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VISTOS:

El Memorando N° D000912-2019-MIDIS/PNAEQW-USME de la Unidad de Supervision,
Monitoreo y Evaluacién; el Memorando N° DO00906-2019-MIDIS/PNAEQW-UOP de la Unidad de
Organizacion de las Prestaciones; y el Memorando N° D002204-2019-MIDIS/PNAEQW-UPPM de la
Unidad de Planeamiento, Presupuesto y Modernizacion; el Informe N° D000401-2019-
MIDIS/PNAEQW-UAJ de la Unidad de Asesoria Juridica; y,

CONSIDERANDO:

Que, mediante Decreto Supremo N° 008-2012-MIDIS y normas modificatorias, se crea el
Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma (en adelante PNAEQW), como Programa Social
del Ministerio de Desarrollo e Inclusién Social, con el propésito de brindar un servicio alimentario de
calidad, adecuado a los habitos de consumo locales, cogestionado con la comunidad, sostenible y
saludable para los escolares de las instituciones educativas publicas bajo su cobertura;

Que, mediante Resolucién Ministerial N° 283-2017-MIDIS, se aprueba el Manual de
Operaciones del PNAEQW, que constituye el documento técnico normativo de gestién que
determina la estructura, funciones generales del programa social, funciones especificas de las
unidades que lo integran, asi como los principales procesos estratégicos, misionales y de apoyo de la

ontidad;
Firma Digital
O S LoE AR Que, el literal d) del articulo 29 del citado Manual, establece que la Unidad de Organizacién
e las Prestaciones tiene por funcidn: Planificar, organizar, definir y proponer los criterios técnicos

Firmado dngnalm%'ne por RONDON R . ] X .
sossossoesrar -~ para la planificacion del menu escolar; mientras que el literal n) refiere que es funcién de dicha
Motivo: Doy V* B

Fecha:28 08 2019 10:5807 0500 njdlad: Proponer documentos normativos elaborados y/o actualizados por sus coordinaciones,

rientado a los procesos a su cargo;
Firma Digital
PROGRAMA NACIONAL . . , . . .
DE ALIMENTACION ESCOLAR Que, asimismo, el articulo 30 del mismo cuerpo normativo, establece las funciones de la
QAL WARMA S . . . L ;
Firmado dgtaiments por RAMREZ-OOT dinacion del Componente Alimentario de la Unidad de Organizacién de las Prestaciones, entre
GARRO Jose Aurelio FAU # 3 ” . . o " . .
20550154065 hard otras: a) Elaborar y proponer los estdndares de calidad e inocuidad del servicio alimentario provisto

Motivo: Doy V* B
i 28°“°‘9“’5:‘35*’5°°por el Programa, conforme a la normativa vigente; asi como, b) Establecer las caracteristicas

limentarias y nutricionales de las raciones que provee el Programa, conforme a la normativa vigente

Firma Digital |, 1 opinign técnica de entidades rectoras en alimentacion y nutricion;
PROGRAMA NACIONAL
DE ALIMENTACION ESCOLAR
QALI WARMA

Firmado digitalmente por MORI
lSUdlSA Wilians FAU 20550154065

Motivo: Doy V* B*
Fecha: 28. 08 2019 10:51:42 -05:00




Que, mediante Resolucién de Direccién Ejecutiva N° 492-2018-MIDIS/PNAEQW, se aprueban
los “Lineamientos para la elaboracién y actualizacién de las Especificaciones Técnicas de los
alimentos que forman parte de la prestacion del servicio alimentario del PNAEQW — versién N° 47,
que constituyen una herramienta fundamental para establecer las condiciones minimas en la
elaboracién de las Especificaciones Técnicas de los alimentos: las disposiciones generales y
especificas, asi como los requisitos técnicos obligatorios, que aseguren el cumplimiento de cada una
de las caracteristicas estipuladas para los productos;

Que, en las Especificaciones Técnicas (ESP) de los Alimentos elaboradas por el PNAEQW, se
desarrollan las caracteristicas generales y especificas de cumplimiento obligatorio para cada grupo
de alimentos que forma parte del servicio alimentario del PNAEQW, tales como los requisitos de
calidad nutricional, calidad sanitaria (inocuidad) y calidad organoléptica (aceptabilidad). Para ello,
también solicita la opinién técnica de las autoridades sanitarias competentes en materia de
inocuidad de los alimentos, a mencionar: DIGESA, SANIPES y SENASA;

Que, el numeral 8.1 de los citados Lineamientos, establece que La Unidad de Organizacion
de las Prestaciones (UOP) Elabora y actualiza las ESP de los alimentos en funcién de la normativa
vigente y a las condiciones establecidas por el PNAEQW (...); mientras que el numeral 8.2 refiere que:
“La Unidad de Supervision, Monitoreo y Evaluacién (USME): Emite opinion técnica de las ESP de los
alimentos, a la Unidad de Organizacién de las Prestaciones, en el marco de su competencia (...)";

Que, asimismo el acapite IX. Disposiciones Generales de los citados Lineamientos, sefiala
que la actualizacién de las Especificaciones Técnicas de los Alimentos se realiza entre otros casos,
“ante el ajuste de un pardmetro técnico de un producto {(...);

Que, mediante Resolucién de Direccién Ejecutiva N° 9789-2015-MIDIS/PNAEQW, se aprueba
la Directiva para la Formulacién, Revisién y Aprobacién de los Documentos Normativos en el
PNAEQW, mediante la cual se establecen disposiciones para la formulacién, revisién, y aprobacion
de los documentos normativos que requieren los procesos que llevan a cabo las Unidades organicas
del PNAEQW;

Que, con Informe N° D000555-2019-MIDIS/PNAEQW-UOP-CCA, la Coordinacién del
Componente Alimentario propone la elaboracién del proyecto de documento normativo
denominado “Especificaciones Técnicas de los Alimentos que forman parte de la prestacion del
servicio alimentario del Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma — Versién N° 5”, a
fin de realizar ajustes de los parédmetros técnicos de los productos bebibles (leche enriquecida, leche
con cereales, leche tratada térmicamente, néctares y bebidas de productos naturales), leche
evaporada entera, leche UHT, POA hidrobiolégicos y POA no hidrobiolégicos, snack de productos
naturales, papa nativa, pan y especificaciones generales;

Que, mediante Memorando N° D000912-2019-MIDIS/PNAEQW-USME la Unidad de
Supervisién, Monitoreo y Evaluacién emite opinién técnica favorable al proyecto de documento
normativo;

Que, teniendo en consideracién lo previsto en el acapite IX de los Lineamientos para la
elaboracién y actualizacién de Especificaciones Técnicas de los alimentos que forman parte de la
prestacién del servicio alimentario del PNAEQW con cédigo de documento normativo LIN 002-
PNAEQW-UOP, Versién N° 4, resulta pertinente la actualizacién de las Especificaciones Técnicas de
los productos que forman parte de la prestacién del servicio alimentario que brinda el PNAEQW,
remitidas por la Unidad de Organizacién de las Prestaciones;

Que, mediante Memorando N° D002204-2019-MIDIS/PNAEQW-UPPM, la Unidad de
Planeamiento, Presupuesto y Modernizacién, alcanza el Informe Técnico N° D000045-2019-
MIDIS/PNAEQW-UPPM, a través del cual realiza la evaluacion de la propuesta de Especificaciones



Técnicas remitida por la Unidad de Organizacion de las Prestaciones, determinando que resulta
procedente la propuesta de actualizacidn de las citadas Especificaciones Técnicas de Alimentos;

Que, la Unidad de Asesoria Juridica a través Informe N° D000401-2019-MIDIS/PNAEQW-UAJ
, opina favorablemente para la aprobacién del documento normativo denominado “Especificaciones
Técnicas de los Alimentos que forman parte de la prestacion del servicio alimentario del Programa
Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma” - Versién N° 5, presentado por la Unidad de
Organizacidon de las Prestaciones, y revisado por la Unidad de Planeamiento, Presupuesto y
Modernizacién, toda vez que cumple con las condiciones sefialadas la normativa vigente del
PNAEQW;

Con el visado de la Unidad de Organizacidn de las Prestaciones, la Unidad de Planeamiento,
Presupuesto y Modernizacion y la Unidad de Asesoria Juridica;

En uso de las atribuciones establecidas en el Decreto Supremo N° 008-2012-MIDIS, y sus
modificatorias, la Resolucién Ministerial N° 283-2017-MIDIS, y la Resolucién Ministerial N° 081-2019-
MIDIS;

SE RESUELVE:

Articulo 1. Aprobar las “Especificaciones Técnicas de los Alimentos que forman parte de la
prestacion del servicio alimentario del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma”, con
cédigo de documento normativo ESP-003-PNAEQW-UOP, version N° 5, que forma parte integrante
de la presente resolucion.

Articulo 2. Encargar a la Coordinacién de Gestion Documentaria y Atencién al Ciudadano
hacer de conocimiento de la presente Resolucién a las Unidades Territoriales, las Unidades de
Asesoramiento, Apoyo y Técnicas del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma, a
través de medios electrénicos.

Articulo 3. Publicar la presente Resolucion de Direccidn Ejecutiva, en el Portal Institucional
del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma (www.galiwarma.gob.pe).

Registrese y comuniquese.
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL ESP-003-PNAEQW-UOP
SERVICIO ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL

DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

I. ESPECIFICACIONES GENERALES

ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS QUE FORMAN PARTE DE LA
PRESTACION DEL SERVICIO ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACION
ESCOLAR QALI WARMA

Lo establecido en toda la extension del documento denominado Especificaciones Técnicas ESP- de los
Alimentos que forman parte de la Prestacion del Servicio Alimentario del PNAEQW, es de cumplimiento
obligatorio por parte del proveedor.

Los proveedores del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma - PNAEQW, son los
responsables directos de proveer a las y los escolares, los alimentos que forman parte del servicio
alimentario del PNAEQW, en las Instituciones Educativas Publicas.

Dichos alimentos deben cumplir con lo establecido en las Especificaciones Técnicas — ESP de los
Alimentos.

La provision de los alimentos debe realizarse, ademas, de acuerdo a lo establecido en el contrato
suscrito.

Los panes, galletas, harinas extruidas, hojuelas precocidas y leguminosas cuentan con Anexo, cuyo
listado de productos no limita a otros que correspondan al grupo de alimentos.

Forman parte de las ESP de los alimentos los requisitos sanitarios obligatorios, los que constituyen
condiciones inapelables y que son de cumplimiento obligatorio por parte del proveedor; bien sea, que
se trate de las consideraciones especiales, los requisitos de certificacién obligatoria (la documentacion
forzosa a presentar para la liberacion de los productos), o los requisitos facultativos de control por parte
del PNAEQW (para la verificacién inopinada por parte del PNAEQW, cuando asi lo estime necesario).

Consideraciones especiales

Los productos industrializados que se entregan en las Instituciones Educativas para su consumo
directo, y de forma diaria, deben tener como fecha de vencimiento minima, diez (10) dias adicionales a
la fecha de su consumo (por ejemplo si la fecha de consumo es el dia 10 de abril de 2019, los productos
deben vencer como minimo el dia 20 de abril de 2019).

Los productos industrializados y de procesamiento primario, cuya vida util sea igual a 6 meses, deben
tener la fecha de vencimiento minimo de treinta (30) dias adicionales a la fecha final del periodo de
atencion correspondiente (por ejemplo si la fecha final del periodo de atencién es el dia 10 de abril de
2019, los productos deben vencer como minimo el dia 10 de mayo de 2019).

Los productos industrializados y de procesamiento primario, excepto conservas de productos carnicos

: e hidrobiolégicos, cuya vida util sea mayor a 6 meses, deben tener la fecha de vencimiento minimo de

b&““‘“"'a‘*%; sesenta (60) dias adicionales a la fecha final del periodo de atencién correspondiente (por ejemplo si
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3 mﬁ?nm =) minimo el dia 10 de junio de 2019).

e,

2 Oy acidnde &

dm(: wsuciones < /- En el caso de las conservas de productos carnicos e hidrobiologicos deben tener la fecha de
& vencimiento minimo de un (01) afio adicional a la fecha final del periodo de atencion correspondiente
(por ejemplo si la fecha final del periodo de atencion es el 10 de abril del 2019, la conserva debe vencer
como minimo el 10 de abril del 2020).

-

%
o,
7 mios

La harina de trigo utilizada en la elaboraci6n de los productos de panificacion y/o galleteria, u otros que
utilicen como ingrediente harina de trigo, debe estar fortificada con micronutrientes, en cumplimiento a
lo establecido en el articulo 3° del Reglamento de la Ley que dispone la fortificacién de la harina de
trigo con micronutrientes, Ley N° 28314, “Toda harina de trigo de produccion nacional, importada, o
recibida en donacién que se destine a la venta, donacion directa o a la elaboracion de productos
derivados en el territorio nacional, debe estar fortificada con micronutrientes, al igual que los productos
derivados de harina de trigo que se importen para el consumo interno”.

Respecto al empleo de aditivos alimentarios, su uso se encuentra sujeto a lo establecido en las
presentes Especificaciones Técnicas para cada tipo de alimento y en lo no previsto por estas, lo
establecido en el articulo 63° del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA, que dispone: “Queda prohibido el empleo de
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL ESP-003-PNAEQW-UOP
SERVICIO ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL

DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

aditivos alimentarios que no estén comprendidos en la lista de aditivos permitidos por el Codex
Alimentarius. Tratdndose de aromatizantes-saborizantes estan, ademas, permitidos los aceptados por
la Food And Drug Administration de los Estados Unidos de Norteamérica (FDA), la Unién Europea y la
Flavor And Extractive Manufacturing Association (FEMA)’; asimismo, queda prohibido el uso de aditivos
alimentarios que estando permitidos excedan los limites maximos establecidos.

Los alimentos entregados por el PNAEQW no deben superar los parametros técnicos establecidos
sobre los alimentos procesados referentes al contenido de aziicar, sodio, grasa saturada y grasa trans
conforme a lo establecido a la Ley N° 30021, Ley de Promocion de la Alimentacion Saludable para
Nifios, Nifias y Adolescentes y su respectivo Reglamento aprobado con Decreto Supremo N° 017-2017-
SA". Se exceptlan los alimentos utilizados como materia prima e insumos de panificacion.

Los alimentos y bebidas no alcohdlicas en estado natural no sometidos a procesos de industrializacion,
los alimentos de procesamiento primario o minimo, los alimentos de preparacion culinaria, ingredientes
culinarios, los sucedaneos de la'leche materna y otros que la autoridad competente lo indique son
exceptuados del cumplimiento de la Ley de Promocion de la Alimentacion Saludable para nifios, nifias
y adolescentes y su Manual de Advertencias Publicitarias.

Los envases que contienen los alimentos no deben encontrarse raspados, magullados, sucios,
oxidados, abollados, hinchados y/o adheridos con materiales extrafios o ajenos al producto, entre otros
que afecten su calidad e inocuidad; a fin de, cumplir lo establecido en el articulo 118° del Reglamento
sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-
98-SA, que dispone: “...debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que puedan ser cedidas
al producto, en condiciones tales que puedan afectar su inocuidad y estar fabricado de manera que
mantenga la calidad sanitaria y composicion del producto durante toda su vida util'; asimismo, deben
cumplir lo establecido en el articulo 119° del referido Reglamento, respecto a materiales de envase, lo
cual podra ser materia de verificacion por parte del PNAEQW, en cualquier momento de la ejecucion
contractual.

El proveedor podra adquirir productos de cualquier presentacion disponible en el mercado, que cuente
con Registro Sanitario o de acuerdo a la reglamentacién establecida por la Autoridad Sanitaria
competente. El tipo de envase y peso neto deben estar consignados en su Registro Sanitario. Sélo se
puede recibir productos hasta la presentacién maxima establecida en las Especificaciones Técnicas de
Alimentos.

Sin embargo, se debe tener en cuenta que la presentacion a entregar debe guardar correlacion entre
el nimero de usuarios, dias de atencion y vida atil del producto, a fin de minimizar su exposicion al
ambiente luego de ser abierto, dentro del periodo a ser almacenado y consumido en las Instituciones
Educativas.

La informacion del rotulado debe ajustarse a lo establecido en las normativas sanitarias
correspondientes, debiendo ser consignado en el envase de presentacion unitaria, con caracteres de
facil lectura, en forma completa y clara, el mismo que no debe desprenderse ni borrarse por accion del
transporte, estiba o manipulacion. La informacion del rotulado no debe inducir a engafio al consumidor.

No se permite el uso de etiqgueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado, que pretenda
reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningun caso, a excepcion de lo
dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la composicion original del
producto y cuya disposicién no reemplace ni oculte la informacién del rotulado original.

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

Para el caso de bebibles (leche enriguecida, leche con cereales, leche tratada térmicamente, néctares,
bebidas de productos naturales), leche evaporada entera, leche UHT, POA hidrobiolégicos y POA no
hidrobiolégicos., los productos deben contar con un periodo minimo de observacion de veintitn (21)
dias, posterior a su fecha de fabricacion, antes de su liberacion (incluye el periodo de los analisis
solicitados).

Versién N° 05 Pigina 5 de 272
Resolucion de Direccion Ejecutiva N°D000 ;Dt% -2018-MIDIS-PNAEQW



Q s
4
[«
B® %
Lt
fagmided 2
facionde & {

jones
(estacic &

ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS
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SERVICIO ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL

DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

Los establecimientos de elaboracion de alimentos se sujetan a lo establecido en los articulos 30°, 31°,
32°, 337, 34°, 35° 36°, 37°, 38°, 39°, 40°, 42°, 43°, 44°, 45°, 46°, 47°, 48°, 49°, 50°, 51°, 52°, 53°, 54°,
55°, 56°, 57°, 58°, 60°, 61°, 62°, 63°, 64° del Titulo IV Capitulo I, 11, lll, IV, V, VI y VIl del "Reglamento
sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas” (Decreto Supremo N° 007-98-SA) y sus
modificatorias.

El almacenamiento de alimentos debe realizarse en areas destinadas exclusivamente para este fin. Se
debe contar con ambientes apropiados para proteger la calidad sanitaria e inocuidad de los mismos y
evitar los riesgos de contaminacién cruzada. En dichos ambientes no se podréa tener ni guardar ningtn
otro material, producto o sustancia que pueda contaminar el producto aimacenado. Las materias primas
y los productos terminados se almacenaran en ambientes separados, de acuerdo a lo establecido en
los articulos 70°, 71°, 72° y 73° del Titulo V Capitulo | del “Reglamento sobre Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos y Bebidas” (D.S. N° 007-98-SA). Asi también, se debe cumplir con lo establecido
en la “Guia para el Almacenamiento de Alimentos Agropecuarios Primarios y Piensos”, contenida en
las “Guias de Buenas Practicas de Produccion e Higiene”, aprobadas por Resolucién Directoral N° 154~
2011-AG-SENASA-DIAIA, segun indica el articulo 18 del Decreto Supremo N° 004-2011-AG.

Asi también, el envase secundario de los productos, debe contener informacion respecto a la capacidad
de apilamiento, a fin de preservar la integridad del producto.

Los medios de transporte a utilizarse en la distribucién de los productos deben ser de uso exclusivo
para transportar alimentos, el mismo que no debe transmitir al producto caracteristicas indeseables que
impidan su consumo, y deben ajustarse a lo establecido en los articulos 75°, 76 y 77° del Titulo V
Capitulo Il del “Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas” (D.S. N° 007-
98-SA). Asimismo deben cumplir con lo establecido en la “Guia para el Transporte de Alimentos
Agropecuarios Primarios y Piensos”, contenida en las “Guias de Buenas Practicas de Produccion e
Higiene”, aprobadas por Resolucion .Directoral. N° 154-2011-AG-SENASA-DIAIA, segln indica el
articulo 17° del Decreto Supremo N° 004-2011-AG.

La fortificacién de los alimentos se realiza en atencién a la politica nacional de lucha contra la anemia,
razén por la cual se considera la opcién de fortificacion con micronutrientes, en algunos de forma
obligatoria y en otras de forma opcional.

El Ministerio de Salud a través del Centro Nacional de Alimentacion Nutricional - CENAN? del Instituto
Nacional de Salud (o la que haga sus veces), es el responsable de conducir el sistema de vigilancia
nutricional de los alimentos y las investigaciones que se requieren en el campo nutricional; asi como la
validacién de tecnologias orientadas al cambio de comportamientos alimentarios nutricionales
relacionados a la salud.

Requisitos de certificacion obligatoria

La Direccién General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria — DIGESA? del Ministerio de Salud,
es competente en materia de inocuidad de los Alimentos elaborados industrialmente. Para los que
aplican las siguientes certificaciones sanitarias:

1. Certificado del Registro Sanitario de Alimentos de Consumo Humano® (modificaciones y
ampliaciones segun corresponda), expedido por la DIGESA. Obligatorio para la comercializacion a
nivel nacional de todo alimento de consumo humano.

1 Norma Sanitaria para la Fabricacion de Alimentos a base de Granos y ofros, destinados a Programas Sociales de Alimentacion, aprobado por R.M. 451-
20006/MINSA

2 Articulo 14° del Decrelo Legislativo N° 1062, que aprueba la Ley de Inocuidad de los Alimentos

3 Articulo 101° del Decreto Supremo 007-88-SA, que aprueba el Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas: “Auloridad

encargada del Registro Sanitario. La Direccidn General de Salud Ambiental (DIGESA) del Ministerio de Salud es el drgano encargado a nivel

naclonal de escribir, reinscribir, modificar, suspender, y cancelar el registro sanitario de los alimentos y bebidas y de realizar la vigilancia

sanitaria de los productos sujetos a registro”.
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2. Certificacion de Principios Generales de Higiene* otorgada por la DIGESA o la que esta delegue, la
misma que expresa la verificacion de la correcta aplicacion de dichos principios. Aplicable para los
productos considerados no de alto riesgo3.

3. Certificacion de Validacion Técnica Oficial del Plan HACCPS, que expresa la verificacion de la
correcta aplicacion del Sistema HACCP por cada linea de produccion y en cada establecimiento de
fabricacion de alimentos y bebidas. Aplicable para los alimentos de alto riesgo.

4. Para el caso de los productos importados se solicita una certificacion equivalente a la Validacion
Técnica Oficial del Plan HACCP, que se otorga en Perli. La cual debe ser otorgada en el pais de
origen y que de manera analoga, exprese la correcta aplicacion del sistema HACCP.

El Servicio Nacional de Sanidad Animal ~-SENASAT del Ministerio de Agricultura y Riego, es competente
en materia de inocuidad de los Alimentos de Produccién y Procesamiento Primario. Para los que
aplica la siguiente certificacion sanitaria:

5. Autorizacion Sanitaria de establecimiento dedicado al procesamiento primario de alimentos
agropecuarios y piensos?, expedido por el SENASA.

El Organismo Nacional de Sanidad Pesquera —SANIPES® del Ministerio de la Produccion, es
competente en materia de inocuidad de los Alimentos de origen hidrobiolégico y acuicolas. Para
los que aplican las siguientes certificaciones sanitarias:

6. Protocolo Técnico de Habilitacion o Registro de Planta de Procesamiento Industrial’®, otorgado por
el SANIPES.

7. Protocolo Técnico de Registro Sanitario del Producto™, otorgado por el SANIPES.

8. Certificado Sanitario’?, que incluya la conformidad respecto a las caracteristicas organolépticas,
fisico quimico, microbiolégico (prueba de esterilidad comercial).

9. Resultados de los analisis organolépticos, fisico-quimicos y microbiolégicos de los alimentos, los
cuales son realizados en un laboratorio acreditado por el INACAL-DA, a excepcion de los analisis de
los alimentos de alto riesgo, en cuyo caso, los métodos de ensayo para los analisis microbioldgicos
deben ser acreditados por el INACAL-DA. Los certificados o informes de inspeccion, deben ser
emitidos por los Organismos de Inspeccion acreditados por el INACAL-DA, los que deben contener
los reportes de ensayo (certificados de analisis o informes de ensayo).

Requisitos facultativos del PNAEQW

* Decreto Supremo 004-2014-SA, Modifican e incorporan algunos articulos del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas,
aprobado por D.S. 007-98-54, en el Articulo 588 Certificacion de Principios Generales de Higiene del Codex Alimentarius (PGH) establece: “La Micro y
Pequeiia empresa MYPE, debe conlar obligatoriamente con la Certificacion de Principios Generales de Higiene del Cédex Alimentarius (PGH) a
excepcion de aquella que fabrique o elabore alimentos y bebidas que debe contar con la Certificacidn de la Validacion Técnica Oficial del Flan
HACCP vigente.

3 Alimentos de alto riesgo - Alimentos de Alto Riesgo (AAR) o potencialmente peligrosos, en referencia a peligros asociados a Enfermedades Transmitidas
por los Alimentos (ETA), se basa en la consideracion de cuatro (4) criterios generales o basicos:

a) Composicion y naturaleza del alimento en relacion a la contaminacién de origen,

b) Faclores de riesgo ascciados a la conservacion y a la forma de procesamiento de los alimentos.

c) Consumidores vulnerables

d) Frecuencia de alertas sanilarias y brote de ETA.Definicion extraida de |a Resolucion Ministerial N° 624-2015/MINSA, que aprueba la Norma Técnica
Sanitaria N* 118-MINSA/DIGESA-V.01 “Norma Sanitaria que establece la Lista de Alimentos de Alto Riesgo”, Lista de Alimentos de Alto Riesgo (AAR)
Sarticulo 58-B del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobados por Decreto Supremo N° 007-98-5A y su modificatoria
mediante Decreto Supremo N° 004-2014-SA.

7 Articulo 16° del Decreto Legislalivo N° 1062, que aprueba la Ley de Inocuidad de los Alimentos

% Decreto Supremo N° 004-2011-AG, que aprueba el Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria y Resolucion Directoral N° 154-2011-AG-SENASA-DIAIA,
que aprueba las Guias de Buenas Practicas de Produccion e Higiene.

? Articulo 18° del Decreto Legislativo N® 1062, que aprueba |a Ley de Inocuidad de los Alimentos

10 pecreto Supremo N° 040-2001-PE, que aprueba la Norma Sanitaria para las Actividades Pesquera y Acuicolas

1! Decreto Supremo N° 040-2001-PE, que aprueba la Norma Sanitaria para las Aclividades Pesquera y Acuicolas

2Resolucién de Direccion Ejecutiva N°057-2016- SANIPES-DE “Indicadores Sanitarios y de Inocuidad para los Productos Pesqueros y Acuicolas para
Mercado Nacional y de Exportacion
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El PNAEQW, durante la ejecucion contractual, podra:

1. Solicitar al proveedor el estudio que sustenta la vida util de los productos, dicho estudio debe ser
sustentado por el fabricante.

2. Para el caso de las conservas, solicitar los estudios del tratamiento térmico (penetracion de calor,
otros), a fin de verificar que el producto sea sometido a un proceso de esterilizacion, en el cual se
debera tener en cuenta el lugar de destino del producto final, siendo el valor de esterilizacion del
proceso térmico (Fo, efecto letal) aplicado, minimo de 6 minutos para envases de hojalata y 10
minutos para envases flexibles.

3. Realizar analisis microbiolégico de superficies en contacto directo con los alimentos que se elaboran
y/o almacenan en los establecimientos de los proveedores, a fin de verificar el cumplimiento de lo
establecido en la “Guia Técnica para el Analisis Microbiolégico de Superficies en contacto con
Alimentos y Bebidas”, aprobada por Resolucion Ministerial N® 461-2007/MINSA.

4. Realizar la verificacion del cumplimiento de los Limites Maximos de Residuos (LMR) de Plaguicidas,
Medicamentos Veterinarios y Contaminantes, establecidos por la autoridad sanitaria competente o
en su defecto lo establecido por el Codex Alimentarius.

L. ESPECIFICACIONES TECNICAS POR GRUPO DE ALIMENTOS

Version N° 05 Pégina 8 de 272
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1.  CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacion técnica Leche con cereales
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3  Grupo de alimentos Bebible
1.4 Descripcion General Es un producto lacteo elaborado a partir de leche, con o sin

adicién de leche en polvo, con o sin adicién de grasa de
leche o extracto seco magro de leche, con adicion de harina
extruida de avena y/o de maiz y/o de quinua, y/o de arroz
y/o de kiwicha u ofros cereales (como minimo dos
cereales), con o sin pasta de cacao, con o sin azUcar, con
vitaminas y minerales. El cual ha sido sometido a un
tratamiento térmico el cual le confiere larga vida util.

Esta prohibido el uso de edulcorantes como sustitutos del
azlcar.

No se permite el uso de grasa de origen vegetal, grasas
hidrogenadas (grasas trans) como fuente de grasa para
reemplazar la grasa de la leche.

No se permite el uso de proteinas de soya y derivados (torta
de soya, concentrados intermedios de soya) para remplazar
la proteina de la leche.

Se prohibe la adicién de insumos, aditivos alimentarios,
nutrientes y micronutrientes, cuya fecha de vencimiento de
vida util sea anterior a la del producto terminado.

Los productos deben contar con un periodo minimo de
observacion de veintiin (21) dias, desde su fabricacion
hasta el dia de la liberacién (incluye el periodo de los
analisis solicitados).

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia

De acuerdo a la naturaleza del producto, segin su
composicion.

Exento de olores extrafios, de acuerdo a la
naturaleza del producto.

De acuerdo a la naturaleza del producto, sin Requisito del PNAEQW
sabores extrafos.

Fluido homogéneo, puede tener sélidos de los
Aspecto ingredientes en suspension o en sedimento (*),
exento de materias extraiias.

(*) No debe contener grumos después de la agitacién del producto indicada en el envase.

Color

Olor

Sabor

Version N° 05 Pagina 9 de 272
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2.2

23

Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacion Referencia

Proteina (Nx6.38) (g/100 g) Minimo 2.4 NTP 202.189 2004 Leche y Productos
Materia Grasa (g/100 g) Minimo 2.7 Lacteos. Leche Saborizada. Requisitos

Azlcares Totales (g/100mL) Menora 6 Ley N°30021 “Ley de promocién de la
alimentacion saludable para nifios, nifias
Sodio (mg/100mL) Menor a 100 y adolescentes y su Reglamento
aprobado mediante Decreto Supremo
Grasa Saturada (g/100mL) Menor a 3 | N°017-2017-SA

Caracteristicas Microbioldgicas

Aceptacion Rechazo

Plan de muestreo
n c

Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril
Comercial (*) comercialmente

(*) De acuerdo con Métodos normalizados o Métodos descritos por organizaciones con credibilidad Intemacional tales
como la Asociacion Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC), o Asociacion Americana de Salud Publica (APHA) sobre
Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos de incubacion e indicadores microbioldgicos
del mencionado método, los cuales deben especificarse en el Informe de Ensayo.

Nota 1: La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presentan ningtin defecto visual. Si luego de
la incubacién el producto presenta alguna alteracién en el olor, color, apariencia, pH, el producto se considerara “No
estéril Comercialmente”.

Nota 2: Si tras la inspeccion sanitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas para determinar las
causas, se procedera con el Método de Andlisis Microbioldgico, para determinar las causas microbiologicas del
deterioro segun métodos establecidos en el Codex Alimentarius, en el Manual de Bacteriologia Analitica BAM de la
Administracién de Alimentos y Drogas FDA o por la Asociacién Americana de Salud Publica APHA o por normas
internacionales.

Fuente: R.M. N° 591-2008-MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria
e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano". Criterio XIX.1 Alimentos de baja acidez, de pH>4.6
procesados térmicamente y empacados en envases sellados herméticamente (de origen animal, leche UHT, leche
evaporada; aluno vegetales, guisados, sopas).

Analisis

No estéril comercialmente

PRESENTACION

341

Presentacion y envases

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

Envase Tipo Material Capacidad

Hojalata con abre facil, sorbete
biodegradable o plastico
Cartdn, aluminio y polietileno con sorbete
biodegradable o plastico

Envase Caja Cartin corrygado - Establecido por el
secundario Bandeja Cart6n corrugado cubierto por plastico fabricante
termoencogible

Lata

Envase primario 0.200 L

Multilaminado

Version N° 05
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Reaquisitos del envase
Tipo Caracteristica Especificacion Referencia

Envases de hojalata
(seqlin corresponda)

- Gancho de |a tapa

- Gancho del cuerpo

- Espesor de cierre

- Altura de cierre

- Porcentaje de arrugas

Control de - Hermeticidad (prueba de fuga) T
cierre - Compacidad promedio >=80% Resolucion Ministerial N
- Superposicién minima en 495-2008/MINSA que
laterales >=45% o aprueba la NTS N° 069-
Lata/Hojalata - Superposicion minima en 2008-h:1lNSNDIGE‘SA -
esquinas >=35%, segln V.01. “Norma Sanitaria
corresponda. aplicable a la fabricacion de
Ning(n punto de inspeccion debe alimentos envasados de
tener un valor inferior a lo baja qcmlez y acidificados
especificado. destinados al consumo
Tolerancias: humano”.

El vacio minimo en envases de
hojalata cilindricos con

Viaeio capacidad hasta 370ml, debera
ser no menor de 76.2 mm Hg
(3 pulgadas de Hg).
Multilaminado Hermeticidad Hermeticidad (prueba de fuga).

3.2 Vida dtil
Establecida por el fabricante, segun la declaracién en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.

3.3 Rotulado

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

wamenly

:.f,a}

Nombre del producto.

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

Nombre o razoén social y direccion del fabricante.

Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Codigo de Registro Sanitario.

Instrucciones de uso (requisito adicional).

Informacién nutricional (requisito adicional).

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningun
caso, a excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera

Version N° 05 Pigina 11 de 272
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a la composicién original del producto y cuya disposicién no reemplace ni oculte la informacion del
rotulado original.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

4.2 Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacién del producto.

4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y requisitos del envase establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA y el original o copia simple de los informes de
ensayo de las caracteristicas microbiologicas, realizados con métodos de ensayo acreditados para
el producto (por cédigo de lote y presentacion), por un Laboratorio de Ensayo acreditado por el
INACAL-DA, “con el simbolo de acreditacion”.

En caso no exista laboratorio de ensayo, que cuente con método de ensayo acreditado para el
producto, se puede utilizar métodos de ensayo no acreditados realizados por un laboratorio de
ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 5538 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 6.5% (para efecto de extraccién de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico y Fisico quimico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es por una

via.

Analisis Microbiolégico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo al plan

de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resoluciéon Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacién expresa
en la norma.

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

Version N° 05
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica Leche enriquecida

1.2  Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Bebible
1.4  Descripciéon General Es un producto elaborado a partir de leche, con o sin adicion de

leche en polvo, con o sin adicidn de grasa de leche o extracto seco
magro de leche con o sin adicion de azlcar, enriquecida con acidos
grasos esenciales(*) u otros insumos funcionales, con vitaminas y
minerales, saborizada o no, con o sin pasta de cacao. El cual ha
sido sometido a un tratamiento térmico el que le confiere larga vida
uatil.

Esta prohibido el uso de edulcorantes como sustitutos del aztcar.

No se permite el uso de grasa de origen vegetal, grasas
hidrogenadas (grasas tfrans) como fuente de grasa o para
reemplazar la grasa de la leche.

No se permite el uso de proteinas de soya y derivados (torta de
soya, concentrados intermedios de soya) para remplazar la proteina
de la leche.

Se prohibe la adicion de insumos, aditivos alimentarios, nutrientes
y micronutrientes, cuya fecha de vencimiento de vida ot sea
anterior a la del producto terminado.

Los productos deben contar con un periodo minimo de observacion
de veintiin (21) dias, desde su fabricacion hasta el dia de la
liberacién (incluye el periodo de los analisis solicitados).

(*) DHA, ARA, EPA u otros.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21  Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién Referencia

Colo De acuerdo a la naturaleza del producto,
segun su composicion.

Olor Exento de olores extrafios, de acuerdo a
la naturaleza del producto. o

Sabor De acuerdo a la naturaleza del producto, Requisito del PNAEQW.
sin sabores extrafios.

Aspecto Fluido hqmageneg, sin grumos, exento
de materias extrafas.
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2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristica | Valor Referencia
Proteina (Nx6.38) (g/100 g) | Minimo 2.4 NTP 202.189 2004 Leche y Productos
Materia Grasa (g/100 g) | Minimo 2.7 Lacteos. Leche Saborizada. Requisitos.
Azlcares Totales (g/100mL) Menor a 6 Ley N°30021 “Ley de promocion de la
Grasa Saturada (g/100mL) Menor a 3 alimentacion saludable para nifios, nifias y
= adolescentes y su Reglamento aprobado

Sodio (mg/100mL) Menora 100 | mediante Decreto Supremo N°017-2017-SA

2.3 Caracteristicas Microbiolégicas

Analisis Pl:n de muest;eo Aceptacion Rechazo
Prueba de Esterilidad Estéril : 2
Comercial (*) 5 0 SRS No estéril comercialmente

(*) De acuerdo con Métodos normalizados o Métodos descritos por organizaciones con credibilidad Internacional tales
como la Asociacién Oficial de Quimicos Analiticos (A0AC), o Asociacion Americana de Salud Publica (APHA) sobre
Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos de incubacion e indicadores microbiclégicos
del mencionado método, los cuales deben especificarse en el Informe de Ensayo.

Nota 1: La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presentan ningun defecto visual. Si luego de
la incubacién el producto presenta alguna alteracion en el olor, color, apariencia, pH, el producto se considerara “No
estéril Comercialmente”.

Nota 2: Si tras la inspeccién sanitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas para determinar las
causas, se procedera con el Método de Analisis Microbiologico, para determinar las causas microbiologicas del
deterioro segin métodos establecidos en el Codex Alimentarius, en el Manual de Bacteriologia Analitica BAM de la
Administracién de Alimentos y Drogas FDA o por la Asociacion Americana de Salud Publica APHA o por normas
internacionales.

Fuente: RM. N° 591-2008-MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de Calidad Sanitaria
e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano™. -Criterio XIX.1 Alimentos de baja acidez, de pH>4.6
procesados térmicamente y empacados en envases sellados herméticamente (de origen animal, leche UHT, leche
evaporada; aluno vegetales, guisados, sopas).

3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envases

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

Envase Tipo Material Capacidad
Hojalata con abre facil, sorbete
biodegradable o plastico
Cartén aluminio y polietileno con
sorbete biodegradable o plastico

Lata

Envase primario 0.200L

Multilaminado

Envase Caja Canton corrygado _ Establecido por el
secundario Bandeja Carton corrugado cubierto por plastico fabricante
termoencogible
Version N° 05 Pdgina 14 de 272
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3.3 Rotulado

Peso neto.

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

Nombre o razén social y direccion del fabricante.
Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.
Condiciones de conservacion.
Cadigo de Registro Sanitario.
Instrucciones de uso (requisito adicional).
Informacién nutricional (requisito adicional).

| ESP-003-PNAEQW-
QaliWarma LECHE ENRIQUECIDA UOP
Version N° 11 CODIGO: BEB-LE Pag.3de4
Reguisitos del envase
Tipo Caracteristica Especificacion Referencia
Envases de hojalata
(segun corresponda)
- Gancho de la tapa
- Gancho del cuerpo
- Espesor de cierre
- Altura de cierre
- Porcentaje de arrugas
Control de - Hermeticidad (prueba de fuga) s s g NS
cierre - Compacidad promedio >=80% Resolucién Ministerial N
- Superposicién minima en 495-2008/MINSA que
|laterales >=45% o aprueba la NTS N° 069-
Lata/Hojalata - Superposicién minima en 2008-MINSA/DIGESA —
esquinas >=35%, Segl_'m V.01. “Norma Sanitaria
corresponda. aplicable a la fabricacion de
Ningtn punto de inspeccién debe alimentos envasados de
tener un valor inferior a lo baja acidez y acidificados
especificado. destinados al consumo
Tolerancias: humano”.
El vacio minimo en envases de
Vacio hojalata cilindricos con
capacidad hasta 370ml, debera
ser no menor de 76.2 mm Hg (3
pulgadas de Hag).
Multilaminado Hermeticidad Hermeticidad (prueba de fuga).
3.2 Vida util

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

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

El rotulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de féacil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engafio al

Version N° 05
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consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ningln
caso, a excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera
a la composicion original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la informacién del
rotulado original.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

4.2 Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacién del producto.

4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notariaimente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoguimicas y requisitos del envase establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por codigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA y el original o copia simple de los informes
de ensayo de las caracteristicas microbioldgicas, realizados con métodos de ensayo acreditados
para el producto (por cédigo de lote y presentacion), por un Laboratorio de Ensayo acreditado por
el INACAL-DA, “con el simbolo de acreditacion”.

En caso no exista laboratorio de ensayo, que cuente con método de ensayo acreditado para el
producto, se puede utilizar métodos de ensayo no acreditados realizados por un laboratorio de
ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 5538 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccién normal y LCA 6.5% (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico y Fisico quimico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es por una
via.

“
<

(‘"a
<.
=

Analisis Microbiolégico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo al plan

de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiol6gicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano, aprobado por
Resolucién Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacién expresa
en la norma. '

=
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Se aceptan certificados o informes de inspeccién o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacién
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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; A CARACTERISTICAS GENERALES
1 Denominacién técnica Leche Fermentada (UHT)
1
1. Tipo de alimentos No Perecible
2
1. Grupo de alimentos Bebible
3
1 Descripcion General Es un producto lacteo obtenido por medio de la fermentacion de
4 la leche, sometido a tratamiento térmico (UHT) luego de la
fermentacion.

Puede contener ingredientes no lacteos (frutas y/o jugos y/o purés
y/o pulpas y/o harina extruida de cereales y otros alimentos
aromatizantes y/o sabores naturales e inocuos), con o sin azucar
y/o miel y/o jarabe, con adicion de vitaminas y minerales.

Esta prohibido el uso de edulcorantes como sustitutos del azucar.

Los productos deben contar con un periodo minimo de
observacion de veintitin (21) dias, desde su fabricacion hasta el
dia de la liberacion (incluye el periodo de los analisis solicitados).

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia
Color De acuerdo a la naturaleza del producto.
Olor De acuerdo a la naturaleza del producto, sin
olores extrafios. .
Sabor De acuerdo a la naturaleza del producto, sin Requisito del PNAEQW
sabores extrafios.
Aspecto Liquido homogéneo y sin grumos, exento de

materias extrarias.

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica | Especificacion Referencia f

Materia grasa lactea (% m/m) Maximo 10

Acidez (expresada como % de Minimo 0.3 Norma para Leches Fermentadas, Codex Stan

acido lactico (m/m)) ) 243 - 2003, Revision 2018

Proteina lactea (Nx6.38) (% m/m) Minimo 2,7

Aziicares Totales (g/100mL) = Menora6 | Ley N°30021 “Ley de promocién de la

Grasa Saturada (g/100mL) Menor a 3 alimentacion saludable para nifios, nifias y

I adolescentes y su Reglamento aprobado

Sodio (mg/100mL) Menor a 100 mediante Decreto Supremo N°017-2017-SA
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23

Caracteristicas Microbiolégicas

Plan de muestreo

Analisis Aceptacién Rechazo

n ¢
Prueba de Esterilidad Estéril

i i i rcialmente
Comercial (*) 5 0 comercialmente | NO estéril comerciaime

(*) De acuerdo con Métodos normalizados o Métodos descritos por organizaciones con credibilidad Internacional tales
como la Asociacién Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC), o Asociacion Americana de Salud Publica (APHA) sobre
Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos de incubacién e indicadores microbiolégicos
del mencionado método, los cuales deben especificarse en el Informe de Ensayo.

Nota 1: La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presentan ningun defecto visual. Si luego de
la incubacién el producto presenta alguna alteracion en el olor, color, apariencia, pH, el producto se considerara “No
estéril Comercialmente”.

Nota 2: Si tras la inspeccion sanitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas para determinar las
causas, se procedera con el Método de Andlisis Microbioldgico, para determinar las causas microbiologicas del
deterioro segiin métodos establecidos en el Codex Alimentarius, en el Manual de Bacteriologia Analitica BAM de la
Administracion de Alimentos y Drogas FDA o por la Asociacion Americana de Salud Publica APHA o por normas

internacionales.

Fuente: R.M. N° 591-2008-MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria
e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano". Criterio XIX.1 Alimentos de baja acidez, de pH>4.6
procesados térmicamente y empacados en envases sellados herméticamente (de origen animal, leche UHT, leche
evaporada; aluno vegetales, guisados, sopas).

PRESENTACION

3.2

Presentacion y envases

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

Envase Tipo Material Capacidad

Cartén, aluminio y polietileno con
sorbete biodegradable o plastico
Multicapa de alta barrera y
resistencia con sistema abre facil,
con tapa o sorbete biodegradable

Multilaminado

Envase primario Minimo 0.200 L
Multilaminado

flexible

Caja Carton corrugado

Cartén cubierto por plastico
termoencogible

Establecido por el
fabricante

Envase secundario ;
Bandejas

Requisitos del envase

Especificacion

Multilaminado Hermeticidad Hermeticidad (prueba de fuga).

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

Vida atil

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

Versién N° 05
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3.3 Rotulado

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

e Nombre del producto.

Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto. (*)
Peso neto.

Nombre o razén social y direccion del fabricante

Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Codigo de Registro Sanitario.

Instrucciones de uso (requisito adicional).

Informacién nutricional (requisito adicional).

(*) Para el caso de ingredientes compuestos de dos o mas ingredientes, dicho ingrediente compuesto podra declararse
como tal en la lista de ingredientes, siempre que vaya acompariado inmediatamente de una lista entre paréntesis de sus
ingredientes por orden decreciente de proporciones (m/m). Cuando un ingrediente compuesto, para el que se ha
establecido un nombre en una norma del Codex Alimentarius o en la legislacion nacional, constituya menos del 5% del
alimento, no serd necesario declarar los ingredientes, salvo los aditivos alimentarios que desempefian una funcién
tecnolégica en el producto acabado.

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

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

4.2 Copia simple de la Resolucidn Directoral que otorga Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacion del producto.
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4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notariaimente del certificado o
informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y requisitos del envase establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por codigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA y el original o copia simple de los informes
de ensayo de las caracteristicas microbioldgicas, realizados con métodos de ensayo acreditados
para el producto (por codigo de lote y presentacion), por un Laboratorio de Ensayo acreditado por
el INACAL-DA, “con el simbolo de acreditacion”.

En caso no exista laboratorio de ensayo, que cuente con método de ensayo acreditado para el
producto, se puede utilizar métodos de ensayo no acreditados realizados por un laboratorio de
ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP - ISO 5538 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccién normal y LCA 6.5% (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Analisis Microbioldgico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiol6gicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

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

1.1 Denominacién técnica Néctar de frutas (UHT)

1.2 Tipo de alimentos No Perecible

1.3 Grupo de alimentos Bebible

1.4 Descripcion General Es un producto elaborado a partir de fruta(s), con adicion de agua,
con o sin adicion de azucares y/o miel y/o jarabes, con o sin adicion
de vitaminas y/o minerales, sometido a tratamiento térmico UHT.

Esta prohibido el uso de edulcorantes como sustitutos del azucar.
Podran afiadirse sustancias aromaticas, componentes aromatizantes
volatiles, pulpa y células’, todos los cuales deberan proceder del
mismo tipo de fruta y obtenerse por procedimientos fisicos. Sélo se
permitira el uso de aditivos naturales.

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

Los productos deben contar con un periodo minimo de observacion
de veintiiin (21) dias, desde su fabricacion hasta el dia de la liberacion
(incluye el periodo de los analisis solicitados).

2, CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia

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

Olor y Sabor cual(es) procede(n), exento de olores y sabores | NTP 203.110:2009 JUGOS,
extrafos. NECTARES Y BEBIDAS

Color Segun la naturaleza propia de la fruta de la cual o DE FRUTA. Requisitos.
cuales proceden.
Fluido homogéneo, que podréd tener solidos en

Aspecto suspension o en sedimento, a excepcién de materias Requisito del PNAEQW.

extrafias.

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacion Referencia
NTP 203.110:2009 JUGOS, NECTARES Y
PH et %o BEBIDAS DE FRUTA. Requisitos.
Azucares totales Menor a 6 Ley N°30021 “Ley de promocion de la
(g/100mL) alimentacion saludable para nifios, nifias y
Sodio Menor a 100 | adolescentes y su Reglamento aprobado
(mg/100mL) | por Decreto Supremo N°017-2017-SA

' En el caso de los citricos, la pulpa y las células son la envoltura del zumo (jugo) obtenido del endocarpio.
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2.3 Caracteristicas Microbiologicas

Analisis Pl:" da muest;eo Aceptacién Rechazo
Prueba de Esterilidad Estéril - .
Comercial (*) 5 0 comersialrmantE No estéril comercialmente

(*) De acuerdo con Métodos normalizados o Métodos descritos por organizaciones con credibilidad Internacional tales
como la Asociacion Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC), o Asociacion Americana de Salud Publica (APHA) sobre
Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos de incubacion e indicadores microbiolégicos
del mencionado método, los cuales deben especificarse en el Informe de Ensayo.

Nota 1: La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presentan ningun defecto visual. Si luego de
la incubacion el producto presenta alguna alteracion en el olor, color, apariencia, pH, el producto se considerara “No
estéril Comercialmente”.

Nota 2: Si tras la inspeccién sanitaria resulta necesario tormar muestras de unidades defectuosas para determinar las
causas, se procedera con el Método de Analisis Microbiologico, para determinar las causas microbiologicas del
deterioro seglin métodos establecidos en el Codex Alimentarius, en el Manual de Bacteriologia Analitica BAM de la
Administracion de Alimentos y Drogas FDA o por la Asociacion Americana de Salud Publica APHA o por normas
|_internacionales. e —
Fuente: R.M. N° 591-2008-MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria
e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano™. Criterio XIX.2 Alimentos acidos (frutas y hortalizas en
conserva, compotas) y alimentos de baja acidez acidificados (alcachofas, frijoles, coles, coliflores, pepinos) de pH<4.6
procesados térmicamente y en envases sellados herméticamente.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envases

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

Envases Tipo Material Capacidad
o Carton, aluminio y polietileno, con sorbete
Multilaminado biodegradable o plastico
Envase primario B Multicapa de alta barrera y resistencia con | Minimo 0.200 L
Mu';;g?g;;ado sistema abre facil, con tapa o sorbete
biodegradable o plastico.
Envass Cajas Cartén corrugado De acuerdo a lo
i ; Carton corrugado cubierto con plastico | establecido por el
seandane Bandejss termoencogible. fabricante
Regquisitos del envase
: _ aracteristica - Especificacion
Multilaminado Hermeticidad Hermeticidad (prueba de fuga).

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

3.2 Vida util

Establecida por el fabricante, segun la declaracion en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.
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3.3 Rotulado

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

e Nombre del producto.

o Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracidn del producto (*).
¢ Peso neto.

Nombre o razén social y direccion del fabricante.

Cédigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cadigo de Registro Sanitario.

Instrucciones de uso (requisito adicional).

Informacion nutricional (requisito adicional).

(*) Para el caso de ingredientes compuestos de dos o mas ingredientes, dicho ingrediente compuesto podra declararse
como tal en la lista de ingredientes, siempre que vaya acompaniado inmediatamente de una lista entre paréntesis de sus
ingredientes por orden decreciente de proporciones (m/m). Cuando un ingrediente compuesto, para el que se ha
establecido un nombre en una noma del Codex Alimentarius o en la legislacién nacional, constituya menos del 5% del
alimento, no serd necesario declarar los ingredientes, salvo los aditivos alimentarios que desempefian una funcién
tecnologica en el producto acabado.

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacién unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. La informacién del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningun
caso, a excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera
a la composicion original del producto y cuya disposicién no reemplace ni oculte la informacion del
rotulado original.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

4.2 Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacion del producto.

4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y requisitos del envase establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacién), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA vy el original o copia simple de los informes
de ensayo de las caracteristicas microbiologicas, realizados con métodos de ensayo acreditados
para el producto (por codigo de lote y presentacion), por un Laboratorio de Ensayo acreditado por
el INACAL-DA, “con el simbolo de acreditacion”.
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En caso no exista laboratorio de ensayo, que cuente con método de ensayo acreditado para el
producto, se puede utilizar métodos de ensayo no acreditados realizados por un laboratorio de
ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Andlisis Organoléptico y Fisico guimico

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

Analisis Microbiolégico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicaciéon expresa
en la norma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1  Denominacién técnica Néctar de frutas (Pasteurizado)
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3  Grupo de alimentos Bebible
1.4  Descripcién General Es un producto elaborado a partir de fruta(s), con adicién de agua,
con o sin adicion de azicares y/o miel y/o jarabes, con adicion de
vitaminas y/o minerales, sometido a tratamiento térmico de
pasteurizacion.
Esta prohibido el uso de edulcorantes como sustitutos del aztcar.
Pueden anadirse  sustancias aromaticas, = componentes
aromatizantes volatiles, pulpa y células’, todos los cuales deben
proceder del mismo tipo de fruta y obtenerse por procedimientos
fisicos. Sdlo se permite el uso de aditivos naturales y preservantes
permitidos por el Codex Alimentarius.
El porcentaje de pulpa y sdlidos solubles en el néctar es conforme a
lo declarado ante la Autoridad Sanitaria (DIGESA), para la obtencion
del Registro Sanitario.
Los productos deben contar con un periodo minimo de observacion
de veintiin (21) dias, desde su fabricacion hasta el dia de la
liberacion (incluye el periodo de los andlisis solicitados).
2. CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1 Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica Especificacion Referencia
Segun la naturaleza propia de la fruta(s) de la
Olor y Sabor cual(es) procede(n), exento de olores y sabores | NTP 203.110:2009 JUGOS,
extrafos. NECTARES Y BEBIDAS
Color Segln la naturaleza propia de la fruta de la cual o DE FRUTA. Requisitos.
cuales proceden.
Fluido homogéneo, que podra tener solidos en
Aspecto suspension o en sedimento, a excepcion de materias Requisito del PNAEQW.
extraias.
2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas
| Caracteristica Especificacion Referencia
NTP 203.110:2009 JUGOS, NECTARES Y
PH Mtee 8 BEBIDAS DE FRUTA. Requisitos.
Aziicares totales | Menora 6 Ley N°30021 “Ley de promocion de la
(g/100mL) alimentacion saludable para nifios, nifias y
Sodio adolescentes y su Reglamento aprobado por
(mg/100mL) Menor a 100 Decreto Supremo N°017-2017-SA

' En el caso de los citricos, la pulpa y las células son la envoltura del zumo (jugo) obtenido del endocarpio.
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2.3 Caracteristicas Microbiologicas
Agente microbiano Categoria Clase n c ;imite : mnli
Aerobios mesdfilos 2 3 5 2 10 10?
Mohos 2 3 8 2 1 10
Levaduras 2 3 5 2 1 10
Coliformes § 2 5 0 <3 -

Fuente: R.M. N* 581-2008-MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para
los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”. Criterio XV1.2 Bebidas no carbonatadas.

3. PRESENTACION
3.1 Presentacion y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
Envases Tipo Material Capacidad
Polietileno Tereftalato
Botellas con tapa (PET)
Envase primario Cartén, aluminio y Minimo 0.200 L
Multilaminado polietileno con sorbete
biodegradable o plastico
Cajas {?anon oorrugado' D acuerdoalo
Envase secundario ) Carton corrugado cubierto establecido por el
Bandejas con plastico fabricante
termoencogible
3.2 Vida atil
Establecida por el fabricante, segun la declaracion en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.
3.3 Rotulado
El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-88-SA,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacion minima:
« Nombre del producto.
¢ Declaracién de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto (*).
e Peso neto.
« Nombre o razén social y direccion del fabricante.
« Coddigo de lote.
* Fecha de vencimiento.
e Condiciones de conservacion.
« Caoadigo de Registro Sanitario.
« Instrucciones de uso (requisito adicional).
« Informacion nutricional (requisito adicional).
(*) Para el caso de ingredientes compuestos de dos o mas ingredientes, dicho ingrediente compuesto podra declararse
como tal en la lista de ingredientes, siempre que vaya acompaiiado inmediatamente de una lista entre paréntesis de sus
ingredientes por orden decreciente de proporciones (m/m). Cuando un ingrediente compuesto, para el que se ha
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establecido un nombre en una norma del Codex Alimentarius o en la legislacién nacional, constituya menos del 5% del
alimento, no sera necesario declarar los ingredientes, salvo los aditivos alimentarios que desempefian una funcién
tecnologica en el producto acabado.

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

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.2

4.3

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

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

Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbioldgicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cadigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccién deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — [SO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico y Fisico quimico

El numero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es por una
via.

Analisis Microbiolégico

El numero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

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

1.1 Denominacion técnica Bebida con productos naturales

1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3  Grupo de alimentos Bebible
1.4 Descripcion General Es un producto elaborado a partir de fruta(s) y/u hortalizas

(tubérculos y/o raices yl/o legumbres y/o leguminosas) y/o granos
andinos y/o semillas y/o cereales, con adicién de agua, con o sin
adicion de azucares y/o miel yfo jarabes, con o sin adicién de
vitaminas y minerales, sometido a tratamiento térmico UHT.

Solo se permite el uso de aditivos naturales.
Esta prohibido el uso de edulcorantes como sustitutos del aztcar.

Los productos deben contar con un periodo minimo de observacion
de veintitn (21) dias, desde su fabricacion hasta el dia de la
liberacion (incluye el periodo de los analisis solicitados).

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia

De acuerdo a la naturaleza del producto de la cual

Olor y Sabor o cuales proceden, exento de olores y sabores
extrafos. .

Color De acuerdo a la naturaleza del producto de la cual Requisito del PNAEQW
o0 cuales proceden.

Aspecto Fluigio que podré tener solidos en suspension o en
sedimento, a excepcién de materias extrafias.

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

QJ"‘““"”"% P Caracteristica Especificacion Referencia
-3 (s} BO -, "
& V 2 H Menor 4.5 NTP 203.110:2009 JUGOS, NECTARES Y
S steeflayplind 2 P : BEBIDAS DE FRUTA. Requisitos.
Z o Orgipafeiin de & .
2, tas Pribiaciones & Azucares fotales Menor a 6 Ley N°30021 “Ley de promocién de la
2 L B (g/100mL) alimentacién saludable para nifios, nifias y
- : adolescentes y su Reglamento aprobado
Sodio (mg/100mL) Menara 100 mediante Decreto Supremo N°017-2017-SA

2,3 Caracteristicas Microbiologicas

Analisis PI?‘" e muest‘l;eo Aceptacién Rechazo
Prueba de Esterilidad Esteril Zi :
Comercial (*) 5 0 PO S N No estéril comercialmente

(*) De acuerdo con Métodos normalizados o Métodos descritos por organizaciones con credibilidad Internacional tales
como la Asociacién Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC), o Asociacion Americana de Salud Publica (APHA) sobre
Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos de incubacion e indicadores microbiolégicos
del mencionado método, los cuales deben especificarse en el Informe de Ensayo.
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Nota 1. La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presentan ningln defecto visual. Siluego de
la incubacién el producto presenta alguna alteracion en el olor, color, apariencia, pH, el producto se considerara “No
estéril Comercialmente”.

Nota 2: Si tras la inspeccién sanitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas para determinar las
causas, se procedera con el Método de Analisis Microbiolégico, para determinar las causas microbioldgicas del
deterioro seglin métodos establecidos en el Codex Alimentarius, en el Manual de Bacteriologia Analitica BAM de la
Administracion de Alimentos y Drogas FDA o por |a Asociacion Americana de Salud Plblica APHA o por normas
internacionales.

Fuente: R.M. N° 591-2008-MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de Calidad Sanitaria
e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano". Criterio XIX.2 Alimentos &cidos (frutas y hortalizas en
conserva, compotas) y alimentos de baja acidez acidificados (alcachofas, frijoles, coles, coliflores, pepinos) de pH<4.6
procesados térmicamente y en envases sellados herméticamente.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacién y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:

Envases Tipo Material Capacidad
—— Cartén, aluminio y polietileno, con
Mukilsminadn sorbete biodegradable o plastico
Envase primario s Multicapa de alta barrera y resistencia | Minimo 0.200 L
Mul%l‘leaxr;gllzado con sistema abre facil, con tapa o
sorbete biodegradable o plastico
Cajas Carton corrugado De acuerdo a lo
Envase secundario . Cartén corrugado de primer uso cubierto | establecido por el
) con plastico termoencogible fabricante
Regquisitos del envase
Tipo Caracteristica Especificacion
Multilaminado Hermeticidad Hermeticidad (prueba de fuga).

Fuente: R.M. N® 485-2008/MINSA “Norma Sanitaria aplicable a la fabricacién de alimentos envasados de baja acidez y
acidificados destinados al consumo humano”.

3.2 Vida util

Establecida por el fabricante, segtin la declaracion en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.

3.3 Rotulado

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

Nombre del producto.

Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto (*).
Peso neto.

Nombre o razén social y direccion del fabricante.

Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.
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¢ Cadigo de Registro Sanitario.

¢ Instrucciones de uso (requisito adicional).

» Informacién nutricional (requisito adicional).

(*) Para el caso de ingredientes compuestos de dos o mas ingredientes, dicho ingrediente compuesto podra declararse
como tal en la lista de ingredientes, siempre que vaya acompanado inmediatamente de una lista entre paréntesis de sus
ingredientes por orden decreciente de proporciones (m/m). Cuando un ingrediente compuesto, para el que se ha
establecido un nombre en una norma del Codex Alimentarius o en la legislacién nacional, constituya menos del 5% del
alimento, no serd necesario declarar los ingredientes, salvo los aditivos alimentarios que desempefian una funcién
tecnoldgica en el producto acabado.

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningtn
caso, a excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera
a la composicion original del producto y cuya disposicién no reemplace ni oculte la informacion
del rotulado original.

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

4.2 Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacion del producto.

4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y requisitos del envase establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por codigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA y el original o copia simple de los informes
de ensayo de las caracteristicas microbioldgicas, realizados con métodos de ensayo acreditados
para el producto (por cédigo de lote y presentacion), por un Laboratorio de Ensayo acreditado por
el INACAL-DA, “con el simbolo de acreditacion”.

En caso no exista laboratorio de ensayo, que cuente con método de ensayo acreditado para el
producto, se puede utilizar métodos de ensayo no acreditados realizados por un laboratorio de
ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:
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Analisis Organoléptico y Fisico guimico

El numero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es por una
via.

Analisis Microbioloégico

El numero de unidades de muestra para los ensayos microbiologicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano, aprobado por
Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

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

1.1 Denominacién técnica  Bebida con productos naturales (Pasteurizado)

1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3  Grupo de alimentos Bebible
1.4 Descripcion General Es un producto elaborado a partir de fruta(s) y/u hortalizas

(tubérculos y/o raices y/o legumbres y/o leguminosas) y/o granos
andinos y/o semillas y/o cereales, con adicién de agua, con o sin
adicién de azlcares y/o miel y/o jarabes, con o sin adicién de
vitaminas y minerales, sometido a tratamiento térmico de
pasteurizacion.

Sélo se permite el uso de aditivos naturales y preservantes
permitidos por el Codex Alimentarius.

Esta prohibido el uso de edulcorantes como sustitutos del azlcar.

Los productos deben contar con un periodo minimo de observacion
de veintiin (21) dias, desde su fabricacion hasta el dia de la
liberacion (incluye el periodo de los analisis solicitados).

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia

De acuerdo a la naturaleza del producto de la cual

Olor y Sabor o cuales proceden, exento de olores y sabores
extranos.

Color De acuerdo a la naturaleza del producto de la cual Requisito del PNAEQW
o cuales proceden.

Aspecto Fiuigio que podra tener sélidos en suspengién oen
sedimento, a excepcion de materias extrafas

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacion Referencia

NTP 203.110:2009 JUGOS, NECTARES Y
BEBIDAS DE FRUTA. Requisitos.

pH Menor 4.5

Azicares totales

Menora 6 Ley N°30021 “Ley de promocion de la
(g/100mL) alimentacion saludable para nifios, nifas y
: adolescentes y su Reglamento aprobado
Sodio (mg/100mL) Menor a 100 mediante Decreto Supremo N°017-2017-SA

2.3 Caracteristicas Microbioldgicas

¥ " d Limite por mL
Agente microbiano Categoria Clase n ¢ o M
Aerobios mesodfilos 2 3 5 2 10 102
Mohos 2 3 5 2 1 10
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Levaduras 2 3 5 2 1 10
Coliformes 5 2 5 0 <3 -

Fuente: por R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria

e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humana®. Criterio XV1.2 Bebidas no carbonatadas.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:

Envases Tipo Material Capacidad
Envase primario Botellas con tapa Polietileno Tereftalato (PET) Minimo 0.200 L
Cajas 6n corrugado
! 7 e g : De acuerdoalo
Envase secundario . Carton corrugado de primer uso establecido por el
Bandejas cubierto con plastico fabricante

termoencogible

3.2 Vida atil

Establecida por el fabricante, segln la declaracion en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.

3.3 Rotulado

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

Nombre del producto.

Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto (*).

Peso neto.

Nombre o razén social y direccion del fabricante.

Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cadigo de Registro Sanitario.

Instrucciones de uso (requisito adicional).

Informacion nutricional (requisito adicional).

(*) Para el caso de ingredientes compuestos de dos o mas ingredientes, dicho ingrediente compuesto podra declararse
como tal en la lista de ingredientes, siempre gque vaya acomparfiado inmediatamente de una lista entre paréntesis de sus
ingredientes por orden decreciente de proporciones (m/m). Cuando un ingrediente compuesto, para el que se ha
establecido un nombre en una norma del Codex Alimentarius o en la legislacién nacional, constituya menos del 5% del

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

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ningtn
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caso, a excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera
a la composicién original del producto y cuya disposicidon no reemplace ni oculte la informacién
del rotulado original.

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

4.2 Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacion del producto.

4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiolégicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccién normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Andlisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Analisis Microbiolégico

El numero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiol6gicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

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

1.1 Denominacién técnica Puré

1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Bebible
1.4 Descripcion General Es un producto elaborado a partir de fruta(s) con o sin adicion de

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

Esta prohibido el uso de edulcorantes como sustitutos del azlcar.

Los productos deben contar con un periodo minimo de observacion
de cuarenta (40) dias, desde su fabricacidon hasta el dia de Ia
liberacion (incluye el periodo de los analisis solicitados).

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia
De acuerdo a la naturaleza del producto de la cual o
ey St cuales proceden, exento de olores y sabores extrafios.
De acuerdo a la naturaleza del producto de la cual o -
Color cuales proceden. Requisito del PNAEQW
Aspecto Semjsolnqa, propia de la naturaleza del producto, exento
de materias extrafias.

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica I_Especiﬁcacfén_ : Referencia
Norma Sanitaria que establece los Criterios
Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para
pH Menor a 4.6 los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano, Criterio |
XIX.2, aprobada por Resolucién Ministerial N° 591-
_ ____ 2008/MINSA _—
Aziicares totales (g/100g) Menor a 22.5 Ley N°30021 Ley de promocidn de la alimentacion
- saludable para nifios, nifias y adolescentes y su
§9c_lro (mg/100g) | Menora 800 = Reglamento aprobado mediante Decreto Supremo
Grasa Saturada (g/100g) | Menora 6 N°017-2017-SA

2.3 Caracteristicas Microbioldgicas

Plan de muestreo

Analisis : Aceptacion Rechazo
n | c
| |
Prueba de Esterilidad | Estéril i .
Comerdial (*) H 0 o No estéril comercialmente

(*) De acuerdo con Métodos normalizados o Métodos descritos por organizaciones con credibilidad Internacional tales
como la Asociacion Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC), o Asociacion Americana de Salud Publica (APHA) sobre
Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos de incubacién e indicadores microbiolégicos
del mencionado método, los cuales deben especificarse en el Informe de Ensayo.
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Nota 1: La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presentan ningtn defecto visual. Siluego de
la incubacién el producto presenta alguna alteracion en el olor, color, apariencia, pH, el producto se considerara “No
estéril Comercialmente”.
Nota 2: Si tras la inspeccion sanitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas para determinar las
causas, se procedera con el Método de Andlisis Microbiolégico, para determinar las causas microbiolégicas del
deterioro segin métodos establecidos en el Codex Alimentarius, Manual de Bacteriologia Analitica BAM de la
Administracién de Alimentos y Drogas FDA o Asociacion Americana de Salud Plblica APHA.
Fuente: RM. N° 591-2008-MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria
e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano". Criterio XIX.2 Alimentos acidos (frutas y hortalizas en
conserva, compotas) y alimentos de baja acidez acidificados (alcachofas, frijoles, coles, coliflores, pepinos) de pH <4.6,
procesados térmicamente y en envases sellados herméticamente.

3. PRESENTACION
3.1 Presentacion y envase

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

Envase Tipo Material Capacidad
Carton, aluminio y polietileno, con
Multilaminado sorbete biodegradable o de
plastico
Multicapa de alta barrera y
resistencia (PP/EVOH/PP
(Polipropileno/Etilen Vinil
Envase Multilaminado flexible | Alcohol/Polipropileno u otros) Minimo 0.09 Kg
primario(*) con sistema abre facil, con tapa o
sorbete o cuchara biodegradable o
de plastico.

Polietileno Tereftalato (PET) con
Pote tapa, con cuchara, de plastico o
biodegradable.

De acuerdo a lo

Envase . ;
. Cajas Cartén corrugado establecido por el
Secundario fabricante

(") Material de alta resistencia al tratamiento térmico y sellado hermético.

Requisitos del envase

Caracteristica Especificacién

Multilaminado Hermeticidad Hermeticidad (prueba de fuga).

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

3.2 Vida datil

Establecida por el fabricante, segtin la declaracion en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-88-SA,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacién minima:
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e Nombre del producto.

o Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto (*).

Peso neto.

Nombre o razén social y direccion del fabricante.

Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cadigo de Registro Sanitario.

Instrucciones de uso (requisito adicional).

Informacion nutricional (requisito adicional).

(*) Para el caso de ingredientes compuestos de dos o mas ingredientes, dicho ingrediente compuesto podra declararse
como tal en la lista de ingredientes, siempre que vaya acompanado inmediatamente de una lista entre paréntesis de sus
ingredientes por orden decreciente de proporciones (m/m). Cuando un ingrediente compuesto, para el que se ha
establecido un nombre en una norma del Codex Alimentarius o en la legislacién nacional, constituya menos del 5% del

alimento, no sera necesario declarar los ingredientes, salvo los aditivos alimentarios que desempefian una funcién
tecnoldgica en el producto acabado.

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de fécil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningtin
caso, a excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera
a la composicion original del producto y cuya disposicién no reemplace ni oculte la informacién del
rotulado original.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

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

4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y requisitos del envase establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA y el original o copia simple de los informes
de ensayo de las caracteristicas microbiolégicas, realizados con métodos de ensayo acreditados
para el producto (por cédigo de lote y presentacion), por un Laboratorio de Ensayo acreditado por
el INACAL-DA, “con el simbolo de acreditacion®.

En caso no exista laboratorio de ensayo, que cuente con método de ensayo acreditado para el
producto, se puede utilizar métodos de ensayo no acreditados realizados por un laboratorio de
ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccién deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccién especial S4, plan de muestreo simple para
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inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Analisis Microbiol6gico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por

Resolucion Ministerial N° 531-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccién y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacién técnica  Almidon de maiz (maicena).
1.2 Tipo de alimentos No Perecible.
1.3 Grupo de alimentos Harinas y derivados
1.4 Descripcion General Es el producto obtenido a partir de las diversas variedades del maiz,
es un polvo fino de color blanco, inodoro e insipido. Envasado
herméticamente.
2. CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1. Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica Especificacion Referencia
Apariencia Polvo fino.
NTP 209.064:1974. (revisada el
Color Blanco. 2013) ALMIDON DE MAIZ
Olor Inodoro, exento de olor extrafio. NO MODIFICADO. Uso
alimenticio y farmacéutico.
Sabor Insipido, exento de sabor extrafio.
Aspecto Sin grumos, exento de materias extrafias. Requisito del PNAEQW
2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristica Especificacion Referencia
Pureza de almidén
de maiz no modificado Minimo 99
(%)
Humedad (%) Maximo 12.5
pH 45-6.5
Grasa (%) Maximo 0.10
= 5 E
EL";E’;’?; () %) “:f;;?:ood“: NTP 209.064:1974. (revisada
Tamafio de particular: - el 2013) ALMIDON DE MAIZ
' . NO MODIFICADO. Uso
Pasa a través de malla Min 89.9 alimenticio y farmacéutico.
177 micras (N° 80) (%)
Tamario de particular:
Pasa a través de malla Min 97
149 micras (N° 100)
(%)
2.3. Caracteristicas Microbioldgicas
Agente microbiano Categoria Clase n G "I:lmite porg m
Mohos 2 3 5 2 10° 104
Escherichia coli 5 3 5 2 10 102
Bacillus cereus 7 3 5 2 10° 104
| Salmoneila sp. 10 2 5 0 Ausencia/25g -
Fuente: R.M. N° 591-2008-MINSA "Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria
e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”. Criterio V.3 Féculas y aimidones
Version N° 05
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3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:

Envase Tipo Material Capacidad
Bolsa Polipropileno Biorientado (BOPP)
Bilaminado o Trilaminado

Envase . Bolsas de polietileno (PE) y/o Hasta 1.00 kg
primario Cajas con bolsa polipropileno (PP) o papel

interna multipliego y caja de cartén

corrugado
Envase Bolsa Polietileno de alta densidad
secundario (PEAD)
Caja Carton corrugado Segun lo establecido
Embalaje Caja Carton corrugado poralfaprican®e
(opcional) (%) Saco Polipropileno
(") El embalaje es utilizado para fines de transporte y distribucion.

3.2 Vida Util
Establecida por el fabricante, segun la declaracién en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.

3.3 Rotulado

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

Nombre del producto.

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

Nombre o razon social y direccion del fabricante.

Nombre o razon social y direccion del envasador y/o distribuidor (de corresponder).
Cédigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cadigo de Registro Sanitario.

El r6tulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano,
con caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo
que no debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engaiio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ninglin
caso, a excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera
a la composicion original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la informacién
del rotulado original.
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4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

4.2 Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, para la linea de proceso productivo del producto requerido, vigente
durante la fabricacién del producto. En caso de fraccionamiento del producto, debe presentar la
copia simple de la Resolucion Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, para la linea de fraccionamiento y envasado.

4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiolégicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por codigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccién deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP - I1SO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico y Fisico quimico

El numero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es por una
via.

Analisis Microbiolégico

El numero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacién técnica Almidén de yuca (Tapioca).
1.2 Tipo de alimentos No Perecible.
1.3 Grupo de alimentos Harinas y Derivados.
1.4 Descripcion General Es el producto elaborado a partir de yuca. Es un polvo fino

de color blanco, inodoro e insipido.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21. Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia
Olor De acuerdo a la naturaleza del producto,
inodoro, exento de olor extrafio.
Color Blanco. .
Sabor Insipido, exento de sabor extrafio. Requisito del PNAEQW
S Polvo fino, sin grumos, exento de materias
Aparianciy extrafias.
2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristica Especificacion Referencia
Humedad (%) Méaximo 13
Cenizas (%) Maximo 3
Fibra bruta (%) Maximo 2
Acido Cianhidrico - NTP 011.503 2010 (revisada
(mg/kg) Maximo 10 el 2015) Yuca y Derivados.
Almidén. Definiciones y
Grasa (%) Méaximo 2 requisitos.
Carbohidratos (%) Minimo 80"
Proteinas (%) Méxinio &
NTP 011.500. 2009

o " . (Revisada el 2014)
Tamafio de particula Minimo 90% debera pasar por un tamiz Yuca y derivados. Harina de
(harina fina) de 0.50mm Yuca. Definiciones, clasificacion

y requisitos.
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2.3. Caracteristicas Microbiolégicas
Agente microbiano Categoria Clase n c Li;1n|te por.g/mi m
Mohos 2 3 5 2 10 108
Escherichia coli 5 3 5 2 10 102
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25 g i

Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano®. Criterio V.2. Harinas y Sémolas.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:

Envase Tipo Material Capacidad

— Polipropileno Biorentado (BOPP)
Envase primario Bolsa Bliarinado-o Trlaminato Hasta 1.00 kg

; Bolsa Polietileno de alta densidad (PEAD)
Envase secundario =
Caja Cartdn corrugado Establecido por el
- . . Caja Cartén corrugado fabricante

Enmhalaje cpslonaly ') Saco Polipropileno

WmEnl g, o
t}“ Cig

(*) El erpbaiaje es utilizado para fines de transporte y distribucién.

3.2 Vida Util
Establecida por el fabricante, segln la declaracién en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.

3.3 Rotulado
El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decretoc Supremo N° 007-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacién unitaria la siguiente informaciéon minima:

Nombre del producto.

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

Nombre o razén social y direccion del fabricante, y;

Nombre o razén social y direccion del envasador y/o distribuidor (de corresponder)
Céadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cadigo de Registro Sanitario.

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningtin
caso, a excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera
a la composicién original del producto y cuya disposicién no reemplace ni oculte la informacion
del rotulado original.
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4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

42 Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, para la linea de proceso productivo del producto requerido, vigente
durante la fabricacién del producto. En caso de fraccionamiento del producto, debe presentar la
copia simple de la Resolucion Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, para la linea de fraccionamiento y envasado.

4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiolégicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccién normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Anélisis Organoléptico y Fisico guimico

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

Anélisis Microbiolégico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

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

vigencia de los certificados o informes de inspeccién y/o informes de ensayo.
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1.  CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica  Harina de lGcuma.

1.2 Tipo de alimentos No Perecible.

1.3  Grupo de alimentos Harinas y derivados.

1.4  Descripcion General Es el producto elaborado a partir de licuma, obtenido mediante un
proceso de secado o deshidratado industrial y molienda, con o sin
fortificacion (alimento elaborado industrialmente).

2.  CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1  Caracteristicas organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia
c De acuerdo a la naturaleza del producto,
olor 3 : 2
amarillento en sus diferentes tonalidades.
De acuerdo a la naturaleza del producto, exento
Olor y Sabor de olores y sabores extrafios, rancios, entre | Requisito del PNAEQW
otros.
Homogéneo, sin grumos, exento de materias
Aspecto extrafias.
2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristica Especificacién Referencia
Humedad (%) Maximo 10
Acidez (expresado en acido citrico) (g/100 g) Menor a 1 NTP 011.042:2012
Ceni 1100 M (Rev. 2018) Licuma.
eniza (g 9) enor a 3 Harina de Lucuma.
. y El 90% debe pasar por un tamiz Requisitos
Tamario de las particulas de Mesh N° 60 (0.25 mm)
2.3 Caracteristicas Microbiolégica
_ _ y Limite por g
Agentes microbianos Categoria Clase n c m
m
Mohos 2 3 5 2 102 103
Levaduras 2 3 5 2 10? 10°
Escherichia Coli 5 3 5 2 10 5x 102
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia /25g -
Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humana". Criterio XIV.3 Frutas y hortalizas desecadas, deshidratadas
o liofilizadas.
Versién N° 05
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3. PRESENTACION

3.1 Presentacién y envases

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

Envase Tipo Material Capacidad
A Polipropileno Biorientado (BOPP)
Envase primario Bolsa Bilaminade ¢ Trilaminade Hasta 1.00 Kg
Envase secundario Bolsas Polietileno (PE)
Bolsas Polietileno (PE) De acuerdo a lo establecido
Embalaje . N por el fabricante
(opcional)(*) Saco Polipropileno
Caja Cartén corrugado
(*) El embalaje es utilizado para fines de transporte y distribucion.

3.2  Vida Util

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

3.3 Rotulado

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

Nombre del producto.

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

Nombre o razén social y direccion del fabricante.

Nombre o razén social y direccion del envasador y/o distribuidor (de corresponder).
Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cadigo de Registro Sanitario.

Instrucciones de Uso (requisito adicional).

Informacion nutricional (requisito adicional).

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ningtn caso, a
excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
composicién original del producto y cuya disposicién no reemplace ni oculte la informacion del
rotulado original.
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4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

4.2 Copiasimple de la Resolucién Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, para la linea de proceso productivo del producto requerido, vigente
durante la fabricacion del producto. En caso de fraccionamiento del producto, debe presentar la
copia simple de la Resolucion Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, para la linea de fraccionamiento y envasado o copia simple de la
Autorizacion sanitaria de establecimiento dedicado al procesamiento primario de alimentos
agropecuarios, expedido por el SENASA, vigente durante el periodo de atencion.

4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notariaimente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiolégicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por codigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — I1SO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Analisis Microbiolégico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por

Resolucion Ministerial N°® 531-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

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

1.1 Denominacién técnica  Harina de platano.

1.2 Tipo de alimentos No Perecible.
1.3  Grupo de alimentos Harinas y derivados.
1.4  Descripcion General Es el producto elaborado a partir del platano, obtenido mediante

un proceso de picado, secado industrial, molido y tamizado, con o
sin fortificacion (alimento elaborado industriaimente).

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia

De acuerdo a la naturaleza del producto, blanco
cremoso en sus diferentes tonalidades.

De acuerdo a la naturaleza del producto, exento

Color

Olor y Sabor de olores y sabores extrafios, rancios, entre | Requisito del PNAEQW
otros.
Homogéneo, sin grumos, exento de materias

Aspecto extrafias.

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacion Referencia
Humedad (%) Maximo 10
Ceniza (%) Maximo 2,5 N2T§1g;1ﬁ7|9g2009 E;R~?vi?éada el
- . Platano y Derivados.
Fibra bruta (%) Maximo 1,0 Harina de platano. Definiciones,
Tamaiio de las particulas El 90% debe pasar por un tamiz de clasificacion y requisitos
(harina fina) (%) Mesh N° 60 (0.25 mm)

2.3 Caracteristicas Microbioldgicas

Limite por g
Agentes microbianos Categoria Clase n c = -
Mohos 2 3 5 2 102 10°
Levaduras 2 3 5 2 10? 10°
Escherichia Coli & 3 5 2 10 5x 102
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia /259 -

Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA "Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano'. Criterio XIV.3. Frutas y hortalizas desecadas,
deshidratadas o liofilizadas.
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3.  PRESENTACION
3.1 Presentacion y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
Envase Tipo Material Capacidad
Polipropileno Biorientado
Envase primario Bolsa (BOPP) Bilaminado o Hasta 1.00 Kg
Trilaminado
Envase secundario Bolsa Polietileno (PE)
Embalaje Bolsa Polietileno (PE) De acuerdo a lo establecido
i i or el fabricante
(opcional)(*) Saco Polipropileno P
Caja Carton corrugado
(*) El embalaje es utilizado para fines de transporte y distribucién.
3.2 Vida Util
Establecida por el fabricante, segun la declaracion en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.
3.3 Rotulado
El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacién minima:
e Nombre del producto.
o Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto.
» Peso neto.
o Nombre o razén social y direccion del fabricante.
» Nombre o razén social y direccién del envasador y/o distribuidor (de corresponder).
o Codigo de lote.
e Fecha de vencimiento.
e Condiciones de conservacion.
e (Codigo de Registro Sanitario.
e Instrucciones de Uso (requisito adicional).
¢ Informacién nutricional (requisito adicional).
El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ningln caso, a
excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
composicion original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la informacion del
rotulado original.
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4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

4.2 Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, para la linea de proceso productivo del producto requerido, vigente
durante la fabricacion del producto. En caso de fraccionamiento del producto, debe presentar la
copia simple de la Resolucion Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
‘emitida por la DIGESA, para la linea de fraccionamiento y envasado o copia simple de la
Autorizacién sanitaria de establecimiento dedicado al procesamiento primario de alimentos
agropecuarios, expedido por el SENASA, vigente durante el periodo de atencion.

4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notariaimente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiolégicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccién normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Andlisis Organoléptico y Fisico guimico

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

Andlisis Microbiolégico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por

Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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1.  CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacion técnica Harinas extruidas
1.2 Tipo de alimentos No perecible
1.3 Grupo de alimentos Harinas y derivados
1.4 Descripcion General Es el producto elaborado a partir de granos andinos y/o cereales
y/o tubérculos y/o leguminosas, obtenido mediante un proceso
de tratamiento térmico (extrusion), con o sin fortificacion.
En el Anexo 01 Harinas Extruidas (HAR-HE) se listan las
denominaciones de las harinas extruidas que tienen Ia
conformidad del PNAEQW, hasta la fecha de aprobacién del
presente documento.
2.  CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1 Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica Especificacion Referencia
De acuerdo a la naturaleza del
Sabor y olor producto, exento de sabores y olores
extrafos, rancios, entre otros.
c De acuerdo a la naturaleza del Requisito del PNAEQW
olor
producto.
Homogéneo, sin grumos, sin materias
Aspecio extranas.
2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristica Especificacion Referencia
Humedad (%) Menor o iguala 5
Acidez (expresada en acido ; R.M. N® 451-2006/MINSA "Norma
sulfurico) (%) Menor o igual a 0.4 Sanitaria para la Fabricacion de
indice de gelatinizacion (%) | Mayor a 94 Alimentos a Base de Granos y otros,
- destinados a Programas sociales de
Aflatoxinas (ua/kg) No detectable en 5 Alimentacién”
Saponina (*) Ausente
(*) Para aguellos que contienen quinua.
Asimismo, para la harina de trigo y los productos que la contienen como parte de sus
ingredientes, se tiene en cuenta lo establecido en la Ley 28314 Ley de Fortificacion de la Harina
de Trigo.
Caracteristica Especificacion Referencia
Hierro (ma/kg) 55
Niacina (mg/kg) 48
Ley de fortificacion de la Harina de trigo - Ley 28314 y
Tiamina (mg/kg) 5 su Reglamento aprobado por Decreto Supremo N° 12-
2006-SA.
Riboflavina (mg/kg) 4
Acido Félico (mg/kg) 1.2
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2.3 Caracteristicas Microbiolégicas

Limite por g/ml

Agente microbiano Categoria Clase n c m M
Aerobios mesdfilos 3 3 5 1 104 108
Coliformes 5 3 5 2 10 102
Bacillus cereus 8 3 5 1 102 104
Mohos 5 3 5 2 102 10%
Levaduras 5 3 5 2 102 10°
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25 g -

Fuente: R.M. N° 451-2006/MINSA *Norma Sanitaria para la Fabricacion de Alimentos a Base de Granos y Otros,
Destinados a Programas Sociales de Alimentacion” (Articulo 10 inciso d) Productos cocidos de consumo directo como
extruidos, expandidos, hojuelas instantaneas, otros similares).

3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envases

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

Envase Tipo Material Capacidad
Polipropileno Biorientado (BOPP)
Bilaminado o Trilaminado. Hasia tO0 D
Polietileno de alta densidad

Envase primario Bolsa

Envase secundario Bolsa (PEAD)
Bolsa Polietileno (PE) De acuerdo a lo establecido
Embalaje opcional (*) Saco Polipropileno por el fabricante
Caja Cartén corrugado
(*) El embalaje utilizado para fines de transporte y distribucion.
3.2 Vida Util

Establecida por el fabricante, segtn la declaracion en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-38-SA,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacion minima:

« Nombre del producto.

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

Nombre o razén social y direccion del fabricante.

Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cadigo de Registro Sanitario.

= Instrucciones de uso (requisito adicional).

= Informacién nutricional (requisito adicional).
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El rotulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engafo al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningdn
caso, a excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera
a la composicion original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la informacién
del rotulado original.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

4.2 Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso del producto requerido, vigente durante
la fabricacion del producto.

4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiologicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Analisis Microbiolégico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por

Resolucion Ministerial N® 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

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

1.1 . Denominacidn técnica Fecula de papa.

1.2 Tipo de alimentos No Perecible.

1.3  Grupo de alimentos Harinas y derivados.

1.4 Descripcion General Es el producto obtenido a partir de la papa, es un polvo fino de

color blanco, inodoro e insipido.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia
De acuerdo a la naturaleza del producto,
Sekx blanco.
Olor De acuerdo a la naturaleza del producto,
exento de olores extraios, inodoro. Requisito del PNAEQW
SaboF pe'apuerdo a la naturaleza del producto,
insipido, exento de sabores extrafios.
Polvo fino, sin grumos, exento de materias
Aspecto 5
extranas.

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacion Referencia
Humedad Maximo 21%
pH 5-8 Requisito del PNAEQW
Sulfitos (SOz) 10 mg/Kg
2.3 Caracteristicas Microbioldgicas
Agente microbiano | Categoria Clase n c Limite por g

m M
Mohos 2 3 5 2 108 10
Escherichia coli 5 3 5 2 10 102
Bacillus cereus 7 3 5 2 102 104
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25g =

Fuente: R.M. N° 591-2008-MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria
e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano®. Criterio V.3. Féculas y Aimidones.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envases

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

Envase Tipo Material Capacidad
Polipropileno Biorientado
Bolsa (BOPP) Bilaminado o
Trilaminado

Envase primario Hasta 1.00 kg

Carton corrugado y
Bolsas de polietileno (PE) y/o
polipropileno (PP).

Caja con bolsa
interna
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Polietileno de alta densidad
Envase Bolsa (PEAD)
secundario Caja Cartén corrugado Establecido por el
Embalaje Caja Carton corrugado fabricanie
(opcional) (*) Saco Polipropileno
(*) El embalaje utilizado para fines de transporte y distribucién.
3.2 Vida Util

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

3.3 Rotulado

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

Nombre del producto.

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

Nombre o razén social y direccion del fabricante.

Nombre o razon social y direccion del envasador y/o distribuidor (de corresponder)
Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cadigo de Registro Sanitario.

El rotulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ningun
caso, a excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera
a la composicion original del producto y cuya disposicién no reemplace ni oculte la informacion
del rotulado original.

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

4.2 Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, para la linea de proceso productivo del producto requerido, vigente
durante la fabricacion del producto. En caso de fraccionamiento del producto, debe presentar la
copia simple de la Resolucion Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, para la linea de fraccionamiento y envasado.

4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbioldgicas establecidas en las
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especificaciones técnicas del producto (por cadigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccién de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico y Fisico guimico

El numero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es por una
via.

Analisis Microbioldgico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccién o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacién técnica Harina de tubérculos
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3  Grupo de alimentos Harinas y derivados
1.4  Descripcién General Es el producto elaborado a partir de tubérculos o raices,

obtenido mediante un proceso de secado o deshidratado y
molienda, con o sin fortificacion (alimento elaborado
industrialmente).

En el Anexo 02 harinas de tubérculos (HAR-TB) se listan las
denominaciones de las harinas de tubérculos que tienen la
conformidad del PNAEQW, hasta la fecha de aprobacion del
presente documento.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia
Olor y Sabor De acuerdo a la naturaleza del producto, -
exento de olores y sabores extrafios. o
Color De acuerdo a la naturaleza del producto. Requisito del PNAEQW
Aspecto Homogéneo, sin grumos, exento de materias
extranas.

2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristicas Especificacion Referencia
Humedad (%) Maximo 15 R.M 451-2006/ MINSA "Norma
sanitaria para |a fabricacion de
Acidez (%) Expresada en Alimentos a base de granos y otros
s i Maximo 0.15 desti :
acido sulfurico estinados a programas sociales de
alimentacion”.

Caracteristicas Microbiolégicas

Agente microbiano Categoria Clase n c Lir::ts por cimiM
Mohos 2 3 5 2 102 10°
Levaduras 2 3 5 2 10? 103
Escherichia coli 5 3 5 2 10 5x%102
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25 g -—-

Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano'. Criterio XIV.3. Frutas y hortalizas desecadas,
deshidratadas o liofilizadas.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y Envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
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Envase Tipo Material Capacidad
L Polietileno (PE) o Polipropileno
Envase primario Bolsa Biorientado (BOPP) Bilaminado o Hasta 1.00 kg
Trilaminado
Envase Bolsa Polietileno de alta densidad (PEAD)
secundario Caja Cartén corrugado Establecido por el
fabricante
Embalaje Caja Carton corrugado
(opcional) (*)

(*) El embalaje utilizado para fines de transporte y distribucion.
3.2 Vida Util

Establecida por el fabricante, segtn la declaracion en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.

3.3 Rotulado

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

Nombre del producto.

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

Nombre o razén social y direccion del fabricante

Nombre o razén social y direccion del envasador y/o distribuidor (de corresponder)
Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cadigo de Registro Sanitario.

Instrucciones de Uso (requisito adicional).

Informacion nutricional (requisito adicional).

El rotulo debe estar consignado en el envase de presentacién unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ningtin
caso, a excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera
a la composicién original del producto y cuya disposicién no reemplace ni oculte la informacion
del rotulado original.
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4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

4.2 Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, para la linea de proceso productivo del producto requerido, vigente
durante la fabricacion del producto. En caso de fraccionamiento del producto, debe presentar la
copia simple de la Resolucién Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, para la linea de fraccionamiento y envasado.

4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiolégicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — [SO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Andlisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Analisis Microbiolégico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbiologicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de
P Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
= de Organiz s Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

>
s
o
o
=

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

1.1  Denominacién técnica Harinas precocidas
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3  Grupo de alimentos Harinas y derivados

1.4 Descripcion General Es el producto elaborado a partir de cereales y/o leguminosas
y/o semillas, tostadas y molidas, con o sin fortificacién (alimento
elaborado industrialmente).

En el Anexo N® 03 harinas precocidas (HAR-PC) se listan las
denominaciones de las harinas precocidas que tienen la conformidad
del PNAEQW, hasta la fecha de aprobacion del presente documento.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia
ol Sab De acuerdo a la naturaleza del
Rry =anor producto, exento de olores y sabores
extrafos. i
Color De acuerdo a la naturaleza del Requisito dsl PNAEQW
producto.
Aspecto Homogéneo, sin grumos, exento de
materias extrafas.
2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristica Especificacion Referencia
o Maxi 15 R. M. N° 451-2006/MINSA, Norma
Humeded 1) s Sanitaria para la Fabricacién de Alimentos
Acidez (%) expresado en acido Méximo 0.15 | a Base de Granos y Otros, Destinados a
sulfirico ARG A Programas Sociales de Alimentacion.
2.3. Caracteristicas Microbioldgicas
Limite por g/ml
Agente microbiano Categoria Clase n c m M
Aerobios mesdfilos 2 3 5 2 104 10°
Coliformes 5 3 5 2 102 10°
Bacillus cereus 8 3 5 1 102 10?
Mohos 5 3 5 2 108 104
Levaduras B 3 5 2 10° 104
Salmonella sp. 10 2 5 0 | Ausencia/25g -

Fuente: R.M. N° 451-2006/MINSA “Norma Sanitaria para la Fabricacion de Alimentos a Base de Granos y otros,
destinados a Programas Sociales de Alimentacién”. Articulo 10 literal d). Productos crudos, deshidratados y precocidos
que requieren coccién como hojuelas, harinas, otros similares.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y Envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
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Envase Tipo Material Capacidad
Polietileno (PE) o Polipropileno
Envase primario Bolsa Biorientado (BOPP) Bilaminado o Hasta 1.00 kg
Trilaminado
. Bolsa Polietileno de alta densidad (PEAD)
Envase secundario : = 2
Caja Cartén corrugado Estafbll;ecsdo porel

~ : abricante

I(E.;nbala]e {pcionsl) Caja Carton corrugado

(*) El embalaje utilizado para fines de transporte y distribucién.
3.2 Vida Util

Establecida por el fabricante, segln la declaracion en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.

3.3 Rotulado

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

Nombre del producto.

Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto.
Peso neto.

Nombre o razdn social y direccion del fabricante.

Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cadigo de Registro Sanitario.

Instrucciones de uso (requisito adicional).

Informacion nutricional (requisito adicional).

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

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

4.2 Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso del producto requerido, vigente durante
la fabricacion del producto.
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4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccidon acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiolégicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccién deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP - |SO 2859-1 nivel de inspeccién especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Andlisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Analisis Microbiol6gico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucién Ministerial N° 531-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacién expresa
en la norma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccién o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacién técnica Sémola de cereales.
1.2 Tipo de alimentos No Perecible.
1.3 Grupo de alimentos Harinas y derivados.
1.4 Descripcion General Es el producto obtenido a partir de la molienda de cereales,

correspondiente a la parte granulosa del endospermo de los cereales.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia

De acuerdo a la naturaleza del producto, exento
Sabor y olor de sabores y olores extrafios, rancios, entre

otros. Requisito del PNAEQW
Aspecto Gram:llado. sin grumos, exento de materias

extrafias.

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacion Referencia
Humedad (%) Méaximo 15
(":)enizas (base seca) Maximo 1 NTP 205.032:2015
(%) e Sémola de cereales. Requisitos
- % + 5% sobre tamiz de
Granulometria 425 11 (N° 40).

2.3 Caracteristicas Microbioldgicas

Agente microbiano Categoria Clase n c ':imite pond m
Mohos 2 3 5 2 10* 10°
Escherichia coli 5 3 5 2 10 10°
Bacillus cereus (*) 7 3 5 2 10° 10*
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia /25g -

(*) Sdlo para harinas de arroz y/o maiz.
Fuente: R.M. N® 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiclogicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humane". Criterio V.2. Harinas y Sémolas.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacién y envases

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

Envase Tipo Material Capacidad
Polipropileno Biorientado
Envase primario Bolsa (BOPP) Bilaminado o Hasta 1.00 kg
Trilaminado.
. Polietileno de alta densidad Establecido por el
Envase secundario Bolsa (PEAD) fabticanta
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Bolsa Polietileno
Embalaje (opcional)(*) sacos Polipropileno
Caja Carton corrugado
(*) El embalaje es utilizado para fines de transporte y distribucion.
3.2 Vida Util

Establecida por el fabricante, segtn la declaracion en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.

3.3 Rotulado

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

Nombre del producto.

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

Nombre o razén social y direccion del fabricante.

Nombre o razén social y direccion del envasador y/o distribuidor (de corresponder).
Céadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cadigo de Registro Sanitario.

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningtn
caso, a excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera
a la composicién original del producto y cuya disposicién no reemplace ni oculte la informacion
del rotulado original.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

4.2 Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, para la linea de proceso productivo del producto requerido, vigente
durante la fabricacion del producto. En caso de fraccionamiento del producto, debe presentar la
copia simple de la Resolucion Directoral que otorga la Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, para la linea de fraccionamiento y envasado.

4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiolégicas establecidas en las
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especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion), realizados en un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccién deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Analisis Microbiolégico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbiologicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por

Resolucion Ministerial N® 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

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

1.1 Denominacion técnica Farifia

1.2 Tipo de alimentos No Perecible.
1.3 Grupo de alimentos Harinas y derivados.
1.4 Descripciéon General Es el producto obtenido a partir de la yuca, mediante un proceso

de pelado, lavado, rallado, fermentado, prensado, fragmentado,
granulado, secado, cernido, sometido a un tratamiento térmico (pre-
coccion).

2.  CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia

De acuerdo a la naturaleza del producto,

Olor y Sabor exento de olores y sabores extrafios, entre
otros.
De acuerdo a la naturaleza del producto, g

Color blanco cremoso, amarillento en sus Hiogino o8| ENAECEY
diferentes tonalidades.
Granulos de tamano variable, exento de

Aspecto materias extrafias.

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacién Referencia

NTP 011.501:2009 (revisada

2014) YUCA Y DERIVADOS,

Humedad (%) Maximo 12 Farifia fermentada.

Definiciones, clasificacion y
requisitos.

2.3 Caracteristicas Microbioldgicas

5 2 Limite por g
Agentes microbianos Categoria Clase n c a W
Mohos 2 3 5 2 102 10°
Levaduras 2 3 5 2 102 10°
Escherichia Coli 3 5 2 10 5x 102
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia /259 -
Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e

Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano'. Criterio XIV.3. Frutas y Hortalizas desecadas,
deshidratadas o liofilizadas.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacién y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
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Envase Tipo Material Capacidad
Polietileno (PE) o Polipropileno
Envase primario Bolsa Biorentado (BOPP) Bilaminado o Hasta 1.00 kg
Trilaminado.
. Bolsa Polietileno de alta densidad (PEAD)
Envase secundario : :
Caja Carton corrugado Establecido por el
Embalaje (opcional) Caja Cartén corrugado fabricante
(") Saco Polipropileno
(*) El embalaje es utilizado para fines de transporte y distribucion,
3.2 Vida Util

Establecida por el fabricante, segin la declaracion en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.

3.3 Rotulado

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

Nombre del producto.

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

Nombre o razén social y direccion del fabricante.

Nombre o razén social y direccion del envasador y/o distribuidor (de corresponder).
Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cadigo de Registro Sanitario.

El rotulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningtn caso, a
excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
composicion original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la informacion del
rotulado original.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

4.2 Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, para la linea de proceso productivo del producto requerido, vigente
durante la fabricacion del producto. En caso de fraccionamiento del producto, debe presentar la
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copia simple de la Resolucion Directoral que otorga la Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, para la linea de fraccionamiento y envasado.

4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccion de lote emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiolégicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por codigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccién deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Analisis Microbioldégico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccién o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (06) meses, posteriores a la emision del documento, los mismos que deben estar
vigentes durante el periodo de liberacién correspondiente; asimismo, no se acepta que
mediante carta o adenda se rectifiquen los resultados de analisis emitidos en el documento
original, ni las revalidaciones que amplien la vigencia de los certificados o informes de
inspeccion y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacién técnica Conserva de bofe de res.
1.2 Tipo de alimentos No Perecible.
1.3 Grupo de alimentos POA
1.4 Descripcion General Es un producto elaborado a partir del pulmén del vacuno, con o sin
vegetales, en trozos, con o sin sal, con o sin liquido de gobierno,
en envase de hojalata o multicapa de alta barrera, sellado
herméticamente y sometido a un proceso térmico de esterilizacion.
Los productos deben contar con un periodo minimo de observacion
de veintiin (21) dias, desde su fabricacién hasta el dia de la
liberacion (incluye el periodo de los analisis solicitados).
El producto debe ser sometido a un proceso de esterilizacion, en el
cual se debe tener en cuenta el lugar de destino del producto final,
siendo el valor de esterilizacion del proceso térmico (Fo, efecto letal)
aplicado, minimo de 6 minutos para envases de hojalata y 10
minutos para envases flexibles.
La sal utilizada debe cumplir con los requisitos establecidos en la
normativa sanitaria vigente y lo establecido por el Codex
Alimentarius.
2. CARACTERISTICAS TECNICAS
21 Caracteristicas organolépticas
Caracteristica Especificacién Referencia
Olor y sabor De acuerdo a la naturaleza del
producto
Color De acuerdo a la naturaleza del
producto. Requisito del PNAEQW
Textura Suave a medianamente firme.
De acuerdo a la naturaleza del
Aspecto producto, libre de materias extrafias.
2.2 Caracteristicas fisico quimicas
Caracteristica Especificacion Referencia
pH Mayor a 4.6 Resolucion Ministerial N° 495-
2008/MINSA que aprueba la NTS N°
069- 2008-MINSA/DIGESA - V.01.
i 1 “Norma Sanitaria aplicable a la
.I'E:rr?éizf (unidades Minimo 2 fabricacion de alimentos envasados de
baja acidez y acidificados destinados al
consumo humano”.
Grasa (%) Maximo 5.0
Requisito del PNAEQW
Proteina (Nx6.25) % Minimo 15.0
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2.3 Caracteristicas microbiolégicas

Analisis Eisn.de mussiso Aceptacién Rechazo
n c
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No esteril
Comercial (*) comercialmente comercialmente

(*) De acuerdo con Métodos normalizados o Métodos descritos con organizaciones con credibilidad Intemnacional tales
como la Asociacion Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC), o Asociacién Americana de Salud Plblica (APHA) sobre
Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos de incubacion e indicadores microbiolégicos
del mencionado método, los cuales debe especificarse en el Informe de Ensayo.

Nota 1: La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presentan ningun defecto visual. Si luego
de la incubacién el producto presenta alguna alteracion en el olor, color, apariencia, pH el producto se considerara
“No estéril Comercialmente”.

Nota 2; Si tras la inspeccién sanitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas para determinar las
causas, se procedera con el Método de Analisis Microbiologico, para determinar las causas micrebiologicas del
deterioro segiin métodos establecidos en el Codex Alimentarius, Manual de Bacteriologia Analitica BAM de la
Administracién de Alimentos y Drogas FDA o Asociacion Americana de Salud Publica APHA.

Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA *Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano'. Criterio XIX.1. Alimentos de baja acidez, de PH > 4.6
procesados témicamente y empacados en envases sellados herméticamente (de origen animal, leche UHT, leche
evaporada; algunos vegetales, guisados, sopas).

3. PRESENTACION

3.1  Presentacién y envase
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:

Envase Tipo Material Capacidad

Lata Hojalata con tapa abre facil(*)

Multicapa de alta barrera y Ghaa:1 e

resistencia con sistema abre
facil

Env. rimario -
ame P Multilaminado

flexible

Envase secundario Caja Cartén corrugado Establecido por el fabricante

(") Para presentaciones mayores a 0.175 Kg se acepta tapa ciega.
Peso Escurrido (en caso cuente con liquido de gobierno):

a) Envase metalico: minimo 65% del peso neto.

b) Envase flexible: minimo 80% del peso neto.
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Requisitos del envase
Tipo Caracteristica Especificacién Referencia

Envases de hojalata
(sequn corresponda)
- Gancho de la tapa
Gancho del cuerpo
- Espesor de cierre
- Altura de cierre
- Porcentaje de arrugas

Control de - Hermeticidad (prueba de fuga)
cierre - Compacidad promedio >=80%
- Superposicién minima en laterales Resolucion Ministerial N°©
>=45% o o ) 495-2008/MINSA que
- Superposicion minima en aprueba la NTS N° 069-
Lata/Hojalata esquinas >=35%, segun 2008-MINSA/DIGESA —
corresponda. ] V.01. “Norma Sanitaria
Ningin punto de inspeccion debe | aplicable a la fabricacion de
tener un valor inferior a lo alimentos envasados de
especnﬁqado, baja acidez y acidificados
Tolerancias: destinados al consumo
- El vacio minimo en envases de humano”.

hojalata cilindricos con capacidad

hasta 370ml, debera ser no menor

Vacio de 76.2 mm Hg (3 pulgadas de
Ha).

- Para los envases rectangulares, el
vacio minimo debera ser de 40
mm Hg (1.6 pulgadas de Hg).

Multilaminado Hermeticidad Hermeticidad (prueba de fuga).
3.2 Vida qtil

Establecida por el fabricante, segtn la declaraciéon en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.

3.3 Rotulado

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

o Nombre del producto.
= Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto (*).
e Peso neto y peso escurrido.
e Nombre o razén social y direccién del fabricante.
e Nombre o razén social y direccion de la empresa importadora, la que podra figurar en etiqueta
adicional (**) (de corresponder).
= Cadigo de lote.
e Fecha de vencimiento.
= Condiciones de conservacion.
» Codigo de Registro Sanitario.
e Pais de origen (requisito adicional).

e Instrucciones de uso (requisito adicional).
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« Informacion nutricional (Requisito adicional).

(*) Para el caso de ingredientes compuestos de dos o mas ingredientes, dicho ingrediente compuesto puede declararse
como tal en la lista de ingredientes, siempre que vaya acompanado inmediatamente de una lista entre parénlesis de sus
ingredientes por orden decreciente de proporciones (m/m). Cuando un ingrediente compuesto, para el que se ha
establecido un nombre en una norma del Codex Alimentarius o en la legislacion nacional, constituya menos del 5% del
alimento, no es necesario declarar los ingredientes, salvo los aditivos alimentarios que desemperfian una funcion
tecnolégica en el producto acabado.

(**) Para el caso de productos importados solo se permite etiqueta adicional para especificar el nombre o razon social,
direccién de la empresa importadora y de corresponder el Registro Sanitario, los mismos que no deben reemplazar ni
ocultar ninguna informacién obligatoria del rotulado original.

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

4 REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

4.2 Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacion del producto o Certificacién equivalente correspondiente al proceso
productivo, otorgada por la Autoridad Sanitaria competente del pais de origen, en caso se trate de
producto importado, vigente durante la fabricacién del producto.

4.3 En caso se trate de un producto importado, ademas se requiere copia original o copia legalizada
notarialmente de la Certificacion del Sistema de Gestion de Calidad e Inocuidad (HACCP o ISO-
22000 o IFS o BRC o SQF), emitido por un Organismo de Certificacién de Sistemas de Gestion
acreditado por un organismo Internacional equivalente al INACAL, cuyo alcance debe considerar
el proceso productivo y estar vigente durante la fabricacién del producto.

4.4 Copia simple de la ficha técnica del material aluminio rigido, expedida por el fabricante del mismo,
el cual debe indicar que es apto para el uso alimentario.

4,5 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y requisitos del envase establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA y el original o copia simple de los informes
de ensayo de las caracteristicas microbiol6gicas, realizados con métodos de ensayo acreditados
para el producto (por codigo de lote y presentacion), por un Laboratorio de Ensayo acreditado por
el INACAL-DA, “con el simbolo de acreditacion”.
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En caso no exista laboratorio de ensayo, que cuente con método de ensayo acreditado para el
producto, se puede utilizar métodos de ensayo no acreditados realizados por un laboratorio de
ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Analisis Microbiolégico

El numero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por

Resolucion Ministerial N® 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacién expresa
en la norma.

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

1.1 Denominacién técnica Conserva de carne de aves.

1.2 Tipo de alimentos No Perecible.
1.3 Grupo de alimentos POA
1.4 Descripcion General Es el producto elaborado a partir de carne de pollo o de pavita

o de pavo, deshuesado desgrasado, libre de piel, en trozos, sin
adicion de almidén, con o sin liquido de gobierno, con o sin sal, en
envase de hojalata o multicapa de alta barrera, sellado
herméticamente y sometido a un proceso térmico de esterilizacion.

Los productos deben contar con un periodo minimo de observacion
de veintiin (21) dias, desde su fabricacién hasta el dia de la
liberacion (incluye el periodo de los analisis solicitados).

El producto debe ser sometido a un proceso de esterilizacion, en el
cual se debe tener en cuenta el lugar de destino del producto final,
siendo el valor de esterilizacion del proceso térmico (Fo, efecto letal)
aplicado, minimo de 6 minutos para envases de hojalata y 10
minutos para envases flexibles.

La sal utilizada debe cumplir con los requisitos establecidos en la
normativa sanitaria vigente y lo establecido por el Codex
Alimentarius.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia

De acuerdo a la naturaleza del

Olor producto, exento de olores
extrafios. Entre otros.

Color Segln la naturaleza del producto.
De acuerdo a la naturaleza del

Sabor producto, exento de sabores Requisito del PNAEQW
extrafos, rancios, entre otros.

Textura Medianamente firme.

Liquido de gobiemo gitar?ﬁas,exenm de materias

Aspecto Exento de materias extrafas.

2.2. Caracteristicas Fisico Quimica

Caracteristica Especificacion Referencia

Resolucion Ministerial N® 495-
2008/MINSA que aprueba la NTS N°
069- 2008-MINSA/DIGESA — V.01.
“Norma Sanitaria aplicable a la
Minimo 2 fabricacion de alimentos envasados de

pH Mayor a 4.6

Turbidez (unidades

Kertesz) baja acidez y acidificados destinados al
consumo humano”.
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Grasa (%) (g/100g) Maximo 5.0
miéelzn})a; gzﬁoog) Minimo 20.0 Requisito del PNAEQW

2.3. Caracteristicas microbiolégicas

Analisis tiande muesimg Aceptacion Rechazo
n c
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No esteril
Comercial (*) comercialmente comercialmente

(*) De acuerdo con Métodos normalizados o Métodos descritos con organizaciones con credibilidad Internacional tales
como la Asociacion Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC), 6 Asociacion Americana de Salud Publica (APHA) sobre
Prueba de Esterilidad Comercial, considerando |as temperaturas, tiempos de incubacién e indicadores microbiclégicos
del mencionado método, los cuales debe especificarse en el Informe de Ensayo.

Nota 1: La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presentan ningin defecto visual. Si luego
de la incubacién el producto presenta alguna alteracion en el olor, color, apariencia, pH el producto se considerara
“No esteril Comercialmente”.

Nota 2. Si tras la inspeccion sanitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas para determinar las
causas, se procedera con el Método de Analisis Microbiologico, para determinar las causas microbicldgicas del
deterioro segin métodos establecidos en el Codex Alimentarius, Manual de Bacteriologia Analitica BAM de la
Administracién de Alimentos y Drogas FDA o Asociacion Americana de Salud Plblica APHA.

Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de Calidad Sanitaria
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano™. Criterio XIX.1. Alimentos de baja acidez, de pH >4.6
procesados térmicamente y empacados en envases sellados herméticamente (de origen animal, leche UHT, leche
evaporada; algunos vegetales, guisados, sopas).

3. PRESENTACION

i 3.1 Presentacion y envase .
ol Is‘f& Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las

3

s siguientes caracteristicas:
Envase Tipo Material Capacidad
Lata Holalataf éc;ré?pa abre
o : 0.150 a 1.00 Kg
Envase primario Multilaminado Multicapa de alta
. barrera y resistencia
flexible

con sistema abre facil

Envase secundario Caja Carton corrugado Establecido por el fabricante

(*) Para presentaciones mayores 0.175 Kg se acepta tapa ciega.
Peso Escurrido (en caso cuente con liquido de gobiemno):

a) Envase metdlico: minimo 60% del peso neto.

b) Envase flexible: minimo 68% del peso neto.

Version N° 05

Pigina 75 de 272
Resolucién de Direccién Ejecutiva N° D000 Q.Q? -2019-MIDIS-PNAEQW



ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO ESP-003-PNAEQW-UOP
ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE

ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

; CONSERVA DE CARNE DE ]
QQ l lwafma AV E S ESP-OO?J—O gA EQW-

A R 1 T Lk

Version N° 05 CODIGO: POA-AV Pag. 3de 5
Requisitos del envase
Tipo Caracteristica Especificacion Referencia
Enva hojalata

(sequn corresponda)
- Gancho de la tapa
- Gancho del cuerpo
- Espesor de cierre
- Altura de cierre
- Porcentaje de arrugas

Control de - Hermeticidad (prueba de fuga)
cierre - Compacidad promedio >=80%
- Superposicion minima en laterales Resolucién Ministerial N°
>=45% o —— 495-2008/MINSA que
- Superposicién minima en aprueba la NTS N° 069-
Lata/Hojalata esquinas >=35%, segun 2008-MINSA/DIGESA —
_cor[esponda. ) ) \.01. “Norma Sanitaria
Ningtn punto de inspeccion debe | aplicable a la fabricacién de
tener un valor inferior a lo alimentos envasados de
especiﬁqado. baja acidez y acidificados
Tolerancias: destinados al consumo
- El vacio minimo en envases de humano".

hojalata cilindricos con capacidad

hasta 370ml, debera ser no menor

Vacio de 76.2 mm Hg (3 pulgadas de
Ha).

- Para los envases rectangulares, el
vacio minimo debera ser de 40
mm Hg (1.6 pulgadas de Ha).

Multilaminado Hermeticidad Hermeticidad (prueba de fuga).

3.2 Vida atil

Establecida por el fabricante, segln la declaracion en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.

3.3 Rotulado

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

* Nombre del producto.

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

¢ Peso neto y peso escurrido.

« Nombre o razén social y direccion del fabricante.

« Nombre o razén social y direccién de la empresa importadora, la que podra figurar en etiqueta
adicional (**) (de corresponder).

» Cadigo de lote.

» Fecha de vencimiento.

« Condiciones de conservacion.

» Codigo de Registro Sanitario.

= Pais de origen (requisito adicional).

= Instrucciones de uso (requisito adicional).
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o Informacién nutricional (Requisito adicional).

(*) Para el caso de ingredientes compuestos de dos o méas ingredientes, dicho ingrediente compuesto puede declararse
como tal en la lista de ingredientes, siempre que vaya acompafiado inmediatamente de una lista entre paréntesis de sus
ingredientes por orden decreciente de proporciones (m/m). Cuando un ingrediente compuesto, para el que se ha
establecido un nombre en una norma del Codex Alimentarius o en la legislacion nacional, constituya menos del 5% del
alimento, no es necesario declarar los ingredientes, salvo los aditivos alimentarios que desempefian una funcién
tecnoldgica en el producto acabado.

(**) Para el caso de productos importados solo se permite etiqueta adicional para especificar el nombre o razén social,
direccién de la empresa importadora y de corresponder el Registro Sanitario, los mismos que no deben reemplazar ni
ocultar ninguna informacién obligatoria del rotulado original.

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacién del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ningtn caso, a
excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
composicion original del producto y cuya disposicién no reemplace ni oculte la informacion del
rotulado original.

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41

4.2

4.3

4.4

4.5

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

Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, oforgada para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacion del producto o Certificacion equivalente correspondiente al proceso
productivo, otorgada por la Autoridad Sanitaria competente del pais de origen, en caso se frate de
producto importado, vigente durante la fabricacion del producto.

En caso se trate de un producto importado, ademas se requiere copia original o copia legalizada
notarialmente de la Certificacion del Sistema de Gestién de Calidad e Inocuidad (HACCP o ISO-
22000 o IFS o BRC o SQF), emitido por un Organismo de Certificacion de Sistemas de Gestion
acreditado por un organismo Internacional equivalente al INACAL, cuyo alcance debe considerar
el proceso productivo y estar vigente durante la fabricacion del producto.

Copia simple de la ficha técnica del material aluminio rigido, expedida por el fabricante del mismo,
el cual debe indicar que es apto para el uso alimentario.

Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y requisitos del envase establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA y el original o copia simple de los informes
de ensayo de las caracteristicas microbiologicas, realizados con métodos de ensayo acreditados
para el producto (por cédigo de lote y presentacién), por un Laboratorio de Ensayo acreditado por
el INACAL-DA, “con el simbolo de acreditacion”.
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En caso no exista laboratorio de ensayo, que cuente con método de ensayo acreditado para el
producto, se puede utilizar métodos de ensayo no acreditados realizados por un laboratorio de
ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccién normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Anélisis Organoléptico y Fisico gquimico

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

Andlisis Microbiolégico

El numero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

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

1.1 Denominacién técnica Conserva de Mollgjitas.

1.2 Tipo de alimentos
1.3 Grupo de alimentos
1.4 Descripcion General

No Perecibles

POA

Es un producto elaborado a partir de molleja de pollo enteras o en
trozos, con o sin sal, con o sin liquido de gobierno, en envase de
hojalata o multicapa de alta barrera, sellado herméticamente y
sometido a un proceso térmico de esterilizacion.

Los productos deben contar con un periodo minimo de observacion de
veintiin (21) dias, desde su fabricaciéon hasta el dia de la liberacién
(incluye el periodo de los analisis solicitados).

El producto debe ser sometido a un proceso de esterilizacion, en el
cual se debe tener en cuenta el lugar de destino del producto final,
siendo el valor de esterilizaciéon del proceso térmico (Fo, efecto letal)
aplicado, minimo de 6 minutos para envases de hojalata y 10 minutos
para envases flexibles.

La sal utilizada debe cumplir con los requisitos establecidos en la
normativa sanitaria vigente y lo establecido por el Codex
Alimentarius.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia
o Olor y sabor Segun la naturaleza del producto.
pWmeniy
° % Color De acuerdo a la naturaleza del

producto. Requisito del PNAEQW

Textura Suave a medianamente firme.
Exento de cuticulas, maiz u otras

Aspecto materias extrafas.

2.2, Caracteristicas fisico quimicas
Caracteristica Especificacion Referencia
Resolucion Ministerial N°® 495-
pH Mayor a 4.6 2008/MINSA que aprueba la NTS N° 069-
2008-MINSA/DIGESA — V.01. "Norma
. . Sanitaria aplicable a la fabricacion de
Turbidez (unidades Minimo 2 alimentos envasados de baja acidez y
Kertesz) acidificados destinados al consumo
humana”.
Grasa (% Maximo 5 o
(%) Requisito del PNAEQW
Proteina (Nx6.25) % Minimo 18
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2.3. Caracteristicas microbioldgicas
Andlisis Pl:[n ge muest:eo Aceptacion Rechazo
Prueba de Esterilidad 5 0 Esteril No estéril
Comercial (*) comercialmente | _comercialmente

(*) De acuerdo con Métodos normalizados o Métodos descritos con organizaciones con credibilidad Internacional tales
como la Asociacién Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC), o Asociacién Americana de Salud Publica (APHA) sobre
Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos de incubacion e indicadores microbiologicos
del mencionado método, los cuales debe especificarse en el Informe de Ensayo.

Nota 1: La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presentan ningun defecto visual. Si luego
de la incubacién el producto presenta alguna alteracién en el olor, color, apariencia, pH el producto se considerara
“No estéril Comercialmente”.

Nota 2: Si tras la inspeccién sanitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas para determinar las
causas, se procedera con el Método de Analisis Microbioldgico, para determinar las causas microbiologicas del
deterioro segun métodos establecidos en el Codex Alimentarius, Manual de Bacteriologia Analitica BAM de la
Administracion de Alimentos y Drogas FDA o Asociacién Americana de Salud Publica APHA.

Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”. Criterio XIX.1. Alimentos de baja acidez, de pH >4.6
procesados témicamente y empacados en envases sellados herméticamente (de origen animal, leche UHT, lecha
evaporada; algunos vegetales, guisados, sopas).

3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envase
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:

Envase Tipo Material Capacidad
Lata Hojalata f:g:?( Iiapa abre
T - 0.150 a 1.00 kg
Envase primario Multicapa de alta

Multilaminado

: barrera y resistencia
flexible y

con sistema abre facil

Envase secundario Caja Cartén corrugado Establecido por el fabricante

(*) Para presentaciones mayores a 0.175 Kg se acepta tapa ciega
Peso Escurrido (en caso cuente con liquido de gobiermno):

a) Envase metalico: minimo 65% del peso neto.

b) Envase flexible: minimo 80% del peso neto.
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Requisitos del envase -
Tipo Caracteristica Especificacion Referencia

Envases de hojalata
(seaqln corresponda)

- Gancho de la tapa

- Gancho del cuerpo

- Espesor de cierre

- Altura de cierre

- Porcentaje de arrugas

Control de - Hermeticidad (prueba de fuga)
cierre - Compacidad promedio >=80% T R
- Superposicién minima en laterales Rigc;{uzcc:;gg !Ir:nn:rr:ss.t:r;ad :
=459 i
DR aprueba la NTS N° 069-
- Superpostmon minima en 2008-MINSA/DIGESA —
Lata/Hojalata esquinas >=35%, segun \V.01. “Norma Sanitaria
corresponda. S

Ningtn punto de inspeccion debe aﬂ:;ﬁ:ﬁ;;:;ﬁgg:gg?;ge
tener un valor inferior a o baja acidez y acidificados

ifi 5 :
?;Z?:n;:g? destinados al consumo
e humano”.

- El vacio minimo en envases de
hojalata cilindricos con capacidad
hasta 370ml, debera ser no menor

Vacio de 76.2 mm Hg (3 pulgadas de
Ha).

- Para los envases rectangulares, el
vacio minimo deberad ser de 40
mm Hg (1.6 pulgadas de Hg).

Multilaminado Hermeticidad Hermeticidad (prueba de fuga).

3.2 Vida atil

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

3.3 Rotulado

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

* Nombre del producto.

= Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto. (*)

» Peso neto y peso escurrido.

» Nombre o razén social y direccién del fabricante.

o Nombre o razén social y direccion de la empresa importadora, la que podra figurar en etiqueta
adicional (**) (de corresponder).

e Cadigo de lote.

e Fecha de vencimiento.

¢ Condiciones de conservacion.

e Codigo de Registro Sanitario.

e Pais de origen (requisito adicional).

e Instrucciones de uso (requisito adicional)
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e Informacion nutricional (Requisito adicional)

(*) Para el caso de ingredientes compuestos de dos o mas ingredientes, dicho ingrediente compuesto puede declararse
como tal en la lista de ingredientes, siempre que vaya acompanado inmediatamente de una lista entre parentesis de sus
ingredientes por orden decreciente de proporciones (m/m). Cuando un ingrediente compuesto, para el que se ha
establecido un nombre en una noma del Codex Alimentarius o en la legislacion nacional, constituya menos del 5% del
alimento, no es necesario declarar los ingredientes, salvo los aditivos alimentarios que desempefian una funcion
tecnoldgica en el producto acabado.

(™) Para el caso de productos importados solo se pemmite etiqueta adicional para especificar el nombre o razén social,
direccion de la empresa importadora y de corresponder el Registro Sanitario, los mismos que no deben reemplazar ni
ocultar ninguna informacion obligatoria del rotulado original.

El rotulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ningin caso, a
excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
composicion original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la informacion del
rotulado original.

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.2

4.3

4.4

4.5

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

Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacion del producto o Certificacion equivalente correspondiente al proceso
productivo, otorgada por la Autoridad Sanitaria competente del pais de origen, en caso se trate de
producto importado, vigente durante la fabricacion del producto.

En caso se frate de un producto importado, ademas se requiere copia original o copia legalizada
notariaimente de la Certificacion del Sistema de Gestion de Calidad e Inocuidad (HACCP o ISO-
22000 o IFS o BRC o SQF), emitido por un Organismo de Certificacion de Sistemas de Gestion
acreditado por un organismo Internacional equivalente al INACAL, cuyo alcance debe considerar
el proceso productivo y estar vigente durante la fabricacion del producto.

Copia simple de la ficha técnica del material aluminio rigido, expedida por el fabricante del mismo,
el cual debe indicar que es apto para el uso alimentario.

Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y requisitos del envase establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por codigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA y el original o copia simple de los informes
de ensayo de las caracteristicas microbiologicas, realizados con métodos de ensayo acreditados
para el producto (por cadigo de lote y presentacion), por un Laboratorio de Ensayo acreditado por
el INACAL-DA, “con el simbolo de acreditacién”.
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En caso no exista laboratorio de ensayo, que cuente con método de ensayo acreditado para el
producto, se puede utilizar métodos de ensayo no acreditados realizados por un laboratorio de
ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccién especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Analisis Microbiolégico

El numero de unidades de muestra para los ensayos microbiologicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucién Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

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

1.1 Denominacién técnica  Conserva de sangrecita.

1.2 Tipo de alimentos No Perecibles
1.3 Grupo de alimentos POA
1.4 Descripcion General Este producto es obtenido a partir de la sangre de vacuno o

cerdo o pollo, con o sin sal, con o sin vegetales, en trozos, en
envase de hojalata o multicapa de alta barrera, sellado
herméticamente y sometido a un proceso térmico de esterilizacion.

Los productos deben contar con un periodo minimo de observacion
de veintiin (21) dias, desde su fabricacién hasta el dia de la
liberacion (incluye el periodo de los analisis solicitados).

El producto debe ser sometido a un proceso de esterilizacion, en
el cual se debe tener en cuenta el lugar de destino del producto
final, siendo el valor de esterilizacién del proceso térmico (Fo,
efecto letal) aplicado, minimo de 6 minutos envases de hojalata
y 10 minutos para envases flexibles.

La sal utilizada debe cumplir con los requisitos establecidos en la
normativa sanitaria vigente y lo establecido por el Codex
Alimentarius.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas organolépticas

Caracteristica Especificacion ~ Referencia
Olor De acuerdo a la naturaleza del producto,
exento de olores extranos.
Color De acuerdo a la naturaleza del producto.
Sabor De acuerdo a la naturaleza del producto, Requisito del PNAEQW
Textura Suave a medianamente firme.
Aspecto | Exento de materias extranas
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2.2, Caracteristicas fisico quimicas

Caracteristica Especificacion Referencia
Resolucion Ministerial N® 495-2008/MINSA)
pH Mayor a 4.6 que aprueba la NTS N° 069- 2008-

MINSA/DIGESA — V.01. “Norma Sanitaria
aplicable a la fabricacion de alimentos
envasados de baja acidez y acidificados

Turbidez (unidades

Kertesz) Minimo 2 destinados al consumo humano”.
Grasa (%) (g/100g) Maximo 5.0 N
Proteina (g/100g) Minimo 16.0 Requisito del PNAEQW

(Nx6.25) %

2.3 Caracteristicas microbiolégicas

Analisis Plan de muestreo Aceptacion Rechazo
n c
Prueba de Esterilidad g 0 Esteéril No estéril
Comercial (*) comercialmente comercialmente

(*) De acuerdo con Métodos normalizados o Métodos descritos con organizaciones con credibilidad Internacional tales
como la Asociacion Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC), 6 Ascciacion Americana de Salud Publica (APHA) sobre
Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos de incubacién e indicadores microbiolégicos
del mencionado método, los cuales debe especificarse en el Informe de Ensayo.

Nota 1: La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presentan ningun defecto visual. Si luego
de la incubacién el producto presenta alguna alteracidn en el olor, color, apariencia, pH el producto se considerara
“No estéril Comercialmente”.

Nota 2: Si tras la inspeccion sanitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas para determinar las
causas, se procedera con el Método de Andlisis Microbicldgico, para determinar las causas microbiologicas del
deterioro segin metodos establecidos en el Codex Alimentarius, Manual de Bacteriologia Analitica BAM de la
Administracion de Alimentos y Drogas FDA & Asociacién Americana de Salud Publica APHA.

Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano" (Criterio X1X.1).

J:)J’e e fa gy,

3 PRESENTACION

3.1 Presentacion y envase
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:

Envase Tipo ‘ Material Capacidad
Metslico Hojalata con Eapa abre
facil(*)

N 0.150a1.00 k
Envase primario Multicapa de alta g

Multilaminado : ;
i barrera y resistencia
flexible . gy
con sistema abre facil

Envase:seoundagio Caja Cartén corrugado Establecido por el fabricante

(*) Para presentaciones mayores a 0.175 Kg se acepta tapa ciega.
Peso Escurrido (en caso cuente con liquido de gobierno):

a) Envase metélico: 100% del peso neto.

b) Envase flexible: 80% del peso neto.
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Requisitos del envase
Tipo Caracteristica Especificacion Referencia

Envases de hojalata
{seqtin corresponda)
- Gancho de |a tapa
- Gancho del cuerpo
- Espesor de cierre
- Altura de cierre

Control de - Porcentaje de arrugas
cierre - Hermeticidad (prueba de fuga)
(seqgln - Compacidad promedio >=80% . foe ey L
corresponda) | - Superposicion minima en laterales Riggg%gg;mﬂssﬁﬁi FI:‘]
=45% &
L O aprueba la NTS N° 069-
- Superposicién minima en 2008-MINSA/DIGESA —
Lata / Hojalata esquinas >=35%, segun V.01. *Nomna Sanitaria
corresponda. REr

aplicable a |a fabricacion de
alimentos envasados de
baja acidez y acidificados
destinados al consumo
hurnano”.

Ningtn punto- de inspeccién debe
tener un valor inferior a lo
especificado.

Tolerancias:

- El vacio minimo en envases de
hojalata cilindricos con capacidad
hasta 370ml, debera ser no menor

Vacio de 76.2 mm Hg (3 pulgadas de

Hg).

- Para los envases rectangulares, el
vacio minimo debera ser de 40
mm Hg (1.6 pulgadas de Hg).

Multilaminado | Hermeticidad Hermeticidad (prueba de fuga).

Vida util

Establecida por el fabricante, segln la declaraciéon en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.

3.3 Rotulado

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

Nombre del producto.

Declaracion de\gs ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto. (*)
Peso neto y peso escurrido.

Nombre o razén s}mial y direccion del fabricante, y;

Nombre o razén social y direccion de la empresa importadora, la que podra figurar en etiqueta
adicional (**) (de corresponder).

Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Caodigo de Registro Sanitario.

Pais de origen (requisito adicional).

Instrucciones de uso (requisito adicional)
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—

e Informacién nutricional (Requisito adicional)

(*) Para el caso de ingredientes compuestos de dos o mas ingredientes, dicho ingrediente compuesto puede declararse
como tal en la lista de ingredientes, siempre que vaya acompaiiado inmediatamente de una lista entre paréntesis de sus
ingredientes por orden decreciente de proporciones (m/m). Cuando un ingrediente compuesto, para el que se ha
establecido un nombre en una norma del Codex Alimentarius o en la legislacién nacional, constituya menos del 5% del
alimento, no es necesario declarar los ingredientes, salvo los aditivos alimentarios que desempefian una funcion
tecnoldgica en el producto acabado,

(**) Para el caso de productos importados solo se permite etiqueta adicional para especificar el nombre o razén social,
direccion de la empresa importadora y de corresponder el Registro Sanitario, los mismos que no deben reemplazar ni
ocultar ninguna informacion obligatoria del rotulado original.

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

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.2

4.4

4.5

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

Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga la Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacion del producto o Certificacion equivalente correspondiente al proceso
productivo, otorgada por la Autoridad Sanitaria competente del pais de origen, en caso se frate de
producto importado, vigente durante la fabricacién del producto.

En caso se frate de un producto importado, ademas se requiere copia original o copia legalizada
notarialmente de la Certificacion del Sistema de Gestion de Calidad e Inocuidad (HACCP o ISO-
22000 o IFS o BRC o SQF), emitido por un Organismo de Certificacién de Sistemas de Gestion
acreditado por un organismo Internacional equivalente al INACAL, cuyo alcance debe considerar
el proceso productivo y estar vigente durante la fabricacién del producto.

Copia simple de la ficha técnica del material aluminio rigido, expedida por el fabricante del mismo,
el cual debe indicar que es apto para el uso alimentario.

Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y requisitos del envase establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por codigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA vy el original o copia simple de los informes
de ensayo de las caracteristicas microbioldgicas, realizados con métodos de ensayo acreditados
para el producto (por codigo de lote y presentacion), por un Laboratorio de Ensayo acreditado por
el INACAL-DA, “con el simbolo de acreditacion”.
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En caso no exista laboratorio de ensayo, que cuente con método de ensayo acreditado para el
producto, se puede utilizar métodos de ensayo no acreditados realizados por un laboratorio de
ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los ceriificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccién especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccién normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Anaélisis Microbiolégico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccién o informes de ensayo, con una vigencia no mayor
de seis (06) meses, posteriores a la emision del documento; los mismos que deben estar vigentes
durante el periodo de liberacién correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o
adenda se rectifiquen los resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las
revalidaciones que amplien la vigencia de los certificados o informes de inspeccién y/o informes
de ensayo.
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1: CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacién técnica Conserva de carne de res.

1.2 Tipo de alimentos No Perecible.
1.3 Grupo de alimentos POA
1.4 Descripcién General Producto elaborado a partir de la carne de res deshuesada,

desgrasada, libre de residuos de tendones y huesos, en trozos o
molida, con o sin sal, sin almidén, con o sin liquido de gobierno, en
envase de hojalata y/o Multicapa de alta barrera, sellado
herméticamente y sometido a un proceso térmico de esterilizacion.

Los productos deben contar con un periodo minimo de observacion
de veintiin (21) dias, desde su fabricacion hasta el dia de la liberacion
(incluye el periodo de los analisis solicitados).

El producto debe ser sometido a un proceso de esterilizacion, en el
cual se debera tener en cuenta el lugar de destino del producto final,
siendo el valor de esterilizacién del proceso térmico (Fo, efecto letal)
aplicado, minimo de 6 minutos para envases de hojalata y 10
minutos para envases flexibles.

La sal utilizada debe cumplir con los requisitos establecidos en la
normativa sanitaria vigente y lo establecido por el Codex
Alimentarius.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia
De acuerdo a la naturaleza del producto,
Qler y anbor exento de sabores y olores extrafios.
Color De acuerdo a la naturaleza del producto.
~, de Organizltic, Textura Medianamente firme. Requisito del PNAEQW

%, las Prespiciones
< De acuerdo a la naturaleza del producto,
(4

Aepaci exento de materias extranas.

Liquido de gobierno | Color claro.

2.2, Caracteristicas fisico quimicas

Caracteristica Especificacion Referencia
Resolucion Ministerial N° 495-2008/MINSA
pH Mayor a 4.6 que aprueba la NTS N° 069- 2008-

MINSA/DIGESA — V.01, “Norma Sanitaria
aplicable a la fabricacién de alimentos

Turbidez (unidades roc envasados de baja acidez y acidificados
Minimo 2 - N
Kertesz) destinados al consumo humano”.
Grasa (%) Maximo 5
Requisito del PNAEQW
Proteina (Nx6.25) % Minimo 20
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2.3. Caracteristicas microbiolégicas

Analisis Flan.ds mussiec Aceptacion Rechazo
n c
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No estéril
Comercial () comercialmente comercialmente

(*) De acuerdo con Métodos normalizados o Métodos descritos con organizaciones con credibilidad Internacional tales
como la Asociacion Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC), o Asociacion Americana de Salud Plblica (APHA) sobre
Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos de incubacion e indicadores microbiclogicos
del mencionado método, los cuales debe especificarse en el Informe de Ensayo.

Nota 1: La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presentan ninguin defecto visual. Si luego
de la incubacién el producto presenta alguna alteracion en el olor, color, apariencia, pH el producto se considerara
“No estéril Comercialmente”.

Nota 2: Si tras la inspeccion sanitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas para determinar las
causas, se procederd con el Método de Analisis Microbioldgico, para determinar las causas microbioldgicas del
deterioro segln métodos establecidos en el Codex Alimentarius, Manual de Bacteriologia Analitica BAM de la
Administracién de Alimentos y Drogas FDA o Asociacion Americana de Salud Plblica APHA.

Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano®. Criterio XIX.1.Alimentos de baja acidez. pH > 4.6.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envase

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

Envase Tipo Material Capacidad
Lata Hojalata con tapa abre
facil (*)
o : 0.150 a 1.00 Kg
Envase primario Multilaminado Multicapa de alta
flexible barrera y resistencia
con sistema abre facil
Envase secundario Caja Cartén corrugado Establecido por el fabricante

(*) Para presentaciones mayores a 0.175 Kg se acepta tapa ciega.
Peso Escurrido (en caso cuente con liquido de gobiemo):

a) Envase metalico: minimo 60% del peso neto.

b) Envase flexible: minimo 68% del peso neto.

Version N° 05 Pagina 90 de 272
Resolucion de Direccion Ejecutiva N° D000 22’? -2019-MIDIS-PNAEQW



ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO

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

o i CONSERVA DE CARNE DE
i RES o

Version N° 09 CODIGO: POA-CR Pag.3deb5

Requisitos del envase
Tipo Caracteristica Especificacion Referencia

Envases de hojalata
(seqtin corresponda)
- Gancho de la tapa
- Gancho del cuerpo
- Espesor de cierre
- Altura de cierre

Control de - Porcentaje de arrugas
cierre - Hermeticidad (prueba de fuga)
(segun - Compacidad promedio >=80%
corresponda) | - Superposicion minima en laterales Resolucidn Ministerial N°
>=45% o 495-2008/MINSA que
- Superposiciéon minima en aprueba la NTS N° 069-
Lata/Hojalata esquinas >=35%, segun 2008-MINSA/DIGESA —
_corresponda, V.01. “Norma Sanitaria
Ningun punto de inspeccién debe | aplicable a la fabricacion de
tener un wvalor inferior a o alimentos envasados de
especificado. baja acidez y acidificados
Tolerancias: destinados al consumo
- El vacio minimo en envases de humano”.

hojalata cilindricos con capacidad

hasta 370ml, debera ser no menor

Vacio de 76.2 mm Hg (3 pulgadas de
Hag).

- Para los envases rectangulares, el
vacio minimo debera ser de 40
mm Hg (1.6 pulgadas de Hg).

Multilaminado | Hermeticidad Hermeticidad (prueba de fuga).

3.2 Vida util

Establecida por el fabricante, segtin la declaracion en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.

Rotulado

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

Nombre del producto.

Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto (*).
Peso neto y peso escurrido.

Nombre o razén social y direccion del fabricante.

Nombre o razén social y direccion de la empresa importadora, la que podra figurar en etiqueta
adicional (**) (de corresponder).

Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cadigo de Registro Sanitario.

Pais de origen (requisito adicional).

Instrucciones de uso (requisito adicional)
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= Informacion nutricional (Requisito adicional)

(*) Para el caso de ingredientes compuestos de dos o mas ingredientes, dicho ingrediente compuesto puede declararse
como tal en Ia lista de ingredientes, siempre que vaya acompafiado inmediatamente de una lista entre paréntesis de sus
ingredientes por orden decreciente de proporciones (m/m). Cuando un ingrediente compuesto, para el que se ha
establecido un nombre en una norma del Codex Alimentarius o en la legislacion nacional, constituya menos del 5% del
alimento, no es necesario declarar los ingredientes, salvo los aditivos alimentarios que desempefian una funcion
tecnoldgica en el producto acabado.

(**) Para el caso de productos importados solo se permite etiqueta adicional para especificar el nombre o razon social,
direccién de la empresa importadora y de corresponder el Registro Sanitario, los mismos que no deben reemplazar ni
ocultar ninguna informacion obligatoria del rotulado original.

El rotulo debe estar consignado en el envase de presentacién unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ningln caso, a
excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
composicion original del producto y cuya disposicién no reemplace ni oculte la informacién del
rotulado original.

4.  REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

4.2 Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacidn del producto o Certificacién equivalente correspondiente al proceso
productivo, otorgada por la Autoridad Sanitaria competente del pais de origen, en caso se frate de
producto importado, vigente durante la fabricacion del producto.

4.3 En caso se trate de un producto importado, ademas se requiere copia original o copia legalizada
notarialmente de la Certificacion del Sistema de Gestion de Calidad e Inocuidad (HACCP o ISO-
22000 o IFS o BRC o SQF), emitido por un Organismo de Certificacion de Sistemas de Gestion
acreditado por un organismo Internacional equivalente al INACAL; cuyo alcance debe considerar
el proceso productivo y estar vigente durante la fabricacién del producto.

4.4 Copia simple de la ficha técnica del material aluminio rigido, expedida por el fabricante del mismo,
el cual debe indicar que es apto para el uso alimentario.

4.5 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y requisitos del envase establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA y el original o copia simple de los informes
de ensayo de las caracteristicas microbioldgicas, realizados con métodos de ensayo acreditados
para el producto (por cédigo de lote y presentacion), por un Laboratorio de Ensayo acreditado por
el INACAL-DA, “con el simbolo de acreditacion”. .
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En caso no exista laboratorio de ensayo, que cuente con método de ensayo acreditado para el
producto, se puede utilizar métodos de ensayo no acreditados realizados por un laboratorio de
ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico y Fisico guimico

El numero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es por una
via.

Analisis Microbiolégico

El nimero de unidades de muestira para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

Se aceptaran certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacién
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccioén y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica Conserva de Higado de pollo.

1.2 Tipo de alimentos No Perecibles
1.3  Grupo de alimentos POA
1.4 Descripcién General Es un producto elaborado a partir de higado de pollo, con o sin

liquido de gobierno, con o sin sal, con o sin vegetales, en trozos,
en envase de hojalata y/o multicapa de alta barrera sellado
herméticamente y sometido a un proceso térmico de esterilizacién.

El producto debe ser sometido a un proceso de esterilizacion, en el
cual se debera tener en cuenta el lugar de destino del producto final,
siendo el valor de esterilizacion del proceso térmico (Fo, efecto letal)
aplicado, minimo de 6 minutos para envases de hojalata y 10 minutos
para envases flexibles.

Los productos deben contar con un periodo minimo de observacién
de veintiun (21) dias, desde su fabricacion hasta el dia de la
liberacion (incluye el periodo de los analisis solicitados).

La sal utilizada debe cumplir con los requisitos establecidos en la
normativa sanitaria vigente y lo establecido por el Codex
Alimentarius.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas organolépticas

~ Caracteristica _ Especificacion

Olor y sabor Erid;;:erdo a la naturaleza del

Color Eri 4 L?;g?rdo a la naturaleza del Requisito del PNAEQW
E,;ﬁ,f Ez;";_‘f‘ Textura Firme al tacto‘.. '

papect . T

2.2, Caracteristicas fisico quimicas

~ Caracteristica Especificacion Referencia

pH Mayor a 4.6 Resolucién Ministerial N° 495-2008/MINSA
que aprueba la NTS N° 069- 2008-
MINSA/DIGESA - V.01. “Norma Sanitaria
aplicable a la fabricacién de alimentos
Minimo 2 envasados de baja acidez y acidificados

Turbidez (unidades

Kertesz) destinados al consumo humano”.
Giaea (%) Min, 48 Tabla de Composicion de Alimentos 10™
Proteina (Nx6.25) % Min. 18.0 edicion (diciembre 2017) - CENAN
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2.3 Caracteristicas microbiol6gicas

Analisis EiAINde nuesteo Aceptacién Rechazo
n c
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No e':stéril
Comercial (*) comercialmente comercialmente

(*) De acuerdo con Métodos normalizados o Métodos descritos con organizaciones con credibilidad Internacional tales
como la Asociacidn Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC), o Asociacion Americana de Salud Publica (APHA) sobre
Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos de incubacién e indicadores microbiolégicos
del mencionado métado, los cuales debe especificarse en &l Informe de Ensayo.

Nota 1: La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envases gue no presentan ningln defecto visual. Si luego
de la incubacién el producto presenta alguna alteracion en el olor, color, apariencia, pH el producto se considerara
“No esteril Comercialmente”.

Nota 2: Si tras la inspeccion sanitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas para determinar las
causas, se procedera con el Método de Andlisis Microbioldgico, para determinar las causas microbiolégicas del
deterioro segin métodos establecidos en el Codex Alimentarius, Manual de Bacteriologia Analitica BAM de la
Administracion de Alimentos y Drogas FDA ¢ Asociacion Americana de Salud Publica APHA.

Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”. Criterio XIX.1. Alimentos de baja acidez, de pH>4.6
procesados térmicamente y empacados en envases sellados heméticamente (de origen animal, leche UHT, leche
evaporada; algunos vegetales, guisados, sopas).

3. PRESENTACION

3.1 Presentacién y envase

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

Envase Tipo Material Capacidad
Hojalata con tapa abre
Lata facil (%)

T - 0.150 a 1.00 kg
Envase primario Multicapa de alta
barrera y resistencia

con sistema abre facil
Envase secundario Caja Carton corrugado Establecido por el fabricante

(*) Para presentaciones mayores a 0.175 Kg se acepta tapa ciega.
Peso Escuido (en caso cuente con liquido de gobierno):

a) Envase metalico: minimo 65% del peso neto.

b) Envase flexible: minimo 80% del peso neto.

Multilaminado
flexible
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Requisitos del envase
Tipo Caracteristica Especificacion Referencia
Envases de hojalata
(segun corresponda) Pagina 95 de 220
- Gancho de la tapa
- Gancho del cuerpo
- Espesor de cierre
- Altura de cierre
- Porcentaje de arrugas
Control de - Hermeticidad (prueba de fuga)
cierre - Compacidad promedio >=80%
- Superposicion minima en laterales Resolucion Ministerial N°
>=45% o 495-2008/MINSA que
- Superposicion minima en aprueba la NTS N° 069-
Lata/Hojalata esquinas >=35%, segun 2008-MINSA/DIGESA —

\.01. “Norma Sanitaria
aplicable a la fabricacion de
alimentos envasados de
baja acidez y acidificados
destinados al consumo
humano”.

hojalata cilindricos con capacidad

hasta 370ml, debera ser no menor

Vacio de 76.2 mm Hg (3 pulgadas de
Hg).

- Para los envases rectangulares, el
vacio minimo debera ser de 40
mm Hg (1.6 pulgadas de Hg).

Hermeticidad (prueba de fuga).

Multilaminado Hermeticidad

3.2 Vida atil

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

3.3 Rotulado

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

Nombre del producto.

Declaracién de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto (*).
Peso neto y peso escurrido.

Nombre o razén social y direccion del fabricante.

Nombre o razén social y direccién de la empresa importadora, la que podra figurar en etiqueta
adicional (**) (de corresponder).

Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cadigo de Registro Sanitario.

Pais de origen (requisito adicional).

Instrucciones de uso (requisito adicional).

« @ & @ 9 @
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e Informacién nutricional (requisito adicional).

(") Para el caso de ingredientes compuestos de dos o mas ingredientes, dicho ingrediente compuesto puede declararse
como tal en |a lista de ingredientes, siempre que vaya acompariado inmediatamente de una lista entre paréntesis de sus
ingredientes por orden decreciente de proporciones (m/m). Cuando un ingrediente compuesto, para el que se ha
establecido un nombre en una norma del Codex Alimentarius o en la legislacién nacional, constituya menos del 5% del
alimento, no es necesario declarar los ingredientes, salvo los aditivos alimentarios que desempefian una funcion
tecnolégica en el producto acabado.

(**) Para el caso de productos importados solo se permite etiqueta adicional para especificar el nombre o razoén social,
direccién de la empresa importadora y de corresponder el Registro Sanitario, los mismos que no deben reemplazar ni
ocultar ninguna informacion obligatoria del rotulado original.

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

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

4.2 Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacién del producto o Certificacion equivalente correspondiente al proceso
productivo, otorgada por la Autoridad Sanitaria competente del pais de origen, en caso se trate
de producto importado, vigente durante la fabricacion del producto.

En caso se trate de un producto importado, ademas se requiere copia original o copia legalizada
notarialmente de la Certificacion del Sistema de Gestion de Calidad e Inocuidad (HACCP o ISO-
22000 o IFS o BRC o SQF), emitido por un Organismo de Certificacion de Sistemas de Gestion
acreditado por un organismo Internacional equivalente al INACAL, cuyo alcance debe considerar
el proceso productivo y estar vigente durante la fabricacién del producto.

4.4 Copia simple de la ficha técnica del material aluminio rigido, expedida por el fabricante del mismo,
el cual debe indicar que es apto para el uso alimentario.

4.5 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y requisitos del envase establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por codigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA y el original o copia simple de los informes
de ensayo de las caracteristicas microbiolégicas, realizados con métodos de ensayo acreditados
para el producto (por codigo de lote y presentacion) por un Laboratorio de Ensayo acreditado por
el INACAL-DA, “con el simbolo de acreditacion”.
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En caso no exista laboratorio de ensayo, que cuente con método de ensayo acreditado para el
producto, se puede utilizar métodos de ensayo no acreditados realizados por un laboratorio de
ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Andlisis Fisico quimico y organoléptico

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

Andlisis Microbiolégico

El niimero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por

Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

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

1.1 Denominacién técnica Conserva de carne de cerdo.

1.2 Tipo de alimentos No Perecible.
1.3 Grupo de alimentos POA
1.4 Descripcién General Es el producto elaborado a partir de carne de cerdo deshuesado,

desgrasado, libre de piel, en trozos, sin almidén, con o sin liquido de
gobierno, con o sin sal, en envase de hojalata o multicapa de alta
barrera, sellado herméticamente y sometido a un proceso térmico
de esterilizacion.

Los productos deben contar con un periodo minimo de observacion
de veintitin (21) dias, desde su fabricacion hasta el dia de |a liberacion
(incluye el periodo de los analisis solicitados).

El producto debe ser sometido a un proceso de esterilizacion, en el
cual se debe tener en cuenta el lugar de destino del producto final,
siendo el valor de esterilizacion del proceso térmico (Fo, efecto letal)
aplicado, minimo de 6 minutos para envases de hojalata y 10
minutos para envases flexibles.

La sal utilizada debe cumplir con los requisitos establecidos en la
normativa sanitaria vigente y lo establecido por el Codex
Alimentarius.

2.  CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia
Olor De acuerdo a la naturaleza del producto.
Color De acuerdo a la naturaleza del producto.
Sabor De acuerdo a la naturaleza del producto. Requisito del PNAECW
Textura Suave a medianamente firme.
Aspecto Exento de materias extrafias.

2.2. Caracteristicas fisico quimicas

Caracteristica Especificacion Referencia
Resolucion Ministerial N° 495-
pH Mayor a 4.6 2008/MINSA que aprueba la NTS N°

069- 2008-MINSA/DIGESA - V.01.

“Norma Sanitaria aplicable a la
Turbidez (unidades Minimo 2 fabricacion de alimentos envasados de
Kertesz) baja acidez y acidificados destinados al
consumo humano”.

Grasa (%) Maximo 5.0
: Requisito del PNAEQW
cl;rotema (Nx6.25) Minimo 20.0 q

2.3. Caracteristicas microbiolégicas
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Analisis PI:" de muestcreo Aceptacion Rechazo
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No estéril
Comercial (*) comercialmente comercialmente

(*) De acuerdo con Métodos normalizados o Métodos descritos con organizaciones con credibilidad Internacional tales
como la Asociacién Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC), o Asociacion Americana de Salud Plblica (APHA) sobre
Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos de incubacion e indicadores microbiologicos
del mencionado método, los cuales debe especificarse en el Informe de Ensayo.

Nota 1: La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presentan ningtn defecto visual. Si luego
de la incubacién el producto presenta alguna alteracion en el olor, color, apariencia, pH el producto se considerara
“No estéril Comercialmente”.

Nota 2: Si tras la inspeccion sanitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas para determinar las
causas, se procedera con el Método de Andlisis Microbioldgico, para determinar las causas microbiologicas del
deterioro seguin métodos establecidos en el Codex Alimentarius, Manual de Bacteriologia Analitica BAM de la
Administracion de Alimentos y Drogas FDA o Asociacion Americana de Salud Publica APHA.

Fuente: R.M. N° 581-2008/MINSA "Noma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”. Criterio XIX.1.Alimentos de baja acidez pH > 4.6

3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envase
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:

Envase Tipo Material Capacidad
LG Hojalata con tapa abre
facil (%)
Envase primario i Minimo 0.150 K
P Multilaminado bI'\Ilultlcapa de alta g
flexible arrera y resistencia
con sistema abre facil
Envase secundario Caja Carton corrugado Establecido por el fabricante

(*) Para presentaciones mayores a 0.175 Kg se acepta tapa ciega.
Peso Escurrido (en caso cuente con liquido de gobiemo):

a) Envase metélico: minimo 60% del peso neto.

b) Envase flexible: minimo 68% del peso neto.
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Regquisitos del envase
Tipo Caracteristica Especificacion Referencia

Envases de hojalata
{sequn corresponda)
- Gancho de la tapa
- Gancho del cuerpo
- Espesor de cierre

- Altura de cierre

Control de - Porcentaje de arrugas
cierre - Hermeticidad (prueba de fuga)
(segun - Compacidad promedio >=80%
corresponda) | - Superposicién minima en laterales Resolucion Ministerial N®
>=45% o 495-2008/MINSA que
- Superposicion minima en aprueba la NTS N° 069-
Lata/Hojalata esquinas >=35%, segun 2008-MINSA/DIGESA —
corresponda. ) V.01. “Norma Sanitaria
Ningun punto de inspeccién debe | aplicable a la fabricacién de
tener un wvalor inferior a lo alimentos envasados de
especificado. baja acidez y acidificados
Tolerancias: destinados al consumo
- El vacio minimo en envases de humano”.

hojalata cilindricos con capacidad

hasta 370ml, debera ser no menor

Vacio de 76.2 mm Hg (3 pulgadas de
Ha).

- Para los envases rectangulares, el
vacio minimo debera ser de 40
mm Hg (1.6 pulgadas de Hg).

Multilaminado | Hermeticidad Hermeticidad (prueba de fuga).
3.2 Vida atil
&\.\\.,r.:;;;.; « Establecida por el fabricante, segun la declaracién en el Registro Sanitario ante la autoridad
g \Al=E 4 sanitaria competente.
o }
S Jetedeifunidad T 3.3 Rotulado
= e Organifydion de o

%‘fsp'“‘ chones o El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
g M,J s Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA,
T debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacion minima:

Nombre del producto.

Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto (*).
Peso neto y peso escurrido.

Nombre o razdn social y direccion del fabricante.

Nombre o razén social y direccion de la empresa importadora, la que podra figurar en etiqueta
adicional (**) (de corresponder).

Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Caodigo de Registro Sanitario.

Pais de origen (requisito adicional).

Instrucciones de uso (requisito adicional).
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= Informacion nutricional (Requisito adicional).

(*) Para el caso de ingredientes compuestos de dos o mas ingredientes, dicho ingrediente compuesto puede declararse
como tal en la lista de ingredientes, siempre que vaya acompariado inmediatamente de una lista entre paréntesis de sus
ingredientes por orden decreciente de proporciones (m/m). Cuando un ingrediente compuesto, para el que se ha
establecido un nombre en una norma del Codex Alimentarius o en la legislacién nacional, constituya menos del 5% del
alimento, no es necesario declarar los ingredientes, salvo los aditivos alimentarios que desempefian una funcion
tecnoldgica en el producto acabado.

(**) Para el caso de productos importados solo se permite etiqueta adicional para especificar el nombre o razén social,
direccién de la empresa importadora y de corresponder el Registro Sanitario, los mismos que no deben reemplazar ni
ocultar ninguna informacién obligatoria del rotulado original.

El rotulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacién del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningtn caso, a
excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
composicién original del producto y cuya disposiciéon no reemplace ni oculte la informacion del
rotulado original.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

4.2 Copiasimple de la Resolucién Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacion del producto o Certificacion equivalente correspondiente al proceso
productivo, otorgada por la Autoridad Sanitaria competente del pais de origen, en caso se trate de
producto importado, vigente durante la fabricacion del producto.

4.3 En caso se trate de un producto importado, ademas se requiere copia original o copia legalizada

notarialmente de la Certificacion del Sistema de Gestion de Calidad e Inocuidad (HACCP o ISO-
) 22000 o IFS o BRC o SQF), emitido por un Organismo de Certificacion de Sistemas de Gestion
Y acreditado por un organismo Internacional equivalente al INACAL,; cuyo alcance debe considerar
g1 el proceso productivo y estar vigente durante la fabricacién del producto.

h\'lmi:ﬂfa;;"
%

g

4.4 Copia simple de la ficha técnica del material aluminio rigido, expedida por el fabricante del mismo,
el cual debe indicar que es apto para el uso alimentario

4,5 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y requisitos del envase establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA y el original o copia simple de los informes
de ensayo de las caracteristicas microbiolégicas, realizados con métodos de ensayo acreditados
para el producto (por codigo de lote y presentacion), por un Laboratorio de Ensayo acreditado por
el INACAL-DA, “con el simbolo de acreditacion”.
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En caso no exista laboratorio de ensayo, que cuente con método de ensayo acreditado para el
producto, se podra utilizar métodos de ensayo no acreditados realizados por un laboratorio de
ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Analisis Microbiolégico

El numero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

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

1.1 Denominacion técnica  Conserva de Pescado en agua y sal.

1.2 Tipo de alimentos No perecible
1.3 Grupo de alimentos POA
1.4 Descripcion General Es un producto elaborado a partir de pescado, sin cabeza, sin cola,

sin visceras, libre de materias extrafias que no correspondan a la
naturaleza del producto, con o sin sal, en envase de hojalata
sometido a un proceso térmico de esterilizacion.

El producto sélo debe ser de las siguientes especies y presentaciones de contenido:

Especie Presentacién del contenido

Atin y Bonito

Thunnus alalunga, Thunnus albacares, Thunnus atlanticus, Thunnus ; -
obesus, Thunnus maccoyii, Thunnus thynnus, Thunnus tonggol, Filete o sélido o trozos o lomo
Euthynnus affinis, Euthynnus alletteratus, Euthynnus lineatus,
Katsuwonus pelamis, Sarda chiliensis, Sarda orientalis, Sarda sarda.

Caballa
g ? Entero
Scomber japonicus.
Anchoveta
. Entero
Engraulis ringens Jenkyns.
Machete
i3 . . Entero
Ethmidium maculatum o Opisthonema libertate
Jurel
. Entero
Trachurus murphyi.

La sal utilizada debe cumplir con los requisitos establecidos en la normativa sanitaria vigente y
lo establecido por el Codex Alimentarius.

Los productos deben contar con un periodo minimo de observacion de veintitn (21) dias, desde
su fabricacion hasta el dia de la liberacion (incluye el periodo de los analisis solicitados).

Ameny s,
W :GJ i

El producto debe ser sometido a un proceso de esterilizacion, en el cual se debe tener en cuenta

el lugar de destino del producto final, por lo que el Valor de esterilizacién del proceso térmico
(Fo, efecto letal) aplicado, debe tener un valor minimo de 6 minutos.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia
De acuerdo a la naturaleza del NTP 204.007:2015/COR1 2016
producto, exento de olores PESCADOS MARISCOS Y PRODUCTOS

Olor extrafios, como a descompuesto. DERIVADOS.

Bueno: caracteristico del producto | Conservas de productos de la pesca en envases
envasado a pescado fresco cocido. de hojalata. métodos de ensayo fisicos y
Caracteristico segun la especie, Sensoriales.

libre de sabores desagradables,

Sabor como a picante o descompuesto. NTP 204.002:2011 (2016)
Caracteristico a pescado fresco| CONSERVAS DE PESCADO. Clasificacion de
cocido. acuerdo a la presentacion del contenido.
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Textura Firme.
Exento de visceras, cabeza y cola,
Contenido (") materias extrafas (parasitos u otros
no propios del pescado). Requisito del PNAEQW
Liquido de Color claro, transparente, libre de
gobierno parasitos u otras materias extranas.
(*)Para el caso de la anchoveta y pescados en la presentacion entero, no debe considerarse “exento de espinas, escamas, piel,
sangre”.
2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristica Especificacion Referencia
[ WINESS OF LILITES DE TOLERANCIA (ppm]
UNDADESCDE | TOLERAMCA | TR L
MLESTRA m M
Histamina (ppm) | n=9 c=2 100 200
a) El valor promedio observado de las muestras debe
ser inferior a 100 ppm. %
b) MNinguna de las muestras deberd tener un valor Ma."“*." de indmadoyes
superior a 200 ppm. Sanitarios y de Inocuidad
para los Productos
Pesqueros y Acuicolas para
HJHEROFE | IATES DE TOLERANCIA (ppm) Mercado Nacional y de
o ) UNDADES O | TOLERANCIA Exportacion, aprobado por
Estafio (inorgénico) (ppm) | | MESTRA m .| m RDE N° 057-2016-
n=19 c=0 200 SANIPES-DE.
Plomo (mg/kg) 0.30
0.05
Cadmio (mg/kg) 0.10 maximo (solo para atln, bonito, jurel y
caballa)
: 0.50
i . .
Mereurio (malka) 1.0 (solo para attn y bonito)
2.3. Caracteristicas microbiolégicas
Analisis Elan de muestreo Aceptacion Rechazo
n c
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No estéril
Comercial (*) comercialmente comercialmente
(*) De acuerdo con Métodos normalizados o Métodos descritos con organizaciones con credibilidad Intermacional tales
como la Asociacion Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC), o Asociacion Americana de Salud Publica (APHA) sobre
Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos de incubacion e indicadores microbicldgicos
del mencionado método, los cuales debe especificarse en el Informe de Ensayo.
Nota 1: La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presentan ningln defecto visual. Si luego
de la incubacion el producto presenta alguna alteracion en el olor, color, apariencia, pH el producto se considerara
“No estéril Comercialmente”.
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Nota 2: Si tras la inspeccion sanitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas para determinar las
causas, se procederd con el Método de Andlisis Microbiolégico, para determinar las causas microbiologicas del
deterioro segin métodos establecidos en el Codex Alimentarius, Manual de Bactericlogia Analitica BAM de la
Administracién de Alimentos y Drogas FDA o Asociacion Americana de Salud Plblica APHA.

Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano". Criterio XIX.1.

3. PRESENTACION

Presentacion y envases

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

Envase Tipo Material Capacidad
Envase primario Lata Hojalata con abre facil (*) 0.08 a 0.425 kg
. . Establecido por el
Envase secundario Caja Cartén corrugado Ftsripainte
(*) Para presentaciones mayores a 0.175 Kg se acepta tapa ciega
Peso escurrido: minimo 65% del peso neto.
Para el caso de anchoveta, no se aceptara los envases tipo: Tall (307 x 409) 6 (300 x 407).
Requisitos del envase
Caracteristicas Requisitos Especificacién Referencia
Para envases de hojalata | Plan de muestreo:n=5¢c=0
Requisit ig cilindricos con capacidad | Vacio minimo 76.2 mm Hg (3
d:;ﬂﬁ:no:c%ir?jel de hasta 370 ml. pulgadas de Hg).
o Para envases Plan de muestreo:n=5¢c=0
i Vacio minimo 40 mm Hg (1.6
rectangulares.
* . pulgadas de Hg).
Se exceptlan los : — —
eFNESAE oyalssta Para envases de hojalata | Plan de muestreo:n=5¢c=0
| con capacidad mayor a Vacio minimo 150 mm Hg (6
370 ml hasta 500 mi. pulgadas de Hg).
gzgg\os de cuerpo'y Uniformes en su perimetro. Manual de
Indicadores

a consideraren la
evaluacion del
doble cierre y los
factores de
integridad en
envases metalicos.

Borde superior e inferior
del doble cierre.

Lisos y sin irregularidades.

Debe cubrir los espacios libres

E

Gompasta esliador. internos del doble cierre. Productos
Compacidad (% ] : Pesqueros y
Requisitos minimos = 39£ 2ec x(1 8)0 Envases redondos: Mayor o igual | Acuicolas  para

al 75%

Envases de forma: Mayor o igual
al 60%

Penetracion de gancho de
cuerpo (%)

= gc - 11ec x100
L—-1.1(2 et + ec)

Mayor o igual al 70%

Traslape (%)

= gc+agt+1.1etl x100
L-1.1(2 et +ec)

Mayor o igual al 45%

Sanitarios y de
Inocuidad para los

Mercado Nacional
y de Exportacién,
vigente.
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Traslape tedrico (mm) =

gt+gc+et-L Mayor o igual a 1 mm

Envases redondos: La arruga no
debe tener una longitud que
represente mas del 25% de la
longitud del gancho de tapa (grado
Arrugas (grado de de apriete mayor al 75%).

apriete) Envases irregulares: La peor
arruga no debe tener una longitud
que represente mas del 40% de la
longitud del gancho de tapa (grado
de apriete mayor al 60%).

Dénde:

et = espesor de la hojalata de la tapa.
E = espesor del cierre.

ec = espesor de |a hojalata del cuerpo.
gc = longitud del gancho de cuerpo.

gt = longitud del gancho de tapa.

L = longitud del cierre.

Por dicha entidad.

3.2 Vida Util

3.3 Rotulado

e Nombre comtin del pescado y el tipo de producto.

e Contenido neto (peso neto) en gramos.

» Peso drenado (escurrido) en gramos.

¢ Nombre o razdn social y direccion de la empresa productora.

(*) Estos requisitos son evaluados por la autoridad sanitaria competente y se sustentan en el Certificado Sanitario emitido

De acuerdo a lo declarado por el fabricante en el Registro Sanitario o la reglamentacién
establecida por la Autoridad Sanitaria competente.

El contenido del rotulado debe ceiiirse a lo dispuesto en el Decreto Supremo N° 040- 2001-PE,
Norma Sanitaria para las actividades pesqueras y acuicolas.

e Nombre o razon social y direccion de la empresa importadora o

distribuidora.

Los ingredientes y aditivos en orden decreciente.

Identificacion del lote, que también podria estar en el propio envase del
producto.

Pais de Origen en caso de importacion.

Fecha de produccion y fecha de vencimiento.

Condiciones de almacenamiento.

Informacion Nutricional.

o Codigo de Registro Sanitario vigente expedido por SANIPES.

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado,
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que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ningdn caso, a
excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
composicion original del producto y cuya disposicién no reemplace ni oculte la informacion del
rotulado original.

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

- 4.2

4.3

4.4

45

Gpdizacion de £
1as Préftaciones ;‘ /

Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacion o Registro de Planta de Procesamiento
Industrial, vigente durante la fabricacion del producto o de acuerdo a la reglamentacién
establecida por la Autoridad Sanitaria competente, otorgado por el SANIPES.

Copia simple del Protocolo Técnico de Registro Sanitario del Producto, vigente durante el
periodo de atencion de la entrega correspondiente o de acuerdo a la reglamentacién
establecida por la Autoridad Sanitaria competente, otorgado por el SANIPES, o copia simple del
Protocolo Técnico de Registro Sanitario de producto importado vigente durante el periodo de
atencion de la entrega correspondiente o de acuerdo a la reglamentacion establecida por la
autoridad sanitaria competente expedida por el SANIPES.

Original o copia emitida por el SANIPES (no copia simple) del Certificado Sanitario, que incluya la
conformidad respecto a las caracteristicas organolépticas, fisico quimicas, microbiolégicas
(prueba de esterilidad comercial) y requisitos del envase, declarando que el producto es Apto para
consumo humano.

Copia simple de la ficha técnica del material aluminio rigido, expedida por el fabricante del mismo,
el cual debe indicar que es apto para el uso alimentario.

Constancia de verificacion del Plan HACCP emitido por la autoridad sanitaria SANIPES, cuyo
alcance debe considerar el proceso productivo de conservas de pescado y estar vigente durante
la fabricacion del producto, asegurando la inocuidad y trazabilidad u original o copia legalizada
notarialmente de la Certificacion del Sistema de Gestién de Calidad e Inocuidad (HACCP o ISO-
22000 o IFS o BRC o SQF), emitido por un Organismo de Certificacion de Sistemas de Gestion
acreditado por el INACAL o un organismo Internacional equivalente, cuyo alcance debe considerar
el proceso productivo y estar vigente durante la fabricacion del producto.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
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1.1 Denominacién técnica Conserva de Pescado en aceite vegetal.
1.2 Tipo de alimentos No perecible
1.3 Grupo de alimentos = POA
1.4 Descripcion General Es un producto elaborado a partir de pescado, sin cabeza, sin
cola, sin visceras, libre de materias extrafias que no
correspondan a la naturaleza del producto, con o sin sal, en
envase de hojalata sometido a un proceso térmico de
esterilizacion.
El producto sélo debe ser de las siguientes especies y presentaciones de contenido:
Especie Presentacion del contenido
Anchoveta
o o Entero
Engraulis ringens Jenkyns.
Atun y Bonito
Thunnus alalunga, Thunnus albacares, Thunnus atlanticus,
Thunnus obesus, Thunnus maccoyii, Thunnus thynnus, Filete o sélido o trozos o lomo
Thunnus tonggol, Euthynnus affinis, Euthynnus alletteratus, ’
Euthynnus lineatus, Katsuwonus pelamis, Sarda chiliensis,
Sarda orientalis, Sarda sarda.
Caballa Entero o filete o sélido o trozos o
Scomber japonicus. lomo.
Machete
i) ; P Entero.
Ethmidium maculatum o Opisthonema libertate.
Jurel Entero o filete o sdlido o trozos o
Trachurus murphyi. lomo.
Trucha
. Entero o filete o trozos.
Oncorhynchus mykiss.
Gamitana Filete o trozos
Colossoma macropomum
Paco .
Piaractus bidens o Rams
La sal utilizada debe cumplir con los requisitos establecidos en la normativa sanitaria vigente y
lo establecido por el Codex Alimentarius.
Los productos deben contar con un periodo minimo de observacién de veintitn (21) dias, desde
su fabricacion hasta el dia de la liberacion (incluye el periodo de los analisis solicitados).
El producto debe ser sometido a un proceso de esterilizacion, en el cual se debe tener en cuenta
el lugar de destino del producto final, por lo que el Valor de esterilizacién del proceso térmico
(Fo, efecto letal) aplicado, debe tener un valor minimo de 6 minutos.
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2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica Especificacién Referencia
De acuerdo a la naturaleza del producto,
exento de olores extrafios, como a NTP 204.007:2015/COR 1 2016
Olor descompuesto. PESCADQOS,
. MARISCOS Y PRODUCTOS
Bueno: caracteristico del producto envasado a DERIVADOS. Conservas de
pescado fresco cocido. productos de la pesca en envases de
Caracteristico segln la especie, libre de hojalata. Métodos de ensayos
sabores desagradables, como a picante o fisicos y sensoriales.
or descompuesto. NTP 204.002:2011 (2016)
Caracteristico a pescado fresco cocido. CONsER\(;ﬁS DE PESCADO.
Clasificacion de acuerdo a la
Textura Firme. presentacion del contenido.
Exento de visceras, cabeza y cola, materias
Contenido (%) extrafias (parasitos u otros no propios del
peseadio]. Requisito del PNAEQW
Linuido da Que cubra de manera homogénea el .
au producto, libre de parasitos u otras materias
gekiems extrafias.

sangre”.

2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas

(*) Para el caso de la anchoveta y pescados en la presentacion entero, no debe considerarse “exento de espinas, escamas, piel,

Caracteristica

Referencia

Histamina (ppm}

Especificacion
HUMERO DE LIMITES DE TOLERANCIA (ppm)
UNDADES O€ | TOLERANCIA
MUESTRA m M
n=9 c=2 100 200

ser inferior a 100 ppm.
b) Ninguna de las muestras debera tener

a) El valor promedio observado de las muestras debe

un valor

Manual de Indicadores

Sanitarios y de Inocuidad
para los Productos
Pesqueros y Acuicolas para
Mercado Nacional y de
Exportacion, aprobado por
RDE N° 057-2016-
SANIPES-DE.

1.0 (solo para atun y bonito)

superior a 200 ppm.

RiNED e L IATES DE TOLERANCIA {ppm)

UMIDADES D€ | TOLERANCIA
Estafio (inorganico) (ppm) | | MUESTRA m | n

ns4 c=0 200
Plomo (mg/kg) 0.30
0.05
Cadmio (mg/kg) 0.10 maximo (solo para atn, bonito, jurel y
caballa)

Mercurio (mg/kg) 050

gobierno

Contenido del liquido de

Min. 60% de aceite vegetal

Requisito del PNAEQW
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2.3. Caracteristicas microbiolégicas

Analisis Elan:de mugstreo Aceptacion Rechazo
n c
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No estéril
Comercial (*) comercialmente comercialmente

(*) De acuerdo con Métodos normalizados o Métodos descritos con organizaciones con credibilidad Internacional tales
como la Asociacion Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC), o Asociacion Americana de Salud Plblica (APHA) sobre
Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos de incubacion e indicadores microbiolégicos
del mencionado métedo, los cuales debe especificarse en el Informe de Ensayo.

Nota 1: La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presentan ningun defecto visual. Si luego
de la incubacidn el producto presenta alguna alteracion en el olor, color, apariencia, pH el producto se considerara
“No estéril Comercialmente”.

Nota 2: Si tras la inspeccion sanitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas para determinar las
causas, se procedera con el Metodo de Analisis Microbioldgico, para determinar las causas microbiclogicas del
deterioro segin métodos establecidos en el Codex Alimentarius, Manual de Bactericlogia Analitica BAM de la
Administracién de Alimentos y Drogas FDA o Asociacion Americana de Salud Publica APHA.

Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano". Criterio XIX.1.

3. PRESENTACION

3.1. Presentacién y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:

Envase Tipo Material Capacidad
Envase primario Lata Hojalata con abre facil (*) 0.08 a 0.425 kg
Envase secundario Caja Cartén corrugado Es‘ig';?g?] t%or el

(*) Para presentaciones mayores a 0.175 Kg se acepta tapa ciega.
Peso escurrido: minimo 65% del peso neto.
Para el caso de anchoveta, no se aceptan los envases tipo: Tall (307 x 409) 6 (300 x 407).

Requisitos del envase

Caracteristicas Requisitos Especificacion Referencia

Para envases de hojalata | Plan de muestreo: n=5¢=0
cilindricos con capacidad | Vacio minimo 76.2 mm Hg (3

Requisitos para la
determinacion del e basis 78 il gr;%ag:;iee:t'?g;r SEBE=0 Manual de
Vacio. Para envases i Indicadores

Vacio minimo 40 mm Hg (1.6
pulgadas de Hg).
Para envases de hojalata | Plan de muestreo:n=5c=0

Sanitarios y de
Inocuidad para los

rectangulares.

*Se exceptuan los

envases ovalados. con capacidad mayor a Vacio minimo 150 mm Hg (6 Eg.dl:g?oss

370 ml hasta 500 ml. pulgadas de Hg). Acu?mlas par:
Requisitos minimos gggghos HeouIpo Y Uniformes en su perimetro. Mercado Nacional
a consideraren la : : e y de Exportacion,
evaluacion del g:ﬂz;:p;g:!r;e filtry Lisos y sin irregularidades. vigente.
deblecieney los ‘ Debe cubrir los espacios libres
factores de Compuesto sellador. intarmog: del doble ciarre.
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integridad en Compacidad (%) ; .
envases metalicos. =3et+2ec x 180 Eln.;?;'es radondos: Mayar o igual
E

Penetracién de gancho de
cuerpo (%)

= gc — 11ec x100
L-1.1(2 et + ec)

Mayor o igual al 70%

Traslape (%)

=qgc+at+1.1etl x100
L-1.1{2 et + ec)

Mayor o igual al 45%

Traslape tedrico (mm) =
gt+gc+et-L

Mayor o iguala 1 mm

Arrugas (grado de
apriete)

Envases redondos: La arruga no
debe tener una longitud que
represente mas del 25% de la
longitud del gancho de tapa (grado
de apriete mayor al 75%).

Envases irregulares: La peor
arruga no debe tener una longitud
que represente mas del 40% de la
longitud del gancho de tapa (grado
de apriete mayor al 60%).

Dénde:

et = espesor de la hojalata de la tapa.

E = espesor del cierre.

ec = espesor de la hojalata del cuerpo.
gc = longitud del gancho de cuerpo.
gt = longitud del gancho de tapa.

L = longitud del cierre.

por dicha entidad.

3.2. Vida Util

3.3. Rotulado

Nombre comun del pescado y el tipo de producto.
Contenido neto (peso neto) en gramos.
Peso drenado (escurrido) en gramos.

Nombre o razén social y direccién de la empresa productora.
Nombre o razén social y direccién de la empresa importadora o distribuidora.
Los ingredientes y aditivos en orden decreciente.
Identificacién del lote, que también podria estar en el propio envase del producto.
Pais de Origen en caso de importacion.
Fecha de produccion y fecha de vencimiento.

(") Estos requisitos son evaluados por la autoridad sanitaria competente y se sustentan en el Certificado Sanitario emitido

De acuerdo a lo declarado por el fabricante en el Registro Sanitario o la reglamentacion
establecida por la Autoridad Sanitaria competente.

El contenido del rotulado debe ceifiirse a lo dispuesto en el Decreto Supremo N° 040- 2001-PE,
Norma Sanitaria para las actividades pesqueras y acuicolas.

Versién N° 05

Resolucién de Direccién Ejecutiva N° D000 2§ -2018-MIDIS-PNAEQW

Pdgina 112 de 272




ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO

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

CONSERVA DE PESCADO

ESP-003-PNAEQW-

QaliWarma EN ACEITE VEGETAL op

Version N° 09 CODIGO: POA-PV Pag.5de5

e Condiciones de almacenamiento.
e Informacion Nutricional.
e Cadigo de Registro Sanitario vigente expedido por SANIPES.

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

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.2,

4.3.

4.4.

4.5.

Copia simple del Protocolo Tecnico de Habilitacion o Registro de Planta de Procesamiento
Industrial, vigente durante la fabricacion del producto o de acuerdo a la reglamentacion
establecida por la Autoridad Sanitaria competente, otorgado por el SANIPES.

Copia simple del Protocolo Técnico de Registro Sanitario del Producto, vigente durante el
periodo de atencién de la entrega correspondiente o de acuerdo a la reglamentacion
establecida por la Autoridad Sanitaria competente, otorgado por el SANIPES, o copia simple del
Protocolo Técnico de Registro Sanitario de producto importado vigente durante el periodo de
atencion de la entrega correspondiente o de acuerdo a la reglamentacion establecida por la
autoridad sanitaria competente expedida por el SANIPES.

Original o copia emitida por el SANIPES (no copia simple) del Certificado Sanitario, que incluya la
conformidad respecto a las caracteristicas organolépticas, fisico quimicas, microbiologicas
(prueba de esterilidad comercial) y requisitos del envase, declarando que el producto es Apto para
consumo humano.

Copia simple de la ficha técnica del material aluminio rigido, expedida por el fabricante del mismo,
el cual debe indicar que es apto para el uso alimentario.

Constancia de verificaciéon del Plan HACCP emitido por la autoridad sanitaria SANIPES, cuyo
alcance debe considerar el proceso productivo de conservas de pescado y estar vigente durante
la fabricacion del producto, asegurando la inocuidad y trazabilidad u original o copia legalizada
notarialmente de la Certificacion del Sistema de Gestion de Calidad e Inocuidad (HACCP o ISO-
22000 o IFS o BRC o SQF), emitido por un Organismo de Certificacion de Sistemas de Gestion
acreditado por el INACAL o un organismo Internacional equivalente, cuyo alcance debe considerar
el proceso productivo y estar vigente durante la fabricacion del producto.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica Conserva de Pescado en salsa de tomate.

1.2 Tipo de alimentos No perecible
1.3 Grupo de alimentos Productos de Origen Animal (POA)
1.4 Descripcion General Es un producto elaborado a partir de pescado, sin cabeza, sin cola,

sin visceras, libre de materias extrafias que no correspondan a la
naturaleza del producto, con o sin sal, en envase de hojalata sometido
a un proceso térmico de esterilizacion.

El producto sélo debe ser de las siguientes especies y presentaciones de contenido:

Especie Presentacion del contenido
Anchoveta
- Entero
Engraulis ringens Jenkyns
Caballa
" . Entero
Scomber japonicus.
Jurel
: Entero
Trachurus murphyi
Trucha
: Entero
Oncorhynchus mykiss

La sal utilizada debe cumplir con los requisitos establecidos en la normativa sanitaria vigente y
lo establecido por el Codex Alimentarius.

Los productos deben contar con un periodo minimo de observacion de veintitn (21) dias, desde
su fabricacion hasta el dia de la liberacion (incluye el periodo de los analisis solicitados).

El producto debe ser sometido a un proceso de esterilizacion, en el cual se debe tener en cuenta
el lugar de destino del producto final, por lo que el Valor de esterilizacién del proceso térmico
(Fo, efecto letal) aplicado, debe tener un valor minimo de 6 minutos.

CARACTERISTICAS TECNICAS

Caracteristicas Organolépticas

Caracteristicajl =~ Especificacion .
De acuerdo a la naturaleza del producto,
exento de olores extrafios, como a NTP 204.007:2015/COR 1 2016
Olor descompuesto. PESCADOS,

; MARISCOS Y PRODUCTOS
Bueno: caracteristico del producto envasado a
pescado fresco cocido. DERIVADOS. Conservas de

Caracteristico segin la especie, libre de prog:cat?astad e“:!aég%soc: 32 :2::322 He
sabores desagradables, como a picante o ) y y

Referencia

Sabor descompuesto fisicos y sensoriales.
Caracteristico a pescado fresco cocido. NTP 204.002:2011 (2016)
CONSERVAS DE PESCADO.
Textura Firme. Clasificacién de acuerdo a la
presentacion del contenido.
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Exento de visceras, cabeza y cola, materias
Contenido (*) | extrafias (pardsitos u otros no propios del
pescado).
Color rojo, que cubra de manera homogénea
el producto, libre de parasitos u otras materias
extrafas.

Requisito del PNAEQW
Liquido de
gobierno

(*)Para el caso de la anchoveta y pescados en la presentacion entero, no debe considerarse “exento de espinas, escamas, piel,
sangre”.
2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacion Referencia
Sdlidos solubles en el . p— o
medio de envasado. Minimo 11 °Brix. Requisito del PNAEQW
| FUMERCDE | L INTES D2 TOLRANCIA (2pm)
UMDADES 2€ | TOLERAKCIA
‘ MESTRA | m M
Histamina (ppm) l I c=2 100 200

a) El valor promedio observado de las muestras debe .
ser inferior a 100 ppm. Manual de Indicadores

b) Ninguna de las muestras debera tener un valor Sanitaﬁosyde Inocuidad
Spanor# 00 pees. para los Productos

Pesqueros y Acuicolas para
MIMERDDE P
Uehes o | voteraigiA LITES DE TOLERANCIA (ppm) Rk Me:;:ad_c_} Nac}on:lg de
Estaiio (inorganico) (ppm) | | MESTR m M Xpaortacion, aprobado por
RIRIEIISR 0T 1 RDE N° 057-2016-
| =t =0 200 SANIPES-DE.
Plomo (ma/kg) 0.30
0.05
Cadmio (mg/kg) 0.10 maximo (solo para atun, bonito, jurel y
caballa)
; 0.50
Mercuro (malkg) 1.0 (solo para attn y bonito)
2.3. Caracteristicas microbiolégicas
Analisis Plan de muestreo Aceptacion Rechazo
n c
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No estéril
Comercial (*) comercialmente comercialmente

(*) De acuerdo con Métodos normalizados o Métodos descritos con organizaciones con credibilidad Internacional tales
como la Asociacion Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC), o Asociacion Americana de Salud Publica (APHA) sobre
Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos de incubacion e indicadores microbioldgicos
del mencionado método, los cuales debe especificarse en el Informe de Ensayo.

Nota 1: La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presentan ningun defecto visual. Si luego
de la incubacidn el producto presenta alguna alteracion en el olor, color, apariencia, pH el producto se considerara
“No estéril Comercialmente”.
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Nota 2: Si tras la inspeccion sanitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas para determinar las
causas, se procederd con el Método de Andlisis Microbiolégico, para determinar las causas microbioldgicas del
deterioro segin métodos establecidos en el Codex Alimentarius, Manual de Bactericlogia Analitica BAM de la
Administracién de Alimentos y Drogas FDA o Asociacion Americana de Salud Publica APHA.
Fuente: R.M. N® 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano®. Criterio XIX.1.
3. PRESENTACION
3.1. Presentacién y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
Envase Tipo Material Capacidad
Envase primario Lata Hojalata con abre facil (*) 0.08 2 0.425 Kg
. . Establecido por el
Envase secundario Caja Cartén corrugado fabricante
(*) Para presentaciones mayores a 0.175 Kg se acepta tapa ciega.
Peso escurrido: minimo 65% del peso neto.
Para el caso de anchoveta, no se aceptara los envases tipo: Tall (307 x 409) ¢ (300 x 407).
Requisitos del envase
Caracteristicas Requisitos Especificacion Referencia
Para envases de hojalata | Plan de muestreo:n=5¢=0
: cilindricos con capacidad | Vacio minimo 76.2 mm Hg (3
sgz{lf:ﬁ:f:m%anrzﬁ de hasta 370 ml. pulgadas de Hg).
Vacio s GRS Plan de muestreo: n=5¢c=0
> Vacio minimo 40 mm Hg (1.6
rectangulares.
* . pulgadas de Hg).
Se exceptian los - ——
Para envases de hojalata | Plan de muestreo:n=5¢c=0
envases ovalados. 5 :
con capacidad mayor a Vacio minimo 150 mm Hg (6
370 ml hasta 500 ml. pulgadas de Hg).
Ganchos de cuerpo y . "
tapas. Uniformes en su perimetro. Maniial e
Borde superior e inferior . . . Indicadores
del doble cierre. Ligos'y sin inegularidades. Sanitarios y de
Debe cubrir los espacios libres Inocuidad para los
Compussto sellados. internos del doble cierre. Productos
Compacidad (%) 3 : Pesqueros y
Requisitos minimos | =3et+2ec x 100 | CMvases redondos: Mayoro igual | Acuicolas  para
a consideraren la E a o Mercado Naciqnal
evaluacion del Envases de forma: Mayor o igual |y de Exportacién,
doble cierre y los al 60% vigente.
factores de Penetracion de gancho de
integridad en cuerpo (%)
envases metalicos. | = gc - 11ec x100 M iqual al 70%
L—11(2 et + ec) ayor o igual a o
Traslape (%)
= gc+qgt+1.1etL x100 | Mayoroigual al 45%
L-1.1(2 et + ec)
Version N° 05
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Trasl;ltpf Siofc;? -(ncm) - Mayor o igual a 1 mm
Envases redondos: La arruga no
debe tener una longitud que
represente mas del 25% de la
longitud del gancho de tapa (grado
Arrugas (grado de de apriete mayor al 75%).
apriete) Envases irregulares: La peor
arruga no debe tener una longitud
que represente mas del 40% de la
longitud del gancho de tapa (grado
de apriete mayor al 60%).
Dénde:
et = espesor de la hojalata de la tapa.
E = espesor del cierre.
ec = espesor de la hojalata del cuerpo.
gc = longitud del gancho de cuerpo.
gt = longitud del gancho de tapa.
L = longitud del cierre.

(*) Estos requisitos son evaluados por la autoridad sanitaria competente y se sustentan en el Certificado Sanitario emitido
por dicha entidad.

3.2. Vida Util

De acuerdo a lo declarado por el fabricante en el Registro Sanitario o la reglamentacion
establecida por la Autoridad Sanitaria competente.

3.3. Rotulado

El contenido del rotulado debe cefiirse a lo dispuesto en el Decreto Supremo N° 040- 2001-PE,
Norma Sanitaria para las actividades pesqueras y acuicolas.

e Nombre comun del pescado y el tipo de producto.
e Contenido neto (peso neto) en gramos.
e Peso drenado (escurrido) en gramos.
Nombre o razén social y direccion de la empresa productora.
Nombre o razén social y direccion de la empresa importadora o distribuidora.
Los ingredientes y aditivos en orden decreciente.
Identificacion del lote, que también podria estar en el propio envase del producto.
Pais de Origen en caso de importacién.
Fecha de produccion y fecha de vencimiento.

e Condiciones de almacenamiento.

e Informacion Nutricional.

e Codigo de Registro Sanitario vigente expedido por SANIPES.
El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacién del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ningdn caso, a
excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
composicion original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la informacién del
rotulado original.
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4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1. Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacion o Registro de Planta de Procesamiento
Industrial, vigente durante la fabricacién del producto o de acuerdo a la reglamentacion
establecida por la Autoridad Sanitaria competente, otorgado por el SANIPES.

4.2.Copia simple del Protocolo Técnico de Registro Sanitario del Producto, vigente durante el
periodo de atencion de la entrega correspondiente o de acuerdo a la reglamentacion
establecida por la Autoridad Sanitaria competente, otorgado por el SANIPES, o copia simple
del Protocolo Técnico de Registro Sanitario de producto importado vigente durante el periodo
de atencion de la entrega correspondiente o de acuerdo a la reglamentacion establecida por la
autoridad sanitaria competente expedida por el SANIPES.

4.3. Original o copia emitida por el SANIPES (no copia simple) del Certificado Sanitario, que incluya
la conformidad respecto a las caracteristicas organolépticas, fisico quimicas, microbiologicas
(prueba de esterilidad comercial) y requisitos del envase, declarando que el producto es Apto
para consumo humano.

4.4.Copia simple de la ficha técnica del material aluminio rigido, expedida por el fabricante del
mismo, el cual debe indicar que es apto para el uso alimentario

4.5. Constancia de verificacion del Plan HACCP emitido por la autoridad sanitaria SANIPES, cuyo
alcance debe considerar el proceso productivo de conservas de pescado y estar vigente
durante la fabricacion del producto, asegurando la inocuidad y trazabilidad u original o copia
legalizada notarialmente de la Certificacion del Sistema de Gestién de Calidad e Inocuidad
(HACCP o0 1S0O-22000 o IFS o BRC o SQF), emitido por un Organismo de Certificacion de
Sistemas de Gestion acreditado por el INACAL o un organismo Internacional equivalente, cuyo
alcance debe considerar el proceso productivo y estar vigente durante la fabricacion del
producto.
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1 CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica Pescado salado y prensado, empacado al vacio.

1.2 Tipo de alimentos No Perecible.

1.3 Grupo de alimentos POA

1.4 Descripcion General Es un producto elaborado a partir de pescado, sin cabeza,

sin cola, sin visceras, sin sangre, libre de materias extrafias que
no correspondan a la naturaleza del producto, lavado, salado,
prensado o no, y envasado herméticamente al vacio.

La sal utilizada debe cumplir con los requisitos establecidos en
la normativa sanitaria vigente y lo establecido por el Codex
Alimentarius.

El producto sdlo debe ser de las siguientes especies y
presentaciones de contenido:

Especie Presentacion del contenido

Anchoveta

Engraulis ringens Jenkyns. Entero

Caballa
Scomber japonicus. Entero
ol Entero

Odontesthes regia regia

Camotillo
Normanichthys crockeri Entero

Paco
Piaractus brachypomus Entero

WO
Q’B
=
o
@
x

« e Organk amﬂnde
?;, las Presgciones
2,

Gamitana
Colossoma macropomum Entero

Paiche ;
Arapaima Filete o Trozos
it Entero

Oncorhynchus mykiss.

Doncella .
Pseudoplatystoma fasciatum Entero,Filete o trozos

Dorado o
Salminus brasiliensis Entero, Filete 0 Trozos
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2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia
Olor De acuerdo a la naturaleza del producto,
exento de olores extrafios NTP 204.007:2015/ COR 1 2016 PESCADOS,

De acuerdo a la naturaleza del producto,| MARISCOS Y PRODUCTOS DERIVADOS.
tipico, sin manchas rojizas o verdosas, ni| _Conservas de productos de a pesca en

Color decoloracién ~ amarillentas o naranja Siveses diggﬂagieﬂ:;ﬁ?:fe L
amarillentas. NTP 204.002:2011 (2016) CONSERVAS DE
Buti De acuerdo a la naturaleza del producto, |  PESCADO. Clasificacién de acuerdo a la
exento de sabores extrafios presentacion del contenido
Textura Firme al tacto.
Exento de materias extrafias (insectos y/o -
Contenido parasitos vivos o muertos en cualquiera it Set ChimEy

de sus estadios, entre otros).

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacion Referencia
Humedad (%) Maximo 55 Requisito del PNAEQW
NUMERD DE LIMITES DE TOLSRANCIA (?Fﬂﬂ Manual de Indicadores
UNDADES 2€ | TOLERANCHA Sanitarios y de Inocuidad
MUESTRA m [ para los Productos
" . Pesqueros y Acuicolas para
Htamia [pp) n=9 ik 100 20 Mercado Nacional y de
Exportacién, aprobado por
a) El valor promedio observado de las muestras debe RDE N° 057-2016-
ser inferior a 100 ppm. SANIPES-DE.
b) Ninguna de las muestras debera tener un valor
superior a 200 ppm.

2.3 Caracteristicas Microbiolégicas

Agente microbiano Categoria n c n‘,l"m'te g
Jela nidad
de Orgpfizacion de & Aerobios meséfilos 1 5 3 104 10°
las Prifstaciones &
o & Enterobacteriaceas 5 5 2 102 10°
MIDVS
i Salmonella spp 10 5 0 Ausencia/25g -
Anaerobios sulfito reductores 5 5 2 10° 104
Fuente: Resolucion de Direccion Ejecutiva N°057-2016- SANIPES-DE “Indicadores Sanitarios y de Inocuidad para los

Productos Pesqueros y Acuicolas para Mercado Nacional y de Exportacion”.

3. PRESENTACION
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3.1. Presentacion y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:

Envase Tipo Material Capacidad
Poliamida y polietileno de baja densidad
S coextruido
Envase primario Bolsa Hasta 1.00 kg

Polietileno+nylon+polietileno coextruido
Multicapa de alta barrera

Establecido por el

Envase secundario Caja Carton corrugado fobrsants

3.2. Vida Util

De acuerdo a lo declarado por el fabricante en el Registro Sanitario o la reglamentacion
establecida por la Autoridad Sanitaria competente.

3.3. Rotulado
El contenido del rotulado debe cefiirse a lo dispuesto en el D.S. 040-2001-PE, Norma Sanitaria
para las actividades pesqueras y acuicolas.

= Nombre comun del pescado y el tipo de producto.

« Contenido neto (peso neto) en gramos.

= Nombre o razon social y direccion de la empresa productora.
* Los ingredientes y aditivos en orden decreciente.

» Identificacion del lote.

« Fecha de produccion y fecha de vencimiento.

= Condiciones de almacenamiento.

+ Informacion Nutricional (requisito adicional)

« Codigo de Registro Sanitario vigente expedido por SANIPES.

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engafio al
, Wimenzg s consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningtn
caso, a excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera
a la composicion original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la informacion
del rotulado original.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1. Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacion o Registro de Planta de Procesamiento
Industrial, vigente durante la fabricacién del producto o de acuerdo a la reglamentacion
establecida por la Autoridad Sanitaria competente, otorgado por el SANIPES.

4.2. Copia simple del Protocolo Técnico de Registro Sanitario del Producto, vigente durante el
periodo de atencion de la entrega correspondiente o de acuerdo a la reglamentacion
establecida por la Autoridad Sanitaria competente, otorgado por el SANIPES.

4.3. Original o copia emitida por el SANIPES (no fotocopia) del Certificado Sanitario, que incluya la
conformidad respecto a las caracteristicas organolépticas, fisico quimicas, microbiologicas
(prueba de esterilidad comercial), declarando que el proeducto es Apto para consumo humano.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacién técnica Carne seca o deshidratada sin hueso
1.2 Tipo de alimentos No perecible
1.3 Grupo de alimentos POA

1.4 Descripcion General

Prodct “Definicion

Es el producto elaborado a partir de la carne de llama, alpaca y sus hibridos,

Charqui deshuesado, desgrasado, fileteado, salado, secado o deshidratado.

Es el producto elaborado a partir de la carne de ovino, deshuesado y

S desgrasado, fileteado, salado, secado o deshidratado.

Es el producto elaborado a partir de carne de res seca, deshuesada y

Canie seta widale desgrasada, fileteado y secado o deshidratado.

La sal utilizada debe cumplir con los requisitos establecidos en la normativa sanitaria vigente y
lo establecido por el Codex Alimentarius.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién Referencia
Sabor De acuerdo a la naturaleza del producto.

Variable en funciéon a la cantidad de sal presente en el
Color producto, entre blanco cremoso, naranja y/o marron

0scuro.

| I pr 0, exento de olor -

Olor Fancioy olores extrafios (pulrefactos, enmohecidos). - | Reauisito del PNAEQW
Textura Debe ser seca al tacto sin presentar apariencia viscosa.

Exento de insectos o parasitos vivos, muertos o en
Aspecto cualquiera de sus estados fisiolégicos u otras materias

extrafias.

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacion Referencia
Humedad (%) Maximo 20
_— NTP 201.059.2015. Carne y Productos
Froeing (%) Minlio 45 carnicos. Charqui. Requisitos.
Grasa (%) Maximo 12
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2.3 Caracteristicas Microbioldgicas

: Limite por g
Agente microbiano Categoria | Clase n c r
m
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 102 10°
Clostridium perfringes 8 3 5 1 102 10°
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25g -

Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano®. Criterio X.8. Carnes Secas, Seco-Salada.

3. PRESENTACION Y ENVASES

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

Envase Tipo Material Capacidad
Envase Polipropileno Biorientado
rimario Bolsas (BOPP) Bilaminado o Hasta 1.00 kg
P Trilaminado
Envase Bolsas Polietileno de alta densidad
;ec: nld are Cejes Cartén corrugado Establecido por el fabricante
mbalaje ;
opcional (*) Caja Cartén corrugado

(*) El embalaje es utilizado para fines de transporte y distribucién.

3.1 Vida Util
Establecida por el fabricante, segun la declaracion en el Registro Sanitario ante la autoridad

sanitaria competente.

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

Nombre del producto.

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

Nombre o razén social y direccion del fabricante.

Cadigo de lote.

s Fecha de vencimiento.

= Condiciones de conservacion.

o Cadigo de Registro Sanitario.

El rotulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacién del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ningtin caso, a
excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre gue no se refiera a la
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composicion original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la informacién del
rotulado original.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

4.2 Copia simple de la Resoluciéon Directoral que otorga Validacién Técnica Oficial del Plan
HACCP emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto
requerido, vigente durante la fabricacion del producto o copia simple de la Autorizacién
sanitaria de establecimiento dedicado al procesamiento primario de alimentos agropecuarios,
expedido por el SENASA, vigente durante el periodo de atencion.

4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o

informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbioldgicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.
Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP ISO 2859-1, nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico y Fisico guimico

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

Analisis Microbiolégico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

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

1.1 Denominacién técnica Huevo de Gallina

1.2 Tipo de alimentos Perecible
1.3  Grupo de alimentos Huevo y ovoproducto
1.4 Descripcion General Se entiende por huevo de gallina, al 6vulo completamente

evolucionado, constituido por cascarén, membranas, camara de
aire, clara, chalazas, yemay germen.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia
Olor Libre de olores desagradables.
Color Blanco o pardo en sus diferentes tonalidades.
i ' e NTP 011.219 2015 Huevos de
Cascara libre de roturas y quifiaduras, sin cuerpos Gallina. Requisitos y
Aspecto extrafios ni manchas que alteren la apariencia (no Clasificacion.

debera estar sucio, ni manchado de sangre o
excremento o tierra u otros).

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristicas Especificacion Método Referencia
Peso Minimo 56 gramos Peso
" Integra, limpia, seca, lisa y de .
Clecaia forma caracteristica Visualy 1acto
Lol NTP 011.219 2015
Camara de aire | Su altura no excedera los 5mm Micrometro Hutgos thGalllna,
No destructivo: Clgzil-lﬁg:agisé ]_5:
Ovoscopio ¢
Yema Céntrica y fija Ovoscopio
Destructivo:
Clara Transparente, densa y firme Visual
Caracteristicas Microbiologicas
Agentes microbiano Categoria Clase n c Limite pokgomt m
m
Aerobios meséfilos (*) 2 3 5 2 10 102
Salmonella sp. (*) 10 2 5 0 Ausencia /25 gomL -

(*)Determinacién en el contenido del huevo.
Fuente: R.M. N° 591-2008-MINSA *Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiclogicos de Calidad Sanitaria
e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano". Criterio Xll.1 Huevos con céscara.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envases
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Los envases deben estar en adecuadas condiciones higiénico sanitarias (limpios y secos), deben
ser resistentes, que no transmitan olores, colores o sabores extrafos, que protejan al producto
contra la rotura y que permitan la ventilacion del mismo.

Envase Tipo Material
Envase primario Portahuevo Cartén o plastico
: Caja Cartén corrugado
Envase secundario TR
Jaba Plastico
3.2 Vida atil
Establecida por el productor.
3.3 Rotulado

El producto debe contener en el rotulado la siguiente informacion minima:

Razon social.

Peso o presentacion.

Fecha de vencimiento.

Numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento.

Codigo de rastreabilidad generado en el procesamiento primario del alimento o nimero de lote.

Cada unidad de huevo de gallina debe indicar su fecha de vencimiento, con tinta de grado
alimentario.

L) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la Autorizacién Sanitaria de Establecimiento dedicado al Procesamiento
Primario de Alimentos Agropecuarios y Piensos vigente, expedido por el SENASA.

4.2 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiolégicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cddigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccion debe especificar que el muestreo se realiza de acuerdo
ala NTP — SO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestro simple para inspeccion
normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccién de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico y Fisico quimico

El namero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es por una
via.

Andlisis Microbioldgico

El numero de unidades de muestra para los ensayos microbiologicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
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Resolucion Ministerial N® 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

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

1.1 Denominacién técnica Huevo Sancochado

1.2 Tipo de alimentos Perecible

1.3  Grupo de alimentos Huevo y Ovoproducto

14 Descripcién General Es un producto obtenido a partir del huevo de gallina, el que ha sido
sometido a un proceso térmico (coccién), a temperatura y tiempo
controlado.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Cascara Albimina Yema
Olor Exento de olores Exento de olores Exento de olores
desagradables desagradables desagradables
. Blanco o pardo en sus = Amarillenta sin restos de
Color diferentes tonalidades Alanguecng. sangre
Compacta e integra. Totalmente coagulada, no Ceagulads, homogenea,
: - no debe presentar
Aspecto Exenta de materias debe desintegrarse, de color edibraianpc-vardosas:ti
extrafas. blanguecino caracteristico.

oscuras.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envases

El peso minimo del producto debe ser 56 g, los envases utilizados deben ser de primer uso y
sellados herméticamente, de acuerdo a las siguientes caracteristicas:

o ¢
Unidad %‘5 Envase Tipo Material
Envase primario Bolsa Polipropileno
Envase secundario (*) Bandeja (porta huevos) Plastico
Embalaje (**) Jabas Plastico

(*) Hasta su distribucién a los usuarios.
(**) El acondicionamiento debe garantizar que se mantenga la integridad del producto.

3.2 Vida atil
La vida util debe ser maximo ocho (8) horas, considerado a partir del proceso de enfriamiento.
3.3 Rotulado

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

Nombre del producto.

Nombre o razén social y direccion del fabricante.

Nombre del consorcio (en caso corresponda).

Fecha de produccién. Se debe incluir la siguiente frase en negrita: “De consumo inmediato
en la Institucion Educativa”.

Cédigo de lote.

Peso neto.
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El rotulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. No se permite el rotulado con plumoén indeleble.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, referida a la linea del proceso productivo del producto requerido, la cual
debe estar vigente durante la elaboracion del producto o Certificacion de Principios Generales de
Higiene (PGH), vigente.
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1 CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica
1.2 Tipo de alimentos

1.3 Grupo de alimentos
1.4 Descripcion General

Mezcla en polvo a base de huevo
No Perecible
Huevo y Ovoproductos

Es el producto obtenido a partir de la albimina y yema de huevo de

gallina, deshidratado, con o sin vegetales, con o sin fortificacién,

harinas, almidones y sal.

No se permite el uso de proteinas de soya y derivados (torta de
soya, concentrados intermedios de soya) para remplazar la proteina

del huevo.

La sal utilizada debe cumplir con los requisitos establecidos en la
normativa sanitaria vigente y lo establecido por el Codex

Alimentarius.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién Referencia
Snlisy De acuerdo a la naturaleza del producto,
amarillo claro.
Olor Caracteristico a huevo, libre de olores Requisito del PNAEQW
extrafios, como a rancio o descompuesto.
Aspecto Sin grumos, exento de materias extrafias.

2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacion Referencia
Humedad (%) Maximo 7.0
pH Minimo 6.5
Proteina (%) Minimo 40 Risquisia/gol PHAEQW
Grasa (%) Maximo 33

2.3. Caracteristicas Microbiologicas

Agente Limite porg

A e Categoria Clase n c = 5
Aerobios mesdfilos 2 3 5 104 108
Coliformes 4 3 5 10 102
Staphylococcus .
Siieis 8 3 5 10 10
Bacillus cereus(*) 8 2 5 102 103
Sallmonella sp.(**) 10 2 <] Ausencia/25g -

(*) Solo para productos que cantengan leche o cereales.

Version N° 05

Resolucién de Direccion Ejecutiva N° D000 23,3 -2019-MIDIS-PNAEQW

Pagina 130 de 272




ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO ESP-003-PNAEQW-UOP
ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE

ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

. MEZCLAENPOLVOABASE | _
QaliWarma DE HUEVO

Version N° 05 CODIGO: OVO-MX Pag.2de 3

(**) Solo para productos que contengan leche, cacao y/o huevo.

Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano” Criterio IV.4. Mezclas en Seco que requieren coccion.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envases

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

Envase Tipo Material Capacidad
Multilaminado Trilaminado o Tetralaminado
Envase primario Bolsa Polipropiiena Bigteniedno Hasta 1.00 kg

(BOPP) Bilaminado o Trilaminado
Hojalata con sello hermético y

Lata

tapa
_ — Bolsa de polietileno de alta

Envase Secundario densidad (PEAD) :

Caja Cartén corrugado ESIabeS?'da tpor el

Caja Cartén corrugado abricante
Embalaje opcional (*) Bolsa Polietileno de alta densidad

(PEAD)
(*) El embalaje es utilizado para fines de transporte y distribucion.

3.2 Vida Util

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

3.3 Rotulado

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

Nombre del producto.

Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto (*).
Peso neto.

Nombre o razén social y direccion del fabricante.

Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cadigo de Registro Sanitario.

Instrucciones de uso (requisito adicional).

Informacién nutricional (requisito adicional).

(*) Para el caso de ingredientes compuestos de dos o mas ingredientes, dicho ingrediente compuesto puede declararse
como tal en la lista de ingredientes, siempre que vaya acompafnado inmediatamente de una lista entre paréntesis de sus
ingredientes por orden decreciente de proporciones (m/m). Cuando un ingrediente compuesto, para el que se ha
establecido un nombre en una norma del Codex Alimentarius o en la legislacion nacional, constituya menos del 5% del
alimento, no sera necesario declarar los ingredientes, salvo los aditivos alimentarios que desempefian una funcién
tecnoldgica en el producto acabado.
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El rotulo debe estar consignado en el envase de presentacién unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacién del rotulado no debe inducir a engaiio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ningln caso, a
excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
composicién original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la informacién del
rotulado original.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

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

4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspecciéon de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiolégicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por codigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP ISO 2859-1, nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan -
considerando lo siguiente:

Anélisis Organoléptico y Fisico guimico

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

Analisis Microbiolégico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucién Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacién expresa
en la norma.

Se aceptan Certificados y/o Informes de Inspeccidn con fecha de emision no mayor a seis (06)
meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion correspondiente;
asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los resultados de analisis
emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la vigencia de los
certificados o informes de inspeccidn y/o informes de ensayo.
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1.  CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacion técnica Barra de Cereales y/o Leguminosas.
1.2 Tipo de alimentos No Perecible.
1.3  Grupo de alimentos Cereales y Derivados
1.4 Descripcion General Producto de consumo directo elaborado a base de cereales y/o

leguminosas y/o granos andinos y/o semillas y/o frutos secos,
entre otros, a los que se le afiade panela y/o miel de abeja y/o
jarabes de aztcares, puede llevar aceite vegetal, con o sin
fortificacion; asimismo, puede contener productos lacteos y/o
pasta de cacao. Debe estar compuesto minimo por dos cereales
y/o leguminosas.

Los cereales y/o leguminosas y/o granos andinos a utilizar deben
haber sido sometidos a una serie de operaciones de
procesamiento previo, que lo hagan comestible y digerible para
ser utilizado como ingrediente para la elaboracion de la barra.

No se permite el uso de grasas hidrogenadas y/o parcialmente
hidrogenadas.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia

Sabor Exento de sabores extrafios, ajenos a la naturaleza
del producto, desagradables, entre otros.

Olor Agradable, exento de sabores rancios, entre otros.

Color De acua:rr_io a la naturaleza del producto, segun su Requisito del PNAEQW
composicion.

Aspecto Libre de materias extrafias.

Textura Granulado, crocante y suave.

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacién Requisito
Humedad (% Maximo 10
(%) Requisito del PNAEQW
Proteina (g/100 gramos) Min. 8.5
Azucar Total (g;“‘l OOg) Menora 225 Ley N° 30021 J;Ley de promOCIél‘l dela
Grasa Saturada (g/100g) Menor a 6 alimentacion saludable para nifios, nifias
Sodio (mg/100g) Menor a 800 y adolescentes y su Reglamento.

2.3 Caracteristicas Microbioldgicas

Limit
Agente microbiano Categoria | Clase n (= r:lml S Por g W
Mohos 2 3 5 2 102 3x103
Staphylococus aureus (*) 8 3 5 1 10 102
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Bacilius cereus (**) 8 3 5 1 102 104
Salmonella sp 10 2 5 0 Ausencia/25g —

(*) Sélo para productos que contienen leche

(**) Sélo para productos gue contienen cereales
Fuente: R.M. N° 591-2008-MINSA “Normna Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano". Criterio VII.4.Turrén blando o duro de confiteria, barra
de cereales.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envases

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

Envase Tipo Material Capacidad
Polipropileno Biorienteado (BOPP)
Bolsa metalizado Bilaminado o
Envase primario Trilaminado Min. 0.018 kg
Polipropileno Biorentado (BOPP)
Hoda cristal
Bolsa Bolsa de polietileno (PE) De acuerdo a lo
Envase secundario establecido por el
Cajas Cajas de cartén corrugado fabricante

3.2 Vida Util

Establecida por el fabricante, segln la declaracion en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.

3.3 Rotulado

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

Nombre del producto.

Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto (*).
Peso neto.

Nombre o razoén social y direccion del fabricante.

Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cadigo del Registro Sanitario.

Informacién nutricional (requisito adicional).

(*) para el caso de ingredientes compuestos de dos o mas ingredientes, dicho ingrediente compuesto puede
declararse como tal en la lista de ingredientes, siempre que vaya acompafiado inmediatamente de una lista
entre paréntesis de sus ingredientes por orden decreciente de proporciones (m/m). Cuando un ingrediente
compuesto, para el que se ha establecido un nombre en una norma del Codex Alimentarius o en la legislacion
nacional, constituya menos del 5% del alimento, no es necesario declarar los ingredientes, salvo los aditivos
alimentarios que desempenan una funcién tecnolégica en el producto acabado.

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

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

4.2 Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacion del producto.

4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccidon acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiolégicas, establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP ISO 2859-1, nivel de inspeccion especial S4, plan de muestro simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Analisis Microbioldgico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucion Ministerial N® 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacién expresa
en la norma.

Se aceptan Certificados y/o Informes de Inspeccion con fecha de emision no mayor a seis (06)
meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo liberacion correspondiente;
asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los resultados de analisis
emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la vigencia de los
certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
11 Denominacién técnica Fideos
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Cereales y Derivados
1.4 Descripciéon General Es el producto obtenido a partir de la harina de trigo fortificada, con

adicién o no de otras harinas, agua y otros ingredientes, sin relleno.
No se acepta fideo de pasta corta tamafio menor a 2 cm.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién Referencia
Libre de manchas blanquecinas o de otros
colores que no correspondan al producto, el
color debe ser homogéneo, segun la
composicion del producto.

De acuerdo a la naturaleza del producto, libre Requisito del PNAEQW
Sabor y olor de sabores y olores indeseables como agrio,
amargo y rancio.

Color

Aspecto Integro, exento de materias extrafias.

2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacion Referencia
Humedad (%) Maximo 14 NTP 206.010:2016
Acidez titulable (expresado en L Pastas o Fideos para consumo
acido lactico) (%) Méximo 0.46 humano. Requisitos.

2.3. Caracteristicas Microbiologicas

Agente microbiano Categoria| Clase n c n:.fmite B I
Mohos 2 3 5 2 102 10°
Coliformes 5 3 5 2 10 102
Staphylococcus aureus 8 3 5 q 102 10°
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25 g -
Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de Calidad Sanitaria e

Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”. Criterio V.6. Fideos o pastas desecadas con o sin relleno.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las

siguientes caracteristicas:

Envase Tipo Material Capacidad
B Polipropileno Biorientado
Envase primario Bolsa (BOPP) Bilaminado Hasta 1.00 kg
Envase secundario Bolsa Polietileno (PE)
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Caja Cartéon corrugado
Bolsa Polietileno de alta densidad Establecido por el
Embalaje (opcional)(*) (PEAD) fabricante
Caja Cartdn corrugado

(*) El embalaje es utilizado para fines de transporte y distribucién.
3.2 Vida util

Establecida por el fabricante, segin la declaracion en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.

3.3 Rotulado

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

Nombre del producto.

Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto (*).
Peso neto.

Nombre o razén social y direccion del fabricante.

Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cadigo de Registro Sanitario.

Informacion nutricional (requisito adicional).

Instrucciones de uso (requisito adicional).

(*) Para el caso de ingredientes compuestos de dos o mas ingredientes, dicho ingrediente compuesto puede declararse
como tal en la lista de ingredientes, siempre que vaya acompariado inmediatamente de una lista entre paréntesis de sus
ingredientes por orden decreciente de proporciones (m/m). Cuando un ingrediente compuesto, para el que se ha
establecido un nombre en una norma del Codex Alimentarius o en la legislacion nacional, constituya menos del 5% del
alimento, no es necesario declarar los ingredientes, salvo los aditivos alimentarios que desempefian una funcion
tecnoldgica en el producto acabado.

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

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

4.2 Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacion del producto.
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4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbioldgicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — I1SO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico y Fisico quimico

El ndmero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es por una
via. ’

Analisis Microbioldgico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucién Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccién y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacién técnica Granos andinos enteros
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Cereales y derivados.
1.4 Descripcion General Son los granos de quinua, kiwicha o cafiihua sometidos a

diferentes procesos tecnologicos obteniendo granos enteros.

2 CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia
De acuerdo a la naturaleza del producto,
Sabory olor exento de sabores y olores extrafos, entre
otros.
Color De acuerdo a la naturaleza del producto. Requerimiento del PNAEQW

Granos homogéneos, granos sueltos,
exento de piedras, insectos vivos o
muertos en cualquiera de sus estados
fisiolégicos u otras materias extrafias.

Aspecto

2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacion
Humedad (%) Maximo 12.5
Proteina (%) Minimo 10
Cenizas (%) Maximo 3.5
Saponina (*) Ausencia
GRADO 2
Granos enteros (%) Minimo 94 NP 205,062:2014. GRANGS
S’E?nos quebradcs Maximo 2 ANDINOS. Quinua. Requisitos.
o
CGranes daliwdos Maximo 0.5 NTP 205.054:2012. KIWICHA EN
() . GRANOS. Requisitos.
Granos germinados Maximo 0.5
(%) : NTP 011.453:2014. QUINUA Y
(Gognos recubiertos Maximo 0 CANIHUA. BPM
Granos inmaduros L
(%) Maximo 0.7
Granos e
contrastantes (%) Mazitme 2
Impurezas totales . s
(%) Maximo 0.3
Piedrecillas en 100  S—
g de muestra
Insectos (enteros, Ansensia

partes o larvas)

(*) Scolo para quinua
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2.3. Caracteristicas Microbiolégicas

Limi
Agente microbiano Categoria Clase N c - mite por?“
Mohos 2 3 5 2 10 105

Fuente: R.M. N° 591-2008-MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria
e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”. Criterio V.1. Granos Secos.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envases

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

Envase Tipo Material Capacidad
Polietileno (PE) o Polipropileno
Envase primario Bolsa Biorientado (BOPP) Bilaminado o Hasta 1.00 kg

Trilaminado o Polipropileno (PP).

. Bolsa de polietileno de alta densidad
Envase Secundario Bolsa (PEAD)

Establecido por el

Caja Carton corrugado fabiricants

Embalaje (opcional) (*)
Bolsa Bolsa de polietileno de alta densidad

(*) El embalaje es utilizado para fines de transporte y distribucién.

3.2 Vida Util
Establecida por el productor.
3.3 Rotulado

El rotulado debe contener la siguiente informacioén minima:

Nombre del producto.

Peso neto.

Nombre o razén social y direccion del productor.

Nombre o razén social y direccion del fraccionador y/o envasador.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Numero de Autorizacioén Sanitaria de Establecimiento dedicado al procesamiento primario de
alimentos agropecuarios primarios.

s Cddigo de rastreabilidad generado en el procesamiento primario del alimento o nimero de lote.

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningan
caso, a excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera
a la composicion original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la informacion
del rotulado original.
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4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Copia simple de la Autorizaciéon Sanitaria de establecimiento dedicado al procesamiento primario
de alimentos agropecuarios y piensos, expedido por el SENASA, vigente durante el periodo de
atencion.

4.2 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiologicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP ISO 2858-1, nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccién de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Analisis Microbiolégico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbiologicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucion Ministerial N® 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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y Y CARACTERISTICAS GENERALES
11 Denominacion técnica Arroz
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Cereales y derivados
1.4 Descripcion General Es el arroz descascarado del que se ha eliminado parcial o
totalmente, por elaboracion, el salvado y el germen, conocido
como arroz elaborado o arroz blanco (arroz descascarado y arroz
pilado).
2. CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1 Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica Especificacién Referencia
Col Bl NTP 205.011:2014 ARROZ.
il anso. Arroz elaborado. Requisitos
Olor Exento de olores extrafios.
Exento de felén y polvillo y materias
extrafias. Exento de suciedad (impurezas de NTP 205.011:2014 ARROZ.
Aspecto origen animal, inclyido insectos vivos, Arroz elaborado. Requisitos
muertos o cualesquiera de sus estados
fisiolégicos), de  granos  mohosos,
germinados o sucios.
2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristica Especificacién Referencia
Contenido de humedad (%) Maximo 14
Grado de lustre Bien pulido o moderadamente pulido.
Clase d i Mediano: 6-7 mm
ase de grano Largo: mas de 7 mm
Nombre Comercial Supedor
(Tolerancia max.) (Tolerancia max.)
Grado 2 1
Granos RDjDS (0/0] 0.5 0.0 NTP 205.011:2014
Tizosos 4 2 ARROZ. Arroz
Granos totales elaborado. Requisito.
Tizosos (%) Tizosos 10 5
parciales
Granos Dafiados (%) 0.5 0.0
E\g’;e)zcla varietal contrastante 50 25
Materia extrafia (*) (%) 0.25 0.15
Granos quebrados (%) 15 5
Granos inmaduros (%) 0.05 0.0
('} Exento de suciedad (impurezas de origen animal, incluido insectos vivos, muertos o cua1esqmera de sus estados
fisioldgicos); granos mohosos, gemminados, sucios.
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Requisito Especificacion Referencia
. NTP
Cadmio (mgikg) 04 205.011:2014
Metales pesados(*) ARROZ. Arroz
Arsénico (ma/ka) 0.2 elaborado.
Requisito.

(*) Podra ser verificado por el PNAEQW durante la ejecucion contractual,

2.3 Caracteristicas Microbioldgicas

: ? » Limite porg
Agente microbiano Categoria Clase n c m
m
Mohos 2 3 5 2 10 10°

Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano". Criterio V.1. Granos secos.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envases

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

Envase Tipo Material Capacidad

Polietileno (PE) o Polipropileno
Bolsa Biorientado (BOPP) Bilaminado o Hasta 1.00 kg
Polipropileno (PP).

Envase primario

Envase

secundario Bolsa Polietileno de alta densidad (PEAD)
Embalaje Bolsa Foietiano(FE) Establecido por el fabricante
(opcional)(’) Saco Polipropileno

(*) El embalaje utilizado para fines de transporte y distribucion.

3.2 Vida atil
Establecida por el fabricante, segun la declaracién en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.

3.3 Rotulado

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

« Nombre del producto.

Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto.
Peso neto.

Nombre o razén social y direccion del productor.

Nombre o razén social y direccion del envasador y/o distribuidor (de corresponder).
Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.
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« Condiciones de conservacion.
« Codigo de Registro Sanitario.

El rotulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningun caso, a
excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
composicion original del producto y cuya disposicién no reemplace ni oculte la informacién del
rotulado original.

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.2

4.3

4.4

4.5

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

Copia simple de la Resolucién Directaral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, para la linea de proceso productivo del producto requerido, vigente
durante la fabricacién del producto. En caso de fraccionamiento del producto, debe presentar la
copia simple de la Resolucion Directoral que otorga la Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, para la linea de fraccionamiento y envasado.

Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notariaimente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiolégicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacmn) realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Certificado de productor agropecuario, emitido por el MINAGRI o sus sedes desconcentradas a
nivel nacional (*).

Se adiciona copia simple del comprobante de pago u otros documentos para brindar mayor
flexibilidad a la entrega de cualquiera de eso documentos citados que regula normalmente para
certificar la procedencia nacional del producto arroz.

Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccién especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico y Fisico quimico

El niimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es por una
via.

Analisis Microbioldgico

El namero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
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Resolucién Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

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

(*) Decreto Supremo N°® 015-2016-MINAGRI, que aprueba el Reglamento de la Ley N° 30355, Ley de Promocion y
Desarrollo de la Agricultura Familiar, y crea la Comision Multisectorial de Promocion y Desarrollo de la Agricultura Familiar.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacién técnica Arroz fortificado
1.2  Tipo de alimentos No Perecible
1.3  Grupo de alimentos Cereales y derivados
1.4  Descripcion General Es el grano de arroz blanco pilado de la variedad Oriza sativa L. que
ha sido fortificado (vitaminas y minerales).
El arroz fortificado es la mezcla del arroz pilado més el grano simil.
Este simil debe estar presente en el arroz pilado, entre 1 y 3% en la
mezcla total.
El “grano fortificado” (grano simil), es el arroz elaborado a partir de
arroz partido generalmente, que ha sido sometido al proceso de
extrusion tibia o caliente, y al que se le ha adicionado las vitaminas
y minerales en las cantidades establecidas, y luego se le ha dado
forma similar al grano de arroz.
2.  CARACTERISTICAS TECNICAS
21  Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica Especificacion Referencia
Olor Exento de olores extraios.
Sabor Exento de sabores extraiios. NTP 205.011:2014
Exento de fielén y polvillo y materias extrafias. Exento de | ARROZ. Arroz
A t suciedad (impurezas de origen animal, incluido insectos | elaborado. Requisitos
=pen vivos, muertos o cualesquiera de sus estados fisiolgicos),
de granos mohosos, germinados o sucios.
2.2  Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristica Especificacion Referencia
Contenido de humedad (%) Maximo 14
Superior Extra (Tolerancia
Srpco (tolerancia méx.) max.)
Granos Rojos (%) 05 0,0 o
Tizosos pastotales 4 2
%::aor;%i (%) : ; NTP 205.011:2014
L Tizosos parciales 10 5 ARROZ. Arroz
Granos Dariados (%) 0,5 00 elaborado. Requisito.
Mezcla varietal contrastante (%) 5,0 25
Materia extraiia (*) (%) 0,25 0,15
Granos quebrados (%) 15 5
Granos inmaduros (%) 0,05 0,0
(*) Exento de suciedad (impurezas de origen animal, incluido insectos vivos, muertos o cualesquiera de sus estados
fisiologicos) u otras materias extrafias, granos mohosos, germinados, sucios.
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Requisito Especificacion Referencia
Cadmio (mg/kg) 0.4 NTP 205.011:2014
Metales pesados(*) BRRCLAEE
Arsénico (mg/kg) 0.2 elaborado.
Requisito.
(*) Puede ser verificado por el PNAEQW durante la ejecucion contractual.
2.3  Caracteristicas Nutricionales (Micronutrientes)
Cantidad
Micronutriente (por 100g de arroz crudo) Referencia
Minimo
Vitamina A Ul 800
Palmitato de Vitamina A
Tiamina (B1) mg
; > 0.35
Tiamina mononitrato
Niacina (B3) mg
N A 4.0
Niacinamida
P}rldqxrna (Bﬁ? mg 0.36
Clorhidrato piridoxina
Folato (B9) ug 120 Fichas de homologacién de
Acido félico arroz fortificado grado exira,
Cianocobalamina (B12) ug 0.64 arroz fortificado grado superior y
Vitamina D pg arroz fortificado grado corriente.
Vitamina D3 1.4 R.M N° 745-2018/MINSA
Vitamina E mg ET 3.4
Tocoferol acetato )
Hierro mg 42
Pirofosfato de hierro micronizado )
Zinc mg 3.2
Oxido de Zinc g
24  Caracteristicas microbiolégicas
Limite por
Agente microbiano Categoria | Clase n c = teporg m
Mohos 2 3 5 2 104 108

Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA “MNorma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria
e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano". Criterio V.1. Granos secos.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las

siguientes caracteristicas:

Envase Tipo Material Capacidad
= Polietileno (PE) o Polipropileno
Envase primario Bolsa | Biorientado (BOPP) Bilaminado o Hasta, 1,009
Polipropileno
st Bolsa Polietileno de alta densidad (PEAD) | Establecido por el fabricante
secundario
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO

ESP-003-PNAEQW-UOP

ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

v ESP-003-PNAEQW-
QahWarmo ARROZ FORTIFICADO 3PN
Version N° 02 CODIGO: CER-AF Pag.3de4
Embalaje Bolsa Polietileno (PE)
(apcional)’) Saco Polipropileno
(*) El embalaje utilizado para fines de transporte y distribucion.
3.2 Vida Util

3.3

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

Rotulado

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

» Nombre del producto: “Arroz Fortificado Grado Superior” o “Arroz Fortificado Grado Extra”.
» Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto. (*)
Peso neto.

Nombre o razéon social y direccion del fabricante.

Nombre o razén social y direccién del envasador y/o distribuidor (de corresponder)
Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cadigo de Registro Sanitario.

Instrucciones de uso (requisito adicional).

Informacién nutricional (requisito adicional).

(*) Para el caso de ingredientes compuestos de dos o mas ingredientes, dicho ingrediente compuesto puede declararse
como tal en la lista de ingredientes, siempre que vaya acompariado inmediatamente de una lista entre paréntesis de sus
ingredientes por orden decreciente de proporciones (m/m). Cuando un ingrediente compuesto, para el que se ha
establecido un nombre en una norma del Codex Alimentarius o en la legislacion nacional, constituya menos del 5% del
alimento, no es necesario declarar los ingredientes, salvo los aditivos alimentarios que desempefian una funcién
tecnoldgica en el producto acabado.

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

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1.
4.2.

4.3.

Para el grano simil
Copia simple de la ficha técnica del grano simil, expedida por el fabricante del mismo.

Copia simple del certificado de calidad del simil, en el que se contemple los micronutrientes que
contiene emitido por el laboratorio de control de calidad del fabricante.

Copila simple de la factura o boleta de compra del simil.
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4.4,

4.5,

4.6.

4.7.

4.8.

Para el arroz fortificado

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

Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP,
emitida por la DIGESA, para la linea de proceso productivo del producto requerido, vigente
durante la fabricacién del producto. En caso de fraccionamiento del producto, debe presentar la
copia simple de la Resolucion Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, para la linea de fraccionamiento y envasado.

Certificado de productor agropecuario, emitido por el MINAGRI o sus sedes desconcentradas a
nivel nacional (*).

Copia simple del Comprobante de pago, u otros documentos como contrato de compra venta,
liquidacion de compra que acredite la procedencia nacional del insumo arroz (*), en aplicacion de
lo establecido en la normativa sanitaria nacional.

Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notariaimente del ceriificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas, microbiolégicas y nutricionales (micronutrientes
trazadores) establecidas en las especificaciones técnicas del producto (por codigo de lote y
presentacion), realizados por un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Respecto a los micronutrientes, el certificado o informe de inspeccion de lote debe incluir los
resultados de los micronutrientes trazadores: hierro y vitamina B1 tiamina.

Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Analisis Microbiolégico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por

Resolucion Ministerial N® 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

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

(*) Decreto Supremo N* 015-2018-MINAGRI, que aprueba el Reglamento de la Ley N° 30355, Ley de Promocion y
Desarrollo de la Agricultura Familiar, y crea la Comisién Multisectorial de Promocién y Desarrollo de la Agricultura Familiar.
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1.  CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacion técnica Hojuelas precocidas
1.2 Tipo de alimentos No Perecible.
1.3 Grupo de alimentos Cereales y derivados
1.4 Descripcion General Es el producto elaborado a partir de cereales y/o tubérculos

ylo raices y/o leguminosas, procesada (beneficiada) que han sido
precocidos, laminados para formar hojuelas.

En el Anexo N°05 (CER-CE) se listan las denominaciones de las
hojuelas precocidas que tienen la conformidad del PNAEQW,
hasta la fecha de aprobacion del presente documento.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia
De acuerdo a la naturaleza del producto,
Sabor y olor libre de sabor y olor amargo, rancio o
indeseable (fungoso u otros).
Color De acuerdo a la naturaleza del producto.

. Requisito del PNAEQW
Hojuelas o escamas, exento de materias

extrafias (tallos, piedrecillas, arenilla, tierra,
insectos vivos o muertos en cualquiera de
sus estados fisiolégicos u otros).

Aspecto

2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacién Referencia
Maximo 12 — 12.5 (hojuelas a
base de granos o leguminosas)
Maximo 13.5 (hojuelas a base
de quenopodidceas)

Maximo 15 (hojuelas a base de

Humedad (%)

tubérculos o raices) R.M. N° 451-2006/MINSA “Norma Sanitaria
Méximo 6 (hojuelas a base de para la Fabricacién de alimentos a base de
granos o leguminosas) granos y otros, destinados a Programas

Maximo 0.2 (hojuelas a base Sociales de Alimentacion”

i o
ez (%) de quenopodidceas)
Maximo 0.15 (hojuelas a base
de tubérculos o raices)
Saponina(*) Ausente
NTP 205.061:2018
Minimo 2 GRANOS ANDINOS. Hojuelas de quinua.
; Requisitos
Fib da (%
bR NTP 205.050:2014
Maximo 1.8 GRANOS ANDINOS. Hojuelas de avena.

Requisitos y métodos de ensayo
NTP 205.059.2015. Cereales y Leguminosas.
Hojuelas Precocidas de Avena con Quinua.
Requisitos.

Minimo 13.5 (hojuela de avena

Profeina, (%) con quinua)
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Minimo 10.5 (hojuela de avena)
Minimo 10.5 (hojuela de avena NTP 205.050.2014. Hojuelas de avena.
con otros cereales y/o Requisitos y métodos de ensayo.
leguminosas y/o tubérculos y/o
raices)

NTP 205.061:2018
GRANOS ANDINOS. Hojuelas de quinua. Requisitos
NTP 011.456 2015. GRANOS ANDINOS.
Hojuelas de Caiiihua. Requisitos.
Tabla de composicion de alimentos — Cenan

Minimo 9 (hojuelas de quinua)

Minimo 13 (hojuelas de cafiihua)

Minimo 13.4 (hojuelas de kiwicha)

2017
(*) Para productos que contengan quinua.
2.3. Caracteristicas Microbiolégicas

Agente microbiano Categoria Clase n c = Limito/por g m
Aerobios meséfilos 2 3 5 2 104 10°
Coliformes 5 3 5 2 102 10°
Levaduras 5 3 5 2 102 10¢
Bacillus cereus 8 3 5 1 102 10¢
Mohos 5 3 5 2 10? 104
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25g -

Fuente: R.M. N* 451-2006/MINSA “Norma Sanitaria para la Fabricacién de Alimentos a Base de Granos y otros,
destinados a Programas Sociales de Alimentacion”. Articulo 10 inciso d) Productos crudos, deshidratados y precocidos
gue requieren coccion como hojuelas, harinas, otros similares.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacién y envases

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

Envase Tipo Material Capacidad
Polipropileno
R Biorentado (BOPP )
Envase primario Bolsa Bliaminadas o Hasta 1 kg
Trilaminado
Bolsa Polie!.ileno de alta
Envase secundario densidad (PEAD)
Caja Cartén corrugado Establecido por el
Bolsa Polietileno de alta fabricante
Embalaje (opcional) (*) densidad (PEAD)
Saco Polipropileno
(*) El embalaje es utilizado para fines de transporte y distribucion.
3.2 Vida Util

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

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

Nombre del producto.

Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto (*).
Peso neto.

Nombre o razén social y direccion del fabricante.

Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cadigo de Registro Sanitario.

= Instrucciones de uso (requisito adicional).

* Informacion nutricional (requisito adicional).

(*) Para el caso de ingredientes compuestos de dos o mas ingredientes, dicho ingrediente compuesto puede declararse
como tal en la lista de ingredientes, siempre que vaya acompanado inmediatamente de una lista entre paréntesis de sus
ingredientes por orden decreciente de proporciones (m/m). Cuando un ingrediente compuesto, para el que se ha
establecido un nombre en una norma del Codex Alimentarius o en la legislacion nacional, constituya menos del 5% del
alimento, no es necesario declarar los ingredientes, salvo los aditivos alimentarios que desempefian una funcion
tecnoldgica en el producto acabado.

El rotulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningtn caso, a
excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
composicién original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la informacién del
rotulado original.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

4.2 Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacion del producto.

4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiolégicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cddigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP ISO 2859-1, nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para

Version N° 05 Pégina 152 de 272
Resolucién de Direccién Ejecutiva N° D000 3.2.? -2019-MIDIS-PNAEQW



ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO ESP-003-PNAEQW-UOP
ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE

ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

UoP

QaliWarma HOJUELAS PRECOCIDAS ESP-003-PNAEQW-

Version N° 03 CODIGO: CER-HP Pag. 4 de 4

inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se
realizaran considerando lo siguiente:

Andlisis Organoléptico y Fisico quimico

El numero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es por una
via.

Analisis Microbiolégico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo al plan
de muesireo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

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

Jefe de 1a Uniffad
de Organizad

<
g, las Prestac
G

Version N° 05 Pagina 153 de 272
Resolucion de Direccién Ejecutiva N° D000 22eL3 -2018-MIDIS-PNAEQW



ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO

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

Qa

CEREAL

ESP-003-PNAEQW-

iWarma | ExPANDIDO/EXTRUIDO op

Version N° 02

CODIGO: CER-CE Pag. 1de 3

1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacion técnica Cereal Expandido/Extruido
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3  Grupo de alimentos Cereales y derivados
1.4 Descripcién General
Es el producto elaborado a base de la mezcla de cereales y/o
leguminosas y/o tubérculos y/o raices y granos andinos (quinua,
cafiihua o kiwicha) u otros ingredientes, los cuales han sido
Cereal extruido (*) sometidos al proceso de extrusion, con o sin adicion de aztcar o
panela o miel de abeja, con o sin fortificacion, sin adicion de
aditivos, solo se permitiré el uso de saborizantes y/o colorantes
naturales.
Es el producto elaborado a base de frigo y/o maiz y/o quinua y/o
. kiwicha y/o carfiihua con o sin adicion de azlcar o panela o miel de
Cereal expandido abeja, con o sin fortificacion, el cual ha sido sometido a expansion;
(incluye tipo pop) sin adicién de aditivos, solo se permitira el uso de saborizantes y/o
colorantes naturales.
(*) Se aceptara las denominaciones de cereal expandido o cereal extruido
2, CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia
Exento de olores y sabores ajenos a la

Olor y sabor naturaleza del producto.

Color De acuerdo a la composicion del producto. Requisito del PNAEQW

Textura Crocante.

Aspecto Libre de materias extranias.

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristica Especificacion Referencia

Humedad (%) Maximo 5

Acidez (expresado en ac. sulfiirico) (%) Maximo 0.15 RM N° 451-2006/MINSA
Norma Sanitaria para la

*Indice de Gelatinizacion (%) Mayor a 94 fabricacién de alimentos a
base de granos y otros,

: destinados a Programas

Aflatoxina (ug/kg) No detectable en 5 Sociales da Almentacisn.

**Saponina Ausente

Proteinas (%) Minimo 8.5 Requisito del PNAEQW

Azucar total (g/100g) Menor a 22.5 Decreto Supremo N° 017-

Sodio (mg/100g) Menor a 800 TS Ry N 200
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Grasa saturada (g/100g) Menora 6

* Solo aplica para productos extruidos
** aplica para los productos que contengan quinua

2.3 Caracteristicas Microbiolégicas
Agente microbiano Categoria Clase n c I;imme b i
Aerobios meséfilos 3 3 5 1 104 109
Coliformes 5 3 5 2 10 102
Bacillus cereus 8 3 5 1 102 104
Mohos 5 3 5 2 102 103
Levaduras 5 3 5 2 102 103
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25g -
Fuente: R.M. N° 451-2006/MINSA "Norma Sanitaria para la Fabricacion de Alimentos a base de granos y otros,
destinados a Programas Sociales de Alimentacion”. Articulo 10 inciso d) Productos cocidos de consumo directo como
extruidos, expandidos, hojuelas instantaneas, otros similares.
3. PRESENTACION
3.1 Presentacion y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
Envase Tipo Material Capacidad
Polipropileno Biorientado (BOPP)
Bolsa metalizado Bilaminado o
Eﬁf'r‘r":’;i"; Trilaminado Min. 0.018 kg
s Bolsa Polipropileno Biorientado (BOPP)
cristal
secundario Caja Carton corrugado fabricante
3.2 Vida Util
Establecida por el fabricante, segln la declaracién en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.
3.3 Rotulado
El contenido del rotulado debe ceifiirse a lo dispuesto en el Articulo 117° del Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N°
007-98-SA. y debe contener la siguiente informacion minima:
o  Nombre del producto.
e Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto (*).
e  Peso neto.
e Nombre o razon social y direccion del fabricante.
e (Cadigo de lote.
e Fecha de vencimiento.
e Condiciones especiales de conservacion.
o Codigo de Registro Sanitario.
e Informacion nutricional (requisito adicional).
(*) Para el caso de ingredientes compuestos de dos o mas ingredientes, dicho ingrediente compuesto puede declararse
como tal en la lista de ingredientes, siempre gue vaya acompafado inmediatamente de una lista entre paréntesis de sus
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ingredientes por orden decreciente de proporciones (m/m). Cuando un ingrediente compuesto, para el que se ha
establecido un nombre en una norma del Codex Alimentarius o en la legislacién nacional, constituya menos del 5% del
alimento, no es necesario declarar los ingredientes, salvo los aditivos alimentarios que desempefian una funcion

tecnoldgica en el producto acabado.

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

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.2

4.3

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

Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacion del producto.

Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbioldgicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cadigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccién normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Anélisis Organoléptico y Fisico guimico

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

Analisis Microbiolégico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacién
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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8 CARACTERISTICAS GENERALES
14 Denominacién técnica  Trigo
1.2 Tipo de alimentos No Perecible.
1.3 Grupo de alimentos Cereales y Derivados.
14 Descripcion General Es el trigo entero sometido a separacion de la cascara
(endospermo/pelado).
2. CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1. Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica Especificacion Referencia
Color De acuerdo a la naturaleza del producto.
De acuerdo a la naturaleza del producto, exento de
Olor y sabor sabores y olores extrafios.
Requisito del
. . . . PNAEQW
Exento de suciedad (impurezas de origen animal,
o incluido insectos vivos, muertos o cualesquiera de sus
i estados fisiolégicos); granos mohosos, germinados,
sucios, piedras u otras materias extrafias.
2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristica Especificacion Referencia
Humedad (%) Maximo 14,5
Grado 3 2
Variedades contrastantes (%) max. 10 6
Granos chupados, pequefios y partidos 5 4
(%) max.
NTP 205.009:2014.
Impureza (%) max. 3 2 TRIGO. Trigo en grano.
Requisitos.
Granos dafnados totales (%) max. 6 4
Granos panza blanca (%) max. 20 15
Pigmentos (ppm) min. 4 5
Granos vitreos (%) min. 40 60
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2.3. Caracteristicas Microbiolégicas
Cimi
Agente microbiano Categoria Clase n = nite por gM
Mohos 2 3 5 2 10° 10°

Fuente: R:M. N° 531-2008-MINSA "Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de Calidad Sanitaria
e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano™. Criterio V.1. Granos Secos.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envases

Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las

siguientes caracteristicas:

Envase Tipo Material Capacidad
Polietileno(PE) o Polipropileno o
Envase primario Bolsa Polipropilenno Biorentado (BOPP) Hasta 1.00 kg
Bilaminado o Trilaminado

Caja Carton corrugado

Envase secundario Establecido por el
Bolsa Polietileno (PE) fabricante

Embalaje (opcicnal) (*) Caja Carton corrugado

(*) El embalaje es utilizado para fines de transporte y distribucion.

3.2 Vida Util

Establecida por el productor.

3.3 Rotulado

El rotulado debe contener la siguiente informacién minima:

Nombre del producto.
Peso neto.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.
Numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento dedicado al procesamiento primario de

Nombre o razén social y direccion del productor.
Nombre o razén social y direccion del fraccionador y/o envasador.

alimentos agropecuarios primarios.
e Cadigo de rastreabilidad generado en el procesamiento primario del alimento o nimero de lote.

El rotulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacién del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningun caso, a
excepcién de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
composicién original del producto y cuya disposicién no reemplace ni oculte la informacién del

rotulado original.
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4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Copia simple de la Autorizacion Sanitaria de establecimiento dedicado al procesamiento primario
de alimentos agropecuarios, expedido por el SENASA, vigente durante el periodo de atencion.

4.2 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiolégicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacién), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccién deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP ISO 2859-1, nivel de inspeccion especial S4, plan de muestro simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Analisis Microbiolégico

El numero de unidades de muestra para los ensayos microbiologicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacién expresa
en la norma.
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e Se aceptan ceriificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emision no

mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccién y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacion técnica Trigo mote
1.2 Tipo de alimentos No Perecible.
1.3 Grupo de alimentos Cereales y derivados
1.4 Descripcion General Es el trigo entero que ha sido remojado en solucién alcalina

caliente (pelado) y secado.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

Caracteristicas Especificacion Referencia
Color De acuerdo a la naturaleza del producto.
De acuerdo a la naturaleza del producto,
Olores y sabores exento de olores y sabores extrafios. Requisito del PNAEQW
Granos sueltos, exento de piedras, insectos
Aspecto vivos o muertos en cualquiera de sus estados
fisiolégicos u otras materias extrafas.

2.2, Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristicas Especificacién Referencia

Humedad (%) Maximo 14,5 NTP 205.035: 2016

Cenizas (%) Maximo 1,5 TRIGO. T!'igo mote.
Alcalinidad (%) Méaximo 0,1 Requisitos.

2.3. Caracteristicas Microbioldgicas
Limi
Agente microbiano Categoria Clase n c n:mlta por g M
Mohos 2 3 5 2 10" 10°

Fuente: R.M. N° 591-2008-MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria
e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano” Criterio V.1 Granos secos.

3. PRESENTACION

£ Ja Unidad =
eacicnde &/ 3.1 Presentacion y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las

siguientes caracteristicas:

Envase Tipo Material Capacidad
Polietileno (PE) o Polipropileno o
Envase primario Bolsa Polipropileno Biorientado (BOPP) Hasta 1.00 kg
Bilaminado o Trilaminado
Caja Cartén corrugado
. = Establecido por el
Envase secundario Bolsa Polietileno fabricante
; 5 Caja Cartén corrugado
Embalaje (opcional) (*) 2 -
Saco Polipropileno

(*) El embalaje es utilizado para fines de transporte y distribucion.

Version N° 05 Pigina 160 de 272
Resolucién de Direccién Ejecutiva N° D000 2&8 -2019-MIDIS-PNAEQW



ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO ESP-003-PNAEQW-UOP
ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE

ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

uop

Q. r,;l‘ﬁwquqr TRIGO MOTE ESP-003-PNAEQW-

Version N° 07 CODIGO: CER-TM Pag.2de 3

3.2 Vida Util

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

3.3 Rotulado

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

Nombre del producto.

Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracidn del producto.
Peso neto.

Nombre o razén social y direccion del fabricante.

Nombre o razén social y direccion del envasador y/o distribuidor (de corresponder).
Cadigo de lote.

e Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cadigo de Registro Sanitario.

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

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

4.2 Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso del producto requerido, vigente durante
la fabricacion del producto. En caso de fraccionamiento del producto, debe presentar la copia
simple de la Resolucion Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, para la linea de fraccionamiento y envasado.

4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiologicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por codigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:
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Analisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Analisis Microbiolégico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbiologicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiol6gicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccién y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacién técnica Maiz mote
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Cereales y derivados
1.4 Descripcion General Es el maiz entero que ha sido remojado en solucion alcalina

caliente (pelado) y secado.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristicas Especificacion Referencia
Color De acuerdo a la naturaleza del producto.
De acuerdo a la naturaleza del producto,
Olores y sabores exento de olores y sabores extraios.
Granos de maiz, exento de: piedras, Requisito del PNAEQW
insectos vivos o muertos en cualquiera
Aspecto de sus estados fisiologicos, granos

partidos, granos con pudricion, picados
u otras materias extrafias.

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacion Referencia
Humedad (%) Maximo 14,5
- == NTP 205.035: 2016
o,
Cenizas () Maxmo 1.5 TRIGO. Trigo mote. Requisitos.
Alcalinidad (%) Maximo 0,1
2.3 Caracteristicas Microbioldgicas
Limite por
Agente microbiano Categoria Clase n c Bt "
m
Mohos 2 3 5 2 10* 10°
Fuente: R.M. N° 591-2008-MINSA “Noma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de Calidad Sanitaria

e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano® Criterio V.1 Granos Secos.

3 PRESENTACION

| 3.1 Presentacion y envases
/
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
Envase Tipo Material Capacidad
Polietileno(PE) o Polipropileno
Envase primario Bolsa ° F;gggglgﬂgrzﬁ;f:tg do Hasta 1.00 kg
Trilaminado
Caja Carton corrugado
Envase secundario ieti
Bolsa Bolsa de é’:rl:s‘:’iglzgo de alta Establecido por el fabricante
. . Caja Carton corrugado
Embalaje opcional (*) " m
Saco Polipropileno
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(*) El embalaje es utilizado para fines de transporte y distribucién.
32 Vida Util

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

3.3 Rotulado

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

Nombre del producto.

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

Nombre o razén social y direccion del fabricante.

Nombre o razén social y direccion del envasador y/o distribuidor (de corresponder).
Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cadigo de Registro Sanitario.

El rotulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacién del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ninglin caso, a
excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
composicion original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la informacién del
rotulado original.

4 REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

4.2 Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso del producto requerido, vigente durante
la fabricacion del producto. En caso de fraccionamiento del producto, debe presentar la copia
simple de la Resolucion Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, para la linea de fraccionamiento y envasado.

4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbioloégicas establecidas en Ilas
especificaciones técnicas del producto (por codigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para
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inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se
realizaran considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico y Fisico quimico

El numero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es por una
via.

Analisis Microbioldgico

El numero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacién expresa
en la norma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccién o informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacién técnica  Pan
1.2  Tipo de alimentos Perecible
1.3  Grupo de alimentos Productos de panificacion
1.4  Descripcion General Es el producto obtenido por la coccion de masa fermentada,

elaborada en base a harina de trigo fortificado y otras harinas, agua,
sal, levadura y/o micronutrientes, entre otros ingredientes, de
acuerdo a la formulacion establecida en el anexo.

La sal utilizada debe cumplir con los requisitos establecidos en la
normativa sanitaria vigente y lo establecido por el Codex
Alimentarius.

En el Anexo N°07 panes (PAN-PA) se listan las denominaciones de
panes que tienen la conformidad del PNAEQW, hasta la fecha de
aprobacion del presente documento.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia
Color De acuerdo a la naturaleza del producto, segin su
compaosicion.
Sabor y olor De acuerdo a la naturaleza del producto, exento de sabores y
olores extrafios. Requisito del PNAEQW
Textura Suave.
Aspecto me%nat; de materias extrafias y/o dreas guemadas y/o dreas

3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envase

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

Envase Tipo Material Capacidad
Envase primario Bolsa Polipropileno (PP) Por unidad (**)
Envase secundario(*) Bolsa Polietileno (PE) 25 unidades
Envase para ; De acuerdo a lo establecido por el
fransporte Jabas Plastico fabricanta

(*) El acondicionamiento debe garantizar que se mantengan las caracteristicas microbiolégicas y fisico-organoléplicas del Producto. Debe
incluir servilletas en una bolsa transparente sellada y de primer uso, como minimo en igual nimero de unidades de panes.

(**) El peso por unidad para cada nivel educativo, se establece en la Tabla de Alimentos de cada Unidad Territorial (Anexo 3B de las Bases
del Proceso de Compra).

3.2 Vida atil
Maximo 24 horas desde la fecha de produccion.
3.3 Rotulado

El rotulado del producto debe contener la siguiente informacion minima:
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¢ Nombre del producto.

Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto, en orden
decreciente (de la formulacion).

Peso neto.

Nombre o razén social y direccion del fabricante.

Nombre del consorcio (en caso corresponda).

Cadigo de lote.

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

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

4 REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, referida a la linea del proceso productivo del producto requerido, la cual
debe estar vigente durante la elaboracion del producto o Certificacién de Principios Generales
de Higiene (PGH), vigente.

4.2 Para la materia prima e insumos:

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

b) Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacién Técnica Oficial del Plan
- HACCP emitida por la DIGESA, para la linea de proceso productivo del producto requerido

L g0 o Certificacion de Principios Generales de Higiene (PGH), a excepcion de productos de
S vV procesamiento primario, o Certificacién equivalente otorgada por la Autoridad Sanitaria
= Jefedera flidig competente del pais de origen, en caso se trate de producto importado. La documentacion

« 02 Organizad

debe estar vigente durante la fabricacion del producto.

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

4.3 Para aditivos alimentarios:

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

4.4 Para especias, hierbas aromaticas, semillas, tubérculos, frutas, leguminosas y hortalizas
frescas:

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

Nota: Se considera como materia prima e insumo a los productos elaborados que se utilicen en
el proceso productivo (papa sancochada, camote sancochado, yuca sancochada, pulpa de frutas
u otro tipo de producto que sea sometido a algun proceso productivo (tratamiento térmico,
molienda, entre otros).
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1.  CARACTERISTICAS GENERALES
11  Denominacién técnica  Queque
1.2  Tipo de alimentos Perecible
1.3 Grupo de alimentos Productos de panificacion
1.4  Descripcion General Es el producto obtenido por la coccion de masa elaborada con

harina de trigo fortificado y/o harinas de granos andinos (quinua y/o
kiwicha y/o cafihua), y/o harinas de leguminosas (tarwi y/o habas,
entre ofros), frutas y/u hortalizas, huevo fresco, aceite vegetal,
mantequilla, leche entera en polvo, agua, azucar, levadura, pasas,
nueces, con o sin cocoa, con o sin chocolate, entre oftros
ingredientes, con o sin fortificacion. Las harinas sucedaneas
pueden ser extruidas.

En el Anexo N°08 de queques (PAN-QE) se listan las
denominaciones de queques que tienen la conformidad del
PNAEQW, hasta la fecha de aprobacion del presente documento

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién Referencia
Color De acuerdo a la naturaleza del producto.
Sabor y olor De acugrﬂo a la naturaleza del producto sgglﬁln su
composicion, exento de sabores y olores extrafios. Requisito del
Textura Suave PNAEQW
Aspecto Uniforme, exento de materias extrafias y/o areas
quemadas y/o areas crudas.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envase

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

Envase Tipo Material Capacidad
Envase primario Pirotin y bolsa Papel Kraft y Polipropileno (PP) Por unidad (**)
Envase = .
secundario(*) Bolsa Polietileno (PE) 25 unidades
Envase para & 2 De acuerdo a lo establecido
transporte Sk Plstico por el fabricante

(*) El acondicionamiento debe garantizar que se mantengan las caracteristicas microbiologicas vy fisico-organolépticas
del producto. Debe incluir servilletas en una bolsa transparente sellada y de primer uso, como minimo en igual nimero
de unidades de queque.

(**) El peso por unidad para cada nivel educativo, se establece en la Tabla de Alimentos de cada Unidad Territorial
{Anexo 3B de las Bases del Proceso de Compra).

3.2 Vida atil
Maximo 24 horas desde la fecha de produccion.

Version N° 05 Pégina 168 de 272
Resolucién de Direccién Ejecutiva N° D000 223 -2018-MIDIS-PNAEQW



ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO

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

QaliWarma QUEQUES ESP-003-PNAEQW-

UoP

Version N° 02 CODIGO: PAN-QE Pag. 2 de 2

3.3 Rotulado
El rotulado del producto debe contener la siguiente informacion minima:

e Nombre del producto.

e Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto, en orden
decreciente (de la formulacién).

Peso neto.

Nombre o razén social y direccion del fabricante.

Cadigo de lote.

Fecha de produccion. Debe incluir el texto en negrita: “Producto de consumo inmediato en
la Institucion Educativa”.

El rotulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con caracteres de facil
lectura, en forma completa y clara, la que no debe desprenderse ni borrarse con el rozamiento
ni manipuleo. No se permite el rotulado con plumén indeleble.

4 REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Para |la materia prima e insumos:

a) Copia simple de la consulta web o Certificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones segtn corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion vigente durante el periodo de atencion. En
el caso de productos de procesamiento primario, copia simple de la Autorizacion Sanitaria
expedida por el SENASA, vigente durante la fabricacién del producto.

b) Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacion Técnica Oficial del Plan
HACCP emitida por la DIGESA, para la linea de proceso productivo del producto requerido
o Certificacién de Principios Generales de Higiene (PGH), a excepcion de productos de
procesamiento primario, o Certificacion equivalente otorgada por la Autoridad Sanitaria
competente del pais de origen, en caso se trate de producto importado; la documentacion
debe estar vigente durante la fabricacién del producto.

j/;:-.'n'\:ﬁ‘.; c) Copia simple de la ficha o especificacion técnica de la materia prima o insumo, emitida por
i bt el fabricante, en idioma castellano.

4.2 Para aditivos alimentarios:

d) Copia simple de la ficha o especificacion técnica del aditivo alimentario empleado, emitida
por el fabricante, en idioma castellano.

Jefe de 13
de Organiz.

4.3 Para semillas, frutas, leguminosas y hortalizas frescas:
e) Copia simple de la factura o boleta de compra.
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1.  CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacion técnica Galletas
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Productos de Galleteria
1.4 Descripcion General Es el producto elaborado a partir de harina de trigo fortificada, con
o sin ofros cereales, con o sin granos andinos, con o sin
leguminosas, con o sin tubérculos, con o sin semillas (ajonjoli y/o
chia yfo linaza y/o castafna), grasas y aceites comestibles, aztcar,
sal, agua, con o sin fortificacion y otros ingredientes permitidos,
debidamente autorizados de cuya mezcla luego del proceso de
horneado, se obtiene un producto de consistencia suave y
crocante.
En el Anexo N°04 galletas (GAL- GL) se listan las denominaciones
de las galletas que tienen la conformidad del PNAEQW, hasta la
fecha de aprobacion del presente documento.
2 CARACTERISTICAS TECNICAS
21 Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica Especificacion Referencia
Eolisr De acuerdo a la naturaleza del producto, segin su composicion.
Libre de puntos quemados.
Olor Exento de olores extrafios ajenos a la naturaleza del producto.
S De acuerdo a la naturaleza del producto, exento de sabores
abor s
rancios. Requisito del
Textura Suave y crocante. PNAEQW
Las galletas deben estar integras, exentas de insectos vivos o
Aspecto muertos en cualquiera de sus estadios fisiologicos u ofras
materias extrafias.
Forma Redonda, cuadrada, rectangular, palitos o crisinos, rosquitas, no
se aceptan tipo municiones.
2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristicas Especificacion Referencia
Norma Sanitaria para la Fabricacion, Elaboracion y
Expendio de Productos de Panificacion, Galleteria y
Humedad (%) Maximo 12 Pasteleria, aprobada por Resolucion Ministerial N*1020-
2010/MINSA y su modificatoria aprobada por
Resolucién Ministerial N°225-2016/MINSA.
Proteina (%) Minimo 8.5 Requisito del PNAEQW
‘?Z';'f:ée )5 Totslen Menora 22.5 Ley N° 30021 “Ley de promocidn de la alimentacion
e saludable para nifios, nifias y adolescentes y su
Grasa Saturada (g/100g) Menor a 6 Reglamento
Version N° 05 Pigina 170 de 272

Resolucién de Direccién Ejecutiva N°® D000 a.l? -2019-MIDIS-PNAEQW




ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO ESP-003-PNAEQW-UOP
ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE

ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

uop

QaliWarma GALLETAS ESP-003-PNAEQW-

Versién N° 02 CODIGO: GAL-GL Pag.2de 3

Sodio (mg/100g) Maniore800

Reglamento que establece el proceso de reduccién
gradual hasta la eliminacién de las grasas trans en los
Maximo 5 alimentos y bebidas no alcohdlicas procesados
industrialmente aprobado por Decreto Supremo N° 033-

2016-SA

Grasas Trans (g de acido
trans/100g materia grasa)

2.3 Caracteristicas Microbiolégicas

Agente microbiano Categoria Clase n [Fe ri;!imite F'°ng
Mohos 2 3 5 2 107 10°
Bacilius Cereus(*) 8 3 5 1 102 10°

(*) Para aquellos elaborados con harina de arroz y/o maiz.
Fuente: R.M. N* 1020-2010/MINSA Norma Sanitaria para la Fabricacion, Elaboracion y Expendio de Productos de
Panificacién, Galleteria y Pasteleria, y su modificatoria aprobada por R.M N° 225-2016/MINSA. Numeral 6.1.3 inciso b).

3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envases

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

Envase Tipo Material Capacidad
Polipropileno Biorientado Mini ;
: inimo 0.025 kg (minimo
Envase primario Bolsa _ (BOPP) Metalizado o 4 unidades)
Bilaminado o Trilaminado.o
BOPP cristal
Envase secundario Caja Carton corrugado Establecido por el
Embalaje opcional (*) Caja Cartén corrugado fabricante
(*) El embalaje utilizado para fines de transporte y distribucion.
A imenyy, 3.2 Vida atil
& Vemo , . , - ) - )
. % Establecida por el fabricante, segtn la declaracion en el Registro Sanitario ante la autoridad
% % Orgui g sanitaria competente.
e‘,e I Hiohde =
G, esfones 3.3 Rotulado

(-4

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

Nombre del producto.

Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto (*).
Peso neto.

Nombre o razon social y direccion del fabricante.

Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cadigo de Registro Sanitario.

Informacién nutricional (requisito adicional).

(*) Para el caso de ingredientes compuestos de dos o mas ingredientes, dicho ingrediente compuesto puede declararse
como tal en la lista de ingredientes, siempre que vaya acompariado inmediatamente de una lista entre paréniesis de sus
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ingredientes por orden decreciente de proporciones (m/m). Cuando un ingrediente compuesto, para el que se ha
establecido un nombre en una norma del Codex Alimentarius o en la legislacién nacional, constituya menos del 5% del
alimento, no es necesario declarar los ingredientes, salvo los aditivos alimentarios que desempefian una funcién
tecnoldgica en el producto acabado.

El rotulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ninglin caso, a
excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
composicion original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la informacion del
rotulado original.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

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

4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiolégicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cadigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccién especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Andlisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Analisis Microbiolégico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucién Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccién o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacion técnica Papa seca
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3  Grupo de alimentos Tubérculos y Leguminosas
1.4 Descripcion General Es el producto obtenido a partir de la papa la cual es deshidratada

o secada industrialmente (alimento de procesamiento industrial).

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién Referencia
De acuerdo a la naturaleza del
Sabor y olor producto, exento de sabores y olores
extranos. Requisito del PNAEQW
Color De acuerdo a la variedad de la papa. SR 02
Aspecto Forma irregular, exenta de piedras u

otras materias extrafas.

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacion Referencia

- NTP 011.802 2017 Papa y sus
Humedad (%) Maximo 14 Derivados. Papa Seca. Requisitos.

2.3 Caracteristicas Microbiologicas

Agente microbiano Categoria Clase n c = Limite por g m
Mohos 2 3 5 D) 102 0
Levaduras 2 3 5 > 107 108
Escherichia coli 5 3 5 2 10 5x10%
e i Salmonella sp. 10 2 5 0 AlsencialZsg

Fuente: R.M. N® 591-2008/MINSA "Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiclégicos de Calidad Sanrtar!a e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano® .Criterio XIV.3 Frutas y hortalizas desecadas,
deshidratadas o liofilizadas.

Urge

%, las Pre ciones
% :
= &t

3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envases

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

Envase Tipo Material Capacidad

Polietileno (PE) o Polipropileno o
Envase primario Bolsa Polipropileno Biorientado (BOPP) Hasta 1.00 kg
Bilaminado, Trilaminado.

Envase secundario Caja Carton corrugado
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Bolsa Polietileno de alta densidad (PEAD) Establecido por el
Embalaje Caja Cartén corrugado fabrisante
| (opcional) (*) Saco Polipropileno
(*) El embalaje es utilizado para fines de transporte y distribucion.
3.2 Vida Util

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

3.3 _Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-88-SA,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacion minima:

« Nombre del producto.

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

Peso neto.

Nombre o razén social y direccion del fabricante.

Nombre o razén social y direccion del envasador y/o distribuidor (de corresponder).

Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cadigo de Registro Sanitario.

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

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

4.2 Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso del producto requerido, vigente durante
la fabricacién del producto. En caso de fraccionamiento del producto, debe presentar la copia
simple de la Resolucion Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, para la linea de fraccionamiento y envasado.

4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas _organolépticas, fisicoquimicas _y microbioldgicas establecidas en las
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especificaciones técnicas del producto (por codigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — I1SO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Analisis Microbiologico

El numero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccién o informes de ensayo con fecha emision no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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1: CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacidon técnica Leguminosas (enteras o partidas)
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3  Grupo de alimentos Tubérculos y leguminosas
1.4 Descripcién General Es la leguminosa (arveja, frijol, haba, haba partida, lenteja,

2, CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1, Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion

Referencia

De acuerdo a la naturaleza del producto,

Sabor y olor exento de sabores y olores extrarios.

De acuerdo a la naturaleza del producto

i y a la variedad.
Granos sueltos, exento de: piedras,
in vivos, muertos o en cualquiera
Aspecto sectos vivo q

de sus estadios fisiolégicos u ofras
materias extranas.

Requisito del PNAEQW

2.2. Caracteristicas Fisico Quimica

Caracteristica Especificacion Referencia
Humedad (%) Maximo 15
Grado de NTP. 205.025:2014
: Superior (max. s £ :
calidad LS LEGUMINOSAS.
Haba Arveja partida. Req.
Grado de calidad | Lenteja | Pallar | Garbanzo | (partida- | FAo0% | Frijot | Arel e 4
soca) seca) | NTP.205.022:2014.
Grano } LEGUMINOSAS.
enfermo (%) ) 0 0 08 O g Lenteja. Req.
Grano 0 ) ) ) ) } 0 NTP.
infectado (%) 205.015:2015.COR1
Grano picado 2016 CORRIENDA 1
) 05 | 15| 05 15 15 2 0.8 LEGUMINOSAS.
Grano partido Frl;r?ll_i_geq,
o quebrado 2 2 2 - - 2 2 .
(%) 205.024:2014/COR1
Grano con 2014. CEREALES,
Cascara - = = 2 LEGUMINOSAS Y
(testa) max PRODUCTOS
Grarno Ableito - 2 R N DERNAE{SqS. Habas.
Grano NTP. 205.019:2015.
descascarado 2 8 - - - - - LEGUMINOSAS.
max. (%) Pallar. Req.
Grano NTP. 205.023:2014.
arugsdo¥in s 8 i - - - - LEGUMINOSAS.
chupado (%) Garbanzo. Req.
Grano 5 2 2
arrugado (%)
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Grano
quemado (%) 0.5 ) ) ) ) 0.5
Otros defectos
(grano abierto,
arrugado,
descascarado, ) _ ) ) 4
germinado,
manchado,
entre otros)
(%)
Total Grano i i} i} i} 6
daniado (%)
Materias
extrafias (%) 0,20 | 02 0,2 1 1 0.075 0.2
Variedad
contrastante 2 2 - - 1" 2
(%)
Variedad
contrastante y 2
grano verdoso
(%)
Caracteristica Especificacién Referencia
Humedad Maximo 15%
Grado de
aiidad Extra (max.)
Grado de ! Haba | poba | _. | Arvela
calidad Lenteja | Pallar | Garbanzo [p:;il;l]a- (seca) Frijol {g:er;i:;' NTP. 205.025:2014.
Grano LEGUMINOSAS. Arveja
enfermo (%) 3 0 0 0. 0 0 . partida. Req.
Grano .
infectado (%) 0 - - - - 0 NTP. 205.022:2014.
Grano picado LEGUMINOSAS. Lenteja.
(%) 0 0.5 0.25 0 0 1 0.3 Req.
- NTP. 205.015:2015.COR1
ool 1 . W I R 2016 CORRIENDA 1
,,/‘* LEGUMINOSAS.
E;) Frijol. Req.
C’a"° con : NTP. 205.024:2014/
asbdld. - = - COR1:2014. CEREALES,
(testa) max LEGUMINOSAS Y
Grano Abierto - 1 - - PRODUCTOS
Grano DERIVADOS. Habas. Req.
descascarado 1 4 - - - - - NTP. 205.019:2015.
max. (%) LEGUMINOSAS. Pallar.
Grano Req.
arrugado y/o - 3 - - - - - NTP. 205.023:2014.
chupado (%) LEGUMINOSAS. Garbanzo.
Grano Req.
arrugado (%) 45 L ]
Grano
quemado (%) | %2 | - = i e S
Otros defectos ) } _ ) 2 } }
(grano abierto,
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arrugado,
descascarado,
germinado,
manchado,
entre otros)
(%)

Total Grano 0 2
dafiado (%)
Materias

extrafias (%) 0.1 0.1 0.1 0 0 |0050| 0.1
Variedad
contrastante 1 1 - 0 5 1 -
(%)
Variedad
contrastante y 1
Grano verdoso
(%)

2.3. Caracteristicas Microbiolégicas

Agente Limite por g
microbiano m M

Mohos 2 3 5 2 104 105

Fuente: R.M. N° 591-2008-MINSA "Norma Sanitaria que establece los Crterios Microbiologicos de Calidad Sanitaria
e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano'. Criterio V.1. Granos Secos.

Categoria Clase n c

3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las

siguientes caracteristicas:

Envase Tipo Material Capacidad
Polietileno (PE) o Polipropileno (PP) o
Envase primario Bolsa Polipropileno Biorientado (BOPP) Hasta 1.00 kg
Bilaminado o Trilaminado
e nacundad Caja Cartén corrugado
Bolsa Polietileno de alta densidad Establecido por el
] ) Caja Cartén corrugado fabricante
Embalaje (opcional) (*) - -
Saco Polipropileno

(*) El embalaje es utilizado para fines de transporte y distribucion.

3.2 Vida Util
Establecida por el productor.
3.3 Rotulado

El rotulado debe contener la siguiente informacion minima:

Nombre del producto.

Peso neto.

Nombre o razén social y direccion del productor.

Nombre o razén social y direccién del envasador y/o distribuidor (de corresponder).
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» Fecha de vencimiento.

o Condiciones de conservacion.

e Numero de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento dedicado al procesamiento primario de
alimentos agropecuarios primarios.

o (Cadigo de rastreabilidad generado en el procesamiento primario del alimento o nimero de lote.

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

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Copia simple de la Autorizacion Sanitaria de establecimiento dedicado al procesamiento primario
de alimentos agropecuarios y piensos, expedido por el SENASA, vigente durante el periodo de
atencion.

4.2 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiologicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cddigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP ISO 2859-1, nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico y Fisico guimico

El numero de unidades de muestra para los ensayos organolepticos y fisicos quimicos es por una
via.

Analisis Microbiologico

El numero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por

Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

B,
o F,(I

> VOEQ

Se aceptan certificados o informes de inspeccién o informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacidn técnica Aceite vegetal
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3  Grupo de alimentos Grasas
1.4 Descripcion General Es el producto destinado al consumo humano, extraido de frutos

y/o semillas oleaginosas.

2, CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia

De acuerdo a la naturaleza del
producto, traslucido y brillante.

De acuerdo a la naturaleza del producto,
Olor y sabor. exento de sabores y olores extrafios, Requisito del PNAEQW
ajenos al producto.

Exento de materias extrafias o
particulas en suspension.

Color

Aspecto

2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacién Referencia
?:,Oa)tena volatil a 105 °C (m/m) Méximo 0,2
Impurezas insolubles (m/m) (%) Maximo 0,05
Contenido de jabon (m/m) (%) Méximo 0,005 5‘%3’3%”5’& g}é’g
L"edi:fefl’tg)addez (mg de KOH/g Méximo 0,6 VEGETALES
indice de peréxido (meq de Méximo 10 ESP;;‘;Q:E 08
oxig_eno activo/kg de aceite).
Hierro (mg/kg) Maximo 1.5
Cobre (mg/kg) Maximo 0.1
Decreto Supremo N°® 033-
2016-SA. Reglamento que
Grasas ans (g e didos _ i
grasah i Al CR e i eliminacion de las grasas
grasa) trans en los alimentos y
bebidas no alcohdlicas
procesados industrialmente.

2.3. Caracteristicas Microbiologicas
No aplica

3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
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Envase Tipo Material Capacidad
Envase primario Botella Foletitene Terefalato (PET) Hasta 1.00 L
con tapa
Cartén corrugado cubierto "
; Bandeja con material de plastico Establecido por el
Envase secundario termoencogible fabricante
Caja Cartén corrugado
3.2 Vida atil
Establecida por el fabricante, seglin la declaracién en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria.

3.3 Rotulado

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

Nombre del producto.
Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto.
Peso neto.
Nombre o razon social y direccion del fabricante.
Nombre o razén social y direccion de la empresa importadora, que puede figurar en etiqueta
adicional (*) (de corresponder).
e Codigo de lote.
Fecha de vencimiento.
e Condiciones de conservacion.
Cadigo de Registro Sanitario.
e Pais de origen (requisito adicional).
(*) Para el caso de productos importados, solo se permite etiqueta adicional para especificar el nombre o razon social y

direccion de la empresa importadora, la misma que no debe reemplazar ni ocultar ninguna informacién obligatoria del
rotulado original.

El rotulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engafo al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ningln caso, a
excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
composicion original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la informacion del
rotulado original.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

4.2 Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacién del producto o Certificacion equivalente correspondiente al proceso
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4.3

productivo, otorgada por la Autoridad Sanitaria competente del pais de origen, en caso se trate de
producto importado, vigente durante la fabricacién del producto.

Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiolégicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Se aceptan certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccién y/o informes de ensayo.
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1; CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacién técnica Leche Evaporada entera (leche evaporada)
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Productos Lacteos
1.4 Descripcion General Es un producto que se obtiene mediante la eliminacion parcial del

agua de la leche por el calor o por cualquier otro procedimiento que
permita obtener un producto con la misma composicion vy
caracteristicas. El contenido de grasa y/o proteinas podra ajustarse
unicamente para cumplir con los requisitos de composicion,
mediante adicion y/o extraccion de los constituyentes de la leche,
de manera que no se modifique la proporcion entre la caseina y la
proteina del suero en la leche sometida a tal procedimiento (Codex
Stan 281-1971. Revisada 2018).

No se permite el uso de leche compuesta, ni leche modificada,
segun Norma Técnica Peruana 202.085: 2015.

Se prohibe la adicion de insumos, aditivos alimentarios, nutrientes
y micronutrientes, cuya fecha de vencimiento de vida util sea
anterior a la del producto terminado.

Los productos deben contar con un periodo minimo de observacion
de veintiin (21) dias, desde su fabricacion hasta el dia de la
liberacion (incluye el periodo de los analisis solicitados).

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Descripcion Referencia
Color De blanco a crema.
et Oior Exento de olores extrafios, ajenos a la naturaleza
@“ VeRe KA del producto.
£ o) Requisito del PNAEQW.
= dJe;‘ade[au ad X Sabor Ligeramente dulce y exento de sabores extrafios a
« Oelrg i
2, las Prestaciffne? j:/ su naturaleza.
Jc; L) L - . . -
% Jo Homogéneo, fluida, sin grumos, exenta de materias
W Aspacio extrafias.
2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristicas Unidad Requisito Referencia
Materia grasa lactea a/100g Minimo 7,5
Extracto seco (a) g/100g Minimo 25,0 D.S. N° 007-2017-MINAGRI,
= Reglamento de la leche y productos
Extracto seco magro (b), (c) g/100g Minimo 17,5 lacteos.
Proteina lactea (N x 6,38) ey
en extracto seco magro (d) 9/100g Minima 34,0

MNotas: El contenido de extracto seco y de extracto seco magro de la leche incluye el agua de cristalizacién de la lactosa.
(a) Se denomina también sdlidos totales. (b) Se denomina también sélidos no grasos. (c) Diferencia entre el contenido
de sdlidos totales y materia grasa lactea. (d) La adicion y/o extraccién de los constituyentes de leche, para la elaboracion
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del producto final, debe realizarse Unicamente para ajustar el contenido de grasa y proteina para cumplir con los requisitos
de composicién establecidos por el Codex Alimentarius, de manera que no se modifique la proporcién entre la caseina y
la proteina del suero de la leche sometida a tal procedimiento.

2.3. Caracteristicas Microbiologicas

Analisis P-'i" de"“"estf" Aceptacion
Prueba de Esterilidad Estéril . .
Comercial (*) 5 0 e S No estéril comercialmente

(*) De acuerdo con Métodos normalizados o Métodos descritos por organizaciones con credibilidad Internacional tales
como la Asociacion Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC), o Asociacion Americana de Salud Publica (APHA) sobre
Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos de incubacion e indicadores microbiolégicos
del mencionado método, los cuales deben especificarse en el Informe de Ensayo.
Nota 1: La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envases gue no presentan ninglin defecto visual. Si luego de
la incubacioén el producto presenta alguna alteracion en el olor, color, apariencia, pH, el producto se considerara “No
estéril Comercialmente”.
Nota 2: Si tras la inspeccién sanitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas para determinar las
causas, se procederd con el Método de Analisis Microbiolégico, para determinar las causas microbioldgicas del
deterioro seglin métodos establecidos en el Codex Alimentarius, en el Manual de Bacteriologia Analitica BAM de la
Administracion de Alimentos y Drogas FDA o por la Asociacion Americana de Salud Plblica APHA o por normas
internacionales.

Fuente: D.S. N°007-2017-MINAGRI “Decreto Supremo que aprueba el Reglamento de la Leche y Productos Lacteos.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las

siguientes caracteristicas:

Envase Tipo Material Capacidad
Lata Hojalata
Envase primario G s Cartén, aluminio y polietileno, Minimo 0.170 Kg
Mulliannedo con abre facil.
Cajas Cartén corrugado ,
Envase secundario T Carton corrugado cubierto con Estafgll;sgéc;?_l;or M
] plastico termoencogible

Requisitos del envase
Tipo - Caracteristica ~ Especificacion . Referencia

Envases de hojalata
seqgun corr nda

- Gancho de la tapa

Resolucion Ministerial N°

- Gancho del cuerpo 495-2008/MINSA que
: Ef{pes‘;‘ 48 cieste aprueba la NTS N° 069-
Control de g Na te, C'Z"E 2008-MINSA/DIGESA —
Lata/Hojalata cierre = EQICIalE Codlililen V.01, “Norma Sanitaria
- Hermeticidad (prueba de fuga) aplicable a la fabricacion de
- Compacidad promedio >=80% alimentos envasados de
- Superposiciénominima en baja acidez y acidificados
laterales >=45% o destinados al consumo
- Superposicion minima en humano”
esquinas >=35%, segun ’
corresponda.
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Ningin punto de inspeccién debe
tener un valor inferior a lo
especificado.

Tolerancias:
El vacio minimo en envases de
hojalata cilindricos con

Vacla capacidad hasta 370ml, debera
ser no menor de 76.2 mm Hg
(3 pulgadas de Hg).
Multilaminado Hermeticidad Hermeticidad (prueba de fuga).

3.2 Vida atil

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

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

Nombre del producto.

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

Nombre o razén social y direccion del fabricante.

Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cadigo de Registro Sanitario.

Informacién nutricional (requisito adicional).

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

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

4.2 Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacion del producto.

4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
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caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y requisitos del envase establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA y el original o copia simple de los informes
de ensayo de las caracteristicas microbiologicas, realizados con métodos de ensayo acreditados
para el producto (por cédigo de lote y presentacion), por un Laboratorio de Ensayo acreditado por
el INACAL-DA, “con el simbolo de acreditacion”.

En caso no exista laboratorio de ensayo, que cuente con método de ensayo acreditado para el
producto, se puede utilizar métodos de ensayo no acreditados realizados por un laboratorio de
ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 5538 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 6.5% (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Andlisis Organoléptico y Fisico guimico

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

Analisis Microbiolégico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos micrabiologicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucién Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacién técnica Leche UHT
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Productos Lacteos
1.4 Descripcion General Es un producto que se obtiene a partir de la leche, que ha sido
sometida durante 2 a 4 segundos a una temperatura entre 130 °C a
150 °C, mediante un proceso térmico de flujo continuo,
inmediatamente enfriada a menos de 32°C y envasada bajo
condiciones aseépticas en envases estériles y herméticamente
cerrados. (NTP 202.100:2007(revisada 2014)/ENM1:2014.
No se permite el uso de leche compuesta segiin NTP 202.085:2015.
Se prohibe la adicién de insumos, aditivos alimentarios, nutrientes
y micronutrientes, cuya fecha de vencimiento de vida util sea
anterior a la del producto terminado.
Los productos deben contar con un periodo minimo de observacion
de veintiin (21) dias, desde su fabricacion hasta el dia de la
liberacion (incluye el periodo de los analisis solicitados).
2.  CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1 Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica Descripcion Referencia
Color De acuerdo a la naturaleza del producto.
Olor De acuerdo a la naturaleza del producto, exento
de olores extrafios, rancios, entre otros.
Ligeramente dulce y exento de sabor &cido o Requisiko de PNACQW
Sabor : 2
rancio u otros extrafios a su naturaleza.
Homogéneo, fluido, sin grumos, exenta de
Ampecio materias extrafias.
2.2 Caracteristicas fisico quimicas
Densidad a 15°C (g/ml) 1,0296 — 1,0340
Acidez expresada como &acido lactico
(a/100g) 0.14-0.18
Extracto seco magro (g/100g) Minimo 8.2 | D.S. N°007-2017-MINAGRI “Decreto
— Supremo que aprueba el Reglamento
Extracto seco (g/100g) Minimo 11.2 de la Leche y Productos Lacteos.
Proteina lactea (Nx6.38) en extracto seco .
Minimo 34
magro (g)
Materia grasa lactea (g/100g) Minimo 3.0
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2.3 Caracteristicas Microbiolégicas

Plan de muestreo

Andlisis = = Aceptacion Rechazo
Prueba de s
= Estéril ; -
Esterilidad 5 0 : No estéril comercialmente
Comercial (*) comercialmente

(*) De acuerdo con Métodos normalizados o Métodos descritos por organizaciones con credibilidad Internacional tales
como la Asociacién Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC), o Asociacion Americana de Salud Publica (APHA) sobre
Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos de incubacién e indicadores microbiolégicos
del mencionado método, los cuales deben especificarse en el Informe de Ensayo.
Nota 1: La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presentan ningun defecto visual. Siluego de
la incubacion el producto presenta alguna alteracion en el olor, color, apariencia, pH, el producto se considerara “No
estéril Comercialmente”.
Nota 2: Si tras la inspeccion sanitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas para determinar las
causas, se procedera con el Método de Analisis Microbiolégico, para determinar las causas microbiolégicas del
deterioro segiin métodos establecidos en el Codex Alimentarius, en el Manual de Bacteriologia Analitica BAM de la
Administracion de Alimentos y Drogas FDA o por la Asociacion Americana de Salud Plblica APHA o por normas
internacionales.

Fuente: D.S. N°007-2017-MINAGRI “Decreto Supremo que aprueba el Reglamento de la Leche y Productos Lacteos.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envase

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

Envase Tipo Material Capacidad
Envase primario (C::}: Mu{l;la:tngi‘nzg? nf;:dt:pa Minimo 1 L
Soeuitats sanceia | Canon comugadocubiero | =% R BT

Requisitos del envase
Tipo Caracteristica - Especificacion
Multilaminado Hermeticidad Hermeticidad (prueba de fuga).

Fuente: Resolucion Ministerial N° 495-2008/MINSA “Norma Sanitaria aplicable a la fabricacion de alimentos envasados de
baja acidez y acidificados destinados al consumo humano”.

3.2 Vida atil

Establecida por el fabricante, segtn la declaracién en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.
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3.3 Rotulado

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

e Nombre del producto.

o Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto.
o Peso neto.

Nombre o razdn social y direccion del fabricante.

Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cadigo de Registro Sanitario.

Informacion nutricional (requisito adicional).

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

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

4.2 Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacion del producto.

4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notariaimente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y requisitos del envase establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por codigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA y el original o copia simple de los informes
de ensayo de las caracteristicas microbioldgicas, realizados con métodos de ensayo acreditados
para el producto (por cédigo de presentacion y lote), por un Laboratorio de Ensayo acreditado por
el INACAL-DA, “con el simbolo de acreditacion”.

En caso no exista laboratorio de ensayo, que cuente con método de ensayo acreditado para el
producto, se puede utilizar métodos de ensayo no acreditados realizados por un laboratorio de
ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 5538 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para
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inspeccion normal y LCA 6.5% (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico y Fisico guimico

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

Analisis Microbiolégico

El numero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucién Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccién o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (08) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccidn y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica Quesos Madurados

1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Productos Lacteos
1.4 Descripcién General Es el producto obtenido a partir de leche pasteurizada, el mismo

que después de su fabricacion se mantiene durante cierto tiempo
en condiciones ambientales apropiadas, para que se produzcan los
cambios bioquimicos y fisicos caracteristicos de este tipo de
quesos. La maduracién de los quesos se puede realizar con la
adicién o no de cultivos lacticos especificos.

La sal utilizada debe cumplir con los requisitos establecidos en la
normativa sanitaria vigente y lo establecido por el Codex
Alimentarius.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia
De acuerdo al tipo de queso madurado, exento de
Sabor y olor o !
SARES Y Diins SN U8 NTP 202.194:2010, LECHE Y
Color De acuerdo al tipo de queso madurado. PRODUCTOS LACTEOS.
T De acuerdo al tipo de queso madurado, exento de Casos tiadurados. Regasios
extura 5 5
particulas extraias.

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Tipos de quesos G!:i:s{%zz;:z;t;ﬁtio H“medg]d{ j%r?éximo) (E'ﬁ::;:::? 3?(‘;"2)

Quesos madurados sin mohos
Paria 45 48 52
Cuartirolo y queso cremoso 45 55 45
Andino 45 57 43
o Bim By Edam 40 46 54
2 Voge Dambo 45 47 53
2 dledeidhud] & Tilsit 45 47 53
% e F";{;‘ : Gouda 48 43 57

% dkiones ‘\‘

I Aisia t»:f Port salut/saint paulin 40 56 44
= Provolone 45 47 53
Provolone ahumado 45 45 55
Cheddar 48 39 61
Gruyere 45 38 62
Emmenthal 45 40 60
Extra duro para rallar/parmesano 32 36 64
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Método de ensayo:

(1) ISO 1735/IDF 005:2004

(2) Se obtiene por diferencia a 100% del extracto seco determinado por el método 1SO 5534/IDF 004:2004
(3) ISO 5534/IDF 004:2004

Fuente: NTP 202.194:2010 “Leche y Productos Lacteos. Quesos madurados. Requisitos.

2.3 Caracteristicas Microbiologicas

Agente microbiano Categoria Clase n c Il;imlte porg W
Coliformes 5 3 5 2 2 x102 10%
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 10?
Listeria monocytogenes 10 2 5 0 Ausencial25g -
Salmonella sp. 10 2 5 Ausencia/25g -

Fuente: R.M. N° 591-2008-MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiclégicos de Calidad Sanitaria
e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano". Criterio 1.9. Quesos madurados.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacién y envases

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

Envase Tipo Material
Envase primario Bolsa o envoltura(*) Polietileno (PE)
Caja Cartén corrugado
Envase secundario Jaba Plastica
Bolsa Polietileno (PE)

(*) Envasado al vacio
3.2 Vida util

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

3.3 Rotulado

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

Nombre del producto.

Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto (*).

Peso neto.

Nombre o razén social y direccion del fabricante.

Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cddigo de Registro Sanitario.

(*) Para el caso de ingredientes compuestos de dos o mas ingredientes, dicho ingrediente compuesto puede declararse
como tal en la lista de ingredientes, siempre que vaya acomparado inmediatamente de una lista entre paréntesis de sus

ingredientes por orden decreciente de proporciones (m/m). Cuando un ingrediente compuesto, para el que se ha
establecido un nombre en una norma del Codex Alimentarius o en la legislacion nacional, constituya menos del 5% del

Versién N° 05 Pégina 192 de 272
Resolucién de Direccién Ejecutiva N° D000 223 -2019-MIDIS-PNAEQW



ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO ESP-003-PNAEQW-UOP
ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE

ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

uoP

QoliWarma QUESOS MADURADOS ESP-003-PNAEQW-

Version N° 06 CODIGO: LAC- QU Pag.3de3

alimento, no es necesario declarar los ingredientes, salvo los aditivos alimentarios que desempefan una funcién
tecnoldgica en el producto acabado.

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

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

4.2 Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacion Tecnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacion del producto.

4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiolégicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por codigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccién deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de exiraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico y Fisico guimico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es por una

via.
T, Analisis Microbiolégico
G . . .
/S YoRo Ty El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos deben ser de acuerdo al
5 leedenyld 51 plan de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos
= d'e Organizach¥ g &/ de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
%, Jas Prestac es & Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
r— en la norma.

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

1.1 Denominacion técnica Crema Léactea

1.2 Tipo de alimentos No Perecible

1.3 Grupo de alimentos Productos Lacteos

1.4 Descripcion General Producto obtenido a partir de leche en polvo, azlcar, saborizada,

entre otros ingredientes, enriquecido con vitaminas y minerales,
con o sin acidos grasos esenciales!. Puede contener pasta de
cacao.

Se encuentra prohibido el uso de edulcorantes como sustituto del
azlcar.

(1) DHA ylo EPA ylo ARA ylu otros.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia
Olor y Sabor De acuerdo a la naturaleza del producto.
Color De a_ct{e_rdo ala natl._lrafeza f:lel producto. Requisitos del PNAEQW
Semisdlido, homogéneo, sin grumos, exento de
Aspecto . N
materias extrafias.
Textura Suave, cremosa.

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Caracteristica Especificacion Referencia
Humedad (%) Maximo 9
:ﬁc@os Grasos !Esenuales* (%) Minimo 3.6 Requisito del PNAEQW
ndice de Peréxido (meq de oxigeno Méximo 10
activo/kg)
Azucares totales (g/100g) Menor de 22.5 Ley N° 30021 “Ley de promocidn de la
Sodio (mag/100g) Menor de 800 alimentacion saludable para nifios, nifias y
Grasas saturadas (g/100g) Menor a 6 adolescentes y su Reglamento
Reglamento que establece el proceso de reduccion
Grasas trans (g de acido trans/100g 5 gradual hasta la eliminacion de las grasas trans en
materia grasa) los alimentos y bebidas no alcohdlicas procesados
industriaimente. D.S 033-2016-SA.

* En caso sea fortificado con Acidos Grasos Esenciales.

2.3 Caracteristicas microbiologicas

Agente microbiano Categoria | Clase n [ h:mite pox LM

| Mohos(*) 2 3 5 2 102 10°

Escherichia coli 6 3 5 1 3 10
Salmonella sp 11 2 10(*) [ O Ausencia/25g -

*) Solo en caso de chocolates rellenos

(**} Hacer compésito para n=5

Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria
e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”. Criterio VII.1. Chocolates de leche, blanco, para taza,
de cobertura con o sin relleno (bombones, tejas y chocotejas) y chocolate sucedaneo.
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3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envases

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

Envase Tipo Material Capacidad
Multilaminado | Polietileno, polipropileno, poligster y PVC,
rigido con cucharita de plastico en presentacion Min. 0.010 kg
Envase primario | termoformado | individual (protegido y adherido al envase).
Multilaminado | Polietileno, polipropileno, poliéster y PVC, .
flexible en presentacion individual. Min. Q01 0°%g
Envase : ) Establecido por el
secundario Caja Carton corrugado, fabricante
3.2 Vida atil

Establecida por el fabricante, segtn la declaracion en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.

3.3 Rotulado

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

Nombre del producto.
Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto (*).
Peso neto.

e Nombre o razén social y direccion del fabricante.
Nombre o razén social y direccion de la empresa importadora, la que podra figurar en etiqueta
adicional (**) (de corresponder)

e Cadigo de lote.

e Fecha de vencimiento.

e Condiciones de conservacion.

o Cadigo de Registro Sanitario.

e Pais de Origen (requisito adicional).

e Informacion nutricional (requisito adicional).

(*) Para el caso de ingredientes compuestos de dos o mas ingredientes, dicho ingrediente compuesto puede declararse
como tal en la lista de ingredientes, siempre que vaya acompafiado inmediatamente de una lista entre paréntesis de sus
ingredientes por orden decreciente de proporciones (m/m). Cuando un ingrediente compuesto, para el que se ha
establecido un nombre en una norma del Codex Alimentarius o en la legislacion nacional, constituya menos del 5% del
alimento, no es necesario declarar los ingredientes, salvo los aditivos alimentarios que desemperian una funcidn tecnoldgica
en el producto acabado.

(**) Para el caso de productos importados, solo se permite etiqueta adicional para especificar el nombre o razdn social,
direccion de la empresa importadora y de corresponder el Registro Sanitario, los mismos que no deben reemplazar ni
ocultar ninguna informacion obligateria del rotulado original

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado,
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que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningin caso, a
excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
composicion original del producto y cuya disposicién no reemplace ni oculte la informacion del
rotulado original.

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.2

4.3

4.4

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

Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga la Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacion del producto o Certificacion equivalente correspondiente al proceso
productivo, otorgada por la Autoridad Sanitaria competente del pais de origen, en caso se trate de
producto importado, vigente durante la fabricacion del producto.

En caso se trate de un producto importado, ademas se requiere copia original o copia legalizada
notarialmente de la Certificacion del Sistema de Gestion de Calidad e Inocuidad (HACCP o I1SO-
22000 o IFS o BRC o SQF), emitido por un Organismo de Certificacion de Sistemas de Gestion
acreditado por un organismo Internacional equivalente al INACAL; cuyo alcance debe considerar
el proceso productivo y estar vigente durante la fabricacién del producto.

Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiolégicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccién deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — [SO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccion normaly LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico y Fisico guimico

El niimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es por una
via.

Analisis Microbioldgico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucién Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacién técnica Mantequilla
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Productos Lacteos
1.4 Descripcion General Es el producto graso derivado exclusivamente de la leche

pasteurizada y/o de productos obtenidos de ésta, en forma de
emulsion del tipo agua en aceite. La leche y productos lacteos
utilizados en la elaboracion de mantequilla deben ser previamente
pasteurizados.

La sal utilizada debe cumplir con los requisitos establecidos en la
normativa sanitaria vigente y lo establecido por el Codex
Alimentarius.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristicas Especificacion Referencia
De acuerdo a la naturaleza del producto,
Sabor y Olor sin indicios de rancidez o cualquier olor o NTP 202.024-2005 (revisado el
sabor extrafio a su naturaleza. 2018) LECHE Y PRODUCTOS
Color Uniforme, variando del blanco amarillento | LACTEOS. Mantequilla. Requisitos.
al amarillo oro.
Aspecto De consistencia sélida y homogénea. Requisito del PNAEQW

Exento de materias extrafias.

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristicas Especificacién Referencia
Humedad (%). Maximo 16
Materia grasa de leche (%). Minimo 80
il (%) =z NTP 202.024-2005 (revisado el
Snaltdos no grasos de la leche Maximo 2 2018) LECHE Y PRODUCTOS
,E\Md TR T LACTEOS. Mantequilla.
Cldez expres oy Requisitos.
oleico (%). Maximo 0.3 q
Indice de peréxido (meq. de _
peroxido/Kg de materia grasa) Maximo 1.0
2.3 Caracteristicas Microbioldgicas
Agente Microbiano Categoria Clase n c = Liaiite po:;“g
Mohos 2 3 5 2 10 10?
Coliformes 4 3 5 3 10 102
Staphylococcus aureus 7 3 5 2 10 102

Fuente: R.M. N° 531-2008/MINSA "Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano". Criterio 1l1.1. Mantequilla y margarinas.

3. PRESENTACION
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3.1 Presentacion y envases

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

Envase Tipo Material
Papel parafinado u otro material inocuo que no
Envase primario Envoltura altere su calidad y caracteristicas sensoriales y que
facilite su almacenamiento y conservacion
Envase secundario Caja Cartén corrugado

3.2 Vida atil

Establecida por el fabricante, segin la declaracion en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.

3.3 Rotulado

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

Nombre del producto.

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

Nombre o razdn social y direccion del fabricante.

Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Codigo de Registro Sanitario.

El rotulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ningin caso, a
excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
composicion original del producto y cuya disposicién no reemplace ni oculte la informacion del
rotulado original.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la consulta web o del Ceriificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segin corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

4.2 Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacion del producto.

4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoguimicas y microbioldégicas establecidas en las
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especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realizd de
acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico y Fisico quimico

El numero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es por una
via.

Analisis Microbiologico

El numero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucién Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacién expresa
en la norma.

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

11  Denominacién técnica Azcar rubia

1.2 Tipo de alimentos No Perecible

1.3  Grupo de alimentos Azucares

1.4  Descripcion General El azicar rubia doméstica, es el producto solido cristalizado

obtenido directo del jugo de la cafia de azlcar (Saccharum sp.),
mediante  procedimientos  apropiados, estd constituida
principalmente por cristales de sacarosa, cubiertos por una
pelicula de miel madre.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

Caracteristicas Especificacion Referencia
Color De acuerdo a la naturaleza del producto.
De acuerdo a la naturaleza del producto, exento
Sabor y olor

de sabores y olores ajenos al producto.
No debe presentar insectos, arena, tierra u Requisito del PNAEQW
otras impurezas que indiquen una manipulacion

Aspecto defectuosa del producto. Granulado
homogéneo, sin grumos, exento de materias
exiranas.

2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristicas Especificacion Referencia
Colora 420 nm Ul Maximo 3500

Cenizas conductimétricas (% m/m) Maximo 0,5

Humedad (% m/m) Méximo 0,40

Polarizacion a 20 °C, °Z Minimo 98

Az(cares reductores (% m/m) Maximo 0,70 NTP ?07.0075201 5 AZQCAR.
Sustancias insolubles (sedimentos) — Azucar rubia. Requisitos.
(mg/kg)

Arsénico (mg/kg) Maximo 1

Cobre (mg/kg) Méximo 1,5

Plomo (mg/kg) Maximo 0,5

2.3. Caracteristicas Microbiolégicas

miﬁ?gglt:n = Categoria Clase n c mL|m|te L gl'.!
Aerobios mesdfilos 1 3 5 2 4 x102 2x10°
Enterobacteriaceas 5 3 5 2 10 102
Mohos 2 3 5 2 10 20
Levaduras 2 3 5 2 10 102

Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”. Criterio V1.2 Azticar rubia doméstica, chancada.

3. PRESENTACION
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3.1 Presentacion y envases

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

Envase Tipo Material Capacidad
Polietileno (PE) o Polipropileno (PP)
Envase primario Bolsa o Polipropileno Biorientado (BOPP) Hasta 1.00 kg
Bilaminado o Trilaminado.
Envase secundario Bolsa Polietileno (PE)
De acuerdoalo
Bolsa Polietileno (PE) establecido por el
Embalaje (opcional) (%) fabricante
Saco Polipropileno
(*) El embalaje utilizado para fines de transporte y distribucion.
3.2 Vida atil
Establecida por el fabricante, segun la declaracion en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria.
3.3 Rotulado

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

Nombre del producto.

L]
e Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto.
e Peso neto.
“TAment: e Nombre o razon social y direccion del fabricante.

Q‘;VVQBOJ”@ e Nombre o razén social y direccion del envasador y/o distribuidor (de corresponder).

S G e (Codigo de lote.

= Jefedela U\idad /= o

= deg,gam‘r&?e/gv e Fecha de vencimiento.

% leaPresic 74 o Condiciones de conservacion.

- e Codigo de Registro Sanitario.

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

rotulado original.

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

4.2. Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, para la linea de proceso productivo del producto requerido, vigente
durante la fabricacién del producto. En caso de fraccionamiento del producto, debe presentar la
copia simple de la Resolucion Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, para |a linea de fraccionamiento y envasado.

4.3. Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiologicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccién deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP - |SO 2853-1 nivel de inspeccién especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico y Fisico quimico

El numero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es por una
via.

Analisis Microbiolégico

El niimero de unidades de muestra para los ensayos microbiologicos debe ser de acuerdo al plan
] de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de

-y

e

S Vo e 3 Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
; B % Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa

I Unigzg € en la norma.
3Cion dy. _{\"

"“"”“Q.».‘“ Se aceptan certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo, con fecha de emision no
i\ o mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los -
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccién y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1  Denominacion técnica Panela granulada

1.2 Tipo de alimentos No Perecible.
1.3  Grupo de alimentos Azlcares.
1.4 Descripcion General Es el producto en forma de cristales sueltos, obtenido por

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

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

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

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

Caracteristicas Especificacion Referencia
Color De acuerdo a la naturaleza del producto (*),
desde amarillo claro hasta el marrén.
De acuerdo a la naturaleza del producto, libre NTP 207.200.2013 (Rev.
Sabor y olor de sabores y olores extrafios. 2018) PANELA
GRANULADA.
Libre de materias extrafias, no debe estar| Definiciones y Requisitos.
Aspecto fermentada ni presentar ataques visibles de
— hongos o presencia de insectos.
i (*) Variedad de la cana, condiciones agroecologicas, proceso de elaboracion.

vigd) ‘j; 2.2, Caracteristicas Fisico Quimicas
de £
= Especificacion
o Caracteristicas , pech = Referencia
Min. Max.
Polarizacion 69 93
Humedad (% m/m) - 4
Azlcares reductores (% m/m) 5 -
. NTP 207.200.2013 (Rev. 2018)

Azlcares totales (% m/m) - 93 P AN_EF_A GRANULAD A
Impurezas insolubles (mg/kg) - 5000 Helniciones yRans.
Proteinas (N x 6,25) (% m/m) 0,2 -
Cenizas (% m/m) 1 -
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Hierro (mg/kg) 20 -
> Fosforo (mg/kg) 50 -
Minerales -
Calcio (mg/kg) 100 -
Potasio (mg/kg) 1000 -
2.3. Caracteristicas Microbioldgicas
Limite por
Agente microbiano Categoria Clase n c = s gM
Aerobios mesdfilos 1 3 5 2 4 x 107 2x103
Enterobacteriaceas 5 3 5 2 10 102
Mohos 2 3 5 2 10 20
Levaduras 2 3 5 2 10 102

Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano". Criterio V1.2 Azlcar rubia doméstica y chancada.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envases

siguientes caracteristicas:

Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las

3.2 Vida uatil

ﬁ\‘-;n tacy
4]

sanitaria competente.

3.3 Rotulado

Nombre del producto.

Peso neto.

Nombre o razén social y direccion del fabricante.
Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Codigo de Registro Sanitario.

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

Establecida por el fabricante, segun la declaracion en el Registro Sanitario ante la autoridad

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

Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto.
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El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de féacil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ningun caso, a
excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
composicion original del producto y cuya disposiciéon no reemplace ni oculte la informacion del
rotulado original.

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

4.2 Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricaciéon del producto.

Para la |1° y 2° entrega mensual y la 1° entrega bimensual, se puede aceptar la Validacion
Técnica Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, para la linea de fraccionamiento y
envasado.

4.3 Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiolégicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por codigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccién deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

x -‘_“‘"‘\
Lwament >

Andlisis Organoléptico y Fisico guimico

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

Analisis Microbiologico

El numero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

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

1.1 Denominacién técnica Hierro Heminico en Polvo

1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Fuente de Hierro Heminico
1.4 Descripcion General Producto obtenido a partir de sangre de vacuno o porcino sometido

a un proceso tecnologico gue permite la obtencion del hierro
heminico en polvo, altamente biodisponible, para uso en la industria
alimentaria de productos destinados al consumo humano.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristicas Especificacion Referencia
Color Rojo oscuro en diferentes tonalidades.
Exento de olores y sabores ajenos a la naturaleza
Olor y sabor del producto. Requisito del PNAEQW
Aisedn Polvo micro granulado, exento de materias
P extrafas.

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Caracteristicas Especificacion Referencia
Humedad (% Maximo 9
. (%) = Requisito del PNAEQW
Hierro (mg/100g) Minimo 188
2.3 Caracteristicas microbioldgicas
Agente microbiano Categoria Clase n c 'l":m'te porg m

Aerobios mesofilos 2 3 5 2 10* 108
Coliformes 4 3 & 3 10 10?
Staphylococeus aureus 8 3 5 1 10 102
Bacillus cereus (*) 8 3 5 1 102 102
Salmonella sp. (**) 10 2 ) 0 Ausencia/25g -

(*)Sdlo para productos que contengan leche o cereales

(**)Solo para productos que contengan leche, cacao o huevo

Fuente: R.M. N°® 591-2008-MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano". Criterio IV.4. Mezclas en seco que requieren coccion
(pudines, flanes, otros).

3. PRESENTACION

3.1 Presentacién y envases

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

Envase Tipo Material
Polietileno (PE), Polipropileno Biorientado

Envase primario Bolsa (BOPP) Trilaminado o Tetralaminado
Envase secundario Caja Cartén corrugado
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Bk Papel en dos capas, Polipropileno Biorientado
(BOPP) Trilaminado
) . Bolsa Polietileno
Embalaje opcional (*) - z
Caja Carton corrugado

(*) El embalaje es utilizado para fines de transporte y distribucion.

3.2 Vida datil

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

3.3 Rotulado

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

Nombre del producto.

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

Nombre o razén social y direccion del fabricante.

Nombre o razon social y direccion de la empresa importadora, la que podra figurar en etiqueta
adicional (*) (de corresponder)

Cadigo de lote.

e Fecha de vencimiento.

e Condiciones de conservacion.

e Numero del Registro Sanitario.

Pais de Origen (Requisito Adicional en caso corresponda).

Informacion nutricional (requisito adicional).

(*)Para el caso de productos importados solo se permite etiqueta adicional para especificar el nombre o razén social,
direccion de la empresa importadora y de corresponder el Registro Sanitario, los mismos que no deben reemplazar ni
ocultar ninguna informacién obligatoria del rotulado original.

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

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

4.2 Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacion Tecnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacion del producto o Certificacion equivalente correspondiente al proceso
productivo, otorgada por la Autoridad Sanitaria competente del pais de origen, en caso se frate de
producto importado, vigente durante la fabricacion del producto.
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4.3 En caso se trate de un producto importado, ademés se requiere copia original o copia legalizada
notarialmente de la Certificacion del Sistema de Gestion de Calidad e Inocuidad (HACCP o ISO-
22000 o IFS o BRC o SQF), emitido por un Organismo de Certificacion de Sistemas de Gestion
acreditado por un organismo Internacional equivalente al INACAL, cuyo alcance debe considerar
el proceso productivo y estar vigente durante la fabricacion del producto.

4.4 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoguimicas y microbiolégicas, establecidas en las
especificaciones técnicas del producto, realizados con métodos de ensayo acreditados para el
producto (por cédigo de lote y presentacion), por un Laboratorio de Ensayo acreditado por el
INACAL-DA, “con el simbolo de acreditacion”.
En caso no exista laboratorio de ensayo, que cuente con método de ensayo acreditado para el
producto, se podra utilizar métodos de ensayo no acreditados realizados por un laboratorio de
ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Andlisis Organoléptico y Fisico quimico

El numero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es por una
via.

Analisis Microbioldgico

El numero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano, aprobado por

Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa en
la norma.

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

1.1 Denominacion técnica Snack de Productos Naturales

1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3  Grupo de alimentos Frutos y Semillas
1.4 Descripcion General Bocadito compuesto por Semillas oleaginosas (mani, nueces u

otros) y frutas secas o deshidratadas (pasas, durazno, manzana u
otras), con o sin adicion de sal.

Bocadito compuesto por leguminosas secas o deshidratadas y
tostada (habas u otras) o cereales secos o deshidratados y tostados
(maiz u otros), con o sin adicion de sal.

La sal utilizada debe cumplir con los requisitos establecidos en la
normativa sanitaria vigente y lo establecido por el Codex
Alimentarius.

El producto mani con o sin pasas forma parte del presente grupo de
alimentos que tienen la conformidad del PNAEQW, hasta la fecha
de aprobacion del presente documento.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia

Olor De acuerdo a la naturaleza del producto, exento
de olores rancios.

Color De acuerdo a la naturaleza del producto.

Sakiot De acuerdo a la naturaleza del producto, exento Requisito del PNAEQW
de sabores rancios.

T — Exento de insectos vivos 0 muertos en cualquiera

P de sus estadios u otras materias extranas.

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacion Referencia
" - i NORMA PARA LAS UVAS PASAS
Humedad (%) (*) Maximo 18% CODEX STAN 67-1981
Humedad (%) (**) Maximo 3
. & 2 NTP 209.226: 1984 (REV. 2016)
et fe"'zas i) s sl BOCADITOS. Requisitos
ndice de acidez Expresado en z
Acido oleico (%) ok
indice de Peréxido (Meq/kg) Maximo 5

(*) Solo aplica para el snack de productos naturales que contenga pasas.
(**) Solo Aplica para el snack de productos naturales fritos.
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2.3 Caracteristicas Microbiolégicas
Agente microbiano Categoria Clase n (- I;.;mlte porp.g‘i
Mohos 3 3 5 1 102 108
Levaduras 3 3 5 1 102 10°
Escherichia coli 5 3 5 2 10 102
Fuente: R.M. N° 591-2008-MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano™. Criterio XIV.5 Frutos secos (datiles, tamarindo, otros) y
semillas (castafias, mani, pecanas, nuez, almendras, otros).
3. PRESENTACION
3.1 Presentacién y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
Envase Tipo Material Capacidad
Polipropileno Biorientado
Envase primario Bolsa (BOPP) Bilaminada o Min. 0.018 Kg
Trilaminada
. Bolsa Polietileno (PE) Establecido por el
Envase secundario 3
Caja Cartén corrugado fabricante
3.2 Vida atil
Establecida por el fabricante, segin la declaracién en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente. *
3.3 Rotulado
El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacién minima:
¢ Nombre del producto.
* Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto.
* Peso neto.
+ Nombre o razén social y direccion del fabricante.
e Codigo de lote.
* Fecha de vencimiento.
* Condiciones de conservacion.
» Cddigo de Registro Sanitario.
¢ Informacion nutricional (requisito adicional).
El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ningtin caso, a
excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
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composicion original del producto y cuya disposicidn no reemplace ni oculte la informacion del
rotulado original.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

4.2 Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacion del producto.

4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiolégicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccién deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP ISO 2859-1, nivel de inspeccién especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico y Fisico guimico

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

Analisis Microbiolégico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbiologicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por

Resolucion Ministerial N°® 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

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

1.1 Denominacion técnica Aceitunas

1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3  Grupo de alimentos Frutos y Semillas
1.4 Descripcion General Se denomina aceituna al fruto del olivo cultivado, pudiendo ser

verdes o negras, deshuesadas y conservada en salmuera.

La sal utilizada debe cumplir con los requisitos establecidos en la
normativa sanitaria vigente y lo establecido por el Codex
Alimentarius.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia
Color Verdes o Negras NTP 209.098.2006. Aceituna
Olor Exento de olores anormales de mesa. Definiciones,
Sabor Exento de sabores anormales requisitos y rotulado.
Uniforme (una sola variedad en el mismo envase) ot
i i y sin manchas, exento de materias extraias. Reaujeho del ENABCY

2.2 Caracteristicas Microbiologicas

: . . Limite por
Agente microbiano Categoria Clase n c = e 3
Levaduras 3 3 5 1 10° 104
Fuente: R.M. N°® 591-2008-MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e

Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano". Criterio XIV.4. Frutas y hortalizas en vinagre, aceite o
salmuera o fermentadas.

2.3 Caracteristicas Fisico Quimicas

Aceituna negra Aceituna verde
= Tolerancia maxima en % de | Tolerancia maxima en % de
Eniimezacion de Defocto Frutos Selecta o Choice Frutos Selecta o Choice
(Buena o Comercial) (Buena o Comercial)
Defectos:
De epidermis sin afectar a la pulpa 4 5]
De epidermis, afectando a la pulpa 4 3
Frutos arrugados 2 2
Fruto blando o fibroso 6 4
Coloracién anormal 3 4
Daiios por insectos 4 5
Pedunculos 2 3
Huesos:
Para deshuesadas | Exento | Exento
Esquirlas:
Para deshuesadas | Exento | Exento
Huesos rotos:
Partidas Exento Exento
La suma de lO|EI"EI:ICIaS- de defectos 259% 26%
no debe ser superior a:

Fuente: NTP 209-098.2006 Aceituna de Mesa. Definiciones, requisitos y rotulado.
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Requisitos Aceituna Verde Aceituna Negra
Acidez (acido Lactico) de la =
" ) Minimo 0.5% Min. 0.6% y Max. 2.0%
pH de salmuera Maximo 4.0 Maximo 4.2

Para el caso de Aceituna entera, no se considera un defecto si presenta pediinculos adherido de
manera inmediata como maximo 3 mm.

La concentracion de cloruro de sodio para la salmuera de las aceitunas negras y verdes, debera
estar entre 5% y 8%.

Resolucion de Direccién Ejecutiva N° D000 D'R? -2019-MIDIS-PNAEQW

3.  PRESENTACION
3.1 Presentacion y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
Envase Tipo Material
Bolsa Polietileno (PE) o Polipropileno Biorientado (BOPP)
L Bilaminado o trilaminado
Envase primario
Frasco con tapa Polietileno (PE)
Envase Bolsa Polietileno (PE)
secundario Caja Carton corrugado
3.2 Vida atil
Establecida por el fabricante, segln la declaracion en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.
3.3 Rotulado
El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA, debiendo
contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacion minima:
e Nombre del producto.
o Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto.
o Peso neto.
o Nombre o razén social y direccion del fabricante.
o Caodigo de lote.
e Fecha de vencimiento.
» Condiciones de conservacion.
e Codigo de Registro Sanitario.
El rotulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacién del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ningun caso, a
excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
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composicion original del producto y cuya disposicién no reemplace ni ocuite la informacién del
rotulado original.

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.2

4.3

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

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

Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbioldgicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — I1SO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Andlisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Andlisis Microbiolégico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos deben ser de acuerdo al
plan de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos
de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucion Ministerial N® 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccién o informes de ensayo, con fecha de emisién no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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1; CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacion técnica Chocolate para taza
1.2  Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Chocolate
1.4  Descripcion General Es el producto obtenido a partir del cacao y la mezcla de otros

ingredientes permitidos, con o sin fortificacion.
No se permite productos bajo la denominacion de “tableta para
taza, con sabor a chocolate”.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia
De acuerdo a la naturaleza del
Olor y Sabor producto, exento de olores y sabores
extrafos NTP CODEX STAN 87:2017
Color Marrdén oscuro, uniforme. Chocolate y Productos del
Homogéneo y exento de materias Chocolate. Requisitos.
Aspecto B
extrafas.

2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacion Referencia
Manteca de cacao Minimo 18% del extracto seco
E = 5 NTP CODEX STAN
xtracto seco magro de cacao Minimo 14% del extracto seco 87:2017 Chocolate y
Total extracto seco de cacao Minimo 35% Productos del Chocolate.
= Almidén/Harina Menos de 8% Requisitos.
(AL ='J.*J{ = -
S VeRe Materias extrafas Ausencia

)
&
£ deledelaynigsg = 2.3. Caracteristicas Microbiolégicas

de Orgfnizacise g, ©

las Py b P
; one’:j/‘ Agente microbiano Categoria Clase N c r:"'m'te Res gM
o
Escherichia coli 6 3 5 1 3 10
Salmonella sp. 11 2 10(%) 0 Ausencia/25g -

(**)Hacer compdsito para n=5

Fuente: R.M. N® 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiclogicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano". Criterio VII.1. Chocolates de leche, blanco, parataza, de
cobertura con o sin relleno (bombones, tejas y chocotejas) y chocolate sucedéneo,

3. PRESENTACION

3.1. Presentacion y envases

Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
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Envase Tipo Material Capacidad
Polipropileno Biorientado
o (BOPP) metalizado o "
Envase primario Bolsa laminado (Bilaminado o Min. 0.09 Kg
trilaminado)
Envase secundario Caja Carton corrugado )
Embalaje opcional Caja Carton corrugado Establecido por el fabricante
3.2. Vida Util

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

3.3. Rotulado

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

Nombre del producto.

Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto (*).

Peso neto.

Nombre o razoén social y direccion del fabricante.

Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Codigo de Registro Sanitario.

Instrucciones de uso (requisito adicional).

Informacién nutricional (requisito adicional).

(*) Para el caso de ingredientes compuestos de dos o mas ingredientes, dicho ingrediente compuesto puede declararse
como tal en la lista de ingredientes, siempre que vaya acompanado inmediatamente de una lista entre paréntesis de sus
ingredientes por orden decreciente de proporciones (m/m). Cuando un ingrediente compuesto, para el que se ha
establecido un nombre en una norma del Codex Alimentarius o en la legislacién nacional, constituya menos del 5% del

alimento, no es necesario declarar los ingredientes, salvo los aditivos alimentarios que desempefan una funcion
tecnoldgica en el producto acabado.

El rotulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacién del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningln caso, a
excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
composicion original del producto y cuya disposicién no reemplace ni oculte la informacién del
rotulado original.
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4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

4.2 Copia simple de la Resolucidn Directoral que otorga Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacion del producto.

4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccion de lote emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbioldgicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por codigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccién deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de exiraccion de la muestra). Los ensayos se
realizaran considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Analisis Microbiolégico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por

Resolucion Ministerial N® 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo, con fecha de emision no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacion técnica  Vegetales y frutas frescas
1.2  Tipo de alimentos Perecible
1.3  Grupo de alimentos Vegetales y frutas
1.4  Descripcién General Se denomina productos frescos a la gama de frutas (sin maduracion
forzada), hortalizas, tubérculos y raices frescas, enire otros
productos perecibles, de produccién o procesamiento primario.
En el Anexo N°06 vegetales y frutas frescas (VYF-VG) se listan las
denominaciones de los productos frescos que tienen la conformidad
del PNAEQW, hasta la fecha de aprobacion del presente
documento.
2. CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1 Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica Especificacion Referencia
Color De acuerdo a la naturaleza del producto.
De acuerdo a la naturaleza del producto, exento de .
Sabor y olor sabores y olores extraios. Requisito del
Madurez en estado optimo, integro de tamario uniforme, PNAEQW
Aspecto sin picaduras sin magulladuras, exento de materias
extranas (tierra, piedras, insectos u otros)
2.2 Caracteristicas Microbiologicas
P, Limite por g
AT Categoria Clase n c m M
Escherichia Coli 5 3 5 2 102 10°
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia /259 -
Fuente: R.M. N° 591-2008-MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbicldgicos de Calidad Sanitaria
e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano". Criterio XIV.1 Frutas y hortalizas frescas (sin ningin
tratamiento).
3. PRESENTACION
3.3 Presentacion y envase
Los envases deben estar en adecuadas condiciones higiénicos sanitarias, (limpios y secos)
resistentes, que no transmitan olores, colores o sabores extrafios, que protejan al producto contra
magulladuras y que permita la ventilacion del producto.
Envase Tipo Material Capacidad
Bolsa Polipropileno, polietileno, kraft. :
T _—n i polclieng, = De acuerdo a lo establecido
v . . en la tabla de alimentos.
Papel Kraft, aluminio, seda, platino.
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Malla Polietileno y/o Polipropileno
Egzj:gario Jabas Plastico Establecido por el productor
3.4 Vida util

De acuerdo a lo establecido por el productor.
3.5 Rotulado

El rotulado del producto debe contener la siguiente informacion minima:

Razén social.

Peso o presentacion.

Fecha de vencimiento.

Numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento.

Cadigo de rastreabilidad generado en el procesamiento primario del alimento o nimero de lote.

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion establecido por el PNAEQW, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, la que no debe desprenderse ni borrarse
con el rozamiento ni manipuleo. El mismo que puede estar consignado en etiqueta autoadhesiva.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

Copia simple de la Autorizacion Sanitaria del producto, modificaciones y ampliaciones, segtin
corresponda, del establecimiento dedicado al procesamiento primario de alimentos
agropecuarios y piensos, vigente durante la cosecha y post cosecha del producto expedido por
el SENASA.

Certificado de productor agropecuario, emitido por el MINAGRI o sus sedes desconcentradas a
nivel nacional.

4.3 Factura o boleta de venta.

Nota: Para el caso de la Papa nativa, aplica lo establecido en el Anexo N° 06 Vegetales y frutas
frescas
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1.  CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica Hierro inorganico

1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Fuente de Hierro
1.4 Descripcién General Todas los compuestos de hierro para la fortificacion de alimentos

excepto aquellos de disponibilidad baja.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristicas Especificacion Referencia
Color Caracteristico de cada compuesto
Exento de olores y sabores ajenos a la naturaleza .
Olor y sabor del producto. Requisito del PNAEQW
Aspecto Caracteristico de cada compuesto

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Caracteristicas Especificacién Referencia
Humedad (%) Maximo 9 Requisito del PNAEQW

3.  PRESENTACION

3.1 Presentacion y envases

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

= o Oigan

@p |as Pres ciones I

-

Envase Tipo Material

Polietileno (PE), Polipropileno Biorientado
(BOPP) Trilaminado o Tetralaminado

<2,
% \D\S =
Envase primario Bolsa

Caja Carton corrugado
Envase secundario Bol Papel en dos capas, Polipropileno Biorientado
. (BOPP) Trilaminado
Embalai ional (* Bolsa Polietileno
mbalaje opciona
s O Caja Cartén corrugado

(*) El embalaje es utilizado para fines de transporte y distribucion.

3.2 Rotulado
El rotulado debe contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informaciéon minima:

+ Nombre del producto.

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

= Nombre o razén social y direccién del fabricante.
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e Nombre o razon social y direccion de la empresa importadora, la que podra figurar en etiqueta
adicional (*) (de corresponder)

Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

e Numero del Registro Sanitario.

e Pais de Origen (Requisito Adicional en caso corresponda).

e Informacién nutricional (requisito adicional).

(*)Para el caso de productos importados solo se permite etiqueta adicional para especificar el nombre o razdn social,

direccion de la empresa importadora y de corresponder el Registro Sanitario, los mismos que no deben reemplazar ni
ocultar ninguna informacion obligatoria del rotulado original.

e @ o

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ningln caso, a
excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
composicion original del producto y cuya disposicién no reemplace ni oculte la informacion del
rotulado original.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

AMENTa. *
% A tag,,

41 Copia simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones segun corresponda, expedido por la entidad competente.

4.2 Copia del DMS.

4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe técnico.
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS
QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL
SERVICIO ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL
DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

ESP-003-PNAEQW-UOP

ANEXO N° 01 HARINAS EXTRUIDAS (HAR-HE)

VALOR DE
CODIGO NOMBRE DEL ALIMENTO Cﬁ&%ﬁgﬁ's F%ngé%ﬁgm

(Min)
HAR-HE-01 | HARINA DE ARROZ 0352 040
HAR-HE-002 | HARINA DE KIWICHA 5.30" 6.10
HARHE-003 | HARINA DE CEBADA 960" 11.04
HAR-HE-004 | HARINA DEMAIZ 2001 230
HAR-HE-005 | HARINA DE QUINUA 9,65' 11.10
HAR-HE-006 | MEZCLA DE HARINAS (a) ! )
HAR-HE-007 | HARINA TRIGO FORTIFICADO (b) 550! -
HAR-HE-008 | HARINA DE HABA 463 532
HAR-HE-00g | HARINA DE TARWI 138! 159
HAR-HE-010 | HARINA DE ARVEJA 436" 5.01
HAR-HE-011 EE;%&%E?E;NA REARROZ 0.40" >
HARHE-012 | HARINA DE CANIHUA 15.20' 17.48
HAR-HE-013 | HARINA DE MACA 7.97" air

s

: Tablas Peruanas de Composicion de Alimentos 2017 - Centro Nacional de Alimentacion y Nutricion.

2: Tabla de Composicion de Alimentos de Centro América 2012 - Instituto de Nutricion de Centro América y Panama (INCAP),
Organizacion Panamericana de la Salud (OPS).
3: Minimo nivel de contenido de hierro para considerar a la harina extruida como fortificada para el cumplimiento de la promesa
suscrita en el Formato N° 17 de las Bases de la modalidad Productos.

Donde:

a) Nose establece contenido de hierro, ni valor de fortificacion por lo que no corresponde su evaluacion como alimento fortificado
a entregar de manera facultativa.

b) Alimentos fortificados que deben ser entregados segin corresponda su programacion, por lo que no corresponde su
evaluacion como alimento fortificado a entregar de manera facultativa.
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ANEXO N° 02 HARINA DE TUBERCULOS (HAR- TB)

cODIGO NOMBRE DEL ALIMENTO

HAR-TB-.001 | HARINADE YUCA

HAR-TB-002 | HARINA DE PAPA

HARTE.003 | HARINA DE MACA

HARTB.004 | HARINA DE CAMOTE

e N
-/:‘T_ IJ(’g-) 2
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL ESP-003-PNAEQW-UOP
SERVICIO ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL

DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

ANEXO N° 03 HARINAS PRECOCIDAS (HAR-PC)

NOMBREDEL | FORMULACION
copieo ALIMENTO
- MAIZ 56.10
- MANi 37.40
MEZCLADE HARINADE | - PROTEINA
MANI TOSTADO Y MAIZ AISLADA DE
HARPG.001 | AMARRILLO ' ggm\%o
FORTIFICADO CON Y e
VITAMINAS Y i
MINERALES. )
TOCOFEROL
0.02
HAR-PC-002 | HARINA DE TARWI
HARINA DE MATZ
HAR-PC-003 | MORADO
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ANEXO N° 04 GALLETAS (GAL-GL)

cODIGO NOMBRE DEL ALIMENTO

GAL-GL.001 | GALLETA CON CEREALES

GALGL-002 | CALLETAINTEGRAL

GAL-GL-003 | GALLETA CON MACA

GAL-GL-004 | GALLETA CON QUINUA

GAL-GL005 | GALLETA CON KIWICHA

GAL-GL-005 | ROSQUITAS TIPO CAJAMARQUINAS
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ANEXO N° 05 HOJUELAS PRECOCIDAS (CER-CE)

coDIGO NOMBRE DEL ALIMENTO

CER.CE-001 | HOJUELA DE QUINUA

CER-CE002 | HOJUELA DE AVENA

CER-CE-003 | HOJUELA DE TARWI

CER-CE-004 | HOJUELA DE AVENA CON MACA

CER-CE-005 | HOJUELA DE AVENA CON KIWICHA

CER-CE-005 | HOJUELA DE AVENA CON QUINUA

CER.CE-007 | HOJUELADE CARNIHUA

CER-CE-008 HOJUELA DE KIWICHA

2 CER.CE.008 | HOJUELA DE AVENA CON CARIHUA

o
e
4 o
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ANEXO N° 06 VEGETALES Y FRUTAS FRESCAS (VYF-VG)

COD]GO NOMBRE DEL ALIMENTO

VYF-VG001 | PAPANATIVA
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS
QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL
SERVICIO ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL
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ESP-003-PNAEQW-UOP

QaliWarma

PAPA NATIVA

ESP-003-PNAEQW-
UoP

Version N° 02
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacion técnica Papa nativa fresca (Solanum tuberosum sp andigena)
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3  Grupo de alimentos Vegetales y frutas
1.4 Descripcion General La papa nativa del género andigena, es un tubérculo,
harinoso de pulpa amarilla, azul y roja cosechada en su
madurez fisiologicamente madura y libre de dafios fisicos,
biolégicos ylo plagas, provenientes de campos agros
ecologicos, donde se aplica innovaciones y estrategias
agroecologicas. Sin uso de plaguicidas; exento de
cualquier olor y/o sabores exirafios, de apariencia
uniforme, textura firme, libre de particulas extrafias en la
cosecha, para finalmente pasar a seleccion, clasificacion,
envasados y almacenamiento. Las papas nativas también
conocidas como papa regalo se caracterizan por una
variabilidad de especies y de color de su cascara, varia de
color negro, amarilla a rosado. Dentro de la etapa de
procesamiento primario no se debe incluir la etapa de
lavado con agua (solo cepillado).
Variedades de papas nativas:
= Peruanita amarilla
= Amarilla del centro
= Camotillo rosado
= Muruhuayro amarillo
= Huayro negro
= Huayro macho
= Huamantanga
= Cacho de Toro
imentac,, = Sumacc soncco
= Qeqorani
. < = Runtus
dfaggaelf ?nnn:ef = Puka runtus
q.“’;&
2. CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1 Caracteristicas Organolépticas
Caracteristicas Especificacion Referencia
Olor y sabor De acuerdo a la naturaleza del producto, exento de NTP 011.119:2016 PAPA
olores y sabores extrafios. Y SUS DERIVADOS.
Color De acuerdo a la naturaleza del producto y la variedad,| I 2pa. Definiciones y
requisitos. 32 Edicion
Textura Firme.
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ESP-003-PNAEQW-UOP

QaliWarma PAPA NATIVA
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Aspecto Homogéneo, excepto de plagas: insectos vivos,
muertos o en cualquiera de sus estadios (adultos,
larvas y huevos), hongos: rancha y pudricién; libre de
materias extrafas visibles (tierra, piedras u otros)
2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristicas Especificacion Referencia
Humedad Humedad maxima: 70 %
Forma Alargada y oblongas
Piel Color rojo, amarille, azul, morado, con
ojos profundos y/o superficiales.
Pulpa Amarilla, azul, rojo
Materia seca Mayor e igual al 25%
Gravedad especifica 1.108
Sanidad
Inmadurez {no pelona) Menor e igual del 3% NTP 011.119:2016 PAPA
Cortes, cicatrices, magulladuras, Menor e igual al 3% Y SUS DERIVADOS.
: - Papa. Definiciones y
Brota miento Menor e igual del 2% (no mayor a 1 mm requisitos. 3% Edicién
\Verde amiento Menor e igual del 2%
Pudricion seca Méaximo 1%
Pudricién humedad Maximo 0%
Comeduras, perforaciones, galerias| Maximo 2%
= Mezcla de variedades Maximo 2%
%“'““”-i-c,vs_? , Tierra (arena, limo y/o arcilla) Maximo 0.25%
/°B° % Tamario (Grado de calidad)
Ey”frfda: E_ Diametro ecuatorial (mm) Primera: Maximo: 120 — Minimo: 80
idpyfaacion de &
Segunda: Méximo: 79 — Minimo: 50
L8
St Peso (9) Maximo:80 - Minimo: 60

2.3 Caracteristicas Microbioldgicas

Agente microbiano n | c m M
Escherichia coli 5 3 5 2 102 10°
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia /25g -

Fuente: R.M. N® 591-2008-MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los

Alimentos y Bebidas de Consumo Humano". Criterio XIV.1 Frutas y hortalizas frescas (sin ningan tratamiento).
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CARACTERISTICAS QUIMICAS DEL ANALISIS DE PLAGUICIDAS PARA EL CULTIVO DE PAPA (Nivel
maximo permisible):

" LMR

PRINCIPIO ACTIVO (%) (ppm)
Abamectin 0.01
Azinphos-methyl 0.05
Benalaxyl 0.02
Beta Cyfluthrin 0.04
Bifentrrin 0.05
Boscalid 2
Buprofezin 0.05
Captan 0.05
Carboxin 0.05
Chlorothalonil 0.1
Chlorantraniliprole 0.02
Chlorpyrifos 2
Clethodim 0.5
Clothianidin 0.05
Copper Oxychloride 5
Copper Oxide 5
Cymoxanil 0.05
Cypermethrins (incluidas alpha y zeta 0.05

cypermethrin) i
Cyromazine 0.8
Cyhalothrin (Incluidas lambdacyhalothrin) 0.02
Deltametrhin 0.01
Diazinon 0.01
Difenoconazole 4
Dimethoate 0.05
Dimethomorph 0.05
Dithiocarbamates 0.2
Etofenprox 0.5
Ethephon 0.05
Ethoprophos 0.05
Feramidone 0.02
Fenazaquin 0.01
Fenpyroximate 0.05
fenvalerate 0.02
Fipronil 0.02
Fluazifop-Buty! 1
Fluopyram 0.03
Flutolanil 0.2
Folpet 0.1
Fosetyl-Aluminum 2
Imazalil 5
Imidacloprid 0.5
Iprodione 0.5
Iprovalicard 0.01
Linuron 0.05
Lufenuron 0.05
Mancozeb 0.2
Metalaxyl 0.05
Metaldehyde 0.15
Metamidophos 0.05
metiram 0.2
Metribuzin 0.6
Oxamyl 0.1
Penconazole 0.05
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Permethrin 0.05
Pirimicarb 0.2
Prochloraz 0.05
Propamocarb 0.3
Propineb 0.3
Pyridaben 0.05
Pyraclostrobin 0.02
Quizalafop-p-tefuryl 0.2
Spiromesifen 0.02
Tebuconazole 0.02
Tefluthrin 0.01
Thiabendazole 15
Thiamethoxan 0.25
Thiram 0.1
Tolclofos-methyl 0.2
Triadimenol 0.1
Trifloxystrobin 0.02
Triflumuron 0.05
Ziram 0.3

Referencia. NT5-128-MINSA/2016/DIGESA. Norma Sanitaria que establece los

limites maximos de residuos (LMR) de plaguicidas de uso agricola en alimentos
de consumo humano. R.M. N*1006-2016/MINSA.

() Podra ser verificado por el PNAEQW durante la ejecucion contractual.

PRESENTACION

31

Presentacion y envases

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

Envase Tipo Material Capacidad
Bolsas con agujeros F'olletlleno(F’l(EF}'S}polipropileno 10a5.0kg
Envase primario
Polipropileno de alta
Mallas densidad (PEAD) 1.0a5.0kg
Bolsas con agujeros Fonletiafio oa di Maximo 25.0 kg
Envase densidad.(PEAD) :
secundario Polipropileno de alta )
Mallas densidad.(PEAD) Maximo 25.0 kg
Envase opcional Jabas Plastico de uso alimentario Maximo 25.0 kg

Referencia: La Papa nalivas debera ser envasada segin lo establecido en las Normas Codex: “CAC/RCP Version 01 3 de 3 1-1969.
Principios Generales de Higiene de los Alimentos”. (Adoptado en 1969. Enmienda 1999. Revisiones 1987 y 2003), “CAC/RCP 53-
2003. Codigo de Practicas de Higiene para las Frutas y Hortalizas Frescas” (Adoptado en 2003. Revisado en 2010) y “CAC/RCP 44-
1995. Codigo Internacional de Practicas Recomendado para el Envasado y Transporte de Frutas y Hortalizas Frescas” (Enmienda
2004), de tal manera que el producto quede debidamente protegido. Los envases deberén satisfacer las caracteristicas de higiene,
ventilacion y resistencia necesarias para asegurar la manipulacion, el transporte y la conservacion apropiada de las papas nativas, y
deberan estar exentos de cualquier materia y olor extrafios. El contenido de cada envase debera ser homogéneo y estar constituido
Unicamente por papas del mismo origen, calidad y variedad.

Version N° 05 Pagina 232 de 272
Resolucion de Direccion Ejecutiva N° Daunals -2019-MIDIS-PNAEQW




At
¥ Yo,

ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL ESP-003-PNAEQW-UOP
SERVICIO ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL

DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

QaliWarma PAPA NATIVA a7

Version N° 02 CODIGO: VGY-VG Pag.1de 6

3.2 Vida atil
De acuerdo a lo declarado y establecido por el procesador.

3.3 Rotulado
El rotulado del producto debe contener la siguiente informacion minima:

e Nombre del producto.

¢ Peso neto.

e Nombre o razon social y direccion del productor.

o Nombre o razén social y direccion del envasador y/o distribuidor (de corresponder).

¢ Fecha de vencimiento.

e Condiciones de conservacion.

e Numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento dedicado al procesamiento primario de
alimentos agropecuarios primarios.

o Cddigo de rastreabilidad generado en el procesamiento primario del alimento o nimero de lote.

La fecha de vencimiento del producto declarada por el fabricante debe ser superior al periodo de

atencion de la entrega correspondiente. (Para el caso del producto Papa nativa fresca la fecha de

vencimiento en la liberacion debera ser 30 dias posteriores a la culminacion del periodo de atencion

de la entrega correspondiente).

El rotulo debera estar consignado en el envase de presentacién unitaria, con caracteres de facil

lectura, en forma completa y clara, el mismo que no debe desprenderse ni borrarse con el

rozamiento ni manipuleo. Para el caso de envasado en mallas se permite el uso de etiqueta

autoadhesiva la cual debe estar fijada al envase.

Referencia: "“NTP 209.038 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado”, deberan indicar, en idioma espariol, pudiendo llevar

ademas inscripciones en otro idioma siempre gue no aparezca en forma mas destacada.

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la Autorizacion Sanitaria del establecimiento de procesamiento primario de
alimentos agropecuarios, expedido por SENASA.

42  Copia de la Constancia de Productor Agropecuario, emitido por la Direccion Regional de Agricultura
o Agencia Agraria correspondiente. D.L. N°® 887-96 Ley de Reestructuracion Empresarial de las
Empresas Agrarias, D.S. N° 107-98-EF, Reglamento (28.11.98). Para verificar la trazabilidad: el
origen del producto, area de cosecha, variedad de cultivo y volumen de produccién (emitido por
campafia) y/o copia de Certificado o Constancia de Produccién Agroecoldgica (SGP) emitida por el
INIA- MINAGRI.

43  Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o informe

de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-DA, el
mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las caracteristicas
organolépticas, fisicoquimicas y microbiolégicas establecidas en las especificaciones técnicas del
producto (por codigo de lote y presentacion), realizados por un Laboratorio de Ensayo acreditado
por el INACAL-DA.
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44  Factura o boleta de venta

Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de acuerdo
ala NTP 1SO 2859-1, nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para inspeccion
normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico y Fisico quimico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es por una
via.

Andlisis Microbiolégico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacién expresa en

S la norma.

wmen
ot i :Jc‘c

Se aceptan certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccién y/o informes de ensayo.
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ANEXO N° 07 PAN (PAN-PA)
codigo NOMBRE DEL PAN Insumos %panadero
Harina de trigo fortificada 100.00
agua 40.00
sangre en palvo 8.00
pasas 20,00
PAN-PA-001 PAN FORTIFICADO
Azlcar 8.00
levadura 0.80
sal 1.20
manteca 8.00
Harina de trigo fortificada 100.00
agua 40.00
Harina integral 10.00
PAN-PA002 PAN INTEGRAL AoCa 800
levadura 0.20
sal 1.20
manteca 8.00
Harina de trigo fortificada 100.00
agua 40.00
Harina de platano 20.00
PAN-PA003 PAN DE PLATANO T 800
levadura 8.00
sal 1.20
manteca 8.00
Harina de trigo fortificada 100.00
agua 40.00
Harina de avena 10.00
PAN DE CEBADA ,AVENA Y Harina de cebada 14.00
PAN-PA-004 MANTEQUILLA Mantequilla 24.00
Azlicar 8.00
levadura 0.80
sal 1.20
manteca 8.00
Harina de trigo fortificada 100.00
agua 40.00
Harina de kiwicha 10.00
PAN DE CEBADA , KIWICHA Y Hafina ca.cabeda i
PAN-PA-005 MANTEQUILLA Mantequilla 24.00
Azlicar 8.00
levadura 0.80
sal 1.20
manteca 8.00
Harina de trigo fortificada 100.00
agua 40.00
PAN CON QUESO Y LECHE ( EN MASA) Queso 40.00
PAN-PA-006 s 1350
Aziicar 8.00
levadura 0.80
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS
QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL
SERVICIO ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL
DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

ESP-003-PNAEQW-UOP

sal 1.20
manteca 8.00
Harina de trigo fortificada 100.00
agua 40.00
PAN CON QUESO Y LECHE (TIPO f”;: :ggg
DA el ;
PAN-PAQ07 | EMPANADA) . -
levadura 0.80
sal 1.20
manteca 8.00
Harina de trigo fortificada 100.00
agua 40.00
aceitunas 40.00
PAN-PA-008 PAN CON ACEITUNA (EN MASA) e 10,00
levadura 0.80
sal 1.20
manteca 8.00
Harina de trigo fortificada 100.00
harina de kiwicha 40.00
Agua 40.00
Azlicar 10.00
E— PAN DE KIWICHA CON PASAS Y LECHE e an oo =
Pasa chica picadas 12.00
levadura 0.80
sal 1.20
manteca 8.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 40.00
harina de quinua 10.00
Azlicar 8.00
PAN-PA-010 PAN DE QUINUA CON PASAS Y LECHE Leche en polvo 12.00
Pasa chica picadas 12.00
levadura 0.80
sal 1.20
manteca 8.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Leche entera en polvo 12.00
Aziicar 6.00
PAN CON QUESO Y LECHE (TIPO CiiEe madue 0
PAN-PA-011 EMPANADA) Agua 77
Levadura 0.7
Sal 0.60
Manteca vegetal 5.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Leche entera en palvo 120
Azlicar 6.00
N QUESO Y LECHE (EN MASA Queso maduro 40
PANPAO12 | PANCONQUESO ( | -
Levadura 07
Sal 06
Manteca vegetal 5.00
Harina de trigo fortificada 100.00
PAN DE CEBADA, AVENA Y Agua 50
PAN-PA-013 MANTEQUILLA TETEeT—— 0
Harina de avena 10
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL ESP-003-PNAEQW-UOP
SERVICIO ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL

DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

Azlicar 6
Mantequilla 20
Manteca vegetal 2.00
Sal 0.60
Levadura 1.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 64.10
Harina de quinua 10.00
Leche entera en paivo 13.00
PAN-PA-014 PAN DE QUINUA CON PASAS Y LECHE Pasas chicas 10.00
Azlcar 8.00
Levadura 0.70
Manteca vegetal 10,00
Sal 1.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 83.30
Harina de maiz sin extruida 33.30
PAN-PA-015 PAN DE MAIZ Azicar 500
Manteca vegetal 65
Levadura 15
Sal 07
Harina de trigo fortificada 100.00
Harina integral 20.00
Agua 725
PAN-PA016 PAN INTEGRAL Azicar 500
Manteca vegetal 7.00
Levadura 0.70
Sal 0.80
Harina de trigo fortificada 100.00
Fuente de Hierro heminico (*) 5.60
Azijcar rubia 8.0
PAN CON CHISPAS DE CHOCOLATE Agua 60.00
s PAN-PA-017 FORTIFICADO leche entera en polvo 120
chips de chocolate 8.00
\ Sal 1.00
} Manteca 9.00
Levadura 17
Harina de trigo fortificada 100.00
Harina de kiwicha 10.00
Leche entera en palvo 13.00
Agua 64.10
PAN-PA-018 PAN DE KIWICHA CON PASAS Y LECHE Pasas 10,00
Azlicar 8.00
Sal 1.00
Manteca vegelal 10.00
Levadura 0.7
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 724
Azlicar 10.00
Manteca vegetal 8.00
PAN-PA-019 ERRECTENS Levadura 1.00
Sal 0.60
Leche entera evaperada 12.00
Huevo fresco 16
PAN-PA-020 PAN DE TARWI CON PASAS Y LECHE Harina de trigo fortificada 100.00
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL ESP-003-PNAEQW-UOP
SERVICIO ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL

DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

Agua 62.10
Harina de farwi 10.00
Manteca vegetal 7.00
Leche entera en polvo 13.00
Pasas 100
Azlicar 7.00
Sal 0.60
Levadura seca 1.50
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 50.00
Azlicar 8.00
PAN DE YEMA Manteca vegetal B.00
PAN-PA-021 Leche entera en paivo 8.00
Sal 0.60
Levadura 1.00
Huevo Fresco 6.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 36.00
Harina de cebada 10.00
PAN DE CEBADA, AVENA Y Hatina de avena 10.00
PAN-PA-022 MANTEQUILLA Azicar 6.00
Mantequilla 20.00
Manteca vegetal 2.00
Sal 0.60
Levadura 1.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 40.00
Aceituna 40.00
PANPAO23 | PANCONACEITUNA (TIPO EMPANADA) e 50
Manteca Vegelal 10.00
Levadura 1.00
Sal 0.20
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 40.00
Aceiluna 40.00
PAN-PA-024 PAN CON ACEITUNA (EN MASA) Al 800
Manteca Vegetal 10.00
Levadura 1.00
Sal 0.20
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 36.00
Harina de cebada 10.00
PAN DE CEBADA, KIWICHA Y Harina de kiwicha 10.00
PAN-PA-025 MANTEQUILLA Azlicar 6.00
Mantequilia 20.00
Manteca vegelal 200
Sal 0.60
Levadura 1.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 60.00
Harina de kiwicha 10.00
PAN-PA-026 PAN DE KIWICHA CON PASAS Y LECHE AEtGar 8.00
Leche entera en paivo 14.00
Pasas 10.00
Manteca vegetal 8.00
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL ESP-003-PNAEQW-UOP
SERVICIO ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL

DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

Levadura 1.00
Sal 1.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 36.00
Queso 34.00
PAN-PA-027 PAN CON QUESO Y LECHE (EN MASA) LEffhE enlera en polvo 13.00
Azicar 8.00
Manteca Vegetal 8.00
Levadura 1.00
Sal 0.60
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 36.00
Queso 34.00
PAN CON QUESQ Y LECHE (TIPO Leche entera en polvo 13.00
PAN-PA-028 EMPANADA) e 800
Manteca Vegetal 8.00
Levadura 1.00
Sal 0.60
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 36.00
Harina de quinua 10.00
Azicar 8.00
PAN-PA-029 PAN DE QUINUA CON PASAS Y LECHE Leche entera en polvo 13.00
Pasas 10.00
Manteca vegetal 8.00
Levadura 1.00
Sal 0.60
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 44.00
Harina de tarwi 10.00
PAN DE TARWI Azicar 8.00
PAN-PA-030 Leche entera en polvo 13.00
Manteca vegetal 8.00
Levadura . 1.00
Sal 0.60
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 50.00
Leche en polvo 2.00
Aztcar 10.00
PAN-PA-031 KRB Manteca 8.30
Levadura : 1.30
sal 1.60
Vainilla 0.20
Anis 1.20
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 45.00
Yema de huevos 7.50
Azlcar 5.00
PAN-PA032 PAN DE YEMA CON AJONJOLI Manteca 3.80
Levadura 1.00
sal 0.80
Vainilla 0.30
para el barnizado con clara de [
huevo: clara de huevos
Ajonjali 1.80
Harina de trigo fortificada 100.00
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS
QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL
SERVICIO ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL
DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

ESP-003-PNAEQW-UOP

Agua 50.00

Leche en polvo 12.90

Azucar 9.60

PAN-PA-033 PAN DE CHOCOLATE CON PASASY

LECHE Manteca 9.60

Levadura 0.90

sal 1.40

Chocolate 4.80

Pasas 10.00
Harina de trigo fortificada 100.00

Agua 47.80

Leche en polvo 12.00

PAN-PA-034 PAN CON QUESO'Y LECHE (ENMASA) | Azicer e

Manteca 10.90

Levadura 1.30

sal 1.10

Queso 34.00
Harina de trigo fortificada 100.00

Agua 47.80

Leche en polvo 12,00

PAN-PA-035 PAN CON QUESO Y LECHE (TIPO i s

EMP&NADA) Manteca 13.00

Levadura 1.30

sal 1.10

Queso 36.70
Harina de trigo fortificada 100.00

Agua 50.50

Leche en polvo 14.10

PAN-PA-036 PAN DE QUINUA CON PASAS Y LECHE Aztcar 790

Manteca 7.20

— Levadura 1.10

o amens sal 1.20
q?'b\ vo Harina de quinua 10.10
E Jofe de 1 Pasas i _ 10.80
s d;.; Eﬁam e Harina de trigo fortificada 100.00
& rErTe! Agua 47.80

Azicar 7.80

PAN-PA-037 PAN CON ACEITUNA (EN MASA) Marsees o

Levadura 1.30

sal 1.10

Aceituna 40.00
Harina de trigo fortificada 100.00

Agua 59,80

Harina integral 25.00

PAN-PA-038 PAN INTEGRAL Rebear 500

Manteca 16.30

Levadura 1.60

sal 1.40
Harina de trigo fortificada 100.00

Agua 40.00

Leche en polvo 25.00

PAN-PA-039 CHANCAY DE HUEVO Arlicar 1500

Mantequilla 20.00

Levadura 1.40

sal 0.60

huevos 10.00
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL ESP-003-PNAEQW-UOP
SERVICIO ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL

DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

Esencia de chancay 0.20
Harina de trigo fortificada 100.00
Harina de camote 25.00
Agua 72.50
PAN-PA040 | PAN DE CAMOTE CONPASASY LECHE [ P2 o
Azucar 10.00
Manteca Vegetal 12.50
Levadura 1.30
Sal 0.80
Harina De Trigo Fortificada 100.00
Harina De Yuca 25.00
PAN-PA-041 PAN DE YUCA Y MANTEQUILLA . =
Mantequilla 25.00
Azicar 10.00
Manteca 2.50
Levadura 1.00
Sal 0.80
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 54.00
Harina de kiwicha 10.00
PAN-PA042 | PAN DEKIWICHA CON PASAS Y LECHE [ chices saien
Azicar 8.00
Manteca 8.00
Levadura 0.60
Sal 0.60
leche en polvo 13.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 54,00
Harina de Quinua 10.00
pasas chicas 10.00
PAN-PA-043 PAN DE QUINUA CON PASASY LECHE T e
zlicar
Manteca 8.00
Levadura 0.60
Sal 0.60
leche en polvo 13.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 50.00
Azicar 8.00
Manteca 8.00
PAN-PA-044 PAN CON QUESO Y LECHE (TIPO i 5o
EMPANADA)
Sal 0.60
Queso maduro (relleno) 20.00
leche en polvo 12.00
Queso maduro {masa) 14.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 50.00
Azlicar 8.00
PAN-PAOSS | PANCONQUESOYLECHE ENMASA)  [—omre =
Sal 0.60
Queso maduro 34.00
leche en polvo 12.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 50.00
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL ESP-003-PNAEQW-UOP
SERVICIO ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL

DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

Azdcar 8.00
PAN-PA-046 PAN CON ACEITUNA (TIPO EMPANADA) Manteca 8.00
Levadura 0.60
Sal 0.60
Aceituna 40.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 50.00
Azlicar 8.00
PAN-PA-047 PAN CON ACEITUNAS (EN MASA) Martee 2.00
Levadura 0.60
Sal 0.60
Aceituna (en masa) 40.00
Harina de trigo fortificada 100.00
, Agua 50.00
Azlcar 5.00
PAN-PA-048 PAN DE PLATANO Wariteea 2.00
Levadura 0.60
Sal 0.60
Harina de platano 20.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 50.00
Aztcar 5.00
PAN-PA-049 PAN INTEGRAL Wionteta 2.00
Levadura 0.60
Sal 0.60
Harina Integral 20.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 54.00
Azicar 8.00
PAN-PA-050 PAN FORTIFICADO Wariac 3.00
Levadura 0.60
Sal 0.60
Sangre en polvo (*) 5.60
Pasas 8.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 68.00
Queso maduro {masa) 15.00
PAN-PA-051 PAN CON QUESO Y LECHE (TIPO Leche n polvo 1640
EMPANADA} Manteca 3.80
Aziicar 5.00
Levadura 2.00
Sal 1.30
Queso maduro (empanada) 23.30
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 70.30
Harina de camote 25.10
PAN-PA.052 PAN DE CAMOTE CON PASAS Y LECHE | Leche en polvo A
Pasas 12.40
Manteca 6.80
Azlicar 7.60
Levadura 1.90
Sal 1.60
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 71.10
Harina de habas 13.70
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL ESP-003-PNAEQW-UOP
SERVICIO ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL

DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

Leche en polvo 11.30
PAN-PA-053 PAN DE HABAS CON PECANA, AJONJOLI Pecana {nugces] 7.90
Y LECHE Manteca 6.80
Azlcar 9.20
Levadura 1.60
Sal 1.30
Ajonjoli tostado 7.90
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 68.40
Harina de algarrobo 17.60
Leche en polvo 11.80
PAN-PA-054 PAN DE ALGARROBO CON PASAS, Pasas 11.80
AJONJOLI'Y LECHE Manteca 7.10
Azicar 8.20
Levadura 1.80
Sal 1.30
Ajonjoli tostado 8.20
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 68.00
Harina de kiwicha 25.00
Leche en polvo 18.80
PAN-PA-055 PAN DE KIWICHA CON PASAS Y LECHE
Pasas 12.50
Manteca 6.60
Azlicar 7.50
Levadura 1.60
Sal 1.30
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 73.00
Harina de pallar (pallar seco) 24.30
PANPAQS6 | PANDEPALLARCONPASASYLECHE  |ooieePOlO e
Pasas 12.40
Manteca 8.60
Azticar 8.60
Levadura 1.90
Sal 1.60
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 68.00
Harina de plitano 25.00
PAN-PA-057 PAN DE PLATANO Y LECHE LGEheEn poh 18,80
Manteca 7.50
Azucar 7.50
Levadura 1.90
Sal 1.50
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 68.00
Harina de quinua 25.00
Leche en polvo 18.80
PAN-PA-058 PAN DE QUINUA CON PASAS Y LECHE Pasas 12.50
Manteca 6.60
Azicar 7.50
Levadura 1.60
Sal 1.30
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 72.20
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL ESP-003-PNAEQW-UOP
SERVICIO ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL

DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

Harina de zapallo (zapallo 25.00
macre)

Leche en polvo 12.50

PAN-PA-059 PAN DE ZAPALLO CON ANIS, PASAS Y Anis 1.90
LECHE Pasas 12.50

Manteca 8.90

Azicar 8.90

Levadura 1.90

Sal 1.40
Harina de trigo fortificada 100.00

Agua 67.60

Harina de zanahoria 25.10

PANPAOG0 | PAN DE ZANAHORIA CON PASAS Y Leche enpole =

LECHE

Manteca 8.60

Azdcar 7.60

Levadura 1.90

Sal 1.60
Harina de trigo fortificada 100.00

Agua 68.00

Harina integral 25.00

Leche en polvo 18.80

PAN-PA-061 PAN INTEGRAL T 750

Azicar 7.50

Levadura 1.90

Sal 1.50
Harina de trigo fortificada 100.00

Agua 63.30

Harina de quinua 14,00

Harina de kiwicha 13.30

PAN-PA-062 PAN DE KIWICHA Y QUINUA it i e
Leche en polvo 16.00

Azdicar 8.00

Sal 1.90

Levadura fresca 5.00

Pasas 12.00
Harina de trigo fortificada 100.00

Agua 50.00

RS Manteca vegetal 2.80
S Leche entera en polvo 12.20
PAN-PA-063 PAN CON QUESOY LECHE (EN MASA) A s TR

Aziicar 5.00

Sal 1.30

Levadura fresca 420
Harina de trigo fortificada 100.00

Agua 66.70

Harina integral (germen) 26.70

Harina integral (salvarina) 6.70

PAN-PA-064 PAN INTEGRAL ear =00

Manteca vegetal 8.70

Levadura fresca 5.00

Sal 1.70
Harina de trigo fortificada 100.00

Agua 68.80

Harina de tarwi 10.00
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL ESP-003-PNAEQW-UOP
SERVICIO ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL

DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

Manteca vegetal 6.30
PAN-PA-065 PAN DE TARWI Leche entera en polvo 13.80
Pasas 11.00
Azdcar 6.60
Sal 1.70
Levadura 3.10
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 60.00
Aztcar 6.00
Sal 1.30
PAN-PA-066 PAN DE KIWICHA CON PASAS Y LECHE
Manteca vegetal 9.30
Harina de kiwicha 10.00
Leche entera en polvo 13.00
Pasas 10.00
Levadura 0.60
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 27.5
Azicar 7.5
PAN-PA-067 PAN CON ACEITUNAS (EN MASA) Manteca vegetal 75
Aceitunas 40.00
Levadura Fresca 0.50
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 66.70
Azdcar 5.00
PAN-PA-068 PAN INTEGRAL <al 2.00
Manteca vegetal 12.00
Harina integral 20.00
Levadura Fresca 0.60
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 60.00
Azlcar 8.00
Sal 1.30
PAN-PA-069 PAN CON QUESO Y LECHE (EN MASA) r—— 330
Queso 34.00
Leche en polvo 12.00
Levadura Fresca 0.60
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 38.50
Azicar 19.20
Mantequilla 9.60
PAN-PA-070 BISCOCHO CHANCAY CON PASAS Maniecowcyee! e
Levadura Fresca 1.00
Huevos 6.40
Sal 0.30
Leche en polvo 9.60
Pasas 3.20
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 50.00
Azdcar 20.00
PANPAO7Y | BISCOCHO CHANCAY NiRhigge s
Manteca vegetal 8.00
Levadura Fresca 1.50
Huevos 6.50
Sal 0.80
Leche en polvo 5.00
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL ESP-003-PNAEQW-UOP
SERVICIO ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL

DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 56.00
Camote Sancochado 43.40
Gluten 4,00 - 6.00
Manteca Vegetal 9.00
Levadura 0.50 -2.0
Sal 1.30
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 56.00
Papa Sancochada 42.90
PAN-PA-073 PAN CON PAPA Giuten 2.00-6.00
Azticar rubia 8.60 - 10.00
Manteca Vegetal 8.60 -10.00
Levadura 0.50 - 2.00
Sal 1.10
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 56.00
Harina de algarroba 10.00-14.3
PAN-PA-Q74 PAN DE ALGARROBO Adtratrubia 8.60—10.00
Manteca Vegetal 7.10-8.60
Gluten 4.00-5.70
Levadura 0.50 - 2.00
Sal 1.10
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 57.00
Leche en polvo 12.00
PANPAO75 | PAN CON CHISPAS DE CHOCOLATE f,:::f:;ff;ﬁ:'m i~
FORTIFICADO - -
Azdcar rubia 8.00
Hierro heminico (*) 5.60
Gluten 4.00 - 6.00
Levadura 0.50-1.70
Sal 1.00
Harina de trigo fortificada 100.00
onacig, Agua 56.00
o {fpo Yuca sancochada 30.00
st %) PAN-PA-076 PAN CON YUCA Y QUESO SRR o
S / scion g__'; Gluten 4.00 - 6.00
-, de v racion®® gF Aztcar rubia 8.60
&, W5 &
:_’W Manteca vegetal 8.60
Levadura 0.50-2.90
Sal 1.20
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 57.00
Leche en polvo 12.00
PAN DE QUINUA, PASAS Y LECHE Harina de quinua 10.00
PAN-PA-077 Pasas 10.00 - 12.00
Aztcar rubia 6.00 - 8.00
Manteca vegetal 7.00-5.00
Sal 1.10-2.00
Levadura 0.50-2.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 57.00
Leche en polvo 12,00
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS
QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL
SERVICIO ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL
DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

ESP-003-PNAEQW-UOP

Harina de cafiihua 10.00
PAN-PA-O78 PAN DE CARNIHUA, PASAS Y LECHE Pasas 10.00- 12.00
Azlcar rubia 8.00
Manteca vegetal 7.00-9.00
Sal 1.10-2.00
Levadura 0.50 - 2.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 57.00
Leche en polvo 12.00
Harina de kiwicha 10.00
PAN-PA-079 PAN DE KIWICHA CON PASAS Y LECHE ok 5002370
Aziicar rubia 8.00 - 10.00
Manteca vegetal 7.00-9.00
Sal 1.10 - 2.00
Levadura 0.50 - 2.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 57.00
Mantequilla 20.00
PAN-PA-080 PAN DE CEBADA, AVENA Y T e e
MANTEQUILLA juela e_avena .
Azlcar rubia 8.00 - 10.00
Manteca vegetal 2.5 -4.00
Sal 1.10 - 2.00
Levadura 0.50 - 2.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 57.00
Mantequilla 20.00
PAN-PA0B1 | PAN DE CEBADA, KIWICHA Y it e
MANTEQUILLA . - -
Azicar rubia 8.00- 10.00
Manteca vegetal 25 -4.00
Sal 1.10- 2.00
Levadura 0.50 - 2.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 57.00
Harina integral 18.60
PAN-PA-082 PAN INTEGRAL Aztcar rubia 7.10 -10.00
Manteca vegetal 6.60 -9.00
Sal 1.10 -2.00
Levadura 0.50 -2.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 57.00
Queso maduro 34.00
PAN-PA-083 PAN CON QUESO Y LECHE (EN MASA) Ty T
Azicar rubia 8.00
Manteca vegetal 6.00
Levadura 0.5 -2.00
Sal 1.00 -2.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 47.00
Queso maduro 34.00
T 2&';:&"0%1550‘( LECHE (TIPO Leche en palvo 12.00
Aztcar rubia 8.00
Manteca vegetal 6.00
Levadura 0.50 - 2.00
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS
QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL
SERVICIO ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL
DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

ESP-003-PNAEQW-UOP

Sal 1.10 - 2.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Pulpa de Aguaje 13.20
Aztcar 8.00
Manteca 2.70
PAN-PA0B5 | PAN CONAGUAJE Sevin el S4E
Levadura 1.50
Mejorador 150
Sal 0.20
Agua 40.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Pulpa de camu camu 13.20
Azticar 8.00
Manteca 2.70
PAN-PA-086 PAN CON CAMU CAMU
Huevo entero 530
Levadura 1.50
Mejorador 1.50
Sal 0.20
Agua 40.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 40.00
Manteca 6.00
Azticar 6.00
PAN-PA0S7 | PANDE QUINUA CONPASASYLECHE | Melorador L
Levadura 0.40
Harina de quinua 10.00
Leche entera en polvo 13.00
Pasas 10.00
Sal 2.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 40.00
Manteca 6.00
Aztcar 6.00
PANPA0B3 | PANDE KIWICHA CONPASASY LECHE | Meiorader B
Levadura 0.40
Harina de kiwicha 10.00
Leche en polvo entera 13.00
Pasas 10.00
Sal 2.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 32.00
Manteca 2.00
Aztcar 8.00
Mejorador 0.60
PAN-PA-089 PAN DE CEBADA, AVENA'Y
NHNTEQUILLA Levadura 0.40
Harina de cebada 10.00
Hojuela de avena 10.00
Sal 2.00
Mantequilla 20.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 32.00
Manteca 2.00
Azidcar 8.00
Mejorador 0.60
PANFAN Levadura 0.40
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS
QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL
SERVICIO ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL
DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA
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PAN DE CEBADA, KIWICHA Y Harina de cebada 10.00
MANTEQUILLA Hojuela de avena 10.00
Sal 2.00
Mantequilla 20.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 40.00
Manteca 8.00
PAN-PA-091 PAN DE PLATANO i -
Mejorador 0.60
Levadura 0.40
Harina De Platano 20.00
Sal 2.00
Harina De Trigo Fortificada 100.00
Agua 40.00
Manteca 8.00
Azlcar 8.00
PAN-PA-092 PAN FORTIFICADO i S
Levadura 0.40
Pasas Chicas 8.00
Sangre En Polvo (*) 5.60
Sal 2.00
Harina De Trigo Fortificada 100.00
Agua 40.00
Manteca 8.00
Azicar 5.00
PAN-PA-093 PAN INTEGRAL o 5.5
Levadura 0.40
Harina Integral 20.00
Sal 2.00
Harina De Trigo Fortificada 100.00
Agua 28.00
Manteca 6.00
Azlicar 8.00
PAN-PA-094 PAN CON QUESQ Y LECHE (EN MASA) -
Mejorador 0.60
Levadura 0.60
Leche Entera En Polvo 12.00
Sal 2.00
Queso 34.00
Harina De Trigo Fortificada 100.00
Agua 36.00
Manteca 6.00
Azlcar 8.00
PAN-PA-095 PAN CON QUESOQ Y LECHE (TIPO KiSacatior D
EMPAN&DM Levadura 0.60
Leche En Polvo 12.00
Sal 2.00
Queso 34.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Apua 36.00
Azdicar 15.00
PAN-PA0S | CHANCAY DE HUEVO Mckxsden 0.0
Levadura 0.60
Mantequilla 20.00
Leche En Polvo 25.00
Huevo 10.00
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Sal 1.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 36.00
Manteca 6.00
Aztcar 10.00
PAN-PA-097 PAN DE YEMA koo 060
Levadura 0.60
Huevo 6.00
Leche En Polvo 6.00
Sal 2.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 70.00
Harina integral 20.00
PAN-PA-098 PAN INTEGRAL e 5.00
Manteca 4.50
Levadura 1.00
sal 1.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 50.00
PAN-PA-099 PAN FORTIFICADO Sangre en polvo (*) 5.60
Pasas 8.00
Azlcar 10.00
Manteca 5.00
Levadura 1.00
Sal 1.20
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 55.00
Leche 12.00
PAN-PA-100 PAN CON QUESO Y LECHE (TIPO e A a0
EMPANADA) Azicar 4.00
Manteca 4.00
Levadura 1.00
Sal 1.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 59,00
Harina de cebada 10.00
PAN-PA-101 mhl{I?EEQ?JELBIf‘ADAI KIWICHA Y Hafina de kiwicha 10.00
Aziicar 7.5
Mantequilla 20.00
Levadura 1.00
Sal 1.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 55.60
Leche 12.00
Queso 34.00
PAN-PA-102 | PAN CONQUESOYLECHE (ENMASA) |- s
Manteca 4.00
Levadura 1.00
Sal 1.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 49.90
Huevos 12.50
PAN-PA-103 JETONA Leche evaporada 10.60
Queso 50.00
Azticar 4.50
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DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA
Manteca 4.50
Levadura 1.10
Sal 1.10
Anis 1.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 49.90
Huevos 12.50
Leche evaporada 10.60
PAN-PA-104 ANDADITA e 50.00
Azdcar 4.50
Manteca 4.50
Levadura 1.10
Sal 1.10
Anis 1.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 60.00
Manteca 5.20
PAN-PA-105 PAN COMUN Azlicar Rubia 4.80
Levadura 0.91
Mejorador 0.69
Sal 0.63
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 54.40
Manteca 4.48
PAN-PA-106 PAN DE QUINUA CON PASAS Y LECHE f:j::;fa“""" g;g
Mejorador 0.70
Sal 0.70
Leche en Polvo Entera 13.10
Pasas 10.20
Harina de Quinua 10.20
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 55.30
Manteca 5.00
PANPA107 | PANDE CANIHUA CON PASAS Y LECHE e o —
Mejorador 0.70
Sal 0.70
Leche en Polvo Entera 13.20
Pasas 10.40
Harina de Cafiihua 10.40
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 55.40
PANPA{08 | PANDEKIWICHA CONPASASYLECHE (oo =
Levadura 0.90
Mejorador 0.70
Sal 0.70
Leche en Polvo Entera 13.10
Pasas 10.40
Harina de Kiwicha 10.40
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 45,90
Manteca 5.00
PAN-PA-109 PAN CON ACEITUNAS (TIPO EMPANADA) [ -icarRubia 7.00
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Levadura 0.90
Mejorador 0.70
Sal 0.70
Aceitunas 40.60
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 45.90
Manteca 5.00
PAN-PA-110 PAN CON ACEITUNA (EN MASA) Aztcar Rubia 7.00
Levadura 0.90
Mejorador 0.70
Sal 0.70
Aceitunas 40.60
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 53.20
Manteca 2.52
PANPA411 | PANDE CEBADA AVENAY MANTEQUILLA [—ocar Rebia i
Levadura 0.90
Mejorador 0.70
Sal 0.60
Mantequilla 20.10
Harina de Cebada 10.08
Hojuela de Avena 10.08
Harina de trigo fortificada 100.00
Manteca 2.52
Azlicar Rubia 6.20
Levadura 0.90
PAN-PA-112 PAN DE CEBADA KIWICHA Y Niejotatior Y]
MANTEQUILLA
Sal 0.60
Mantequilla 20.10
Harina de Cebada 10.10
Hojuela de Avena 10.10
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 52.80
Manteca 4.00
PAN-PA-113 PAN CON QUESO Y LECHE (TIPO f::::gfa”b'a :g;
EMPANADA) - -
Mejorador 0.60
Sal 0.60
Queso maduro 34.10
Leche en polvo 12.12
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 52.80
Manteca 4.00
PAN-PA-114 PAN CON QUESOY LECHE (ENMASA) oot L
vadura 0.90
Mejorador 0.60
Sal 0.60
Queso maduro 34.10
Leche en polvo 12.10
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 60.00
Manteca 4.80
Azticar Rubia 12.70
Levadura 110
PAN-PA-115 CHANCAY DE HUEVO .
Mejorador 0.70
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Sal 0.70
Mantequilla 6.00
Leche en polvo 26.10
Huevo Fresco 11.40
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 60.00
Manteca 5.00
PAN-PA16 | PAN DE YEMA el =
Levadura 0.90
Mejorador 0.60
Sal 0.60
Leche en polvo 6.00
Huevo Fresco 6.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Manteca 4.80
Aztcar Rubia 4.50
Levadura 0.80
PAN-PA-117 PAN INTEGRAL Meiorador o5
Sal 0.60
Harina Integral 20.60
Salvado de Trigo 2.20
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 57.10
Manteca 4.50
PANPA118 | PANFORTIFICADO Spcer A e
Levadura 0.81
Mejorador 0.60
Sal 0.60
Pasas 8.20
Sangre en Polvo (*) 5.70
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 60.00
Aziicar Rubia 8.00
Leche en polvo 5.00
PAN-PA-119 PAN DE QUINUA Huevo Fresco 10.00
Manteca 5.00
Levadura 0.90
Mejorador 0.80
Sal 0.70
Harina de Quinua 7.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 60.00
Azticar Rubia 6.00
Leche en polvo 5.00
PAN-PA-120 PAN DE CANIHUA Harina de Cafiihua 7.50
Manteca 7.00
Levadura 0.90
Mejorador 0.80
Sal 0.70
Pasas 10.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 62.00
Azucar Rubia 7.00
Leche en polvo 13.00
PAN-PA-121 Huevo Fresco 12.00
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PAN DE QUINUA CON PASAS LECHE Y Manteca 10.00
HUEVO Levadura 0.90
Mejorador 0.70
Sal 0.60
Pasas 10.00
Harina de Quinua 6.70
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 60.50
Azldcar 13.50
Harina de Platano 20.00
PAN-PA-122 PAN DE PLATANO Y LECHE leche an polve e
Manteca 15.10
Mejorador 0.10
Sal 1.60
Levadura seca 0.70
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 42.00
PAN-PA-123 CHANCAY DE HUEVO Mantequilla 20.00
Leche entera en polvo 25.0
Huevos frescos sin cdscara 10.00
Azucar 15.0
Mejorador 1.00
Sal 0.80
Levadura 1.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 50.00
Aceituna deshuesada (peso 40.00
PAN-PA-124 PAN CON ACEITUNA (EN MASA) escurrido)
Azdcar 8.00
Manteca 9.30
Sal 0.90
Levadura 0.70
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 60.20
Leche entera en polvo 12.00
PAN-PA-125 PAN CON QUESO Y LECHE (TIPO e T
EMPANADA) Queso maduro 39.50
Sal 1.40
Levadura 0.70
Manteca vegetal 1.20
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 44.00
Leche entera en polvo 12.00
PAN-PA-126 PAN CON QUESO Y LECHE (ENMASA) a0 =
Azicar 8.00
Queso maduro 34.00
Sal 1.50
Levadura 1.50
Manteca vegetal 8.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 58.20
Harina de quinua 14.40
PANPA-27 | PANDEQUINUA CONPASASYLECHE oo enteraen polvo =
Pasas 12.00
Azlicar . 9.60
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Manteca vegetal 10.20
Sal 0.90
Levadura 0.70
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 56.90
Aztcar 7.90
PAN-PA-128 PAN CON CHISPAS DE CHOCOLATE fecheenpava 12.10
FORTIFICADO Fuente de Hierro heminico (*) 5.60
Manteca 10.00
Sal 1.50
Chips de chocolate 15.10
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 56.90
Harina de maiz 15.10
Leche en polvo 12.10
PAN-PA-129 PAN DE MAIZ Manteca vegetal 12,10
huevos 11.80
azlcar 9.70
sal 1.50
Levadura 0.70
Harina de trigo fortificada 100.00
PAN-PA-130 PAN CON QUESO Y LECHE ( TIPOPIZZA) | Agua 60.2
Leche entera en polvo 12.00
Azlcar 10.00
Queso maduro 40.00
Manteca vegetal 15.00
sal 1.40
Levadura 0.70
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 32.00
PAN-PA-131 PAN CON ACEITUNA (EN MASA) Aceituna deshuesada (peso 40.00
escurrido)
Manteca 8.00
Azlicar 8.00
Sal 1.50
Levadura 1.50
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 44,00
Leche entera en polvo 12.00
PAN-PA-132 PAN CON QUESO'Y LECHE (TIPO hafear 3.00
EMPANADA) Queso maduro 34.00
Manteca 8.00
sal 1.50
Levadura 1.50
Harina de trigo fortificada 100.00
Leche entera en polvo 12.00
Agua 44,00
PAN-PA-133 PAN CON QUESO Y LECHE (EN MASA) At 2.00
Queso maduro 34.00
Manteca B.00
Sal 1.50
Levadura 1.50
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 45.50
Harina de quinua 10.00
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Leche entera en polvo 13.00
PAN-PA-134 PAN DE QUINUA CON PASAS Y LECHE Pasas 10.00
Aztcar 8.00
Manteca vegetal 8.00
Sal 1.50
Levadura 1.50
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 42.00
Mantequilla 20.00
Leche entera en polvo 25.00
PAN-PA-135 CHANCAY DE HUEVO Huevos frescos sin cascara 10.00
Azticar 15.00
Mejorador 1.00
Levadura 1.00
Sal 0.80
Harina de trigo fortificada 100.00
Pulpa de banano maduro 75.00
Agua 20.00
Manteca 8.00
PAN-PA-135 PAN DE BANANO L -
Levadura 2.00
Semilla de ajonjoli tostado 1.60
Sal 1.00
Mejorador 1.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 42.00
Manteca 8.00
PANPA437 | PANDEYEMA il =
Huevos frescos sin cdscara 8.00
Aziicar 8.00
Mejorador 1.00
Levadura 1.00
Sal
Harina de trigo fortificada 100.00
Harina de cebada 10.0% - 14.0%
PAN-PA-138 PAN DE CEBADA, KIWICHA Y Harina de kiwicha 10.0% - 14.0%
MANTEQUILLA Azticar 06.0% - 08.0%
Mantequilla Minimo 20.0%
Harina de trigo fortificada 100.00
Leche en polvo 12.00
Manteca Vegetal 9.00
PANPA-13 | PANCONCHISPASDE CHOCOLATE oo coocoite o
FORTIFICADO - -
Hierro heminico (*) 5.60
Gluten 5.00
Levadura 1.70
Sal 1.00
Harina de trigo fortificada 100.00
agua 50.00
manteca vegetal 10.00
PAN-PA-140 PAN CON ACEITUNA ( EN MASA) P 3.00
sal 0.50
levadura 1.60
aceituna deshuesadas 40.00
Harina de trigo fortificada 100.00
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agua 60.00
harina integral 20.00
PAN-PA-141 PAN INTEGRAL manteca vegetal 11.00
azlicar 5.00
sal 1.50
levadura seca 2.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 55.00
queso maduro 34.00
PAN-PA-142 PAN CON QUESO Y LECHE ( EN MASA) manteca vegetal 10.00
azlicar 8.00
sal 1.00
levadura 2.10
leche en polvo 12.00
Harina de trigo fortificada 100.00
agua 59.00
harina de 10.00
quinua/kiwicha/cafihua
leche en polvo 13.00
PAN-PA-143 PAN DE QUINUA CON PASAS Y LECHE manteca vegetal 13.00
azlcar 8.00
pasas chicas 10.00
sal 1.50
levadura seca 2.00
Harina de trigo fortificada 100.00
agua 59.00
harina de kiwicha 10.00
leche en polvo 13.00
PAN-PA-144 PAN DE KIWICHA CON PASASY LECHE e 500
£ iy azlicar 8.00
;;‘?Q VOBO \{iﬁ pasas chicas 10.00
2 Jelodeta Unioag & sal 150
%’a las ;g::::acm"d“ § levadura seca 2.00
2, clones .
Ly ) Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 55.00
quesa maduro 34.00
PANPA145 | PAN CON QUESOY LECHE (TIPO e g G
EMPANADA) -
sal 1.00
levadura 2.10
leche en polvo 12.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 50.00
Manteca 6.00
PAN-PA-146 PAN FORTIFICADO Azticar Rubia 10.00
Levadura 0.70
sal 1.50
Pasas 10.00
Sangre en Polvo () 5.60
Harina de trigo fortificada 100.00
Harina de platano 16.66
Manteca Vegetal 12.20
PAN-PA-147 PAN DE PLATANO Aeacar 218
Sal 1.08
Levadura 1.67
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Agua 50.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 47.80
Sangre en polvo (*) 5.60

PAN-PA-148 PAN FORTIFICADO T 2.00
Manteca 13.00
Levadura 1.30
Sal 1.10
Pasas 8.00

(*) En caso de limitada disponibilidad, la cantidad de hierro que aporte el hierro heminico (codigo FHH — HH) puede ser

sustituida, total o parcialmente, con una fuente de Hierro Inorganico (cédigo HII-HI).
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ANEXO N° 08 QUEQUE (PAN-QE)
Codigo Nombre del Queque Insumos % Panadero
Harina de trigo fortificada 100.00
Harina Pastelera 20.75
Harina de quinua 4,15
Harina de platano 415
Aztcar 10.38
Mantequilla 10.28
PAN-QE-001 QUEQUE DE QUINUA, PLATANO Y Huevos 16.60
LECHE Mixto 1.66
Leche en polvo 1.66
Pasas 5.19
plitano 5.19
agua 9.34
Polvo de hornear 2.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Harina de kiwicha 10.00
Aztcar 41.70
Leche entera en polvo 4.20
PAN-QE-002 QUEQUE ANDINO Agua 275
Aceite 50.00
Huevos 83.30
Pasas picadas 11.1
Polvo de hornear 2.80
Sal 0.20
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 23.60
Harina de quinua 8.00
Azlicar 40.90
PAN-QE-003 QUEQUE DE QUINUA Aceite 54.00
Huevos 37.80
Leche en polve 3.30
Polvo de hornear 2.10
Esencia de vainilla 0.20
Pasas 14.00
Bicarbonato de sodio 350
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 50.00
Sangre en polvo 5.00
Leche en polvo 15.00
Mantequilla 45.00
PAN-QE-004 QUEQUE CON PECANAS Y PASAS Pasas 1.20
FORTIFICADO Azicar 40.00
Polvo de hornear 5.00
Sal 1.00
Pecana 25.00
Huevo 75.00
Vainilla 0.80
Cocoa 4,00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 50.00

Version N° 05

Pagina 259 de 272
Resolucidn de Direccién Ejecutiva N°D000 -128 -2019-MIDIS-PNAEQW



ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS
QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL
SERVICIO ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL
DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

ESP-003-PNAEQW-UOP

Harina de kiwicha 10.00
PAN-QE-005 QUEQUE DE KIWICHA Leche en polvo 3.00
Aceite y Mantequilla 45.00
Huevos 35.00
Pasas chicas 10.00
Polvo de Hornear 5.00
Sal 1.00
Vainilla 1.00
Azticar 40.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 50.00
Harina de quinua y/o kiwicha 10.00
y/o cafihua
PAN-QE-006 | QUEQUE CON QUINUA Leche en polvo 3.00
Aceite y Mantequilla 45.00
Huevos 35.00
Pasas chicas 10.00
Polvo de Hornear 5.00
Sal 1.00
Vainilla 1.00
Azdcar 40.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 23.60
Harina de quinua 8.00
Azticar 40.90
PAN-QE-007 QUEQUE DE QUINUA Aceite 54.00
Huevos 37.80
Leche en polvo 3.30
Polvo de hornear 2.10
Esencia de vainilla 0.20
Pasas 14.00
Bicarbonato de sodio 3.50
Harina de trigo fortificada 100.00
Harina de platano 15.00
Azlcar 38.90
Leche entera en polvo 7.20
PAN-QE-008 QUEQUE DE PLATANO Pasas 11.10
Agua 26.40
Polvo de hornear 3.30
Aceite 50.00
Huevos 41.70
Sal 0.70
Harina de trigo fortificada 100.00
Harina de platano 11.10
Aziicar 41.10
Leche entera en polvo 3.30
PAN-QE-009 | QUEQUE DE PLATANO Aceite 50.00
Huevos 55.60
Pasas 11.10
Agua 26.70
Polvo de hornear 2.80
Sal 0.20
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CONTROL DE CAMBIOS

DENOMINACION
DEL PRODUCTO -
CODIGO DEL
PRODUCTO

DICE: DEBE DECIR:

JUSTIFICACION

Cmsic_leraciones Consideraciones
Especiales Especiales

No contempla Los alimentos entregados por
el PNAEQW no deben
superar  los  parametros
fécnicos establecidos sobre
los alimentos procesados
referentes al contenido de
azucar, sodio, grasa saturada
y grasa trans conforme a lo
establecido a la Ley N°
30021, Ley de Promocion de
la Alimentacion Saludable
para  Nifios, Nifias vy
Adolescentes y su respectivo
Reglamento aprobado con
Decreto Supremo N° 017-
2017-SA". Se exceptian los
alimentos utilizados como
materia prima e insumos de
panificacion.

Los alimentos y bebidas no
alcohdlicas en  estado
natural no sometidos a
procesos de
industrializacion, los
alimentos de procesamiento
primaric o minimo, los
alimentos de preparacion
culinaria, ingredientes
culinarios, los sucedaneos
de la leche matema y otros
que la autoridad
competente lo indique son
exceptuados del
cumplimiento de la Ley de
Promacién de la
Alimentacian Saludable
para  nifios, nifias Yy
adolescentes y su Manual
de Advertencias
Publicitarias.

ESPECIFICACIONES
GENERALES

Para el caso de las ;
conservas, leche y | Para el caso de bebibles

productos lacteos, (leche enriquecida, leche
néctares, purés y | con cereales, leche tratada
bebidas UHT, los | térmicamente,  néctares,
productos deben contar | bebidas  de  productos
con un periodo minimo | naturales), leche evaporada
de observacion de entera, leche UHT, POA
cuarenta (40) dias, hidrobiologicos y POA no
posterior a su fecha de | hidrobiologicas., los
fabricacion, antes de su | Productos deben contar con
liberacion (incluye el | un periodo minimo de
periodo de los anlisis observacion de veintiln
solicitados). (21) dias, posterior a su

fecha de fabricacion, antes

De acuerdo a la vigencia de la Ley N°30021 "Ley de
Promocian de la Alimentacion Saludable para Nifios, Nifias
y Adolescentes y su respectivo Reglamento aprobado con
Decreto Supremo N° 017-2017-SA", el PNAEQW viene
entregando alimentos de consumo no directo, las cuales se
utilizan en preparaciones de alimentos, es por ello que el
MINSA de acuerdo a la matriz de consultas recibidas del
manual de advertencias publicitarias en la pregunta N° 26
menciona (...) “En el caso de alimentos que se consuman
reconstituidos, el calculo de los parametros se estimara,
segun como se declare el producto listo para consumo,
liguido o sdlido, de acuerdo a las instrucciones declaradas
por el fabricante’. Se realiza esia precision a los alimentos
que se vienen entregando al programa para que efectien lo
establecido en los pardmetros técnicos de la referida Ley.

Por otro lado en las disposiciones complementarias finales
de la Ley N°30021 Decreto Supremo N°017-2017-SA,
establece: (...) “Primera.- De las excepciones a los
parametros técnicos

Las disposiciones establecidas en el articulo 4 no aplican a
los alimentos y bebidas no alcohdlicas en estado natural no
sometidas a procesos de industrializacion los alimentos de
procesamiento  primario o minimo, los alimentos de
preparacion culinaria y los sucedineos de la leche
matema’.

La propuesta se fundamenta en lo sefialado por el INACAL
DA de acuerdo al Oficio N® 215-2019-INACAL/DA que
sefiala que los ensayos de Esterilidad Comercial, realizados
con métodos acreditados ante el INACAL-DA, tienen un
fiempo promedio de analisis no mayor a los 21 dias y
garantiza la inocuidad de los alimentos, si el resultado de la
prueba de Esterilidad Comercial segln métodos acreditados
resulta sin crecimiento bacteriano.
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de su liberacion (incluye el
periodo de los andlisis
solicitados).

1.4 DESCRIPCION
GENERAL

Los productos deben
contar con un pericdo
minimo de observacion
de cuarenta (40) dias,
desde su fabricacion

1.4 DESCRIPCION GENERAL

Los productos deben contar
con un periodo minimo de
observacion de veintiin (21)
dias, desde su fabricacion
hasta el dia de la liberacion
(incluye el periodo de los

La propuesta se fundamenta en lo sefialado por el INACAL
DA de acuerdo al Oficio N® 215-2019-INACAL/DA que
sefiala que los ensayos de Esterilidad Comercial, realizados
con métodos acreditados ante el INACAL-DA, tienen un
tiempo promedio de analisis no mayor a los 21 dias y
garantiza la inocuidad de los alimentos, si el resultado de la

LECHE CON . e L prueba de Esterilidad Comercial seglin métodos acreditados
cEEAEs | ISR R G 0 B | soRRGRA) resulta sin crecimiento bacteriano.
BEBLC |be_racion (mduye“gal
periodo de los analisis
solicitados).
Para las 20 primeras
semanas de entrega, el
producto puede contar con
un periodo minimo de
observacion de 21 dias
1.4 DESCRIPCION 1.4 DESCRIPCION GENERAL
GENERAL La propuesta se fundamenta en lo sefialado por el INACAL
Los productos deben | page goyerdo al Oficio N° 215-2019-INACALIDA que
Los productos deben | confar con un perodo | gonaa que jos ensayos de Esterlidad Comercial, realizados
contar con un periodo | minimo de observacion de | gon metodos acreditados ante el INACAL-DA, tienen un
minimo de observacion | veintiin (21) dias, desde sU | yomng promedio de analisis no mayor a los 21 dias y
de cuarenta (40? d'?s' fabnrf‘acionbhasta_ el dia de garantiza la inocuidad de los alimentos, si el resultado de la
desde su fabricacion | la lberacion (incluye el | oo s do Esteriidad Comercial segin métodos acreditados
hasta el dia de la | periodo de los anélisis reisuls i Grcitento bastanans.
liberacién  (incluye el | solicitados).
periodo de los anélisis
LECHE solicitados).
ENRBIggE%DA Para las 20 primeras
semanas de entrega, el
producto puede contar con
un periodo minimo de
observacion de 21 dias.
22 CARACTERISTICAS | 22  CARACTERISTICAS Se corrige por error de forma segn los Parametros de la
FISICO QUIMICAS FISICO QUIMICAS Ley 30021" Ley de Promocion de la Alimentacion Saludable
. para nifios, nifias y adolescentes y su Reglamentacion
Sodio (g/100ml) Sodio (mg/100mi) Aprobada mediante Decreto Supremo N°017-2017-SA.
1.4 DESCRIPCION 1.4 DESCRIPCION GENERAL
GENERAL La propuesta se fundamenta en lo sefialado por el INACAL
Los productos deben contar | pa”ge aeuerdo al Oficio N° 215-2019-INACALIDA que
Los productos deben | con un periodo minimo d& | <oz v jos ensayos de Esteriidad Comercial, realizados
contar con un periodo | observacion de veintiin (21) | oon metodos acreditados ante el INACAL-DA, fienen un
minimo de observacion | dias, desde su fabricacin | w0y promedio de analisis no mayor a los 21 dias y
de cuarenta (40) dias, | hasta el dia de la liberacion | oacanyiza 1a inocuidad de los alimentos, si el resultado de fa
LECHE desde su fabricacion | (incluye el periodo de los | onepya de Esteriidad Comercial segin métodos acreditados
FERMENTADA | hasta el dia de la | analisis solicitados). resulta sin crecimiento bacteriano.
TRATADA liberacion  (incluye el
TERMICAMENTE | periodo de los analisis
(UHT) solicitados).
BEB-LU Para las 20 primeras
semanas de entrega, el
producto puede contar con
un periodo minimo de
observacion de 21 dias. .
2.2  CARACTERISTICAS
2.2 CARACTERISTICAS | FISICO QUIMICAS Se corrige por error de forma segun los Parametros de la
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FISICO QUIMICAS Sodio (mga/100ml) Ley 30021" Ley de Promocion de la Alimentacion Saludable
para nifios, nifas y adolescentes y su Reglamentacion

Sodio (g/100ml) Aprobada mediante Decreto Supremo N°017-2017-SA,

1.4 DESCRIPCION 1.4 DESCRIPCION GENERAL

GENERAL

Los productos deben
contar con un periodo
minimo de observacion
de cuarenta (40) dias,

Los productos deben contar
con un periodo minimo de
observacion de veintiin (21)
dias, desde su fabricacion

La propuesta se fundamenta en lo sefialado por el INACAL
DA de acuerdo al Oficio N° 215-2019-INACAL/DA que
sefala que los ensayos de Esterilidad Comercial, realizados
con métodos acreditados ante el INACAL-DA, tienen un
tiempo promedio de analisis no mayor a los 21 dias y

desde su fabricacién : : =2 : : f ; .
: hasta el dia de la liberacion garantiza la inocuidad de los alimentos, si el resultado de la
NECTAEJE%FRUTA :.Ell?:::cioﬁl ?i:-?clugg I; (incluye el periodo de los | prueba de Esteriidad Comercial segin métodos acreditados
BEB-NU periodo de los andlisis analisis solicitados). resulta sin crecimiento bacteriano.
solicitados).
Para las 20 primeras
semanas de entrega, el
producto puede contar con
un periodo minimo de
observacion de 21 dias.
1.4 DESCRIPCION 1.4 DESCRIPCION GENERAL
GENERAL
Los productos deben contar | La propuesta se fundamenta en lo sefialado por el INACAL
Los productos deben | o0y neriodo minimo de | DA de acuerdo al Oficio N° 215-2019-INACALIDA que
contar con un periodo | ;hcervacion de veintiin (21) | sefiala que los ensayos de Esteriidad Comerdial, realizados
minimo de ODSEVACioN | gias  desde su fabricacion | con métodos acreditados ante el INACAL-DA, tienen un
ge ;uarenta ﬁ?? dias, | 1ata el dia de la liberacion | tiempo promedio de analisis no mayor a los 21 dias y
NECTAR DE FRUTA hgztae a‘j‘" diaa ";:cm[: (incluye el periodo de los | garantiza la inocuidad de los alimentos, si el resultadq dela
; o ; analisis solicitados). prueba de Esterilidad Comercial segiin métodos acreditados
{PASgEgR;!‘EADO} :ggfirc?;clionde ([Iggug:alis?s] resulta sin crecimiento bacteriano.

solicitados).

Para las 20 primeras
semanas de entrega, el
producto puede contar con
un periodo minimo de
observacion de 21 dias.

AAMERLae
7

1.4 DESCRIPCION
GENERAL

Los productos deben
contar con un periodo
minimo de observacion
de cuarenta (40) dias,
desde su fabricacion

1.4 DESCRIPCION GENERAL

Los productos deben contar
con un periodo minimo de
observacion de veintitn (21)
dias, desde su fabricacion
hasta el dia de la liberacion

La propuesta se fundamenta en lo sefialado por el INACAL
DA de acuerdo al Oficio N° 215-2019-INACAL/DA que
sefiala que los ensayos de Esterilidad Comercial, realizados
con métodos acreditados ante el INACAL-DA, tienen un
tiempo promedio de analisis no mayor a los 21 dias y

BEBIDA CON : : ; garantiza la inocuidad de los alimentos, si el resultado de la
PRODUCTOS Iti}g:gciéil ?il: dud: :; ggglig:si:icﬁgggf de los | poepa de Esterlidad Comercial segiin métodos acreditados
NATURALES (UHT) | o e los ':nélisls i resulta sin crecimiento bacteriano.
era-Ry solicitados).
Para las 20 primeras
semanas de enirega, el
producto puede contar con
un periodo minimo de
observacion de 21 dias
BEBIDA CON 1.4RE§§EIPCION 1.4 DESCRIPCION GENERAL
PRODUCTOS s La propuesta se fundamenta en lo sefialado por el INACAL
NATURALES | Los productos deben | Los productos deben contar P b Ruiate & Chda i bbb ol s
(PASTEURIZADO) | contar con un periodo | con un periodo minimo de | gopaiy que los ensayos de Esteriidad Comercial, realizados
BEB-BP minimo de observacion | observacion de veintiln (21)

con métodos acreditados ante el INACAL-DA, tienen un
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de cuarenta (40) dias,
desde su fabricacion
hasta el dia de Ia
liberacion  (incluye el
periodo de los andlisis
solicitados).

Para las 20 primeras
semanas de entrega, el
producto puede contar con
un periodo minimo de
observacion de 21 dias.

dias, desde su fabricacion
hasta el dia de la liberacion
(incluye el periodo de los
analisis solicitadas).

tiempo promedio de andlisis no mayor a los 21 dias y
garantiza la inocuidad de los alimentos, si el resultado de la
prueba de Esterilidad Comercial segin métodos acreditados
resulta sin crecimiento bacteriano.

LECHE
EVAPORADA
ENTERA
LACLE

1.4 DESCRIPCION
GENERAL

Los productos deben
contar con un periodo
minimo de observacion de
cuarenta (40) dias, desde
su fabricacion hasta el dia
de la liberacion (incluye el
periodo de los andlisis
solicitados).

Para la 1°,2°3°4° y 5°
entrega de la frecuencia
mensual y la 1% 2°
entrega de frecuencia
bimensual, el producto
puede contar con un
periodc  minimo  de
observacion de 21 dias.

1.4 DESCRIPCION GENERAL
Los productos deben contar
con un periodo minimo de
observacion de veintiin (21)
dias, desde su fabricacion
hasta el dia de la liberacion
(incluye el periodo de los
analisis solicitados).

La propuesta se fundamenta en lo sefialado por el INACAL
DA de acuerdo al Oficio N® 215-2019-INACAL/DA que
sefiala que los ensayos de Esterilidad Comercial, realizados
con metodos acreditados ante el INACAL-DA, tienen un
tiempo promedio de analisis no mayor a los 21 dias y
garantiza la inocuidad de los alimentos, si el resultado de la
prueba de Esterilidad Comercial segin métodos acreditados
resulta sin crecimiento bacteriano.

LECHE UHT
LAC-LU

1.4 DESCRIPCION
GENERAL

Los productos deben
contar con un periodo
minimo de observacion
de cuarenta (40) dias,
desde su fabricacion
hasta el dia de la
liberacion  (incluye el
periodo de los andlisis
solicitados).

Para la 1°,2°3°4° y 5°
entrega de la frecuencia
mensual y la 1%y 2°
enfrega de frecuencia
bimensual, el producto
puede contar con un
periodo  minimo  de
observacion de 21 dias.

1.4 DESCRIPCION GENERAL

Los productos deben contar
con un periodo minimo de
observacion de veintitn (21)
dias, desde su fabricacion
hasta el dia de la liberacion
(incluye el periodo de los
analisis solicitados).

La propuesta se fundamenta en lo sefialado por el INACAL
DA de acuerdo al Oficio N* 215-2019-INACALIDA que
sefiala que los ensayos de Esterilidad Comercial, realizados
con métodos acreditados ante el INACAL-DA, tienen un
tiempo promedio de analisis no mayor a los 21 dias y
garantiza la inocuidad de los alimentos, si el resultado de la
prueba de Esterilidad Comercial segin métodos acreditados
resulta sin crecimiento bacteriano.

CONSERVA DE
BOFE DE RES-POA-
BR

1.4 DESCRIPCION
GENERAL

Los producios deben
contar con un periodo
minimo de observacion de
cuarenta (40) dias, desde
su fabricacion hasta el dia
de la liberacion (incluye el
periodo de los andlisis

1.4 DESCRIPCION GENERAL

Los productos deben contar
con un periodo minimo de
observacion de veintitn (21)
dias, desde su fabricacion
hasta el dia de la liberacion
(incluye el periodo de los
analisis solicitados).

La propuesta se fundamenia en lo sefialado por el INACAL
DA de acuerdo al Oficio N° 215-2019-INACALIDA que
sefiala que los ensayos de Esterilidad Comercial, realizados
con métodos acreditados ante el INACAL-DA, tienen un
tiempo promedio de analisis no mayor a los 21 dias y
garantiza la inocuidad de los alimentos, si el resultado de la
prueba de Esterilidad Comercial segin métodos acreditados
resulta sin crecimiento bacteriano.
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solicitados).

Para la 1°,2°,3°4° y 5°
entrega de la frecuencia
mensual y la 1% 2°
entrega de frecuencia
bimensual, el producto
puede contar con un
periodc  minimo  de
observacion de 21 dias.

CONSERVA DE
CARNE DE AVES
POA-AV

1.4 DESCRIPCION
GENERAL

Los productos deben
contar con un periodo
minimo de observacion de
cuarenta (40) dias, desde
su fabricacion hasta el dia
de la liberacion (incluye el
periodo de los analisis
solicitados).

Para la 1°,2°3°4° y 5°
entrega de la frecuencia
mensual y la 1%y 2°
entrega de frecuencia
bimensual, el producto
puede contar con un
periodo  minimo  de
observacion de 21 dias.

1.4 DESCRIPCION GENERAL

Los productos deben contar
con un periodo minimo de
observacion de veintiun (21)
dias, desde su fabricacion
hasta el dia de la liberacion
(incluye el periodo de los
analisis solicitados).

La propuesta se fundamenta en lo sefialado por el INACAL
DA de acuerdo al Oficio N° 215-2019-INACAL/DA que
sefiala que los ensayos de Esterilidad Comercial, realizados
con métodos acreditados ante el INACAL-DA, tienen un
tiempo promedio de andlisis no mayor a los 21 dias y
garantiza la inocuidad de los alimentos, si el resultado de la
prueba de Esterilidad Comercial seglin métodes acreditados
resulta sin crecimiento bacteriano.

CONSERVA DE
MOLLEJITAS POA-
M

1.4 DESCRIPCION
GENERAL

Los preductos deben
contar con un periodo
minimo de observacion de
cuarenta (40) dias, desde
su fabricacion hasta el dia
de la liberacion (incluye el
periodo de los analisis
solicitados).

Para la 1°,2°3°4° y 5°
entrega de la frecuencia
mensual y la 1%y 2°
entrega de frecuencia
bimensual, el producto
puede contar con un
periodoc  minimo  de
observacion de 21 dias.

1.4 DESCRIPCION GENERAL

Los productos deben contar
con un periodo minimo de
observacién de veintiin (21)
dias, desde su fabricacion
hasta el dia de la liberacion
(incluye el periodo de los
analisis solicitados).

La propuesta se fundamenta en lo sefialado por el INACAL
DA de acuerdo al Oficio N° 215-2019-INACAL/DA que
sefiala que los ensayos de Esterilidad Comercial, realizados
con métodos acreditados ante el INACAL-DA, tienen un
tiempo promedio de analisis no mayor a los 21 dias y
garantiza la inocuidad de los alimentos, si el resultado de la
prueba de Esterilidad Comercial segun métodos acreditados
resulta sin crecimiento bacteriano.

CONSERVA DE
SANGRECITA POA-
SG

1.4 DESCRIPCION
GENERAL

Los productes deben
contar con un periodo
minimo de observacion de
cuarenta (40) dias, desde
su fabricacién hasta el dia
de la liberacion (incluye el

1.4 DESCRIPCION GENERAL

Los productos deben contar
con un periodo minimo de
observacion de veintiin (21)
dias, desde su fabricacion
hasta el dia de la liberacion
(incluye el periodo de los

La propuesta se fundamenta en lo sefialado por el INACAL
DA de acuerdo al Oficio N® 215-2019-INACAL/DA que
sefiala que los ensayos de Esterilidad Comercial, realizados
con métodos acreditados ante el INACAL-DA, tienen un
tiempo promedio de analisis no mayor a los 21 dias y
garantiza la inocuidad de los alimentos, si el resultado de la
prueba de Esterilidad Comercial segln métodos acreditados
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periodo de los andlisis
solicitados).

Para la 1°,2°3°4° y 5°
entrega de la frecuencia
mensual y la 1%y 2°
entrega de frecuencia
bimensual, el producto
puede contar con un
periodo  minimo  de
observacion de 21 dias.

analisis solicitados).

resulta sin crecimiento bacteriano,

CONSERVA DE
CARNE DE RES
POA-CR

1.4 DESCRIPCION
GENERAL

Los productos deben
contar con un periodo
minimo de observacion de
cuarenta (40) dias, desde
su fabricacion hasta el dia
de la liberacion (incluye el
periodo de los analisis
solicitados).

Para la 1°2°3°4° y 5°
enirega de la frecuencia
mensual y la 1°y 2°
enfrega de frecuencia
bimensual, el producto
puede contar con un
periodo  minimo  de
observacion de 21 dias.

1.4 DESCRIPCION GENERAL

Los productos deben contar
con un periodo minimo de
observacion de veintitn (21)
dias, desde su fabricacion
hasta el dia de la liberacion
(incluye el periodo de los
analisis solicitados).

La propuesta se fundamenta en lo sefialado por el INACAL
DA de acuerdo al Oficio N® 215-2019-INACAL/DA que
sefiala que los ensayos de Esterilidad Comercial, realizados
con métodos acreditados ante el INACAL-DA, tienen un
tiempo promedio de analisis no mayor a los 21 dias y
garantiza la inocuidad de los alimentos, si el resultado de la
prueba de Esterilidad Comercial segin métodos acreditados
resulta sin crecimiento bacteriano.

CONSERVA DE
HIGADO DE POLLO
POA-CH

1.4 DESCRIPCION
GENERAL

Los productos deben
contar con un periodo
minimo de observacion de
cuarenta (40) dias, desde
su fabricacion hasta el dia
de la liberacién (incluye el
periodo de los analisis
solicitados).

Para la 1°2°3°4° y §°
entrega de la frecuencia
mensual y la 1%y 2°
entrega de frecuencia
bimensual, el producto
puede contar con un
perfiodo  minimo  de
observacion de 21 dias.

1.4 DESCRIPCION GENERAL

Los productos deben contar
con un periodo minimo de
observacion de veintiin (21)
dias, desde su fabricacion
hasta el dia de la liberacion
{incluye el periodo de los
analisis solicitados).

La propuesta se fundamenta en lo sefialado por el INACAL
DA de acuerdo al Oficio N° 215-2019-INACALDA que
sefala que los ensayos de Eslerilidad Comercial, realizados
con meétodos acreditados ante el INACAL-DA, tienen un
tiempo promedio de andlisis no mayor a los 21 dias y
garantiza la inocuidad de los alimentos, si el resultado de la
prueba de Esterilidad Comercial segiin métodos acreditados
resulta sin crecimiento bacteriano.

CONSERVA DE
CARNE DE CERDO
POA-CC

1.4 DESCRIPCION
GENERAL

Los productes deben
contar con un periodo
minimo de abservacion de
cuarenta (40) dias, desde
su fabricacion hasta el dia
de la liberacion (incluye el

1.4 DESCRIPCION GENERAL

Los productos deben contar
con un periodo minimo de
observacion de veintiin (21)
dias, desde su fabricacion
hasta el dia de la liberacion
(incluye el periodo de los

La propuesta se fundamenta en lo sefialado por el INACAL
DA de acuerdo al Oficio N® 215-2019-INACALDA que
sefiala que los ensayos de Esterilidad Comercial, realizados
con métodos acreditados ante el INACAL-DA, tienen un
tiempo promedio de analisis no mayor a los 21 dias y
garantiza la inocuidad de los alimentos, si el resultado de la
prueba de Esterilidad Comercial seglin métodos acreditados
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periodo de los andlisis
solicitados).

Para la 1°,2°3°4° y 5°
entrega de la frecuencia
mensual y la 1% 2°
entrega de frecuencia
bimensual, el producto
puede contar con un
periodo  minimo  de
observacion de 21 dias.

analisis solicitados).

resulta sin crecimiento bacteriano.

CONSERVA DE
PESCADO EN AGUA
-POA-PA

1.4 DESCRIPCION
GENERAL

Los productos deben
contar con un periodo
minimo de observacion de
cuarenta (40) dias, desde
su fabricacion hasta el dia
de la liberacion (incluye el
periodo de los analisis
solicitados).

Para la 1°,2°,3°4° y 5°
entrega de la frecuencia
mensual y la 1% 2°
entrega de frecuencia
bimensual, el producto
puede contar con un
periodoc  minimo  de
observacion de 21 dias.

1.4 DESCRIPCION GENERAL

Los productos deben contar
con un pericdo minimo de
observacion de veintitn (21)
dias, desde su fabricacion
hasta el dia de la liberacion
(incluye el periodo de los
analisis solicitados).

La propuesta se fundamenta en lo sefialado por el INACAL
DA de acuerdo al Oficio N° 215-2019-INACAL/DA que
sefiala que los ensayos de Esterilidad Comercial, realizados
con métodos acreditados ante el INACAL-DA, fienen un
tiempo promedio de andlisis no mayor a los 21 dias y
garantiza la inocuidad de los alimentos, si el resultado de la
prueba de Esterilidad Comercial segin métodos acreditados
resulta sin crecimiento bacteriano.

‘_ ‘.\Hmrr”ﬁ\l

Veogo

%

CONSERVA DE
PESCADO EN

ACEITE VEGETAL -

POA-PV

1.4 DESCRIPCION
GENERAL

Los productos  deben
contar con un periodo
minimo de observacion de
cuarenta (40) dias, desde
su fabricacién hasta el dia
de la liberacion (incluye el
periodo de los analisis
solicitados).

Para la 1°,2°3°4° y 5°
entrega de la frecuencia
mensual y la 1%y 2°
entrega de frecuencia
bimensual, el producto
puede contar con un
periodo  minimo  de
observacion de 21 dias.

1.4 DESCRIPCION GENERAL

Los productos deben contar
con un periodo minimo de
observacion de veintitin (21)
dias, desde su fabricacion
hasta el dia de la liberacion
(incluye el periodo de los
analisis solicitados).

La propuesta se fundamenta en lo sefialado por el INACAL
DA de acuerdo al Oficio N° 215-2019-INACAL/DA que
sefiala que los ensayos de Esterilidad Comercial, realizados
con métodos acreditados ante el INACAL-DA, tienen un
tiempo promedio de andlisis no mayor a los 21 dias y
garantiza la inocuidad de los alimentos, si el resultado de la
prueba de Esterilidad Comercial segin métodos acreditados
resulta sin crecimiento bacteriano.

CONSERVA DE
PESCADOEN
SALSA DE TOMATE
-POA-PT

1.4 DESCRIPCION
GENERAL

Los productos deben
contar con un periodo
minimo de observacion de
cuarenta (40) dias, desde
su fabricacién hasta el dia

1.4 DESCRIPCION GENERAL

Los productos deben contar
con un periodo minimo de
observacion de veintitn (21)
dias, desde su fabricacion
hasta el dia de la liberacion

La propuesta se fundamenta en lo sefialado por el INACAL
DA de acuerdo al Oficio N° 215-2019-INACALIDA que
sefiala que los ensayos de Esterilidad Comercial, realizados
con meétodos acreditados ante el INACAL-DA, tienen un
tiempo promedio de analisis no mayor a los 21 dias y
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de la liberacion (incluye el
periodo de los andlisis
solicitados).

Para la 1°,2°,3°4° y 5°
entrega de la frecuencia
mensual y la 1% 2°
enfrega de frecuencia
bimensual, el producto
puede contar con un
pericdo  minimo  de
observacion de 21 dias.

(incluye el periodo de los
analisis solicitados).

garantiza la inocuidad de los alimentos, si el resultado de la
prueba de Esterilidad Comercial segin métodos acreditados
resulta sin crecimiento bacteriano.

2.2 Caracteristicas Fisico 2.2  Caracteristicas  Fisico
Quimicas: Quimicas: La referida especificacion técnica es para los productos
Se adiciona: fritos y pasas uvas, por lo que se adiciona las
Humedad (%) caracteristicas de humedad para las uvas pasas
Maximo 3 NORMA PARA LAS UVAS contempladas en la NORMA PARA LAS UVAS PASAS
NTP 209.226: 1984 (REV. | PASAS CODEX - STAN 67- CODEX - STAN 67-1981.
2016) BOCADITOS. 1981.
Requisitos Humedad (%) (*)
Maximo 18%
PSR]glADcUl((:'IE')gS (*) Solo aplica para el snack
NATURALES de productos naturales que
FYSFS contenga pasas.
NTP 209.226: 1984 (REV.
2016) BOCADITOS.
Requisitos.
Humedad (%) (**)
Maximo 3
(**) Solo Aplica para el snack
de productos naturales fritos.
2.3 Caracteristicas 2 3Caracteristicas
Microbioldgicas: Microbiologicas: Los caracteristicas microbiolégicos para las frutas y
XIV.1 Frutas y Hortalizas | XIV.1 Frutas y Hortalizas hortalizas frescas sin ningln tratamiento corresponde al
ANEXO N° 06 Frescas sin ningtn Frescas sin ningin criterio XIV.1, mediante el cual se esfipula dos (2) agentes
VEGETALES Y tratamiento tratamiento microbianos segun lo establecido RM N°591-2018/MINSA
FRUTAS FRESCAS “Norma Sanitaria que establece l0s criterios microbiologicos
(VYF-VG) Agente microbiano El criterio correspondiente de calidad sanitaria e inocuidad para alimentos y bebidas de
PAPA NATIVA para el agente microbiano es: | consumo humano,
VGY-VG-001 Aerobios mesdfilos
Escherichia coli Escherichia coli o™=
Salmonella sp. Salmonella sp. B
Listeria monocytogenes*®
ANEXO N°07 PAN - Se realiza las precisiones en las formulaciones de panes de
(PAN-PA) e | TR i acuerdo a lo requerido por la Unidad Teritorial de Lima
PAN-PA-072 A s | 10000 Metropolitana y Callao, remitido en el Memorando N°
PAN DE CAMOTE Agua 56,00 da D000475-2019-MIDIS/PNAEQW-UTLMC, que adjunta el
Agua 56.00 Informe N°D000186-2019-MIDIS/PNAEQW-UTLMC-CSI.
Camote 43.40 oo
Sancocha
o Sancoc 4340
Aziicar 10.00 'ng:’ar
rubia rubia 10.00
Gluten 10.00 Gluten | 200-6.00
Manteca 9.00 Mantec
Vegetal a 9.00
Levadura 4.30 Vegetal
Fresca Levadu
Sal 1.30 ra 0.50-20
Sal 1.30
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PAN-PA073 T
anna
PAN CON PAPA _ tigo 10000
Harina de fortificada
trigo 100.00
fortificada Agua 56.00
Agua 56.00 Papa
Sancochada 4240
Fapa 4290
Sancochada Gluten 4.00-6.00
Gluten 10.00 Aziicar ———
Azticar rubia B.60 H:::?
eca
Manteca 860 Vegetal 8.60-10.00
Vegetal
Levadura 290 Levadura 0.50 -2.00
Fresca )
Sal 110 vl e
Harina de
trigo 100.00
PAN-PA-0T74 Haﬁna de 100.0 fortificada
PAN DE :"?fr - 0 Agua 56.00
ALGARROBO — L Harina
s o % 10.00-143
Harinade | ;5 algarrob e
algarroba = a
Aziicar Azlicar
il 10.00 rubia 8.60-10.00
Manteca Manteca
Vegetal 710 Vegetal 7.10-8.60
Gluten 570 Gluten 4.00-5.70
Levadura Levadur .
e 2.00 4 0.50- 2.00
Sal 110 Sal 110
PAN-PA-075 T Harina de
PAN CON CHISPAS trigo 100.00 trigo 100.00
DE CHOCOLATE forlificada foriificada
Agua 57.00 Agua 57.00
Leche en
Leche en 12.00 polvo 12.00
peive Manteca
t:[anteca 9.00 Vegetal 0
et Chips de
Chips de 8.00
chocolate i ;h;?;'fte
Azlicar 8.00 rubia Al
fuisa Hierro
Hierro i
heminico {4 5.60 FTmmnco 5.60
St 50 Gluten | 400-6.00
Lewgtiug 1M Levadura | 0.50-1.70
Sal 1.00 Sal 1.00
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PAN-PA-076 Harina
PAN CONYUCAY - de trigo
QUESO Harina de fortificad 100.00
. trigo 100.00 a
fortificada
Agua 56.00
Agua 56.00
Vi Yuca
0.00
sancochada < :zgonm 3
Cueso
iy 20.00 gaugir:o 20,00
Gluten 1680 Gluten | 400-6.00
Aziicar -
rubia S mgar 8.60
Manteca
8.60 Manteca
vegetal vegetal 8
Levadura 29 Levadur
a 0.50-2.90
Sal 1.20 sl 1.20
PAN-PA-077
PAN DE QUINUA, Harina de
PASASY LECHE Harina de trigo 100.00
frigo 100.00 fortificada
fortificada Agua 57.00
Agua 57.00 Leche en
Leche en pah 1290
12.00 Harina de
polvo : 10.00
Tiar quinua
. arina de 10.00
| quinua . Pasas 10.00-12.00
Aziicar
:a?as 10.00 wibla 6.00-8.00
Zucar Manteca
ubia 8.00 vigotal 7.00-9.00
% y ":‘:gl‘ga 7.00 sal 1.10-2.00
As > B
Jnpis € N sal 140 Levadura | 0.50-200
PAN-PAO78 Levadura 0.90
PAN DE CANIHUA, o
PASAS Y LECHE. Faa®e | 1000 de trigo o
frigo 0 fortificad !
fortificada a
Agua 57.00 | Agua 57.00
il Leche 1200
f een | 1200 en polvo -
ﬂ';”"o = Harina
na 10.00 de 10.00
cafiitua cafiihua
Pasas 10.00 Pasas 10.00-12.00
- Azlicar
,:«uil.]ngar 8.00 rubia 8.00
Manteca Mantec
7.00 a 7.00-9.00
I
Vot vegetal
Sal 1.10 Sal 1.10-2.00
Levadura | 0.90 Levadu | 050 -200
PAN-PA-079
PAN DE KIWICHA Harin
CONPASASY - ade 100.00
LECHE Harina 100. ll'igO .
de trigo 00 fortifi
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fortificad cada
a
57.0
Agua 0 hgua 5§7.00
Lecheen | 120 Lech
;lpol\.ro 0 een 12,00
arina lvo
10. pa
(:a %0 Harin
iwicha ade
ims 10.00
100 Kiwic
Pasas 0 K
Aziicar Pasa
rubia 8.00 5 10.00-12.00
Manteca Azlc
vegetal i ar 8.00-10.00
sal 140 3:;’;‘
Levadura | 0.80 ;.ceg ot 7.00-9.00
al
Sal 110 -2.00
Leva
dura | 050 -200
PAN-PA-080
PAN DE CEBADA, Harina de 100,00
AVENA Y : trigo
MANTEQUILLA Harina de fortiicada
trigo 100.00 Agua 57.00
fortificada '
Agua Mantequilia 20,00
Mantequill Harina de 10.00
Sl | 2600 caliod
Harina de Hojuela de 10,00
cebada 1000 avz%na T
Hojuela de Azlicar .00 -10.
avena 1000 rubia
Azticar 800 Manteca 25 -4.00
rubia ’ vegetal
Manteca 700 Sal 1.10 -2.00
g Levadura | 050 -200
Sal 1.10
Levadura 0.80
PAN-PA-081
PAN DE CEBADA,
KIWICHA Y Hamade tI-rll'.arina de —
MANTEQUILLA rigo 100.00 i '
borificada Agua 57.00
Agua 57.00 Mantequilla 20.00
Mantequill 2000 Harina de
HE'T Gq:' a il 10.00
anna de Harina de
10.00
;ebf!dad kiwicha 10.00
arnna ae Aziicar
kiwicha 10.00 4 8.00-10.00
Aziicar rubia 8.00 Manteca
Vo vegetal 2.5-4.00
anteca
vaneh 7.00 Sal 1.10-2.00
sal 110 Levadura 0.50 -2.00
Levadura 0.80
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PAN-PA-082 e s g
arina de arina de
PAN INTEGRAL trigo 100.00 trigo 100.00
fortificada fortificada
| Agua 57.00 Agua 57.00
Harina Harina
integral b integral 1640
Az(icar rubia 710 Azicar
Manteca 660 rubia 710 1000
vegelal ' Manteca
S 170 vegetal 6.60 -9.00
Levadura 0.70 Sal 1.10 -2.00
Levadura 0.50 -2.00
PAN-PA083 - -
PAN CONQUESOY | [ Famade T 4g9, eni R
LECHE(EN MASA) forificada | © fortificada
Agua 52,00 Agua 57.00
e Queso
.a asioro 3400 [n acLuro 34.00
eche en
Il;:lc\'l;e en 12.00 ok 12.00
Azl Azicar
oy R rubla >
Manteca | Manteca 6.00
vegelal 4.00 vﬂg[aj
Levadura 3.30 Levadura 0.5-2.00
sal 1.00 Sal 1.00-2.00
PAN-PA-084 T I1H13ﬁna de 100.00
PAN CON QUESOY | | tigo A it
LECHE (TIPO fortificada Agua 47.00
EMPANADA)
Agqua 46.70 Queso 34.00
Py maduro
it 34.00 l;ﬁlc\::e en 12.00
Leche en 12.00 Aziicar 8.00
palvo rubia
o o | ([t B
Manteca 6.00 Levadura | 0.50 -2.00
vegetal : Sal 1.10 -2.00
Levadura 1.00
Sal 0.10
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