compra;

Que, conforme al Manual de Compras del modelo de cogestion para la atencidn del servicio
alimentario del Programa Macional de Alimentacidn Cscolar Qali Warma, aprobada a través de la
Resolucion de Direccion Ejecutiva N® 7344-2014-MIDIS/PNAEQW, y modificada por Resolucidn de
Direccidn Ejecutiva N° 883-2015-MIIS/PNAEOW, por Resolucién de Direccian Ejecutiva MN® 2015-2015-
MIDIS/PNAEQW, v por Resolucion de Direccién Ejecutiva N° 8869-2015-MIDIS/PNAEQW, de fecha 30



de noviembre de 2015, en su Capitulo Il “Competencias y Funciones”, “fs competencia del PNAEQW
lo planificocion del proceso de compra para g provisidn del servicio olimentariv; osl comao el
sequimiento, supervision y monitoreo de la efecucion controctual de las proveedores, a trovés de fas
Unidades Técnicas de lo Sede Central y/o los Unidodes Territariales. En ese sentido, las opiniones
técnicas gue emita en el marce del Convenio de Cooperacion suscrito entre el PNAEQW y el Comité de
Compra y con ocosion de fos actividades de supervision, como suspension del servicio, imposicion de
penolidades, nulidades, resoluciones o adendas de contrato y otras, son de cardeter vincufante v deben
ser obligotoriamente implementadas por el Comité de Compra vy, en consecuencia, dichas opinionas
técnicas son responsabilided del PNAEQWY;

flue, con Resolucion de Direccidn Ejecutiva N° 8019-2015-MIDIS/PNAEDW, se aprobaron las
! Bases de Raciones y Productos, Anexas y Formatos del Proceso de Compra para Ia Provision del Servicio
Alimentario 2016, del Pragrama Macional de Alimentacidn Escolar Ctali Warma;

Que, mediante Resolucién N® 9534-2015-MIDIS/PNAEQW, aprueba las Bases Integradas de
Raciones y Productos, Anexos y Formatos del Proceso de Compra para la Provisidn del Servicio
Alimentario 2016, del Programa Nacional de Alimentacidn Escolar Qali Warma;

gg;_f'li ‘,:} Que, mediante Resalucidn M° 9826-2015-MIDS/PNAEQW, precisa el contenido del Formato
el f-jé}}il" 07 de |as Bases Integradas de la Modalidad Productos y Raciones, aprobada con Resolucion N° 8534~

(|- " 2015-MIDIS/PNAEQW;

Que, mediame Resclucion N° 087-2016-MIDIS/PNAEQW, se aprueba la Integracidn de las
.Bases de Raciones y Productos de los Formatos de las Fichas Técnicas del Anexo 3A de la Modalidad
Raciones y Madalidad Productos para la prestacian del servicio alimentario 2016, conforme la Etapa
del Proceso de Compra Formulacidn y Absolucidn de Consultas de la Cuaria convocatoria;

Que, mediante Resolucién N* 093-2016-MIDIS/PNAEGW, se precisd el contenido de las fichas
tacmicas Anexa 3A — Fichas Técnicas de Alimentos Maodalidad Productos para el Proceso de Compra
2016 y otros;

Que, mediante Resolucidn N° 107-2016-MIDIS/PNALQW, se aprueba la Integracién de las
Bases de las Fichas Técnicas del Anexo 3A de la Modalidad Productos para la prestacién del servicio
alimentario 2016, conforme la Ftapa del Proceso de Compra Formulacion y Ahsalucidn de Consultas
de [a Quinla convocataoria;

Que, mediante Resolucion N° 144-2016-MIDIS/PNAEQW, se aprueba la Integracion de las
Bases on las precisiones de las Fichas Técnicas del Anexo 3A de la Moedalidad Praductos y Modalidad
Raciones para la prestacidn del servicio alimentario 2016, conforme las consultas realizadas per el
Comité de Compra Lambayeque 1 {Sexta Convocatoria), para la modalidad raciones, ¥ por el Comité
de Compra Lambayeque 3 (Sexta Convocatoria), para |a maodalidad productos;

Cue, mediante Resolucidn MN°® 825-2016-MIDIS/PNAEQW, se aprueba la Integracion de las
Bases en las precisiones de las Fichas Técnicas del Anexo 3A de la mModalidad Productes para la
prestacion del sérvicio alimentarie 2018, confarme las consultas realizadas por el Comité de Compra
lLambayeque 3 {Séptima Convecatorial, para la madalidad productos, en cumplimiento con el
Cronograma del Froceso de Compra;



Cue, mediante Resclucidén N° 3684-2016-MIDIS/PNAEQW, se aprusba la Integracidn de las
Bases en las precisiones de las Fichas Técnicas del Anexo 3A de la Maodalidad Productos para la
prestacion del servicio alimentario 2016, conforme |as cansultas realizadas por el Comité de Compra
Cajamarca 4 (Octava Convocatoria), para la modalidad productos, en cumplimiento con el Cronograma
del Proceso de Compra:

Uue, en el presente caso, el Ministerio de Salud con |a finalidad de contribuir a proteger la
salud de los consumidores vy disponiendo los requisitos sanitarias que deben cumplir los productos de
panificacion, galletas y pasteleria v los establecimientos que los fabrican, elaboran v expenden,
mediante Resolucién Ministerial N* 225-2016/MINSA de fecha 05 de abril de 2016, se modificd la NTS
M® DEB-MINSA/DIGESA-V.01 “Marma Sanitaria para la Fabricacion, Elaboracién vy Fxpendio de

roductos de Planificacidn, Galleteria y Pasteleria”, aprobada por Resolucion Ministerial N° 1020-
§§2D10,-"MINS.&;

Gue, en cumplimiento a la Norma Sanitzria para la Fabricacién, Elaboracidn v Expendio de
Froductos de Planificacidn, Galleteria v Pasteleria”, aprobada por Resolucién Ministerial N® 1020-
2010/MINSA, la Unidad de Organizacién de las Prestaciones mediante Informe N° 069-2016-
MIDIS/PMNALQW-UDP, salicita a la Direcridn Eiecutiva del PNAEQW realice las precisiones al Anexo 34
de las Fichas Técnicas de Galletas 2016 para la Modalidad de Productos v Raciones de las Bases
=Yntegradas. En el Anexo 3 A Tichas Técnicas de Alimentos Modalidad Productas, se efectuaran
> precisiones en:

gn.EPt
s i e de = e
i ‘L e El numeral 2) sub numeral 2.2 Caracteristicas fisico quimica de la Ficha Téenica de Galleta de

\ Kiwicha {pagina 31-33),

® En el numeral 2 sub numeral 2.2 Caracteristicas fisico guimica de la Ficha Técnica de Galleta
de Cuinua con o sin Ssemillas (Pagina 34-37).

* Enelnumeral 2 sub numeral 2.2 Caracteristicas fisico quimica de la Ficha Técnica de Galletas
Cereales con o sin Semillas (Pagina 38-41).

En el numeral 2 sub numeral 2.2 Caracteristicas fisico quimica de la Ficha Técnica de Galletas
Integrales con o sin Semillas [Pagina 42-45).

e Enelnumeral 2 sub numeral 2.2 Caracteristicas fisico quimica de [a Ficha Técnica de Galletas
can Salvade de Trigo con o sin Semillas (Pagina 46-49),

» En el numeral 2 sub numeral 2.2 Caracteristicas fisico guimica de la Ficha Téenica de Galleta
de Maca con o sin Semillas {Pagina 50-53).

Que, asimisme, en el Anexo 34 Fichas Técnicas de Alimentos Modalidad Raciones, se
efectuaran precisiones en:

® En el numeral 2 sub numeral 2.2 Caracteristicas fisico quimica de la Ficha Técnica de Galleta
de Kiwicha [Pagina 47-419).

# [En el numeral 2 sub numeral 2.2 Caracteristicas fisico quimica de la Ficha Técnica de Galleta
de Quinua con o sin Semillas (Pagina 50-53).



e En el numeral 2 sub numeral 2.2 Caracteristicas fisico quimica de la Ficha Técnica de Galletas
Cercales con o sin Semillas [Pagina 54-57).

e En el numeral 2 sub numeral 2.2 Caracteristicas fisico quimica de la Ficha Técnica de Galletas
Integrales con o sin Semillas (Pagina 58-81).

e En el numeral 2 sub numeral 2.2 Caracteristicas fisico guimica de la Ficha Técnica de Galletas
con Salvado de Trigo con o sin Semillas {Pagina 62-65).

e En el numeral 2 sub numeral 2.2 Caractaristicas fisico guimica de la Ficha Técnica de Galleta
de Maca con o sin Semillas (Pagina G5-68).

Cue, el presente sustento de presiones anies detalladas radica que, el Programa Nacional de
Alimentacion Escolar (ali Warma, deberd alinearse a la Ley N° 26842 - Ley General de Salud, gue los
articulos 88° y 89° establecen gue la produccién y comercio de alimentos y bebidas destinados al
consumo humano estan sujetas a vigilancia higiénica y sanitaria, en proteccion de la salud, ¥ que un

sw?ﬁ' alimento es legalmente apto para el consumo humano cuando cumple con las caracteristicas
g stablecidas per las normas sanitarias y de calidad aprobadas por la Autaridad de Salud de nivel
?},_ {?'- nacianal, asi como la Ley de Inocuidad de los Alimentos aprobado por el Decreto Supreme N° 1062,

S N Y donde el Ministerio de Salud a través de la Direccion General de Salud Ambiental e Inocuidad
alimentaria, es la Autoridad de Salud a nivel nacienal y tiene competencia exclusiva en el aspecto
técnica, normativo, y supervigilancia en materia de inocuidad de los alimentas destinadas al consuma
humang;

Cue, en ese orden de ideas, el Ministerio de Salud es competente en salud ambiental &
inacuidad alimentaria, 5 asi que, mediante Resolucidn tinisterial M 225-2016/MINSA de fecha 05 de
abril de 2016, modifico la NTS N° 082-MINSA/DIGESA-YV.01 “Norma Sanitaria para |a Fabricacian,
[laboracidn y Expendio de Productas de Panificacion, Galleteria y Pasteleria”, aprabada por Resolucion
Ministerial N 1020-2010/MINSA, con el objeto de perfectionar las dispasiciones de la citada Norma
Sanitaria;

Clue, el Programa Macional de Alimentacion Escalar Qali Warma, tiene como finalidad brindar
un servicio de calidad cumpliendo los siguientes objetivos: Garantizar el servicio alimentario durante
todos los dias del afio escalar a los usuarios del Programa de acuerdo a sus caracteristicas y las zonas
donde viven; Contribuir a mejorar la atencion de |os usuarios del Programa en clases, favoreciendo su
gsistencia y permanencia; Promover mejores habitos de alimentacidn en los usuarios del Programa, a
fin de contribuir a mejorar la alencién en clzses, Ia asistencia escalar y los habites alimenticics,
promoviendo la participacion v |a corresponsabilidad de la comunidad lacal;

(ue, el Manual de Operaciones del Programa Macional de Alimentacién Fscolar Gali Warma,
astablece que la Direccion Ejecutiva, constituye |a unidad de mayor autoridad ejecuiiva y
administrativa del Programa, pudiendo emitir la Resolucidn respectiva en el marco de sus atribuciones;

Con la visado de la Unidad de QOrganizacion de las Prestaciones, y la Unidad de Asesoria
Juridica;

Enusode las atribuciones establecidas en el Decreto Supremo M O0E-2012-M1D15, modificade
por Decreto Suprema N® DOG-2014-MIDIS v Decreto Supremo N7 004-2015-MIDIS; la Resolucian
Ministerial M° 124-2016-MIDIS, y [a Resolucidn Ministerial N 136-2015-MI015;



SE RESUELVE:

Articulo 1°.-  Incorporar las precisiones a las Fichas Técnicas de Galletas del Anexo 3A para
la Madalidad Productos v Raciones de |as Bases Integradas, cenforme al Anexo que forma parte
integrante de [a presente resolucién.

Articule 2°.-  Disponer que |as presiones antes sefialadas es de aplicacidn obligataria paor
parte de |os proveedores que a la fecha se encuentran con contrato suscrito,

Articulo 3°.-  Disponer que la Unidad de Organizacidn de las Prestaciones adecue las Fichas
Técnicas de |la Modalidad Raciones y Productos, del Anexo 3A.

Articulo 4°.-  Precisar gue la presente Resclucion, no modifica el contenido de las Bases
Integradas en la Modalidad de Productos y Raciones, aprobada mediante Resolucidén N° 9534-2015-
MIDIS/PNALQW y demds convocatorias realizadas.

Articulo 5°.-  Publiguese la presente Resolucidn de Direccion Ejecutiva, en el Portal
Institucional del Programa Nacional de Alimentacidn Escolar Qali Warma {www.qw gob.pe), para

conocimiento de los interesados y piiblico en general.

Registrese, comuniquese v publiquese.

et L L L P T S TR Lkl ]

Ing. MARIS MORICA JOREND SAAYEDRA

Diroctory Ejecutiva
Programa ackil de Alipentacian Esselsr Ol Marma
Ministerio d2 Desafrollo e aclusion Soclal
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GALLETA DE KIWICHA

1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Dencminacidn iécnica : Galleta de Kiwicha

1.2 Tipo de alimento ' Mo perecible

1.2 Grupo de alimento : Galleteria

1.4 Descripcidn general :Producte  de  consumo  directo, cuya

compasicion esta dada por harina de trigo fortificada, harina de kiwicha,
manteca vegetal yfo aceite vegetal yo grasa vegetal, azicar, sal,
bicarbonato de sedio y agua, ingredientes, de cuya mezcla luego del
proceso de horneado, se obtiene un producto de consistencia crocante,

Las galletas deben cumplir con lo siguiente:

« Los aditivos alimentarios adicionados en su preparacion deben ser
utilizados en las cantidades permitidas en la normatividad sanitaria
vigente o en el Codex Afimentarius y/o por fa FDA,

= 3u proceso deberd ajustarse a lo dispuesto en la Resolucion Ministerial
N® 1020-2010/MINSA "Norma Sanitaria para la Fabricacidn, Elaboracion
y Expendio de Productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria”,

* La cantidad de azicar agregada no debe exceder el 15% de Iz
formulacion. El azicar agregada es la proveniente de la sacarosa,
fructosa o glucosa, obtenida del procesamiento industrial de la cafia de
azllcar, remolacha azucarera, maiz amarillo duro, entre ofros, en forma
de producto sdlido, cristalizado o jarabe, utilizado comao ingrediente en los
productos alimenticios. Ley N° 30021, D.S N° 007-2015-SA.

« Elvalor de grasa saturada no debera exceder al 7.5%

e ‘ :
/0N 2)  CARACTERISTICAS TECNICAS

7 Megen 2.1 Caracteristicas organclépticas
; Requisito Especificacion ]
2 Caolor Caracteristico
| Olor Caracteristico
Sabar Caracteristico
Textura Crocante

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Renuisito ; Especificagion | ~ Referencia |
R N020-20100INSS  “Norma
Sanitaiz  para  la Fabricacian,
Elabaracion y Expendia de Productos
de  Panificacien, Galleterdia v
Pazleleria” v su modificatoda R,
M 22a-201 BMINSA,

Froteina Minima 7%
Grasa toial Maxima 15%

Humedad [idxima 12%
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2.3 Caracteristicas microbioldégicas

Agente microbiano Categoria I Clase n ¢ Himiie por i’l
m
tohos 2 3 5 2 0 107

Fuonte: RLW. M° 1020-2010-MINS& "Morma Saniiara para la Fabricacion, Elaboracién y Expendio de
Praductos de Paniflicacion, Galleteris ¥ Pasteleria”,

3] PRESENTACION

3.1 Envase primaric
Envase de material flexible BGPP (polipropileno hiorientado) metalizado o
BOPP cristal de primer uso, sellado hermeticamente {termosellado}.

Presentaciones referenciales:

« Nivel Inicial y Mivel Primaria: Envase individual con contenido de 303 como
minima.

» Nivel Secundaria: Envase individual con contenido de 48g. como minime.

Mota 1:
No se aceptardn galletas tipo municiones, letritas, animalitos y similares,

asimismo galletas lipo tabletas que en su empaque presenten 162
unigdades como maximo.

MNota 2:

Las entregas de galletas a los usuarios, se deben realizar en envases
individuales, no se podran fraccionar los paguetes para ninguna
presentacién, por lo cual el proveedor debera asegurar la entrega de
paquetes individuales para cada uno de los usuaries de las
Instituciones Educativas.

3.2 Envase secundario
Caja de carton corrugado de primer uso. El envase secundario deberd ser

resistente y permitir el apilamiento del producto
3.3 Tiempo de vida Gtil
: De acuerdo a lo establecido en el Registro Sanitario o la reglamentacion
s BN establecida por la Autoridad Sanitaria competente {D.L. N*1222-2015).

3.4 Rotulado

La informacion minima que debe contener el rotulado del producto es:

+ Mombre del producto.

+ Declaracion de los ingredientes y aditivos empleadoes en la elaboracion
del producteo,

+ Peso neto del producto envasado.

- Nombre y direccion del fabricante.

+ Codigo o clave del lote.

+ Facha de vencimiento.

+  Numero del Registro Sanitario.

+ |nformacion nutricional.

« {ondiciones de conservacion.
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El rotulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara del rétulo debera
utilizarse tinta indeleble de uso alimentario, la que no debe desprenderse ni
barrarse con el rozamiento ni manipuleo. No se permitira el uso de stickers
autoadhesivos para ninguna informacion del rotulade, ni rotulados con
plumén indeleble, otras tintas que se desprendan facilmente.

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIA

e Copia simple del Registro Sanitario del producto vigente, expedido por la
DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y peso neto por
envase 0 de acuerdo a la reglamentacién establecida por la Autoridad
Sanitaria competente (D.L. N*1222-2015).

= Copia simple de la Resclucion Directoral vigente que otorga Validacién
Tecnica Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segln R.M. N2 449-
2006-MINSA. Dicha validacién técnica debera estar referida a la linea de
produccion del producto reguerido.

= Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de
los certificados o informes de ensayos de los requisitos organolepticos,
fisico-guimicos y microbiolégicos, emitidos por un Organismo de Evaluacién
de la Conformidad acreditados ante INDECOPI y/o INACAL (debera adjuntar
los informes de ensayo provenientes de un laboratorio acreditado por
INDECOPI yio INACAL). Se podra aceptar los Certificados emitidos por el
fabricante del producto, siempre que cuente con un laboratorio para realizar
dichos analisis.

Los documentos emitidos deberan indicar la metodologia utilizada y deberan
ser elaborados de acuerdo a lo sefialado en la Octava Disposicion
Transitoria del DS 007-98 SA.

Los requisitos microbiolégicos, deben realizarse de acuerdo a lo establecido
en la RM. N® 1020-2010-MINSA "Norma Sanitaria para la Fabricacion,
Elaboracion y Expendic de Productos de Panificacion, Galleteria vy
Fasteleria®, donde se evidencie el cumplimiente de los requisitos
establecidos en |la Ficha Tecnica.

Nota: El Registre Sanitario debe estar vigente desde la fabricacion del
producto hasta su consume vy la Validacion Técnica Oficial del Plan
HACCP, deben estar vigente durante la fabricacion del products. Es
responsabilidad exclusiva del proveedor adquirir productos que
mantengan la vigencia de los requisitos sefialados en la presente
Ficha Tecnica.
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GALLETA DE QUINUA CON O SIN SEMILLAS

1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Dengminacidn técnica ' Galletas de Quinua con'sin Semillas

1.2 Tipo de alimento - No perecible

1.3 Grupo de alimento - Galleteria

1.4 Descripcién general ‘Productp de consumo  directo, cuya

composicién estd dada por harina de trigo fortificada, harina de guinua,
manteca vegetal yfo aceite vegetal y/o grasa vegetal, azucar, sal,
picarbonato de sodio v agua, ingredientes, de cuya mezcla luego del
praceso de horneado, se obtiene un producto de consistencia crocante.
La galleta de quinua dentro de su formulacion puede contener o no
semillas como: ajonjoli ywfo chia y/o linaza.

Las galletas deben cumplir con lo siguiente:

» Las semillas a adicionar en |a galleta deben ser sanas, impias y
exentas de semillas fermentadas o© descompuestas como
consecuencia del atague de hongos, rcedeores o insecios en
cualguiera de sus estadios.

« Taodos los ingredientes deben ser inocuos y de buena calidad.

¢ Los adifivos alimentarios adicionados en su preparacion deben ser
utilizados en las cantidades permitidas en la normatividad sanitaria
vigente o en el Codex Alimentarius ylo por la FDA.

» Su proceso deberd ajustarse a lo dispuesto en [a Resolucion
Ministerial N® 1020-2010/MINSA “Norma Sanitaria para la Fabricacion,
Elaboracién y Expendio de Productos de Panificacion, Galleteria y
Pasteleria’

» La cantidad de azlcar agregada no debe exceder el 13% de la
formulacion. El azicar agregada es la proveniente de la sacarosa,
fructosa o glucosa, obtenida del procesamiento industrial de la cafa de
azlicar, remolacha azucarera, maiz amarillo duro, entre otros, en
forma de producto sdlido, cristalizado o jarabe, utilizado como
ingrediente en los productos alimenticios. Ley N° 30021, D.8 N* 007-
2015-8A.

« Elvalor de grasa saturada no deberd exceder al 7.5%
CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolepticas

[ Requisito Especificacion
Colar Caracteristico
Ohar Caracteristico
Sabor Caracteristica
Textura Crocante
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2.2 Caracteristicas fisico-guimicas

| Requisito Especificacién | Referencia
Rt NT1020-20100dINSA  “MNorma
i Ganitaria  para  la  Fabricacicn,
2 Elaboracion y Expendio de Productos
rilimeda] Maxima 12% de Panificacion, Galleteria  y
Pasteleria® y =su modificatoria M.
i 225-201 BMIMNSA,
Froteina Minimo 7%
Grasa fotal | Méximo 15%
2.3 Caracteristicas microbiclogicas
' Limite =
Agente microbiano Categotia | Clase | n c o 'lporﬁn
m
Mohos 2 3 5 2 107 10°

‘Fuenter RM. N° 1020-2010-MINSA *Nema Sanitara rara la Fabricacion, Elaboracion y Expendio de
Fraductes de Panificecion, Galleteria v Pastelerla®

3) PRESENTACION

3.1 Envase primario

Envase de material flexible BOPP (polipropileno biorientado) metalizado o
BOPF cristal de primer uso, sellado hermeticamente (termosellada).

Presentaciones referenciales:

o Nivel Inicial y Nivel Primaria: Envase individual con contenido de 30g.
COmo minima.

e Nivel Secundaria: Envase individual con contenido de 48g. como minime,

Nota 1:

No se acepiaran galletas tipo municiones, letritas, animalitos ¥ similares,
asimismo galletas tipo tabletas que en su empaque presenten 1 o 2
unidades como maximo.

Mota 2:

Las entregas de galletas a los usuarios, se deben realizar en envases
individuales, no se podrdn fraccionar los paguetes para ninguna
presentacion, por le cual el proveedor deberd asegurar la entrega de
paquetes individuales para cada uno de los usuarios de las
Instituciones Educativas.

Envase zecundario

Caja de cartén corrugado de primer uso. El envase secundario debera ser
resistente y permitir el apilamiento del producto.
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3.2 Tiempo de vida Uil

De acuerdo a lo establecido en el Registro Sanitario o la reglamentacion
establecida por la Autoridad Sanitaria competente (D.L. N*1222-2015).

34 Roiulado

La informacion minima que debe contener el rotulado del producto es:

« Mombre del producto.

- Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del
producto,

» Peso neto del products envasado.

= Mombre, y direccidn del fabricante.

- Codigo o clave del lote.

« Fecha de vencimiento.

- Nomern del Registro Sanitario.

= Informacion nutricional.

» Condiciones de conservacidn.

El rétulo debers estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara del rotulo debera
utilizarse tinta indeleble de uso alimentario, la gue no debe desprenderse ni
borrarse con el rozamiento ni manipuleo. No se permitird el uso de stickers
autoadhesivos para ninguna informacion del rotulado, ni rotulados con
plumén indelshle, otras tintas que se desprendan facilmente.

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIA

» Copia simple del Registro Sanitario del producto vigente, expedido por la
DIGESA, el que debe corresponder al fipo de envase y pesa neto por envase
o de acuerdo a la reglamentacidn establecida por la Auteridad Sanitaria
competente (O.L. N®1222-2015).

« Copia simple de la Resolucion Directoral vigente que otorga Walidacion
Técnica Oficial del Plan HACCP emitida par la DIGESA, segun R.M. N° 448-
2006-MINSA. Dicha validacion técnica deberd estar referida a la linea de
produccion del producto requeride.

+ Original o copia expedida (no folocopia) o copia legalizada notarialmente de
los certificados o informes de ensayos de los requisitos organolépticos, fisico-
quimicos y microbiolégicos, emitidos por un Organismo de Evaluacion de la
Conformidad acreditados ante INDECOPI yfo INACAL (debera adjuntar los
infarmes de ensayo provenientes de un laboratorio acreditado por INDECOP!I
ylo INACAL). Se podra aceptar los Cerlificados emitidos por el fabricante del
producto, siempre que cuente con un laboratorio para realizar dichos analisis.

Los documentes emitidos deberan indicar la metodologia utilizada y deberan
ser slaborados de acuerdo a lo sefalado en la Octava Disposicion Transitoria
del DS 007-98 SA.
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Los requisitos microbioldgicos, deben realizarse de acuerdo a lo establecido
en la RM. N° 1020-2010-MINSA “Norma Sanitaria para la Fabricacion,
Elaboracion y Expendio de Productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria”,
donde se evidencie el cumplimiento de los requisitos establecidos en |a Ficha
Teécnica.

Nota: El Registro Sanitario debe estar vigente desde la fabricacion del
producto hasta su consumo y la Validacién Técnica Oficial del Plan
HACCP, deben estar vigente durante |la fabricacién del producto. Es
responsabilidad exclusiva del proveedor adquirir productos que
mantengan la vigencia de los requisitos sefialados en la presente Ficha
Técnica.

=mo =
i) B L
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GALLETAS DE CEREALES CON O SIN SEMILLAS

1)

CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica : Galletas de cereales con o sin semillas

1.2 Tipo de alimento : No perecible

1.3 Grupo de alimento : Galleteria

1.4 Desecripcion general  : Producto de consumo directo, cuya composicion
esta dada por harina de trigo fortificada, quinua y/o kiwicha yfo canihua y/o
maiz y/o avena, manteca vegetal yfo grasa vegetal yfo aceite vegetal,
azlicar, ylo salvado de trigo y/o germen de trigo, sal, bicarbonato de sodio
y agua, ingredientes de cuya mezcla luego del proceso de horneado, se
obtiene un producte de consistencia crocante, pudiendo contener ¢ no
dentro de su formulacion semillas como: ajonjoli y/o chia y/o linaza.

Las galletas deben cumplir con lo siguiente:

» Las semillas a adicionar en |a galleta deben ser sanas, limpias y
exentas de semillas fermentadas o© descompuestas como
consecuencia del ataque de honges, roedores ¢ Iinsectos en
cualguiera de sus estadios.

« Todos los ingredientes deben ser inocuos ¥ de buena calidad.

« Los aditivos alimentarios adicionados en su preparacion deben ser
utilizadas en las cantidades permitidas en la normatividad sanitaria
vigente o en el Codex Alimentarius y/o por la FOA.

« Su proceso deberd ajustarse a lo dispuesto en la Resclucion
Ministerial N® 1020-2010/MINSA "Norma Sanitaria para la Fabricacién,
Elaboracion y Expendio de Productos de Panificacion, Galleteria y
Pasteleria”,

» La cantidad de azlcar agregada no debe exceder el 153% de la
formulacion. El azicar agregada es la proveniente de la sacarosa,
fructosa o glucosa, obtenida del procesamiento industrial de la cafia de
azucar, remolacha azucarera, maiz amarille duro, entre oiros, en
forma de producto sdlido, cristalizade o jarabe, utlizado como
ingrediente en las productos alimenticios. Ley N° 30021, D.5 N° 007-
2015-3A.

« El valor de grasa saturada no debera exceder al 7.5%

CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolepticas

Requisito Especificacion

| Color Caracteristico

Sabor y Clor Caracteristico
Texrtura Crocante.
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2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito Especificacidn | Referencia _ :
R, NT1020-2010/MINSA  "Nomna

| Sanitaria  parz  la  Fabricacion,

| Elaboracidn y Exgendic de Productos

| Humedad Maximo12% | 4™ manifcacion,  Galleteria
| Pasteleria" v su modificatoia R
M Z225-2016/MINSA.
Proteina Minimo 7%
Grasa fotal ) Maximo 15%

2.3 Caracteristicas microbiclogicas

Agente microbiano Categoria | Clase | n " Limite Pﬂrfm
; m
Mohaos Z 3 5 B T T
. !
Bacillus cersus B 3 g 1 10 | 0

Fuente: R.M. N° 1020-2010-MINSA "Norma Sanitaria para la Fabricacian, Elaboracien y Expendio de
Productos de Fanificacian, Gallsteria v Pastelzria”
%) Para aquellos elaberados con haring de aroz yio maiz

3) PRESENTACION
3.1 Envase primaria

Envase de material flexible BOPP (polipropileno biorientado) metalizado o
BOPF cristal de primer uso, sellado hermeticamente (termosellada).

Presentaciones referaenciales:

= Nivel Inicial ¥ Nivel Primaria: Envase individual con contenido de 30g como
minimo.
« Nive| Secundaria: Envase individual con contenido de 48g. como minimo.

Nota 1;

No se aceptaran galletas tipo municicnes, lefritas, animalitos y similares,
asimismo galletas tipo tabletas que en su empaque presenten 1 & 2
unidades como maximo.

Nota 2:

Las entregas de galletas a los usuarios, se deben realizar en envases
individuales, no se podran fraccionar los paguetes para ninguna
presentacion, por lo cual el provesdor debera asegurar la entrega de
paquetes individuales para cada uno de los usuarios de las Instituciones
Educativas.

3.2 Envase secundario:

——
GurA,
/.ﬁ "‘:;.;:f\
) Yo 18 o
g

7 e Caja de cartdon corrugado de primer use, El envase secundario deberd ser
& { resistente v permitir el apilamiento del products,
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3.3 Tiempo de vida atil

De acuerdo a lo establecido en el Registro Sanitaric o la reglamentacién
establecida por la Autoridad Sanitaria competente (D L. N®1222-2015}.

3.4 Rotulado

La informacion minima gue debe contener el rotulade del producto es:

* Nombre del praducto.

- Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elabaracian del
producto.

» Paso nato del producto envasadao.

= Mombre, vy direccion del fabricante.

= Codigo o clave del laote.

« Fecha de vencimienio.

« Mumere del Reqgistro Sanitario.

= Informacion nutricional.

+ Condiciones de conservacion.

El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara del rétulo debera
utilizarse tinta indeleble de uso alimentario, la que no debe desprenderse ni
borrarse con el rozamiento ni manipuleo. No se permitira el uso de stickers
autoadhesives para ninguna informacidn del rotulade, ni rotulados con
plumén indeleble, otras tintas que se desprendan facilmente,

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIA

= Copia simple del Registro Sanitario del producto vigente, expedido por la
DIGESA, el gue debe corresponder al tipo de envase y peso neto por
envase o de acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad
Sanitaria competante (D.L. N®1222-2015).

= Copia simple de la Resolucién Directoral vigente que otorga Validacion
Técnica Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segun R.M. N® 449-
2008-MINSA. Dicha validacion técnica debera estar referida a |a linea de
produccion del producto requerido.

« Qriginal o copia expedida {(no fotocopia} o copia legalizada notarialmente de
los certificados ¢ informes de ensayos de los requisitos organolépticos,
fisico-tuimicos y microbiologicos, emitidos por un Organismo de Evaluacion
de la Conformidad acreditados ante INDECOP! yio INACAL (debera adjuntar
los informes de ensayo provenientes de un laboratorio acreditado por
INDECOPI yfo INACAL). Se pedra aceptar los Certificados emitidos por el
fabricante del preducto, siempre que cuente con un laboratorio para realizar
dichos analisis.

Los documentos emitidos deberan indicar la metodologia utilizada y deberan
ser elaborados de acuerde a lo sefialado en la Octava Disposicion
Transitoria del DS 007-98 SA.
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Los requisitos microbiolégicos, deben realizarse de acuerdo a lo establecido
en la RM. N* 1020-2010-MINSA “Norma Sanitaria para la Fabricacion,
Elaboracion y Expendic de Productes de Panificacion, Galleteria vy
Pasteleria’, donde se evidencie el cumplimiento de los requisitos
establecidos en la Ficha Técnica.

Nota: El Registro Sanitario debe estar vigente desde la fabricacion del
producto hasta su consumo y la Validacion Técnica Oficial del Plan
HACCF, deben estar vigente durante |a fabricacion del praducto. Es
responsabilidad exclusiva del proveedor adquirr productos que
mantengan la vigencia de los requisitos sefialados en |la presente
Ficha Técnica.
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GALLETAS INTEGRALES CON O SIN SEMILLAS

1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1  Denominacidn téenica : Galletas Integrales confsin semillas.

1.2 Tipo de alimento : No perecible
1.3 Grupo de alimento : Galleteria
14 Descripcion general  : Produeto de consumo directo, cuya composicidn

esta dada por harina de trigo fortificada, harina integral de trigo, manteca
vegetal y/o aceite vegetal y/o grasa vegetal, salvado de trigo, aztcar, y/o
germen de trigo, bicarbonate de sodio, sal, ingredientes y agua, de cuya
mezcla |uego del proceso de horneado, se obfiene un producto de
consistencia crocante, pudiendo contener o no dentro de su formulacion
semillas como: ajonjoli y/o chia yfo linaza.

Las galletas deben cumplir con lo siguiente:

« lLas semillas a adicionar en la galleta deben ser sanas, limpias y
exentas de semillas fermentadas o descompuestas como
consecuencia del atague de hongos, roedores o insectos en
cualguiera de sus estadios.

« Todos los ingredientes deben ser inocuos y de buena ealidad.

+ Los aditivos alimentarios adicionados en su preparacion deben ser
uiilizados en las cantidades permitidas en la normatividad sanitaria
vigente o en el Codex Alimerntarius ylo por la FDA

s SuU proceso deberda ajustarse a o dispueste en la Resolucion
Ministerial N® 1020-2010/MINSA "Narma Sanitaria para la Fabricacion,
Elaboracion y Expendio de Productos de Panificacidn, Galleteria y
Pasteleria”.

+ La caniidad de azlcar agregada no debe exceder a 15% de la
formulacion. El azlcar agregada es |a proveniente de la sacarosa,
fructosa o glucosa, obtenida del procesamiento industrial de |a cafa de
azlcar, remolacha azucarera, maiz amarillo duro, enire ofros, en
forma de producte sélido, cristalizade o jarabe, utilizado como
ingrediente en los productos alimenticios. Ley N° 30021, D.5 N* Q07-
2015-SA.

» El valor de grasa saturada no deberd exceder al 7.5%

CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organaolépticas

| Requisito ' Ezpecificacion
Calor Caracteristico
Sabory Qlar Caractarisiico
Texiura Crocante
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2.2 Caracteristicas fisico-guimicas

Requisito Especificacion Referencia Y
RO, NEI020-2010MINSA "Noma
Sanitaria  para |z Fabricacion,

s Elaberacion y Expendio de Productes
Humedad Méxime 12% de Panificacion,  Galleteria ¥
Pasieleria® v sy modificatoria R.M.
N 225-2016MINSA.

 Proteina Minima 7%
{(Grasa total Maximo 15%

2.3 Caracteristicas microbiolégicas

Agente microbiano Categoria | Clase n c Lllnrteipm:_gm '
| m WL
Mohos 2 3 5 2 10° | 107

Fuente: R.M. N® 1020-2010-MINSA “Morma Sanitaria para la Fabricacidn, Elaborscion v Expendic de
Productos de Panificacidn, Galleterla v Pasteleria”,

PRESENTACION

3.1

L F
A

"
Fek

3.2

Ervase primario

Ervase de material flexible BOPP {polipropileno biorientado) metalizado o
BOPF cristal de primer uso, sellado hermeticamente {termosellada).

Presentaciones referenciales:

e Nivel Inicial y Mivel Primaria: Envase individual con contenido de 30 g.
COMo mMinimao.

» Mivel Secundaria: Envase individual con contenido de 48 g. como

minima.

Mota 1:

Mo se aceptaran galletas tipo municiones, letritas, animalitos y similares,
asimismo galletas tipo tabletas que en su empaque presenten 1 6 2
unidades como maxima.

Nota 2:

Las entregas de galletas a los usuarios, se deben realizar en envases
individuales. no se podran fraccionar los paguetes para ninguna
presentacion, por lo cual el proveedor deberd asegurar la enirega de
paquetes individuales para cada uno de los usuarios de las Institucionas
Educativas.

Envase secundario:

Caja de carton corrugado de primer use. El envase secundario deberd ser
rasistenta y permitir el apilamiento del producto.
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Cizlivarma

3.3 Tiempo de vida ot
De acuerdo a lo establecido en el Registro Sanitario ¢ la reglamentacion
establecida por la Autoridad Sanitaria competente (D.L. N*1222-2013).

3.4 Rotulado

La informacion minima que debe contener el rotulado del producto es:

= Mombre del producio.

» Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion
del producto.

» Peso neto del producte envasado.

» Nombre, direccion del fabricanie.

= Codigo o clave del lote.

» Fecha de vencimiento.

« Nimero del Registro Sanitario.

» Informacion nutricional.

» Condiciones de conservacion.

El ratulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria,
con caracteres de facil lectura, en forma completa y clara del rétulo debera
utilizarse tinta indeleble de uso alimentario, la gue no debe desprendearse ni
borrarse con el razamiento ni manipuleo. No se permitird el uso de stickers
autoadhesivos para ninguna informacion del rotulado, ni rotulados con
plumon indeleble, otras tintas que se desprendan facilmente.

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

» Copia simple del Registro Sanitario del producto vigente, expedido por la
DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y peso neto par
envase o de acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad
Sanitaria competente (D.L. N®1222-2015).

« Copia simple de la Resolucién Directoral vigente que otorga Validacion
Técnica Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segun R.M. N°
449-2006-MINSA. Dicha validacion técnica debera estar referida a la linea
de produccién del producto requerido.

« Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente
de los cerfificados o informes de ensayos de los requisitos organolepticos,
fisico-quimicos y microbiologicos, emitidos por un Organisme de
Evaluacion de la Conformidad acreditados ante INDECOP! yo INACAL
(deberd adjuntar los informes de ensayo provenientes de un laboratorio
acreditado por INDECOF!| y/o INACAL). Se podra aceptar los Certificados
emitidos por el fabricante del producte, siempre que cuente con un
laboratorio para realizar dichas analisis.

Los documentas emitidos deberan indicar la metodologia utilizada y
deberdn ser elaborados de acuerdo a lo sefialado en la Octava Disposicion
Transitoria del DS 007-98 SA.

Los requisitos microbiolégicos, deben realizarse de acuerdo a o
establecido en la R.M. N° 1020-2010-MINSA “"Norma Sanitaria para |a



*2) FICHAS TECNICAS DE ALIMENTOS Revision N° 04-2016
iz, Fecha: 24/06/2016

i MODALIDAD PRODUCTOS Pag N* 45 de 241

Fabricacion, Elaboracion y Expendio de Productos de Panificacion,
Galleteria y Pasteleria’, donde se evidencie el cumplimiento de |os
requisitos establecidos en la Ficha Técnica.

Nota: El Registro Sanitaric debe estar vigente desde la fabricacion del
producto hasta su consumo v la Validacién Técnica Oficial del Plan
HACCP, deben estar vigente durante Ia fabricacion del producto. Es
responsabilidad exclusiva del proveedor adquirir productos que
mantengan la vigencia de los requisitos sefialados en la presente
Ficha Tecnica,




‘ (--) FICHAS TECNICAS DE ALIMENTOS Gediion: 1 B
Fecha: 24/06/2016

GALLETAS CON SALVADO DE TRIGO CON O SIN SEMILLAS

1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién téchica  : Galletas con salvado de trigo con o sin semillas
1.2 Tipo de alimento : No perecible

1.3 Grupo de alimento . v galleteria

1.4 Descripcidn general - Producte de consumo directo, cuya

composicion esta dada por harina de trigo fortificada y/o harina de trigo
integral, grasa vegetal y/o aceite vegetal y/o manteca vegetal, salvado de
trign, azlcar, yfo germen de trigo, bicarbonato de sodio, sal, agua,
ingredientes de cuya mezcla luege proceso del hormeado, se obtiene un
producto de consistancia crocante, pudiendo contener o no dentro de su
farmulacion semillas ylo cereales como; ajonjoli y/o chia y/o linaza ylo
avena.

Las galletas deben cumplir con lo siguiente:

« Las semilas a adicionar en la galleta deben ser sanas, limpias y
exentas de semillas fermentadas o descompuestas como consecuencia
del ataque de hongos, roedores o insectos en cualguiera de suUs
astadios.

» Todos los ingredientes deben ser inocuos y de buena calidad.

« Los aditivos alimentarios adicionados en su preparacion deben ser
utilizados en las cantidades permitidas en la normatividad sanitaria
vigente o en el Codex Alimentarius y/o porfa FDA.

« Su proceso deberd ajusiarse a lo dispuesto en la Resolucion Ministerial
N 1020-2010/MINSA "Norma Sanitaria para la Fabricacion, Elaboracion
y Expendio de Productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria”.

e La cantidad de azlicar agregada no debe exceder el 15% de la
formulacion. El azOcar agregada es la proveniente de la sacarosa,
fructosa o glucosa, obtenida del procesamiento industrial de la cana de
azicar, remolacha azucarera, maiz amarillo duro, entre otros, en forma
de producto sélido, cristalizado o jarabe, utilizado como ingrediente en
los productos alimenticios. Ley N® 30021, D.8 N° 007-2015.

» Elvalor de grasa saturada no debera excader al 7.5%

CARACTERISTICAS TECNICAS

/;”‘:L\ 2.1 Caracteristicas organolepticas

oo Requisito Especificacion
\{, | . Color Caractaristico
2t S | B8
N Sabor v Olor Caraciaristico
Texlura | Crocanis
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2.2 Caracteristicas fisico-guimicas

Requisito Esnecificacidn Referencia

R.BL N*1020-2010/MIMSS  *Norma
Sanitaria  para  la  Fabricacion,
Elabaoracién y Expendio de Produclos

i ,:,
Humedad Maximo 12% de  Panificacion, Galleteria v
Pastzleria" y su modificatoria R,
N7 225-2016/MINSA,
Proteina Minimao 75
| Grasa tolal Méximo 15%

2.3 Caracteristicas microbiolégicas

! Agente microbiano Categoria Clase n c Limite por g 5
m
| Mohaos 2 3 5] 2 10° 107

Fuente; R N* 1020-20410-MIMSA "Norma Sanitaria para I Fabricacian, Elabaoracian ¥ Expendio de
Froductos de Panificacian, Galleterla v Pasislzria®.

3) PRESENTACION

3.1 Envase primario
Envase de material flexible BOPP (polipropileno biorientado) metalizado o
BOPF cristal de primer uso, sellado hermeticamente (termosellado).

Fresentaciones referenciales:

» Nivel Inicial y Nivel Primaria: Envase individual con contenida de 30 g,
£omo minimo.

= Nivel Secundaria: Envase individual con contenide de 48 g. como

minimo.

Nota 1:

No se aceptaran galletas tipo municiones, letritas, animalitos y similares,
asimismo galletas fipo tabletas gue en su empaque presenten 1 & 2
unidades como maximo.

Nota 2:

Las entregas de galletas a los usuarios, se deben realizar en envases
individuales, no se podran fraccionar los paquetes para ninguna
presentacion, por lo cual el proveedor debera asegurar |3 entrega de
paguetes individuales para cada uno de los usuarios de las Instituciones
Educativas.

Envase secundario:

VAR s Caja de carton corrugado de primer uso. El envase secundario debera ser
(55 "?fg“f"ﬁfﬁi] resistente y permitir el apilamiento del producto.
4 “:5 .;r;sl_.L},!:-\.:u:--.-- ;.
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3.3 Tiempo de vida uill

De acuerdo a lo establecido en el Registro Sanitario o la reglamentacion
establecida por la Autoridad Sanitaria competente (D.L. N*1222-2015}.

3.4 Rotulado

La infarmacion minima que debe contener el rotulado del producto es;

» Nombre del producto.

» Declaracion de los ingredientes y aditives empleados en la elaboracion
del producto.

+ Peso neto del producto envasade.

= Mambre y direccion del fabricante.

« GCadigo o clave del lote.

= Fecha de vencimiento.

» Nimero del Registro Sanitario.

» Informacidn nutricicnal.

» Condiciones de conservacion.

El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria,
con caracteres de facil lectura, en forma completa y clara. Debera utilizarse
tinta indeleble de uso alimentario, la gue no debe desprenderse ni borrarse
con el rozamiento ni manipuleo. No se permitird el uso de stickers
autoadhesivos para ninguna informacion del rotulado, ni rotulados con
plurnédn indeleble, ofras tintas que se desprendan facimente.

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIA

« Copia simple del Registro Sanitario del producto vigente, expedido per la
DIGESA, el que debe correspondsr al tipo de envase y peso neto por
envase o de acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad
Sanitaria competente (D.L. N°1222-2015}).

« Copia simple de la Resolucicn Directoral vigenie que otorga Validacién
Técnica Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segun R.M. N°
449-2006-MINSA. Dicha validacion técnica debera estar referida a la linea
de produccion del producto reguerido.

]

« Original o copia expedida {no fotocopia) o copia legalizada notarialmente

de los certificados o informes de ensayos de los requisites organolépticos,
% G = fisico-quimicos vy microbiclogicos, emitidos por un Organisme  de
o DR Evaluacion de la Conformidad acreditados ante INDECOP| yio INACAL
(debera adjuntar los informes de ensayo provenientes de un laboratorio
acreditado por INDECCOP! y/o INACAL). Se podra aceptar los Certificados
emitidos por el fabricante del producto, siempre que cuente con un
laboratorio para realizar dichas anélisis.

|lf"_.—" = '

Los documentos emitidos deberan indicar la metodologia utilizada y
deberan ser elaborados de acuerdo a lo senalado en la Octava Disposicidn
Transitoria del DS 007-98 SA.
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Los requisitos microbiologicos, deben realizarse de acuerdo a o
establecido en la R.M. N° 1020-2010-MINSA "Norma Sanitaria para la
Fabricacion, Elaboracion y Expendio de Productos de Panificacien,
Galleteria y Pasteleria”, donde se evidencie el cumplimiento de los
requisitos establecidos en la Ficha Tacnica.

Neota: El Registro Sanitario debe estar vigente desde la fabricacion del
preducto hasta su consumo y la Validacion Técnica Oficial del Plan
HACCP, deben estar vigente durante la fabricacién del producto. Es
responsabilidad exclusiva del proveedor adquirir productos que

mantengan la vigencia de los requisitos sefialados en la presente
Ficha Técnica.
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GALLETA DE MACA CON O SIN SEMILLAS

1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica ; Galleta de maca

1.2 Tipo de alimente : No perecible

1.3 Grupoe de alimento : Galleteria

1.4 Descripcion general - Producto de consumao directo, cuya composicion

esté dada por harina de trigo foriificada, harina de maca, grasa vegetal y/o
aceite vegetal yfo manteca vegetal, azdcar y/o germen de frigo, bicarbonato
de sodio, sal, agua yo huevo, ingredientes de cuya mezcla luego del
proceso del horneado, se obtiene un producto de consistencia crocante,
pudiendo contener o no dentro de su formulacion semillas como: ajonjoli y/o
chia yfo linaza y/o .

Las galletas deben cumplir con lo siguiente:

« Las semillas a adicionar en la galleta deben ser sanas, limpias y exentas
de semillas fermentadas o descompuestas como consecuencia del
ataque de hongos, roedores o insectos en cualquiera de sus estadios.

« Todos los ingredientes deben ser inocuos y de buena calidad.

e Los aditivos alimentarios adicionados en su preparacion deben ser
utilizades en las cantidades permitidas en la hormatividad sanitaria
vigente o en el Codex Alimentarius y/o porfa FDA.

+ Su proceso deberd ajustarse a lo dispuesto en la Resolucion Ministerial
N® 1020-201MINSA “Norma Sanitaria para la Fabricacion, Elaboracion
y Expendio de Productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria”,

e La cantidad de azicar agregada no debe exceder el 15% de la
formulacién. El azGcar agregada es la proveniente de la sacarosa,
fructosa o glucosa, obtenida del procesamiento industrial de la cafa de
azlcar, remalacha azucarera, maiz amarillo duro, entre otros, en forma
de producto solido, cristalizado o jarabe, utilizado como ingrediente en los
productos alimenticios. Ley N 30021, D.5 N° 007-2012.

« El valor de grasa saturada no debera exceder al 7.5%
9) CARACTERISTICAS TECNICAS

2 1. Caracteristicas organoclépticas

Requisito Especificacidn

| Color Caracleristico,

L Sabor y Clor Caracteristico

Taxtura Crocante.
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2.2. Caracteristicas fisico-guimicas

Requisito Especificacion Refarencia
B, WE1020-20100MINSA  "Mormea

Sanilaria  para  la  Fabricacion,
: Elaberacion y Expendio de Productos
L
Humedad Maxima 12% de  Panificacion,  Galleteriz v
Pasteleriz® v su modificatoria R
M=225-201 GIMINSA,
Proteina Minimo 7%
| Grasa fotal | Maximo 15%

2.3. Caracteristicas microhiologicas

Agente micrabiano | Categoria Claza | n |e | miteporg .
| m
|_ Mohos 2 3 51 2 10° T

Fuente: R, N° 1020-2010-MINSA "Norma Sanitana para la Fabricacién, Elsboracion y Expendio de
Productas de Panificacién, Galleteria v Pastaleria®,

3} PRESENTACION

3.1. Envase primaria
Envase de material flexible BOPP (polipropilenc biorientado) metalizado o
BOPP cristal de primer uso, sellado hermeticarmente (termosellado).

Fresentaciones referenciales;

= Nivel Inicial y Nivel Primaria: Envase individual con contenide de 30 g.
como minimo.
= Nivel Secundaria: Envase individual con contenido de 48 g. come minimao.

Nota 1:

No se aceptaran galletas tipo municiones, letritas, animalitos v similares,
asimismo galletas tipo tabletas que en su empagque presenten 1 6 2
unidades como maxima.

Nota 2:

Las entregas de galletas a los usuarios, se deben realizar en envases
individuales, no se pedran fraccionar los paguetes para ninguna
presentacion, por lo cual el proveedor debera asegurar la entrega de
paquetes individuales para cadz uno de las usuarios de las Instituciones
Educativas.

. Envase secundario

Caja de carton corrugado de primer uso. El envase secundario debera ser
resistente y permitir el apilamiento del products

. Tiempo de vida ufil

De acuerdo a lo establecide en el Registro Sanitario ¢ la reglamentacian
establecida por la Autoridad Sanitaria competente (D.L. N"1222-2015).
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3.4. Rotulado
La informacion minima que debe contener el rotulado del producto es!

= Mombre del producto.

» Declaracion de los ingredientes y aditives empleados en |a elabaracian del
producto.

+ Peso neto del producto envasado.

» Mombre y direccién del fabricante.

» Cadigo o clave del lote,

» Fecha de vencimiento.

» Numero del Registro Sanitario.

« |nformacion nutricienal.

- Condiciones de conservacidn.

El rétule debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara. Debera utilizarse tinta
indeleble de uso alimentaric, la que no debe desprenderse ni borrarse caon el
rozamienio ni manipuleo. No se permitira el uso de stickers autoadhesivos
para ninguna informacién del rotulado, ni rofulados con plumon indeleble,
otras tintas que se desprendan faciimente.

4} REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIA

« Copia simple del Registro Sanitario del producto vigente, expedido por la
DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y peso neto par
erivase o de acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autandad
Sanitaria competente (DL, N®1222-2015).

» Copia simple de la Resolucidn Directoral vigente que otorga Validacion
Técnica Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segun R.M. N® 440-
2006-MINSA. Dicha validacion téenica debera estar referida a la linea de
produccion del products requerido.

« Original o copia expedida {no fotocopia} o copia legalizada notarialmente de
los certificados o informes de ensayos de los requisitos organolepticos,
fisico-quimnicos v microbiologicos, emitidos por un Organismo de Evaluacion
de la Conformidad acreditados ante INDECOPI y/fo INACAL (debera adjuniar
los informes de ensayo provenientes de un laboratorio acreditado por
INDECOPI yio INACAL). Se podra aceptar los Certificados emitidos por el
fabricante del producto, siempre que cuente con un laboratorio para realizar
dichos analisis.

Los documentos emitidos debaran indicar la metodologia utilizada y deberan
ser elaborados de acuerdo a lo sefialado en la Octava Disposicidn
Transitoria del DS 007-98 SA.

Los requisitos microbiologicos, deben realizarse de acuerdo a lo establecido
en la B, N* 1020-2010-MINSA “Morma Sanitaria para |la Fabricacion,
Elaboracion y Expendio de Productos de Panificacién, Galleteria vy
Pasteleria”, donde se evidencie el cumplimiento de los requisitos
establecidos en la Ficha Técnica.
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Nota: El Registro Sanitario debe estar vigente desde la fabricacion del
producto hasta su consumo y la Validacién Técnica Oficial del Plan
HACCP, deben estar vigente durante la fabricacién del producto. Es
responsabilidad exclusiva del proveedor adguirir productos gue

mantengan la vigencia de los requisitos sefialados en la presente
Ficha Técnica.
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GALLETA DE KIWICHA

1) CARACTERISTICAS GENERALES

: Galleta de Kiwicha
: No perecible

1.1 Denominacion técnica

1.2 Tipo de alimento

1.3 Grupo de alimento : Panificacion y Galleteria

1.4 Descripcion general : Producto  de consumo  directo, cuya
compesicion esta dada por harina de trigo fortificada, harina de kiwicha,
manteca vegetal y/o aceile vegetal y/o grasa vegetal, azlcar, sal,
bicarbonato de sodio y agua, entre otros ingredientes, de cuya mezcla luego
del proceso de horneado, se obtiene un producto de consistencia crocante.

Las galletas deben cumplir con lo siguiente:

» Los aditivos alimentarios adicionades en su preparacion deben ser
utilizados en las cantidades permitidas en la normatividad sanitaria
vigente o en el Codex Alimentarius yio por la FDA.

= 33U proceso y caracteristicas debera ajustarse a lo dispuesto en la
Resolucion Ministerial N° 1020-2010/MINSA "Norma Sanitaria para la
Fabricacion, Elaboracion y Expendio de Productos de Panificacion,
Galleteria y Pasteleria”.

» La cantidad de azlcar agregada no debe exceder al 15.0% de la
formulacion. El azlcar agregada es la proveniente de la sacarosa,
fructosa o glucosa, obtenida del procesamiento industrial de la cafia de
azicar, remolacha azucarera, maiz amarillo duro, entre otros, en forma
de producto sélido, eristalizado o jarabe, utilizado como ingrediente en los
productos alimenticios. {Ley N” 30021; D.§ N® 007-2015).

= El valor de grasa saturada no debera exceder al 7.5%.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organalépticas

Requisito Especificacidn
Color Caracteristico
_ Qlar Caracteristico
| =abar Caracteristicn
Textura Crocante
*t x\ 2.2 Caracieristicas fisico-quimicas
Regquisifo _ Especificacian Referencia
' AN NT020-20100 NS4 "orma
Sanitaria para la Fabricacan,
Humedad IMaximo 12% Elaboracién y Expandio de Productos de
Fanificacian, Galleteria v Pasteleria” y su
medificatoria R, M= 225-2016iMINSA
Prateing Minime 7%
Grasa mtal iaximao 15%
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2.3 Caracteristicas microbiologicas

Agente microbiano Categoria Clase n| ¢ Limite por :1
m
Mehas 2 3 5 3 1 107 |

Fuente: R.M. W° 1020-2010-MIMSA “Narma Sanitaria para la Fabricacidn, Elaboracion vy Expendﬁ de
Praductos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria®.

3) PRESENTACION
3.1 Envase primario

Envase de material flexible BOPP (palipropilenc biorientado) metalizade o
BOPP cristal de primer uso, sellado hermeticamente {termosellado).

Presantaciones: Se encuentran establecidas en las Fichas Técnicas de
Produccion de Raciones,

Nota 1:

Mo se aceptaran galletas tipo municiones, letritas, animalitos y similares,
asimismo galletas tipo tabletas que en su empadque presenten 1 4 2 unidades
COMo Maximo.

Nota 2:

Las eniregas de galletas a los usuarios, se deben realizar en envases
individuales, no se podran fraccionar los paguetes para ninguna
presentacion, por lo cual el proveedor debera asegurar la entrega de
paguetes individuales para cada uno de los usuarios de las
Instituciones Educativas.

3.2 Envase secundario:

Caja de carton corrugadoe de primer uso. El envase secundario debera ser
resistente y permitir el apilamiento del producio.

3.3 Tiempo de vida util

La vida Ciil debe corresponder a lo establecide en el Registro Sanitario del
producto o de acuerdo a la Reglamentacion establecida por |la Autoridad
Sanitaria Competente {(D.L. N*1222-2015),

Rotulado

La informacion minima que debe contener el rotulado del producto es:

+  MNombre del producta.

» Declaracién de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion
del preducto.

« Peso neto del producto envasado.

«  Nombra v direccidn del fabricants.

«  Codigo o clave del lote.

+  Fecha de vencimienta,

«  Mumaro dal Ragistro Sanitario.
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+  Condiciones de conservacion
= |nformacion nutricional.

El rotulo debera estar consignado en el envase de presentacidn unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa v clara. Para el rotulado
deberd utilizarse tinta indeleble de uso alimentario, la gque no debe
desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo. No se permitira el
uso de stickers autoadhesivos para ninguna informacion del rotulado, ni
rotulados con plumon indeleble u otras tintas gque se desprendan facilmente.

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

= Copia simple del Registro Sanitario del produsto vigente, expedido por la
DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y peso neto por envase
o de acuerdc a la reglamentacién establecida por la Autoridad Sanitaria
competente (D.L. N*1222-2015).

= Copia simple de la Rescolucion Directoral vigente que oforga Validacion
Técnica Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, seqin R.M. N° 448-
2008-MINSA. Dicha wvalidacion técnica debera estar referida a la linea de
praducecidn del producto requerido.

= Qriginal o copia expedida {no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de
los certificados o informes de ensayos de los requisitos organolépticos, fisico-
guimicos y microhiolégicos, emitidos por un Organismo de evaluacion de la
conformidad acreditade ante INDECOP! yfo INACAL (debera adjuntar los
informes de ensaye provenientes de un laboraterio acreditado por INDECCRI
y/o INACAL). Se podra aceptar los Cerificados emitidos por el fabricante del
producto, siempre que cuente con un laboratario para realizar dichos anélisis,
donde se evidencie gl cumplimiento de los requisitos establecidos en la Ficha
Técnica,

Los documentos emitidos deberan indicar la metodologia utilizada y deberan
ser elaborados de acuerdo a lo sefialado en la Octava disposicidn transitoria
del DS 007-98 SA.

Los requisiios microbiclogicos, deben realizarse de acuerdo a lo establecida
en la RWM N* 1020-2010/MINSA "Norma Sanitaria para la Fabricacion,
Elaboracién vy Expendio de Productos de Panificacidn, Galleteria vy
Pasteleria”.

Mota: El Registro Sanitario debe estar vigente desde la fabricacion del producto
hasta su consumao vy la Validacidn Tecnica COficial del Plan HAZCP, deben estar
vigente durante la fabricacion del producto. Es responsabilidad exclusiva del
proveedor adguirir productos que mantengan la vigencia de los requisitas
seftalados en la Ficha Tacnica.
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GALLETA DE QUINUA CON O SIN SEMILLAS

1} CARACTERISTICAS GENERALES

1.1  Denominacidn técnica ' Galletas de Quinua condsin Semillas

1.2 Tipo de alimento . Mo perecible

1.3  Grupo de alimento . Panificacion y Galleteria

1.4 Descripcian general ‘Producto  de consumo  directo, cuya

composicion estd dada por harina de trige fortificada, harina de quinua,
manteca wvegetal yio aceite wegetal ylo grasa vegefal, azUcar, sal,
bicarbonato de sodio y agua, enfre ofros ingredientes, de cuya mezcla
luego del proceso de horneado, se obtiene un producto de consistencia
crocante. La galleta de guinua dentro de su formulacion pusde contener o
no semillas como: gjonjoli yo chia yfo linaza.

Las galletas deben cumplir con lo siguiente:

= Las semillas a adicionar en la galleta deben ser sanas, lmpias vy
exentas de semillas fermentadas o descompuestas  como
consecusncia del ataque de hongos, roedores o insectos.

= Todos los ingredientes deben ser inocuos y de buena calidad.

+ [os aditivos alimentarios adicionados en su preparacion deben ser
utiizados en las cantidades permitidas en la normatividad sanitaria
vigente o en el Codex Alimentarivs yo por la FDA.

* SU proceso y caracteristicas debera ajustarse a o dispuesto en la
Resolucion Ministerial N® 1020-2010/MINSA “Norma Sanitaria para la
Fabricacién, Elaboracién y Expendio de Productos de Panificacién,
Galleteria y Pasteleria™

+ La cantidad de azlcar agregada no debe exceder al 15.0% de la
formulacién. El azlcar agregada es la proveniente de la sacarosa,
fructosa o glucosa, abtenida del precesamiznto industrial de [a cafa de
azlecar, remolacha azucarera, maiz amarillo durs, entre otros, en
forma de producto sdélido, cristalizado o jarabe, utlizado como
ingrediente en los preductos alimenticios. {Ley N® 30021; D.5 N° DO7-
2015).

» El valor de grasa saturada no debera exceder al 7.5%.

7} CARACTERISTICAS TECNICAS

2 1 Caracteristicas organolépticas

Reqguisito Especificacian
Color Caracleristico
Clor Caracteristico _
Sabor Caracteristico
Textura Crocante
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2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

| Reauisito _ Especificacion Referencia 23]
' R, N"1020-2010/MIMSA  “Norma
: Sanitaria para la Fabricacion,
' £ Elaboracion y Expendio de Productos
Humedad | Meximo 12% de  Panificacion,  Galleteria 1y
Pasteleria” v su modificatoria R.M.
Wo225-2016AMIMNEA,
Proteina Minimo 7%
(Grasa fotal _ Maximo 15%
2.3 Caracteristicas microbiologicas
Agente microbiano Categoria Clase n c il Pm?ﬂ !
m |
Mohos 2 3 5 [ 2 107 100 |

Fuents: RM. N¥ 1020-2010-MINSA "Morma Sanitaria para la Fabricacion, Elabaracién y Expendio de
Productos de Panificacién, Galleteria v Pasteleria®.

3) PRESENTACION

3.1 Envase primario

Envase de material flexible BOPP (polipropileno biorientado) metalizado o
BOPF cristal de primer uso, sellade harmeticamente (termosellado).

Fresentaciones: Se encuentran establecidas en las Fichas Téenicas de
Froduceidn de Raciones.

Nota 1:

No se aceptaran galletas tipo municiones, letritas, animalitos y similares,
asimismo galletas tipo tabletas que en su empaque presenten 1 & 2 unidades
COMo maxime.

Mota 2:

Las eniregas de galletas a los usuarios, se deben realizar en envases
individuales, no se podran fraccionar los paquetes para ninguna
presentacién, por lo cual el proveedor deberd asegurar la entrega de
paquetes individuales para cada unc de los usuarios de las
Instituciones Educativas.

ook
L 3

."?‘_h-,_ g
L I L ]
Bl 3.2 Envase secundario:

Caja de cartdén corrugado de primer uso. El envase secundario debera ser
resistenie y permitir el apilamiente del producto.

" 3.3 Tiempo de vida 0t .

producto o de acusrdo a la Reglamentacién establecida por la Autoridad
Sanitaria Compstante (D.L. N°1222-2015).
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3.4 Rotulado

La informacién minima que debe contener el rotulado del producto es:

= Nombre del producto.

« Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién
del producta.

» Peso neto del producto envasado.

«  Nombre y direccidn del fabricante.

« Cddigo o clave del lote,

+ Fecha de vencimiento.

= MNumerc del Registro Sanitario.

» Condiciones de conservacion

= |nformacion nutricional.

El réfulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa vy clara. Para el rotulado
debera utilizarse tinta indeleble de uso alimentario, la que no debe
desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipulec. Mo se permitira e
uso de stickers autoadhesivos para ninguna informacion del rotulado, ni
rotulades con plumsn indeleble u otras tintas que se desprendan facilmente.

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

« Copia simple del Registro Sanitario del producto vigente, expedido por la
DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y peso neto por envase
o de acuerdo a la reglamentacién establecida por la Autoridad Sanitaria
competente (D.L. N®1222-2015).

« Copia simple de la Resolucidn Directoral vigente que otorga Validacion
Técnica Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segun R.M. N® 449-
2008-MINSA. Dicha validacion técnica debera estar referida a la linea de
produccion del producto requerido.

+ Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de
los certificados o informes de ensayos de los requisitos arganolépticos, fisico-
quimicos y microbioldgicos, emitidos por un Grganismo de evaluacion de la
conformidad acreditado ante INDECOP! yio INACAL (deberd adjuntar los
informes de ensayo provenientes de un laboratorio acreditado INDECOPI /o
INACAL). Se podra acepiar los Cenificados emitides por el fabricante del
producto, siempre que cuente con un laboratorio para realizar dichos andlisis,
donde se evidencie el cumplimiento de los requisitos establecidos en la Ficha
Técnica.

Los documentos emitidos deberan indicar la metodologia uiilizada y deberan
ser elaborados de acuerdo a lo senalado en la Ociava disposicion transitoria
del DS 007-98 SA.

Los requisitos microbiolégicos, deben realizarse de acuerdo a o establecido
en la RM N° 1020-2010WMINSA "Norma Sanitaria para la Fabricacian,
Elaboracion y Expendio de Productos de Panificacién, Galleteria y
Pasteleria”.
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Mota: El Registro Sanitario debe estar vigente desde la fabricacion del producto
hasta su consumo y la Validacidn Tecnica Oficial del Plan HACCP, deben estar
vigente durante la fabricacion del producto. Es responsabilidad exclusiva del
proveedor adquirir productos que mantengan la vigencia de los requisitos
sefalades en la Ficha Técnica.
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GALLETAS DE CEREALES CON O SIN SEMILLAS

1)

2}

CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacian técnica : Galletas de cereales con o sin semillas

1.2 Tipo de alimento : Na perecible
1.3 Grupo de alimento : Panificacién y Galleteria
1.4 Descripcion general  © Freducto de consumo directo, cuya composicion

esta dada por harina de trigo fortificada, quinua y/o kiwicha y/o cafiihua y/o
maiz yo avena, manteca vegetal yv/o grasa vegetal y/o aceite vegetal,
azucar, vlo salvado de trigo yio germen de trigo, sal, bicarbonato de sodio
y agua, entre ofros ingredientes, de cuya mezcla luego del proceso de
horneado, se obtiene un producto de consisiencia crocanfe, pudiendo
contener o no dentro de su fermulacién semillas como: ajonjoli yo chia yo
linaza.

CARACTERISTICAS TECNICAS

s Las semillag a adicionar en la galleta deben estar sanas, limplas vy
exentas de semillas fermentadas o descompuestas como consecusncia
del atague de hongos, roedores o insectos en cualquiera de sus estadios.

e |as galletas no debera proceder de granos de cersales  yie
gquenopodiaceas descompuesios como consecuencia del atague de
hongos, roedoras o insectos,

= Las galletas de cereales deben estar libres de impurezas que indiquen
una manipulacion inadecuada del producto.

« |os aditivos alimentaries adicionados en su preparacion deben ser
utilizadoz en las cantidades pemmitidas en la normatividad sanitaria
vigente o en el Codex Alimentarius yfo por la FDA

s El producto debe cumplir con la normativa sanitaria vigente.

« Para aquellas galletas que contengan harina de quinua en su
formulacion, los granos de quinua deberan ser procesados (limpieza,
despadrado, seleccion, escarificado, lavado y secado} y esiar libres de
sapcnina, cumpliendo con los requisitos en la NTP 205.062: 2004,

» Su proceso y cargeteristicas debera ajustarse a lo dispuesto en |a
Resalucion Ministerial N° 1020-2010/MINSA "Norma Sanitaria para la
Fabricacién, Elaboracion y Expendico de Productes de Panificacion,
Galleteria y Pasteleria”.

# La cantidad de azlcar agregada no debe exceder al 15.0% de la
formulacion. El azlcar agregada es |la proveniente de la sacarosa,
fructosa o glucosa, obtenida del procesamiento industrial de la cafia de
azlcar. remolacha azucarera, maiz amarillo duro, entre ctres, en forma
de producto solido, cristalizade o jarabe, utilizade camoe ingradiente an los
productos alimenticios. Ley N° 30021, 0.5 N° 007-2015).

= Elvalor de grasa saturada no debera exceder al 7.5%.
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2.1 Caracteristicas organoclépticas

Requisito | Especificacidn
Color Caracieristico
 Sabor i,f_':]lnr Caracteristico
Textura Crocanie, suave

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito Especificacion | __ Referencia

RO N™020-2010MINSA “Morma
- Sanitariz para la Fabricacién,
Humadad Waxima 12% Elaboracién y Expendio de Productes de
Panificacion, Galleteria y Pasteleria” y su
medilicaloria R, N°225-2016MINSA,

Froteina _ a Minime 7%
| Grasa total ~ Maximo 15%

2.3 Caracteristicas microbiolagicas

Agente microbiano Categoria | Clase | n c FUnfs Pt E;ﬂ
m
Mohos 3 a3 5 5 107 P

Fuente: R, M7 1020-2010-MINSA "Morma Sanitaria para |3 Fabricacion, Elaboracien y Expendio de
Producics de Panificacion, Galleteria y Pasteleria™.

3) PRESENTACION
3.1Envase primario

Envase de material flexible BOPP (polipropileno bicrientado) metalizado o
BOPP cristal de primer uso, sellado herméticamente {termosellado).

Fresentaciones: Se encuentran establecidas en las Fichas Técnicas de
Produccidn de Raciones.

Nota 1:

Mo se aceptaran gallefas tipo municiones, letriias, animalitos y similaras,
asimismo galletas tipo tabletas que en su empaque presenten 1 6 2 unidades
COmo maximao.

Nota 2:

Las entregas de galletas a los usuarios, se deben realizar 2n envases
individuales, no se podran fraccionar los paquetes para ninguna presentacién,
por lo cual el proveedor debera asegurar la entrega de paquetes
individuales para cada unc de los usuarios de las Instituciones
Educativas.
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3.2 Envase secundario:

Caja de cartdn corrugade de primer uso. El envase secundario debera ser
resistente y permitir el apilamiento del producto.

3.3 Tiempo de vida Ofil

La vida Uil debe corresponder a lo establecido en el Registro Sanitario del
producto o de acuerdo a la Reglamentacion establecida por la Autoridad
Sanitaria Competenie (D.L. N1222-2015).

3.4Rotulado

La informacidén minima que debe contener el rotulado del producto es:

«  Nombre del products,

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

= Peso neto del producto envasado,

«  MNombre y direccion del fabricante.

= (Codigo o clave del lote.

+  Facha de vencimiento.

«  Numero del Registro Sanitario,
Condiciones de conservacion

+ Informacicn nuiricional.

El rétula deberd estar consignade en el envase de presentacian unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara. Para el rotulado
debera utilizarse tinta indeleble de uso alimentario, la que no debe
desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipulecs. Mo se permifira el
uso de stickers autoadhesivos para ninguna informacion del rotulado, ni
rotulados con plumaén indeleble otras tintas que se desprendan faciimente.

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

» Copia simple del Registro Sanitario del producto vigente, expedido por la
DIGEESA, el que debe corresponder al tipe de envase y peso neto por envase
o de acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria
competente {D.L. N®1222-2015).

Copia simple de la Resolucion Directoral vigente gque otorga Validacién
Tecnica Oficial del Plan HACCF emitida por la DIGESA, segun R N® 440-
2006-MINSA. Dicha wvalidacion técnica dehbera estar referida a la linea de
produccian del producto requerido,

Original © copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de
los cerificados o informes de ensayes de los requisitos crganclepticos, fisico-
gquimicos vy microbiolégicos, emitidos por un Organismo de evaluacion de la
conformidad acreditade ante INDECOPI ywio INACAL {deberd adjuntar los
informes de ensayo provenientes de un laboratorio acreditado INDECOP! yio
INACALY Se podrda acepiar los Cerffficados emitidos por gl fabricants del
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producto, siempre que cuente con un laboratorio para realizar dichos andlisis,
donde se evidencie el cumplimiento de los requisitos establecidos en la Ficha
Técnica.

Los documentos emitidos deberan indicar la metodologia utilizada v deberan
ser elaborados de acuerdo a lo sefialade en la Octava disposicion transitoria
del DS 007-98 SA.

Los requisitos microbioldgicos, deben realizarse de acuerda a lo establecido
en la RM N* 1020-2010/MINSA “"Norma Sanitaria para la Fabricacion,
Elaboracion y Expendio de Productos de Panificacion, Galleteria y
Pasteleria”.

Nota: El Registro Sanitario debe estar vigente desde |a fabricacion del producto
hasta su consumo vy la Validacidn Tecnica Oficial del Plan HACCP, deben estar
vigente durante la fabricacion del producto. Es responsabilidad exclusiva del
proveedor adguirir productos que mantengan la vigencia de los requisitos
sefialados en la Ficha Técnica.
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GALLETAS INTEGRALES CON O SIN SEMILLAS

1) CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacidn técnica : Galletas Integrales confsin semillas.

1.2  Tipo de alimento ' Mo parecible
1.3 Grupo de alimento : Panificacién y Galleteria
1.4 Descripcion general : Producto de consumo directo, cuya composicién

estd dada por harina de trige fortificada, harina integral de trigo, manteca
vegetal yfo aceite vegetal yfo grasa vegstal, salvado de frigo, azlcar, yo
germen de trigo, bicarbonato de sodio, sal, entre otros ingredientes y
agua, de cuya mezcla luego del procese de horneado, se obtiene un
producto de consistencia crocante, pudiendo contener o no dentro de su
formulacién semillas comae: ajonjoli yfo chia yfo linaza.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

Las galletas deben cumplir con lo siguiente;

= Las semillas a adicicnar en la galleia deben ser sanas, limpias y exentas
de semillas fermentadas o descompuestas como consecuencia del
atague de hongos, roedores o insectos.

« Las galletas deben estar libre de impurezas gue indiguen una
manipulacion inadecuada del products,

s Elproducto debe cumplir con la normativa sanitaria vigente.

« Los aditives alimentarios adicionados en su preparacion deben ser
utilizados en las cantidades permitidas en la normatividad sanitaria
vigente o en el Codex Alimentarius y/o por la FDA.

« 3Su proceso y caracteristicas debera gjustarse a lo dispuesio en la
Resolucion Ministerial N® 1020-2010/MINSA “Maorma Sanitaria para la
Fabricacién, Elaboracién y Expendic de Productos de Panificacion,
Galleteria y Pasteleria”.

« L3 cantidad de azlcar agregada no debe exceder al 150% de la
formulacién. El azicar agregada es la proveniente de la sacarosa,
fructosa o glucosa, obtenida del procesamiento industrial de la cafia de
azucar, remolacha azucarera, maiz amarillo dure, entre otrog, en forma
de producto solido, cristalizade o jarabe, utilizade coma ingrediente en los
productos alimenticios. Ley N° 30021, D.5 N® 007-2015).

= Elwvalor de grasa saturada no debera exceder al 7.5%.

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito I Especificacion
Colar Caracieristico
Sabar y Dlor Caracterislico
Textura Crocanta
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2.2 Caracteristicas fisico-guimicas

| Redquisito Especificacion Referencia )
R.b. NE1020-2010MINSA "Norma
Sanitaria . para  la  Fabricacion,

- Elaboracion y Expendio de Productos
| 0
Husnadal ! Mg 2% de Panificacion, Galleteria y Pasteleria®
I ¥ s modificaloria RO, N®225
. i 2MBMINGA.
Proteina. | Minimo 7% ,
| Grasa total | Maximo 15% I
2.3 Caracteristicas microbioldgicas
’7 Agente microbiano Categoria | Clase | n c Limite pnr?ﬂ |
M
m:hus T2 3 5 | 2 10 107

Fuente: R, N* 1020-2010-MINSA "Namna Sanitaria para la Fabricaciéh, Elaboracion v Expandio de
Producics de Panificacion, Galleteria y Pasteleriz”,

3} PRESENTACION
3.1Envase primaria

Envase de material flexible BOPP (polipropileno biorientado) metalizado o
BOPF crisial de primer uso, sellado herméticameante (termosellado).

Presentaciones: Se encueniran establecidas en las Fichas Técnicas de
Froduccidn de Racionas,

Nota 1:

Mo se aceptaran galletas tipo municiones, letritas, animalitos y similares,
asimismo galletas tipo tabletas que en su empague presenten 1 6 2 unidades
como maximo,

MNota 2:

Las entregas de galletas a los usuarios, se deben realizar en envases
individuales, no se podran fraccionar los paquetes para ninguna
presentacion, por lo cual el provesdor debera asegurar la entrega de
paquetes individuales para cada uno de los usuarios de las
Instituciones Educativas.

3.2 Envase secundario;

Caja de cartén corrugado de primer uso. El envase secundario debera ser
resistente y permitir 2l apilamiento del producto.

3.3Tiempa de vida Gtil

lLa vida util debe correspander a lo esiablecide en el Registro Sanitaric dal
oroducte o de acuerdo a la Reglamentacion establecida por la Autoridad
Sanitaria Competenta (0L NT1222-2015).
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3.4Rotulado

La informacion minima gue debe contener el rotulado del producto es:

*  MNombre del producto.

- Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion
del producto.

+ Peso neto dal producto envasado.

« Nombre y direccion del fabricante.

«  Codige o clave del lote.

»  Fecha de vencimienio.

«  MNamero del Registro Sanitario.

« Condiciongs de conservacion

+  Informacidn nutricional.

El rétulo deberd estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facll lectura, en forma completa y clara. Para 2l rotulado
debera utilizarse tinta indeleble de uso alimentario, la gque no debe
desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipules. Mo se permitira el
uso de stickers autoadhesivos para ninguna informacién del rotulado, ni
rotulados con plumédn indeleble u otras tintas que se desprendan facimente.

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

= Copia simple del Registro Sanitario del producto vigente, expedido por la
DIGESA, el gue debe corresponder al tipa de envase y peso neto por envase
o de acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria
competents (D.L, N®1222-2015),

« Copiz simple de la Resolucion Directoral vigente gue otorga Validacion
Tecnica Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, seqgun R.M. N° 448-
2006-MINSA. Dicha walidacion técnica debera estar referida a [a linea de
produccion del producto requeride.

» Original o copia expedida {no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de
los certificados o informes de ensayos de los requisitos organolépticos,
fisico-quimicos y microbiclégicos, emitidos por un Crganismo de evaluacion
de la conformidad acreditado ante INDECOPI yio INACAL (deberd adjuntar
los informes de ensayo provenientes de un laboratorio acreditado INDECOPI
yio INACAL). Se podrs aceptar los Cerificados emitides por el fabricante del
producto, siempre gue cuente con un laboratoric para realizar dichos
analisis, donde se evidencie el cumplimisnto de los requisitos establecidos
en la Ficha Técnica.

Los documentos emitidos deberan indicar la metodologia utilizada y deberan
ser elaborades de acuerdo a lo sefialado en la Octava disposicion transitoria
del DS 007-98 SA.

Los requisitos microbioldgicos, deben realizarse de acuerdo a lo establecido
en la RM N® 1020-2010/MINSA “Norma Sanitariz para la Fabricacion,
Elaboracion y Expendio de Productos de Panificacién, Galleteria vy
Pastelaria”.
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Nota: El Registro Sanitario debe estar vigente desde la fabricacién del producto
hasta su consumo y la Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP, deben estar
vigente durante la fabricacion del producto. Es responsabilidad exclusiva del
proveedor adguirir productos que mantengan la vigencia de los requisitos
sefialados en |a Ficha Técnica.
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GALLETAS CON SALVADO DE TRIGO CON O 3IN SEMILLAS

1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica  : Galletas con salvado de frigo con o sin semillas
1.2 Tipo de alimento : No perecible

1.3 Grupo de alimenta : Panificacién y Galleteria

1.4 Descripeidn general . Producto de consumo directo, cuya composician

estd dada por harina de irigo fortificada y/o harina de trigo integral, grasa
vegetal yfo aceite vegetal y/o manteca vegetal, salvado de frigo, azlcar, y/o
germen de trigo, bicarbonato de sodio, sal, agua, entre otras ingredientes de
cuya mezcla luego proceso del hormeado, se obliene un producto de
consistencia crocante, pudiende contener o no dentro de su formulacion
semillas y/o cereales como: ajonjoli yfo chia v/o linaza y/o avena, entre
otros.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

Las galletas deben cumplir con lo siguiente:

» Las semillas a adicionar en la galleta deben ser sanas, limpias y exentas de
semillas fermentadas o descompuestas como consecuencia del atagque de
hongos, roedores o insecios.

« Las galletas deben estar libre de impurezas que indiguen una manipulacidn
inadecuada del producto.

+ FEl producto debe cumplir con la normativa sanitaria vigenie.

» Los aditivos alimentarios adicionados en su preparacion deben ser utilizados
en las cantidades permitidas en la normatividad sanitaria vigente o por el
Codex Alimentarius yio la FDA,

s Su proceso y caracteristicas debera ajustarse a lo dispuesto en la Resolucion
Mimisterial N® 1020-2010/MINSA “Naorma Sanitaria para la Fabricacion,
Elaboracion y Expendio de Productes de Panificacion, Galleteria v
Pasteleria®.

e La cantidad de azlcar agregada no debe exceder al 15.0% de la formulacién.
El azlcar agregada es la proveniente de |a sacarosa, fructosa o glucosa,
obtenida del procesamiento industrial de la cafia de azlcar, remolacha
azucarera, maiz amarillo duro, entre ofros, en forma de producte soélido,
cristalizado o jarabe, utilizado como ingrediente en los productos alimenticios.
Ley N° 30021, D.S N° 007-2015).

+ El valor de grasa saturada no debera exceder al 7.5%.

p 2.1 Caracieristicas arganclepiicas
AR

[ Requisito Especificacion
Color Caracteristico.
Sabory CHor Caracteristico
Textura Crocante.
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2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito Especificacian | Referencia
Rt WNH1020-2010MINSS  "Morma
Sanitaria  para  la Fabricacion,
o s Elaboracién y Expendic de Producios
Humedad Meximo 12% de  Panificacion, Galleteria vy
Pasteleria" y su modificatoria R,
ME225-2018/MINS A,

Protein ) Minimo 7%
(Grasa total Maximo 15%

2.3 Caracteristicas microbioldgicas

| ol

| Agente microbiano Categoria Clase n o Limite por g e
m

Maohos 2 3 | o 107 10

Fuente: R.M. N® 1020-2010-MINSA *Narma Sanitaria para la Fabrirﬁauiﬁn, Elaboracion v Cxpandio de
Producies de Panificacion, Galleteria v Pasteleria”,

3) PRESENTACION
3.1 Envase primaria

Envase de material flexible BOPP {polipropilenc biorientade) metalizado o
BOPP cristal de primer uso, sellado herméticamente (termosellado).

Presentaciones: Se encuentran establecidas en las Fichas Técnicas de
Froduccion de Raciones.

Nota 1:

No se aceptaran galletas tipo municiones, lefritas, animalitos y similares,
asimismo galletas tipo tabletas ques en su empadgue presenten 1 6 2 unidades
COmMo maxirmo,

MNota 2:

Las entregas de galletas a los usuarios, se deben realizar en envases
individuales, no se podran fraccionar los paguetes para ninguna
presentacion, por lo cual el proveedor debera asegurar la entrega de
paquetes individuales para cada uno de los usuarios de las
Instituciones Educativas.

3.2 Envase secundario:

Caja de carton corrugado de primer uso. El envase secundario debera ser
resistente y permitir el apilamiento del producto.

La vida util debe corresponder a lo establecido en el Registro Sanitario dsl
producte o de acuerdo a la Reglamentacion establecida por la Autoridad
Sanitaria Competente {D.L. N®*1222-2015).
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3.4 Rotulado

La informacion minima que debe contener el rotulade del producto es:

«  Nombre del producto.

- Declaracién de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion
del producto,

= Peso neto del producto envasado.

+  MNombre y direccion del fabricante.

«  (Cadigo o clave del lote.

+ Fecha de vencimiento.

«  Ndimero del Registro Sanitario.

= Condiciones de conservacion

+ Informacion nutricional.

El rotulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara. Para el rotulado
debera utilizarse tinta indeleble de uso alimentaric, la gue no debe
desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipulea. No se permitira el
uso de stickers autoadhesivos para ninguna informacién del rotulade, ni
rotulados con pluman indeleble u otras tintas que se desprendan facilmente.

4y REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

+ Copia simple del Registro Sanitaric del preducto vigente, expedido por la
DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y peso neto por envase
o de acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria
competente (DL N°1222-2013).

+ Copia simple de la Resolucicn Directoral vigente que otorga Validacién
Técnica Cficial del Plan HACCF emitida par la DHGESA, segun R.M. N® 449-
2006-MINSA. Dicha validacion téenica deberd estar referida a la linea de
produceidn del producto requerido.

« Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de
los certificados o informes de ensayos de los requisitos organclépticos, fisico-
quimicos y microbiologicos, emitides por un Organismo de evaluacion de la
conformidad acreditado ante INDECOPI yio INACAL (deberd adjuntar los
informes de ensayo provenientes de un laboratorio acreditade INDECOPI y/o
INACAL). Se podra aceptar los Ceriificados emitidos por el fabricante del
products, siempre gue cuente con un laboratorio para realizar dichos andlisis,
donde se evidencie el cumplimiento de los requisitos establecidos en la Ficha
Téchica.

Los documentos emitidos deberan indicar la metodologia utilizada y deberan
sar elaborados de acuerde a lo sefalade en la Octava disposicien transitoria

del OS 007-93 SA.

Los requisitos microbiologicos, deben realizarse de acuerdo a lo establzcido en
la RM N® 1020-2010/MINSA “Norma Sanitaria para la Fabricacion, Elaboracion
v Expendio de Productos de Panificacion. Galleteria y Pasteleria”.
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Nota: El Registro Sanitaric debe estar vigente desde la fabricacion del producto
hasta su consumo y la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP, deben estar
vigente durante la fabricacién del producto. Es responsabilidad exclusiva del
proveedor adguirir productos que mantengan la vigencia de los reguisitos
sefialados en la Ficha Téenica.
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GALLETA DE MACA CON O SIN SEMILLAS

1} CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica  : Galleta de maca

1.2 Tipe de alimento : No perecible

1.3 Grupo de alimento : Panificacion y Galleteria

1.4 Descripcion general : Producto de consumo directo, cuya composicidn

esta dada por harina de trigo fortificada, harina de maca, grasa vegetal y/o
aceite vegetal y/o manteca vegetal, azdecar y/o germen de trigo, bicarbonato
de sodio, sal, agua yfo huevo, entre otros ingredientes de cuya mezcla luego
del proceso del horneado, se obtiene un producto de consistencia crocante,
pudiendo contener o no dentro de su formulacion semillas como: ajonjoli o
chia yio linaza.

2} CARACTERISTICAS TECNICAS

Las galletas deben cumplir con o siguiente:

+ Las galletas deben estar libre de impurezas que indiguen una manipulacion
inadecuada del producio.

+ El producto debe cumplir con la normativa sanitaria vigente.

= Los aditivos alimentarios adicionadoes en su preparacion deben ser utilizados
en las cantidades permitidas en [a normativa sanitaria vigente o por el Codex
Alimentarius y/o la FDA.

» Su proceso y caracteristicas debera ajustarse a lo dispueste en la Resolucién
Ministerial N* 1020-2010/MINSA "Norma Sanitaria para la Fabricacion,
Elaboracion vy Expendioc de Productos de Panificacion, Galleteria vy
Pasteleria™.

+ La cantidad de azlcar agregada no debe exceder al 15.0% de la formulacion.
El azlcar agregada es la proveniente de |a sacarosa, fructosa o glucosa,
obtenida del procesamiento industrial de la cafia de azlcar, remolacha
azucarera, maiz amarillo duro, entre otrog, en forma de producto solido,
cristalizado o jarabe, utilizado como ingrediente en los productos alimenticios,
Ley N° 30021; D.S N® 007-2015).

« El valor de grasa saturada no deberd exceder al 7.5%.

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion _ |
Color Caraciarislico.
Sabor y Olor Caracteristico
Textura Crocanta,
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2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

[ Reauisito | Especificacion Referencia
R ND20-2010MINSA  "Morma
i Sanitaria  para  la  Fabricacién,
P Elaboracion y Expendio de Productos
Humedad Méximo 12% de  Panificacion,  Galleteria vy
Pasteleria® y su modificaioria R.M.

N=Z223-2016MINSA.
Proteina Minimo 7% |
Grasa tatal Maximo 15%
2.3 Caracteristicas microbioldgicas
Agente microbiano Categoria Claze n G Cimiieipor g m
m
Mohos 2 3 5] 2 107 10°

Fuente: R, N® 1020-2010D-MINSA “Morma Sanitariz para la Fabricacidn, Claboracian y Expendic de
Productos de Panificacidn, Galleterla v Pasteleria®

3) PRESENTACION

3.1 Envase primario

Envase de matenal flexible BOPP (polipropilenc biorientado) metalizado o
BOFF cristal de primer uso, sellado herméticamente (termaosellado).

Presentaciones: Se encusntran establecidas en las Fichas Técnicas de
Produccion de Raciones.

Nota 1:

Mo se aceptaran galletas tipo municiones, letritas, animalios y similares,
asimismo galletas tipo tabletas que en su empaque presenten 1 6 2 unidades
Como maxime,

Nota 2:

Las entregas de galletas a los usuarios, se deben realizar en envases
individuales, no se podran fraccionar los paguetes para ninguna
presentacion, por lo cual el proveedor deberd asegurar la entrega de
paquetes individuales para cada uno de los usuarios de las
Instituciones Educativas.

3.2 Envase secundaria:

; "% Caja de carton corrugado de primer uso. El envase secundario debera ser
#,"_.:;:-:”ﬁ'-) resistente y parmitir &l apilamiento del producto.

Ve 0 & 3.3 Tiempo de vida Gtil
o= il ‘5;/

R La vida util debe corresponder a lo establecido en el Registro Sanitario dzl
producto o de acuerdo a la Reglamentacian establecida por la Autoridad
Sanitaria Competente (DL N®1222-2015).

3.4 Rotulado
La informacian minima gue debe contenear el rotulade del producio es:
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+  Mombre del producto.

- Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en |a elaboracian
del producto.

= Peso neto del producto envasadeo.

«  Nombre y direccion del fabricante.

+  Codige o clave del lote.

= Fecha de vencimiento.

+  Mumers del Registro Sanitario.
Condiciones de conservacian

+ |nformacion nutricional.

El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa v clara. Para el rotulado
debera uiilizarse tinta indeleble de uso almentano, la que no debe
desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo. No se permitira el
uso de stickers autoadheasivos para ninguna informacién del rotulade, ni
rotulados con plumén indeleble u otras tintas que se desprendan faciiments.

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

« Copia simple del Registro Sanitaric del producto vigente, expedido por la
DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase v peso neto por envase
o de acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria
competente (D.L. N°1222-2015).

« Copia simple de la Resolucién Directoral vigente que otorga Validacion
Técnica Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segun R.M. N® 449-
2006-MINSA. Dicha validacién técnica debera estar referida a la linea de
produccion del producto requerido.

= Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de
los certificados o informes de ensayos de los requisitos organolépticos. fisico-
quimicos y microbiolégicos, emitidos por un Organismo de evaluacion de la
conformidad acreditado ante INDECOPI yio INACAL (deberd adjuntar los
informes de ensayo provenientes de un laboratorio acreditado INDECOPI y/o
INACAL). Se podra aceptar los Certificados emitidos por el fabricante del
producto, siempre gue cuente con un laboratario para realizar dichos andlisis,
donde se evidencie el cumplimiento de los requisitos establecidos en la Ficha
Técnica.

Los documentos emitidos deberan indicar la metodologia utilizada y deberan
ser elaborados de acuerdo a lo sefialado en la Gcetava disposicion transitoria
del OS 007-598 SA.

Los requisitos microbioclogicos, deben realizarse de acuerdo a o establecido
en la RM N°® 1020-2010/MINSA "Norma Sanitaria para la Fabricacion,
Elaboracion y Expendio de Productos de Panificacion, Galleteria vy
Pastalaria”.

Nota: El Registro Sanitario debe estar vigente desde |a fabricacion del producto
hasta su consumo v la Validacion Tecnica Oficial del Plan HACCP, deben estar
vigente duranie |a fabricacion del producte. Es responsabilidad exclusiva del
proveedor adquirir productos que mantengan la wvigencia de los requisitos
sefalados en la Ficha Técnica.



