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l. ESPECIFICACIONES GENERALES

ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS QUE FORMAN PARTE DE LA
PRESTACION DEL SERVIC!O 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
obligatotio por parte del proveedor.

Los proveedores del Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma - PNAEQW, son los
responsables direcios 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 ds los
Alimentos.

La pravision 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 grupa 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, fue
se lrate de las consideraciones especisles, los requisitos de certificacion obligatoria {la documentacion
forzosa a presentar para Ia liberacién de los productos), o los requisitos facultativos de control por parle
del PNAEQW (para la verificacion inopinada por parte del PNAEQW, cuando asi lo estime necesario).

Consideraciones especiales

Los productos industrializados que se entregan en las Instituciones Educsativas para su consumo
directo, y de forma diaria, deben tener como fecha de vencimienio minima, diez {10) dias adicionales a
la fecha de su consumo (por ejemplo si ia fecha de consuma es e dia 10 de abril de 2019, los productos
deben vencer como minimo e! dia 20 de abril de 20149).

Los productos industrializados y de procesamiento primario, cuya vida util sea igual a 6 meses, deben
tener la facha de vencimiento minimo de treinta (30) dias adicionales a la fecha final del periodo de
atencion correspondiente (por ejemplo si la fecha final del periado de atencion es el dia 10 de abril de
2018, 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 dtil sea mayor a 6 meses, deben tener la fecha de vencimiento minime de
sesenta (60) dias adicianales = la fecha final del perfodo de atencién correspondiente (por ejemplo si
la fecha final del periodo de atencion es el dia 10 de abril del 2019, los productos deben vencer como
minimo el dia 10 de junio de 2019),

En el caso de las conservas de productes cérnicos e hidrobiolégicos deben tener la fecha de
vencimiento minimo de un (01} afto adicional a la fecha final del periado de atencion comrrespondiente
{por ejemplo si la fecha final del periode de atencion es el 10 de abril del 2019, |a conserva debe vencer
coma minimo el 10 de abril del 2020).

La harina de trigo utilizada en la elaboracion 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 articuio 3° del Reglamento de Ia Ley que dispone la fartificacion de la harina de
trigo con micronutrientes, Ley N° 28314, “Toda harina de lrigo de produccion nacional, importada, o
recibida en donacion que se destine a la venta, donacion diracta o a la elaboracion de productos
derivados en ef lerritorio nacional, debe estar fortificada con micronutrientes, al igual que los productos
derivados de harina de trigo que se imporien para el consumo interno”.

Respecto al empleo de aditives alimentarios, su uso se encuentra sujelo 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 Sanitaric de Alimentos y
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Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-88-SA, que dispone: “Queda prohibido el empleo de
aditivos alimenlarios que no estén comprendidos en la lista de adilivos permitidos por el Codex
Alimentarius. Traténdose de aromalizanles-saborizanles estan, ademas, permitidos los aceplados por
la Food And Drug Administration de los Estados Unidos de Norteamérica (FDA), la Unién Europea y la
Flavor And Extractive Manufacluring Association (FEMA)": asimismo, queda prohibido el uso de aditivos
alimentarios que estando permitides excedan los limites maximos establecidos.

Los envases que contienen los alimentos no deben encontrarse raspados, magullados, sucios,
oxidados, abollados, hinchados y/o adheridos con materiales extrafios o ajenos al produclo, entre otros
que afecien 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-
98-5A, que dispane: “...debe ser de malerial inocuo, astar libre de sustancias que puedan ser cedidas
al produclo, en condiciones (ales que puedan afeclar su inocuidad y eslar fabricado de manera que
mantenga la calidad sanilania y composicion del producto durante toda su vids titif'; asimismo, deben
cumplir lo establecido en el articulo 119° del referidc Reglamento, respecto a maleriales de envase, lo
cual podra ser materia de verificacion por parte del PNAEQW, en cuaiquier momente de la ejecucion
contractual,

El proveedor podra adquirir productos de cualquier presentacion disponible en &l mercade, 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. Solo se
puede recibir productos hasta la presentacion maxima establecida en las Especificaciones Técnicas de
Alimentos.

Sin embarge, se debe tener en cuenta que la presentacién a entregar debe guardar correlacion entre
el numero de usuarios, dias de atencion y vida Util 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 accidn del
transporte, estiba o manipulacién. La informacion del rotulado no debe inducir a engaiio al consumidor.

No se permite el uso de eliqueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado, que pretenda
reemplazar la informacidn consignada en el rotulado original, en ningiin caso, a excepcion de [o
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 Inspeccién con fecha de emisién no mayor a seis (06) meses,
los mismos que daben estar vigentes durante el periado de liberacidn correspondiente; asimismo, no se
aceptara que mediante carta o adenda se rectifiquen 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,

Para el caso de las conservas, leche y productes lacteos, néclares, purés y bebidas UHT, los productos
deben contar con un periodo minimo de observacién de cuarenta (40) dias, posterior a su fecha de
fabricacidn, antes de su liberacién (incluye el periodo de los analisis solicitados).

Los establecimientos de elaboracion de alimentos se sujetan a lo establecido en los articulos 30°, 31°,
32°,33°, 34°, 35°, 36°, 37", 387, 39°, 40°, 42°, 43°, 44°, 45°, 46", 47°, 48°, 48°, 50°, 51°, 52°, 53°, 54°,

55°, 56°, 57°, 58°, 60°, 61°, 62°, 63°, 64° del Titulo IV Capitulo I, If, I, IV, ¥, VI y VIl del “Reglamento
sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas" (Decreto Supremo N° 007-98-SA) y sus
modificatorias.

El aimacenamiento 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 podra lener ni guardar ninguin
otro material, producto o sustancia que pueda contaminar el producto almacenado. Las materias primas
y los productos terminados se almacenaran en ambientes separadas, de acuerdo a lo establecido en
los articulos 70°, 71°, 72° y 73° del Tituio V Capitulo | del “Reglamento sabre Vigilancia y Control
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Sanitario de Alimentos y Bebidas® (D.S. N° 007-98-SA). Asi también, se debe cumplir con lo establecido
en la "Guia para el Aimacenamiento de Alimentos Agropecuarios Primarios y Piensos”, contenida en
las “Guias de Buenas Practicas de Produccion e Higiene”, aprobadas por Resolucidn Directoral N° 154«
2011-AG-SENASA-DIAIA, segun indica el articulo 18 del Decreto Supremo N° 004-2011-AG.

Asi también, e envase secundario de los productas, debe contener informacion respecto a la capacidad
de apilamianto, a fin de preservar la integridad del producio.

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

La fortificacian de los alimentos se realiza en atencidn a la politica nacional de lucha contra la anemia,
razon por la cual se considera la opcion de fortificacion con micronutrientes, en algunos de forma
obligateria y en otras de forma copcional.

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; asl como la
validacion de tecnologias orientadas al cambio de comportamientos alimentarics nutricionales
relacionados a la salud.

Requisitos de certificacion obligatoria

La Direccidén General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria = DIGESA? del Ministerio de Salud,
es compelente an materia de inocuidad de los Alimentos elaborados industrialmente. Para los que
aplican las siguientes certificaciones sanitarias:

1. Cerificado del Registro Sanitario de Alimentos de Consumo Humane® (modificaciones y
ampliaciones segun corresponda), expedido por fa DIGESA. Obligatorio para la comercializacion a
nivel nacional de toda alimento de consume humano.

2. Certificacion de Principios Generales de Higiene* otorgada por la DIGESA o la que esta delegue, la
misma que expresa la verificacién de la correcta aplicacion de dichos principios. Aplicable para los
productos considerados no de alto riesgo’.

lo 14* ded Decrelo Legislativo N* 1062, gue aprueba [a Ley de bnocuidad da los Alimentos

i 101° del Dacreto Supremo §07-95-54, que sprueba el Reglemenlo sobre Vigilancia y Control Sanitario da ABmentos y Bebidas: “Autaridad
"=hatgrgads del Registro Sanilario. La Direccién General de Saiid Ambiental {DIGESA) del Ministerio de Seiud ea ol Srgano encargado & nivel
al da escribir, reinscribir, modificar, stspender, y cancelar ef regiatro sanitario da los alimentos y bebidas y de realizer is vigiianciz

4 Deereto Supremo 004:2014-SA, Modifican e incorporan algunos articulos del Reglamenta sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas,
apobado por D.S, 007-98-8A, en el Articulo 5BR Certificacién da Principics Generales do Higiene del Codex Alimentaris {PGH) eslatlece: *La Micro y
Feguefia empresa MYPE, debe conlar obligatoriamente con la Certificacién da Principlos Generatas de Higlens dul Cédex Alimenfarius (PGH) a
excapcion de aqueila que fabrigua o elabore afimentos y behidas que debe contar con la Cortificacion da ta Valiiacidn Técnica Oiclat dalf Plan
HACCP vigante.

9 Almentos de allo Hesgo .- Alimentos de Alto Riesgo {AAR) © polencialmento peligroses, en referencia a peligros asociadas B Enfermedades Transmitidas
par tos Alimenlos (ETA), s basa en la consideracibn de custro {4) erilerios penerales o basicos:

8) Composioiin y naturaleza del alimento en relaciin a ka contaminacion de origen.

b) Faclores de riesgo asociades a la conservacion y a la forma de procesamiento de los simentos.

¢) Consumidores wuinerables

d} Frecuencia de alerias sanilarias y bote de ETA.Dafinicidin extraida de Ja Resolwcitn Ministerial N* 624-2015/MINSA, que aprueba la Noma Tecnica
Sanitaria N* 118-MINSADIGESAV.01 “Nomma Senilaria que establece la Lista de Almentos de Alio Riesgn”, Lista de Alimentos de Alto Riesgo {AAR)
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3. Certificacion de Validacién Técnica Oficial del Plan HACCPS, que expresa la verificacion de [a
correcta aplicacion del Sistema HACCP por cada linea de preduccion 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 Validacidn
Técnica Oficial del Plan HACCP, que se otorga en Perl. La cual debe ser olorgada en el pais de
arigen y que de manera analoga, exprese la correcta aplicacion del sistema HACCP.

El Servicio Macional de Sanidad Animal —-SENASAT del Ministerio de Agricultura y Riego, es competente
en materia de inocuidad de los Alimentos de Produccidn y Procesamiento Primario. Para los que
aplica la siguiente certificacién 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® de! Ministerio de [a Produccion, es
competente en materia de inocuidad de los Alimentos de origen hidrobioldgico y acuicolas. Para
los que aplican las siguientes certificaciones sanitarias:

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

7. Prolocole Técnico de Registra Sanitario del Producto®!, otorgada por el SANIPES.

8. Certificado Sanitaria'?, que incluya la conformidad respecto a las caracteristicas organolépticas,
flsico quimico, microbioldgico (prueba de esterilidad comercial).

9. Resultados de los andlisis organcléptices, fisico-quimicos y microbioldgicos de los alimentos, los
cuales son realizados en un laboratorsio acreditado por el INACAL-DA, a excepcidn de los anglisis de
los alimentos de alto riesgo, en cuyo caso, los métodos de ensayo para los andlisis microbiokogicos
deben ser acreditados por el INACAL-DA. Los certificados o informes de inspeccién, deben ser
emitidos por los Organismos de Inspeccion acreditados por €l INACAL-DA, los que deben contener
los reportes de ensayo (certificados de analisis o informes de ensayo).

Requisitos facultativos del PNAEQW
El PNAEQW, durante la ejecucion contractual, podré:

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

2. Para el caso de las conservas, solicitar los estudios del tratamiento térmico (penetracidn de calor,
otros), a fin de verificar que el producto sea sometida 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 hojalaeta y 10
minutos para envases flexibles.

3. Realizar andlisis microbiclégico 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 Andlisis Microbiolagico de Superficies en contacta con
Alimentos y Bebidas®, aprobada por Resolucidn Ministerial N® 461-2007/MINSA.

Carticulo 58-B def Reglamento sobre Vigitancia y Conlrol Sanitario de Alimenios y Bebidas, aprabados por Decreto Suprema N° 007-88-8A y su modificatona
medianta Decrata Suprsmo N° 004-2014-5A.

7 Artlculo 16 ded Decreto Legiskativo N* 1062, que aprueba la Ley de Inacuidad de los Alimentos

¥ Decreto Suprema N* 004-2011-AG, que aprueba ¢f Reglamanto de Inocuidad Agroaimentania y Resolugion Direcloral N* 154-2011-AG-SENASA-DIAIA,
que aprueba las Guias de Buenas Practicas de Produccidn e Higiena,

? Artlculo 18° del Decrelo Legislativa N* 1062, que apmueba la Ley de Inotuidad de los Alimentos

19 Decreto Supremo N° 040-2001-PE, que aprusba la Norma Sanilziia para las Actividades Pesquera y Aculcolas

") Decratn Supremo N* 040-2001-PE, que aprusba ls Nerma Sanitana para las Actividedes Pesquera y Acuicolas

"*Resolucion de Diteccién Ejecutiva N°057-2016- SANIPES-DE “Indicadores Sanilerios y de Inocuidad para los Productos Pesqueros y Aculcolas para
Mercado Nacional y de Exportaciin

Versioén N* 03
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QOUE FORMAN PARTE DE LA PRESTAGION DEL ESP-003-PNAEQW-UOP
SERVICIO ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL

DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

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

. ESPECIFICACIONES TECNICAS POR GRUPO DE ALIMENTOS

Version N° 03
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTDS

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

ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

Q LECHE CON CEREALES ESP-003-PNAEQW-

QeliWarme
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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
14 Descripcién General Es un producto lacteo elaborado a partir de leche, con o

sin adicion de leche en polvo, con ¢ sin adicion de grasa
de leche o extracto seco magro de leche, con adicion de
harina extruida de avena y/o de malz y/o de guinua, yfo
de arroz y/o de kiwicha u otros cersales (como minimo
dos cereales), con o sin pasta de cacao, con ¢ sin
azUcar, con vitaminas y minerales. El cual ha sido
sometido a un tratamniento térmico el cual le confiere
larga vida util.

Esta prohibide el uso de edulcorantes como sustitutes
del azdcar.

No se parmite 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
{tarla de soya, concentrados intermedios de sova) para
remplazar la proteina de la leche.

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

Los productos deben contar con un periocdo minimo de
observacion de cuarenta {40} dias, desde su fabricacion
hasta el dia de la liberacion (incluye el periodo de los
analisis solicitados).

Para las 8 primeras semanas de entrega, el producto
puede contar con un perlodo minimo de cbservacion de

21 dias.
2. CARACTERISTICAS TECNICAS
21 Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica Especificacién Referencia
Color De acuerde a la naturaleza del praducto, segln su
cOmposician.
Olor Exento de olores extraios, de acuerde a la

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

Fluide homogéneo, puede tener sdlidos de los
Aspecto ingredientes en suspensién o en sedimento (%),
exento de materias extranas.

{*) No debe contener grumos después de la agitacidn del preducio indicada en el envase.,

Sabor

Version N° 03
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2,2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacién Referencia

Proteina (Nx6.38) (9/100 g) Minimo 2.4 NTP 202.189 2004 Leche y Productos

Materia Grasa (g/100 g) Minime 2.7 Lacteos. Leche Sabonizada. Requisitos

Azdcares Totales {g/100mL} Menora 6 Ley N°30021 “Ley de promocion de [a
alimentacion saludable para nifios, nifias

Sodio {mg/100mL) Manor a 100 y adolescentes y su Reglamento

aprobado mediante Decreto Supremo
Grasa Saturada {g/100mlL) Menor a 3 N*Q17-2017-5A

23 Caracteristicas Microbiologicas

Andlisis %’Eﬂt—:ﬂ— Aceptacién Rechazo
Prueba de Esterilidad Esteril . .
Comercial {*) 5 0 comercialmente No estéril comercialmente

(*) De acuerdo con Métodos normalizados o Métodos descrilos por organizaciones con credibilidad Inlemacional lales
como la Asociacion Oficiat de Quimicos Analiticas (AQAC), o Asociacién Americane de Salud Puiblica (APHA) sobre
Prueba de Esteridad Comercial, consideranduo [as temperaluras, tiempos de incubacion e indicadores microblolbgicos
del mencionado mélado, los cuales deben especificarse en el Informe de Ensayo.
Nota 1: La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presaentan ningun defecto visual. St luego de
la incubacién el producio presenta alguna alteracian en el ofor, color, apariencia. pH, el produeto se considerars “MNo
esiéril Comercialimenie”.
Nota 2: Si tras la inspecclon sanitaria resulia necesario tornar muestras de unidades defeclucsas para determinar a5
causas, se procedera con el Mélode de Andlisis Microhiclogice, para deferminar las causas micrabiologicas del
delerioro seqUn métodos establecidos en el Codex Alimenfarius, en el Manual de Bactericlogia Analilica BAM de la
Administracion de Alimentos y Drogas FDA ¢ por la Asaociacion Americana de Salud Piblica APHA o por normas
intemacicnales.
Fuente: R.M. N° 591-2008-MINSA “Morma Sanitaria que eslablece los Criterics Microbivlogicos de Calidad Sanitaria
€ Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano®. Criterio XIX.1 Aimentos de baja acidez, de pH>4.6
procesados térmicamente y empacados en envases selados heméticamenis {(de origen animal, leche UHT, leche
evaporada; atuno vegetales, guisatios, sopas),

PRESENTACION

Presentacidn y envases

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

Envase Tipo Material Capacidad
Lata Hojalata con abre facil, sorbete
. biodegradable o plastico
Envase primario Muttilaminado Carton, aluminio y politileno con sorbete| 0.200L
biodegradabla o plastico
Envase Caja Carton cprr_ugado . Establacido por el
secundaric Bandeja Cartdn corrugado cubierto por pléstico fabricania
tenmoencogible

Varsién N* 03
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO ESP-003-PNAEQW-UOP
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Requisitos del envage
Tipe Caractaristica Espacificacién Referencia
Envases de hojalata
{sequn comesponda)
- Ganchao de la tapa
- Gancho del cuerpo
- Espesor de cierre
- Altura de cigrre
- Paorcentaje de arrugas
Control de - Hemeticidad (prueba de fuga) . o
clerre - Compacidad promedio >=80% Resolucién Ministerial N
- Superposicién minima en 495-2008/MINSA que
laterales >=45% o aprueba la NTS N° 063-
Lata/Hojalata - Superposicion minima en 2008-MINSADIGESA —
esquinas >=35%, segln V.01, “Norma Sanitaria
cnrrespnwa_ apllcable a la fabricacion de
Ningun punto de inspeccién debe alimentos envasados de
tener un valor infetior a lo baja acidez y acidificados
BS]JECiﬁGadD. destinados al consumo
Tolerancias: humane’.
El vacio minimo en envases da
Vacio hojalata cilindricos con
capacidad hasta 370ml, debera
ser no menor de 76.2 mm Mg
{3 pulgadas de Hg).
Multilaminado Hermelicidad Hermeticidad (prueba de fuga).

3.2 Vida dtil
Establecida por el fabricante, segiin la declaraciéon en el Registro Sanitario ante {a 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:

Nambre del producto,

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

Nombre o razén social y direccion del fabricante.

Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condicicnes de conservacion.

Codigo de Registro Sanitario,

Instrucciones de uso {requisite adicional),

Informacion nutricional (requisito adicional),

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de f&cil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. La informacidn 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 ningtn
caso, a excepcidn de lo dispussto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera

Version N° 03
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a la compasicion original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la informacian del
rotulado original.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la consulla web o del Cedificado del Registro Sanitario del producto,
madificaciones y ampliaciones, segin corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
carresponder al producto, envase y presentacién, vigente durante el periodo de atencion.

4.2 Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga Validacidn Técnica Oficial del Plan HACCP
amitida por la PIGESA, olorgada para ia linea de procesc productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacion del producto.

4.3 Criginal 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 ¢ copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y requisilos del envase establecidas en las
especificaciones téenicas del producto {por cddigo de lote y presentacian), realizados por un
Laboratario de Ensayo acreditade 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 cédige de lote y presentacidn), por un Laboratorio de Ensayo acreditado por el
INACAL-DA, “con el simbolo de acreditacién”.

En caso no exisia laboratorio de ensayo, que cuente con método de ensayo acreditade para el
praducto, se puede ulilizar mélodos de ensayo no acreditades realizados por un laboratorio de
ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certtificados o informes de inspeccidn deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP = IS0 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 guimico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos organclépticos y fisicos quimicas es por una

via,

Andlisis Microbioldgico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuardo al plan

de muestrec establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobade por
Resolucidn Ministarial N® 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en la norma,

Se aceptan cerlificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emisidn na
mayor a seis {056) meses, los mismos que deben estar vigenles durante el periodo de liberacian
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 yio informes de ensayo.

Varsléon N° 03
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica Leche enriguecida

1.2  Tipo de alimentos No Perecible
1.3  Grupo de alimentos Bebible
1.4 Descripcion 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 azicar, enriquecida con acidos
grasos esenciales(*) u otros insumos funcionales, con vitaminas y
minerales, saborizada o no, con ¢ sin pasta de cacao. El cual ha
sido sometido a un tratamiento térmico el que le confiere larga vida
{atil.

Esta prohibide el uso de edulcorantes como sustitutes del azdacar.

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

No se permile el uso de proteinas de soya y derivados (torta de
soya, concentradoes intermedios de soya) para remplazar |a protelna
de la leche,

Se prohibe |la adicion de insumes, aditivos alimentarios, nutrientes
¥y micranutrientes, cuya fecha de vencimiento de vida dtil sea
anterior a la del producto terminade.

Los productos deben contar con un periodo minimo de observacion
de cuarenta {(40) dias, desde su fabricacién hasta el dia de la
liberacién (incluye el periodo de los anélisis sclicitados).

Para las 8 primeras semanas de entrega, el producto puede contar
con un periodo minimo de absarvacion de 21 dias.

(*) DHA, ARA, EPA u piros.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21  Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia
Color De acuerdo a la naturaleza del producto,
seoun su composicion
Olor Exento de olores extranos, de acuerdo a
la naturaleza del producto. Requisito del PNAEQW.

De acuerdo a la naturaleza del producte,

Sabor sin sabores extrafios.
Fluido homogénea, sin grumaos, exento
Aspecto de malerias extrafias.
Varslon N° 02
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2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristica Valor Refarancia
Protelna (Nx6.38) (/100 g} Minimo 2.4 NTP 202.189 2004 Leche y Productos
Materia Grasa (g/100 g) Minima 2.7 Lacteos. Leche Saborizada. Requisitos.
Aziicares Tolales (g/100mL) Manor a 8 Ley N°30021 "Ley de promecién de la
Grasa Saturada (g/100mL} Menor a 3 alimentacidn saludable para nifios, nifias y
) adolestentes vy su Reglamento aprobado
Sadia (g/100mL) Menora100 | mediante Decrsto Supremo N°017-2017-SA

2.3 Caracteristicas Microbiologicas

Andlisis P':" €L musst;ao Acaptacidn Rechazo
Prueba de Esterilidad Estéril . .
Comercial (*) 5 0 comercialmente No estéril comercialmente

{*) De acuardo con Métodos normalizados o Métodos descrilos por organizaciones con credibilidad Internacional tales
come la Asociacion Oficial de Quimicos Anallticos (AQAC), o Asociacion Amerlcana de Salud Publica (APHA) sabre
Prueba de Esterildad Comercial, considerando las iemperaturas, iiempos de incubacién e indicadores microblolégicos
del mencionado método, los cuales deben especificarse an el Informe de Ensayo.

Nota 1: La Prueba de esterilidad comercial se realiza an envasas que no presentan ningun defecio visual. Siluega da
Ia incubacién el producto presanta alguna alteracién en el olar, color, apariencia, pH, &l producto se considerard “No
estéril Comarclaimente”,

Nota 2: Si tras la inspeccion sanilaria resulta necesario lomar muesiras de unidades defectuosas para delenminar las
causas, se procederd con el Mélodo de Andlisis Microbdologico, para delerminer las causas microbiclégicas del
deterioro segtin mélodos establecidos en el Codex Afmentarius. en el Manual de Baclericlngla Analitica BAM de |a
Administracion de Alimentos y Drogas FDA o por la Asociacion Amesicana de Salud Publica APHA o por nommas
inlemacionales.

Fuende: .M. N° 581-2008-MINSA “Normma Sanitaria que establece los Crileras Microbioldgicos da Calidad SanMaria
& Inocuidad para los Almentos y Bebidas de Consumo Hurmnana®. Criterio XIX.1 Aimanios da baja acidez, de pH=4.6
procesados iérmicamente y empacados en envases sellados herméticamente (de origen animal, leche UHT, leche
evaporada; aluno vegelales, guisados, sopas).

PRESENTACION

Presentacion y envases

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

Envase Tipo Material Capacidad
Lata Hojalata con abre facil, sorbete
- biodegradable o plastico
Envase primario Mullilaminado Cartdn aluminio y polietilens con 0.200L
sarbeta biodegradable o plasiico
Envase Caja . Carton m@gado - Establecido por el
secundario Bandeja Carlén corrugado cubierto por plastico fabricante

termoencogible

Vorsion N° 03
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Requigitos del envase
Tipo ‘Caracteristica Especificacién Referancia
Envases de hojalata
{sgoun comesponda)
« Gancho de |a tapa
- Gancho del cuerpo
- Espesor de cierre
= Altura de cierre
- Porcentaje de arrugas
Cantrol de - Hermeticidad {prueba de fuga) . L
cierra - Compacidad promedio >=80% Resolucién Ministarial N”
- Superposicion minima en 495-2008/MINSA que
lateralas »=45% ¢ aprueba la NTS N° 069-
Lata/Hojalata - Superposicién minima en 2008-MINSA/DIGESA ~
esquinas >=35%, segin V.01, "Norma Sanitaria
corresponda. apli_cable a la fabricacién de
Ningtin punto de inspeccion 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 cillndricos con
capacidad hasta 370ml, debera
ser no menor de 76.2 mm Hg (3
pulgadas de Hgl.
Multilaminado Hemeticidad Hermeticidad (prueba de fuga).

3.2  Vida atil

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

Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articule 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.
Peaso nelo,

Nombre o razén social y direccion del fabricante.

Cdédigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion,

Cddigo de Registro Sanitario.

Instrucciones de uso {requisito adicional).

Informacion nutricional {requisite adicionat).

El rétule debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracleres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indelebie, el mismao que
no_debe desprenderse ni horrarse. La informacion del rotulade no debe inducir a engario al
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consumidor. No se permite el uso de etiquela 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 ne reemplace ni oculte la infermacidn del
rotulado criginal,

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

44 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 presentacidn, vigente durante el periodo de atencién,

4.2 Copia simple de la Resolucion Directoral que oforga Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, clorgada para la linea de proceso productive 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 inspeccitn de lote, emitido per un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar onginal o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organclépticas, fisicoguimicas y requisitos del envase establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cadigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditade por el INACAL-DA y el ariginal o copia simple de los informes
de ensayo de las caracteristicas microbiologicas, realizadoes con métodos de ensaye acreditados
para el producto {por cédigo de lote y presentacion), por un Laboratorio de Ensayo acreditado por
el INACAL-DA, "con el simbolo de acreditacidn”,

En caso no exista laboratoric de ensaye, que cuente con método de ensayo acreditado para el
producto, se puede utilizer métodos de ensayc no acreditados realizados por un laboratario de
ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccidn deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — [SO 5538 nivel de inspeccion especial 84, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 6.5% (para efecto de extraccién de la muestra). Los ensayos se realizan
considerande 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 Microbioldgicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano, aprobado por
Resolucion Ministerial N® 5§91-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

Se aceptan cerlificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (D6) 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 revalidacionas que amplian la
vigencia de los certificados o informes de inspeccién y/o infarmes de ensayo,
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
4.4 Denominacion técnica  Leche Fermentada (UHT)

1.2 Tipo de alimentos No Perecible

1.3  Grupo de alimentos Bebible

1.4  Descripcion General Es un producto lacteo obtenide por medio de la fermentacion de la
leche, sometido a tratamiento térmico (UHT) luege de la
fermentacion.

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

Esta prohibikio el uso de edulkcorantes como sustitutos del azucar,

Los praductos deben contar con un periodo minimo de cbservacion
de cuarenta (40) dias, desde su fabricacion hasta ¢l dia de la
liberacion {incluye el periodo de los analisis solicitados).

Para las 8 primeras semanas de entrega, &l producto puede contar
con un periode minimo de observacion de 21 dias.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Espacificacién Refarencia
Color De acuerdoe a la naturaleza del producte.
Olor De acuerdo a la naturaleza del producto, sin

olores extraios. o
De acuerdo a la naturaleza del producio, sin |  Requisito del PNAEQW
sabores exirafios.
Liquide homogéneo y sin grumos, exento de
malerias exirafias.

Sabor

Aspecto

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

| Caracteristica l Especificacién |  Referencia
| Materia grasa laclea (% m/m) Méximo 10
| Acidez (expresada como % de Minimo 0.2 Norma para Leches Fermentadas, Codex Stan
| acido lactico (m/m}} Mo e i 243 - 2003, Revision 2018
L Proteina lactea (Nx6.38) (% m/m) | Minimo 2,7 |
A Azicares Totales (g/100mL) . Menorag Ley N°30021 “Ley de promacion de la
G 100 Menor a 3 alimentacion saludable para nifios, nifias y
| 2rasa Sete 2l g4Ien) 4 4 adolescentes y su Reglamente aprobado

Sodio (g/100mL) Menora 100 | mediante Decreto Supremo N°017-2017-8A

Versién N° 03
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2.3 Caracteristicas Microbiolégicas

| Anillsis P'fl“ de TUESRO_|  Aceptacién [ Rechazo
Prueba de Esterilidad ) Estérii | e . i
_ Comercal () | 5 0 |_comerciaimente | _No estéril comercialmenta

I {*) De acuerdo con Métodes nommalizados o Métodos descriles por organizaciones con credibilidad Internacianal lales
como la Asoclacidn Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC), o Asociacion Americana de Salud Publica {(APHA) sobre
Prueba de Esferilidad Comercial, considerando las temperaluras, tiempos de incubacién e indicaderes microbiol dgicos
del mandenado mélodo, los cuales deben especificarse en el Informe de Ensayo.

Nola 1. La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envasas que no presemtan ningon defecla visual. SI luago de
la incubacién el producto presenta alguna alleracion en el olor, eolor, apariencia, PH. el producto se considerara “No |
| esterdl Comercialmente™, =~~~ e
Noia 2: Sl tras la inspeccion sanilaria resulta necesario tomar muesiras de unidades defectuosas para determinar lag
€ausas, se procederé con & Mélodo de Andlisis Microbiologico, para determinar las causas microbioldgicas del
| deterioro segun métodos establecidos en el Codex Alimentarius, an el Manual de Bacteriologla Analitica BAM de la
Administracion de Alimenios y Drogas FDA o por la Asociacién Americana de Salud Publica APHA o por normas
inlernacionales, e — e = o s
Fuenie: R.M. N* 581-2008-MINSA "Norma Sanitarla que eslablece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria
@ Inoculdad para los Amenlos y Bebidas de Consumo Humano'. Criterio XIX.1 Alimentos de baja acidez, de pH>4.6
procesados térmicamenle y empacados en envases sellados herméticamenle {de origen animal, leche UHT, leche
evaperada; aluno vegelales, guisados, sopas).

3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envases

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

Envase Tipo Materiat Capacidad

Cartén, aluminio y polietileno con
sorbete biodegradable o pléstico

Envase primario . Multicapa de alta barrera y Minimo 0.200 L
Multilaminado | resistencia eon sistema abre fcil,

flexible con tapa o sorbete biodegradable

Multilaminado

Caja Cartdn corrugado .
1 Establecido por sl
izrmoencogible
Requisitos del envase
Tipo Caracteristica Especificacion
Multitaminado Hermeticidad Hermeticidad (prusba da fuga).

Fuente: R.M. N* 495-2008/MINSA “Norma Sanitaria aplicable a la fabricacion de alimenlos envasados de baja acidez ¥
acidificados destinades al consuma humang”,

3.2 Vida otil

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

Version N° 03
Resolucién de Direceién Ejecutiva N° \GZ) -2012-MIDIS-PNAEQW Pégina 18 de 266



ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO ESP-103-PNAEQW UOP
ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE

ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

Q LECHE FERMENTADA
TRATADA TERMICAMENTE | SSPo95Ae

QaliWarma
Versian N* 05 CODIGO: BEB-LU Pag. 3 de 4
3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo sstablecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Conlrol Sanitaric de Alimentos y Bebidas, aprobade por Decreto Supremo N°® 007-9B-SA,
debiendo conlener en el envase de presentacidn unitaria la siguiente informacidn minima:

Nombre del producto.

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

Nombre o razén sacial y direccion del fabricante

Cédigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion,

Cadigo de Registro Sanitario.

Instrucciones de uso (requiisito adicional).

Informacion nutricional (requisite adicional).

{*} Para el caso de Ingredienies compuesios de dos o mas ingredientes, dicho ingrediente compuesto podrd declararse
come ial en la lista de ingredientes, siempre que vaya accmpafado inmedialamenle de una lista emire paréntesis de sus
ingredientas por crdan decreciente de proporciones (m/m). Cuando un ingredianle compuesio, para € que se ha
establecido un nombre an una nomna del Codex Allmentarius o en la legislacidn nacional, conslituya mernes det 5% del
alimenlo, no serd necesano declarar los ingredienies. salvo los adifivos alimendarins que desempefian wna funcidn
lecnolégica en e preducio acabado.

El rétulo debe estar consignado en el envase de presantacién unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, &l mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. La informacidn del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se parmite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, €n 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 dispasicién no reemplace ni oculte la informacion
del rotulado original.

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

Copiaz simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanitario del producto,
medificaciones y ampliaciones, segun carresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
comresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencién.

4.2 Copia simple de la Resolucidn Directoral que olorga Validacidn Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productive del praducto requerido,
vigente durante la fabricacion del producto.

Versién N° 03
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4.3 Original o copia expedida {(no copia simple) ¢ copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccidn de lote, emitida 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 organoléplicas, fisicoquimicas y requisites del envase establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por codigo de lote y presentacién), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA v el original o copia simple de los informes
de ensayo de las caracteristicas microbioldgicas, realizados con métodos de ensayo acreditados
para el producto (por cddigo de lote y presentacién), por un Laboratorio de Ensayo acreditado por
&l 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 métados de ensayo no acreditados realizados por un laboratorio de
ensaye acreditado por el INACAL-DA.

Los ceriificados o informes de inspeccion deben especificar que &l muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP - JSO 5538 nivel de inspeccién especial $4, plan de muestreo simple para
inspeccidn normal y LCA 6.5% (para efecto de extraccion de la muestra). |Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente;

Analisi anoléptico vy 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 microbiologicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecide en Ja 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
an 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 liberacién
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta 0 adenda se rectifiquen los
resultados de andlisis emitidos en el documento ariginal, ni las revalidaciones que amplien Ia
vigencia de los certificados o informes de inspection yfo informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacidn técnica Néctar de frutas (UHT)

1.2 Tipo de alimentos Mo Perecible

1.3  Grupo de alimentos Bebible

1.4 Descripcion General Es un producte elaborado a partir de fruta(s), con adicién de agua,
con o sin adicion de azdcares y/o miel y/o jarabes, con o sin adicion
de vilaminas y/o minerales, semetido a tratemiento térmico UMT.

Esta prohibido el uso de edulcorantes como sustitutos dej azticar,
Podran aiadirse sustancias aromaticas, componentes aromatizantes
volatiles, pulpa y células!, todos los cuales deberan proceder del
misme lipo de fruta y obtenerse por procedimientos fisicos. Sdlo se
permitira el uso de aditives naturales.

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

Los productos deben contar con un periodo minimo de chservacién
de cuarenta (40) dias, desde su fabricacibn hasta el dia de Ila
liberacién (incluye el periodo de los analisis solicitados).

Para las 8 primeras semanas de entrega, el producto puede contar
con un perlodo minimo de observacion de 21 dias

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién Referencia
Segdn la naturaleza propia de la fruta(s) de Ia

Olor y Sabor cual{es) procede(n), exenio de olores y sabares [ NTP 203.110:2002 JUGOS,
extrafios. NECTARES Y BEBIDAS

Segun la naturaleza propia de la fruta de la cual o DE FRUTA., Requisitos,

Color cuales proceden.
Fluidoe homogéneo, que podrd tener sdlidos en
Aspecto suspension o en sedimento, a excepcitn de materias Requisito del PNAEQW,

extranas.

2.2 Caracteristicas Fislco Quimicas
|_C§acterfs¥léa | Es_pe_c_iﬂcaclﬁ_____ I __Eete_[ericta_ ) =
[ ~ | NTP 203.110:2009 JUGOS, NECTARES Y |

e Menors.o _ BEBIDAS DE FRUTA. Requisitos.
Azlcares totales Ley N°30021 “Ley de promotion de la

_ {gf100mL}) | MegoreS | alimentacion saludable para nifios, nifias y

| Sodio Menor a 100 adolescentes y su Reglamento aprobado
._{mg/100mL) E por Decreto Supremo N°017-2017-8A

' En el caso de los citricos, Ia pulpa ¥ |las células son la envoltura dat zumo {jugo) obtenido del endocarpio.
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2.3 Caracteristicas Microbiolégicas
Analisis Plan do muestreo Aceptacién Rechazo
Prueba de Esierilidad Esteril - ;
Comercial {*) g 0 comerclalmente No estéril comerciaimsnta

{*) De acuerda con Métedos normalizados o Métodos descrilos por organizaciones con credibilidad Internacional tales
como la Asociacion Qficial de Quimices Analllicos (AQAC), o Asociacion Americana de Salud Publica (APHA) sobre
Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaiuras, tiempos de incubacitn e indicadores microbiolégicos
del menclonado mélodo, los cuales deben aspacificarse en ef Informe de Ensayo.

Nota 1: La Prueba de asterilidad comarcial se realiza en envases que no presenlan ningon defecto visual. Si ego de
Ia incubacion ef producio presenta alguna akeracidn en el olor, color, apariencia, pH, el producto se considerard "No
esléril Comerciaimente”.

Nota 2: Sitras la inspeccidn sanitaria resulta necesario lomar muesiras de unidades defaciucsas para delerminar las
causas, se procederd con el Metodo de Andlisis Microbiolégico, para delerminar las causas microbioldgicas del
deterioro segun métodos astablecidos en el Codex Alimantarius, en &l Manual de Bacleniologla Analitica BAM de la
Administracion de Alimentos y Drogas FOA o por la Asociacién Americana da Salud Piblica APHA o por normas

Internacionales. _
Fuenta: R.M. N* 5&1-2008-MINSA “Norma Sanitaria que eslablece los Criterios Microbiologicos de Calidad Sanitaria
& Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano®. Crilerio X1X.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 témicamente ¥ en envases sellados herméticamende,

3. PRESENTACION
3.1 Presentacion y envases
Los envases ufilizados dehen ser de primer use y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
Envases Tipo Material Capacidad
L Carton, aluminie y polietilenc, con sorbete
Multiaminado biodegradable o plastico
Envase primario . Multicapa de alta barrera y resistencia con | Minimo 0.200 L
Mu':gmgado sistema abre facil, con tapa o soroete
biedegradable o plastico.
Envase Cajas Cartén commugado De acuerdo alo
3 . . Cartén corrugado cubierto con pléstico | establacido por el
2 secundario Bandejas termoencogible. fabricante
T
Requisitos del envase
Tipo Caracteristica Espacificacién
Multilaminado Hermeticidad Hemmeticidad (prueba de fuga).
Fuenle: R.M. N* 495-2008/MINSA "Norma Sanilaria aplicable a la fabricacion de alimenlos envas-dos de baja acidez y
acidificados destinados al cansumo humano™.
3.2 Vida util
Establecida por el fabricante, segun la declaracion en el Registro Sanitaric 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 Sanitaric de Alimenlos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N°® 007-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacidn unitaria la siguiente informacion minima:
Vorsion N° 03

Resoluclion de Direccién Ejecutiva N° 123 2018-miD15-PNAEGW

Pagina 22 de 268



ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO

ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE ESP-003-PNAECIW-LOP
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

Q NECTAR DE FRUTAS —
QaliWarma (U HT) vor

P eI O At O D

Version N* 02 CODIGO: BEB-NU Pag. 3de 4

Nombre de! producto.

Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracidn del producto (7).

Peso neto.

Nombre o razon social y direccion del fabricante.

Cédigo de Iote.

Fecha de vencimiento,

Condiciones de conservacion.

Cadigo de Registro Sanitario.

Instrucciones de uso (requisito adicional).

Informacién nutricional (requisito adicional).

(") Para el caso de ingredientes compuesios da dos o mas ingredientes. dicho ingrediente compuesto podrd declararse
como fal en (2 lisla de ingredientes, siempre que vaya acompafiade inmediatamente de una lista enire paréntesis de sus
ingredienies por orden decrecienie de proporciones (m/m). Cuando un ingredienle compuesto, pera el gue se ha
aslablecido un nombre en una nomma del Codex Aimentarnius o en la legislacion nacional, conslituya menes del 5% del

alimania, no serd necesarlo declarar los ingredientes, sahvo los aditives alimentarios que desempefian una funcién
tecnoldgica en el producio acabado.

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idiora castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma complela y clara, visible, legible e indelable, 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 etiqgueta autoadhesiva para ninguna informacion del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ningin
caso, a excepcién de lo dispuesto por ka autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera
a la composicion eriginal del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la informacion del
rotulado original.

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

Copia simple de la consulla web o del Certificado del Registro Sanilaric del producto,
modificaciones y ampliaciones, segun corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producio, 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, ctorgada 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 cerificade 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 infarmes
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 acreditacién™,

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

Los certificados o informes de inspeccidn deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccion especial 54, 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 [o siguiente;

Andlisis Organoléptico y Fisico quimic

El nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos v 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 Microbiolégicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humana aprobado por
Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
€n la noma.

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 periode 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 yio informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
14 Denominacion técnica  Néctar de frutas (Pasteurizado)
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3  Grupo de alimentos Bebible
1.4 Descripcion General Es un producte elaborado a partir de fruta{s), con adicidn de agua,

con o sin adicién de azicares y/o miel y/o jarabes, con adicion de
vitaminas y/o minerales, sometido a iratamiento térmico de
pasteurizacion,

Esta prohibido el uso de edulkcorantes como sustitutos del azucar.

Pueden afhadirse suslancias aromdticas, componeantes
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 Io declarado ante la Autoridad Sanitaria (DIGESA), para la
obtencién del Registro Sanitario.

Los productos deben cantar con un periode minimo de observacion
de cuarenia (40} dias, desde su fabricacion hasta el dia de la
liberacion (incluye el periodo de los analisis solicitados).

Para las 8 primeras semanas de entrega, el producto puede conlar
con un perfodo minimo de observacion de 21 dias.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificaclén 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,
extrafios, NECTARES Y BEBIDAS

Color Segtn la naturaleza propia de la fruta de la cual ¢ DE FRUTA. Requisitos.
cuales proceden.
Fluido homogéneo, que podrd tener solidos en

Aspecto suspension o en sedimento, a excepcion de materias Requisilc del PNAEQW.

extrafias.

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacion Refarencia
NTP 203.110:2009 JUGOS, NECTARES Y
pH Menor 4.5 BEBIDAS DE FRUTA. Requisitos.
Azucares iotales Menor a 6 Ley N°30021 “Ley de promocién de 1a
(g/M100mL) alimentacion saludable para nifos, nifas y
Sodio adolescentes y su Reglamento aprabado por
ma/100mL) Menor a 100 Decreto Supremo N°017-2017-8A

1 En el caso de los clirices, la pulpa y tas células son la envoliura del zuma (juga) obtenidc del endocarpio.
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Caracteristicas Microbiologicas

Agente microbiano Categoria Clase n [ ;I‘mlte o mﬁr
Aerobios mesdfilos 2 3 5 2 10 102
Mohos 2 3 5 2 1 10
Levaduras 2 3 5 2 1., 1
Coliformes 5 2 5 [} <3 layina 2’-9° 220

Fuente: R.M. N° 501-2008.-MINSA “Noma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria
& Inocuidad para los Alimentas y Bebidas de Corsumo Humans®, Criterio XVI.2 Bebidas no carbonatadas.

3.  PRESENTACION

3.1 Presentacion y envases

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

Envases Tipo Material Capacidad
Polietileno TersRalals
o Botellas con tapa (PET) .
Envase primario Cantn, aluminio y Minimo 0,200 L
Multilaminado polietileno con sorbete
biodegradable o plistico
Cajas Carton corrugado. De acuerdo 2 lo
Envasa secundario Carton corrugado cubierto establecido por el
Bandejas con plistico fabricanta
termoencogible
3.2  Vida atil
Establecida por el fabricanle, segin la deciaracién en el Registro Sanitaric ante ia autoridad
sanitaria competente,
3.2 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el artfculo 117° de! 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 aditives empleados en la elaboracion del producto {*).
Peso neta.

Nombre o razén saocial y direccion del fabricante,

Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento,

Condiciones de conservacion.

Cddigo de Registro Sanitario.

Instrucciones de uso {requisito adicional),

Informacion nutricional {requisito adicional).

("} Para el caso de ingredientes compuestos de dos o més ingredientes, dicho ingrediente compuesto podra declararse
como 1al en a lisla de ingredienies, siempre que vaya acompafiado inmedistamente de una lisia entre paréntesis de sus

ingrediemes por orden decrecierte de proporciones (m/m). Cuande un ingrediente compuesio, para el que se ha

" & & & & & 9 ¢ 8
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esiablecido un nombre en una norma del Codex Alimentarius o en 1a legisiacién naclonal, conslituya menos del 5% del
alimenlo, no serd necesario declarar los ingredienies, salvo los aditivos alimenlarios gue desempefian una funcion
tecnolégica en el producta 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 ningiin
caso, a excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera
a la composician original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte [2 informacion
del rotulado original.

4 REQUISITOS OBLIGATORIOS

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

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

4.3 Original o copia expedida (no copia simple} o capia legalizada notarialmente del certificado ¢
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 os informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbicldgicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cddigo de Iote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muesireo se realiza de
acuerdo a la NTP —1S0O 2859-1 nivel de inspeccién especial 54, plan de muestreo simple para
inspeccidn normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayes se realizan
considerando lo siguiente:

Anélisis Organoléptico y Fisico quimi

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

Analisis Microbiolégico

El nuimero 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 Microbiolagicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA. Na 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 (08) meses, los mismas 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 gue 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  Bebida con productos naturales

1.2  Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Bebibie
1.4 Descripcién General Es un producto elaborado a parir de fruta{s) y/u hortalizas

{tubérculos y/o raices y/o legumbres yio leguminasas) y/o granes
andinos y/o semillas y/o cereales, con adicién de agua, con o sin
adicion de azlcares y/o miel y/o 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 use de edulcorantes como sustitutos del azdcar.

Los productas deben contar con un periode minime de observacion
de cuarenia (40) dias, desde su fabricacion hasta el dia de la
liberacidn {incluye el periodo de los analisis solicitados).

Para las 8 primeras semanas de entrega, el producto puede contar
con un pariodo minimo de observacidn de 21 dias.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1  Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica EspecHicacidn Referencia

De acuerdo a |a naturaleza del producta de la cual

Olar y Sabor 0 cusles proceden, exenio de olores ¥ sabores
exiraiios.

Color De acuerdo a la naturaleza del producto de la cual Requisita del PNAEQW
0 cuales proceden.

Aspecto Fluide que podra tener solidos en suspension o en
sedimento, a excepcitn de materias extradas,

L 2.2  Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica | Especificacion [ Refarancla |
' | NTP 203.110:2009 JUGOS, NECTARES Y
'%EH_ _ | Wenor 4.5 | BEBIDAS DE FRUTA. Requisitos. |
Azlicares tatales . . e
Menor a 6 Ley N°30021 “Ley de promocitn de ta
~(gM100mL) + ——{ alimentacién saludable para nifios, nifas Y |
f Menar a 100 adolescentes y su Reglamento aprobado

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

2.3 Caracteristicas Microbiolégicas

Andlisis Flan da fhuestieo Acaptacion Rechazo
Prueba de Esterilidad Estéril . .
Comercial {*) 5 0 comercialmente No estéril comercialmente
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{*) De acuerdo con Mélodos normalizados o Méledos descritos por organizaciones con credibilidad Inlernacional tales
como la Asaciacidn Oficial de Quimicos Analilicos (AQAC), o Asociacién Americana de Salud Pithlica (APHA) sobre
Frueba de Eslerilidad Comescial, considerando las temperaluras, iempos de incubacion e indicadores microbiclégicos
del mencionado método, los cuales daben aspeclficarse en el Informe de Ensayo.

Nota 1: La Pnieba de esterilidad comercial se raaliza en envasas que no presentan ningun defecto visual. Si luego de
la incubacién el producto presenta alguna alieracion en el olor, color, apariencia, pH, e preducte se considerara “No
esléril Comercialmente”

Nota 2: Si tras la inspeccion saniiaria resulla necesario tomar muestras de unidades defectiosas para determinar las
causas, se procederd con £l Método de Analisis Microbiclégico, para determinar las causas microbiologicas del
detarioro sequn métodos eslablecidos en el Codex Alimentarius, en el Manual de Bacleriologla Analitica BAM de (a
Adminisiracién de Alimentos v Drogas FDA o por la Asociacion Americana de Salud Publica APHA o por normas
internacionales.

Fuente: R.M. N 591-2C08-MINSA “Norma Sanitarta que establece los Criterios Microbioldglcos de Calidad Sanilaria
£ Inocuidad para ks Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”. Criterio X1X.2 Almentos Acidos {frutas v hortalizas en
conserva, compotas) y alimenios de baja acidez acidificados (alcachofas, frijoles, coles, colillores, pepinos) de pH<4.6
procesados térmicamenie 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 Matarial Capacidad
. Cartén, aluminio y polietileno, con
Multilaminada sorbete bigdegradable o plastico
Envase primaric I Multicapa da alta barrera y resistencia | Minimo 0.200 L
MulgLaxirr;llr;ado con sistema abre facil, con tapa o
sorbete biodegradable o plastico
Cajas Caritin corrugado De acuerdo alo
Envase secundario Bandeias Cartén corrugado de primer uso cubierto | establecido por el
andel con plastico termoencogible fabricante
Requisitos del envase
Tipo Caracteristica Especificacién
Multilaminada Hermeticidad Hermetlicidad (prueba de fuga).

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

Vida il

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 articule 117° del Reglamento sabre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Babidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA,
debiendo contaner en el envase de presentacién unitaria la siguiente inforrmacion minima:

s Nombre del producto.

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

» Nombre o razén sogial v direccion del fabricante.

Version N° 03
Resalucion de Direccion Ejsculiva N° [ 6.3 -2019-MIDIS-PNAEQW Pagina 29 de 268



ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO

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

Q BEBIDA CON PRODUCTOS

NATURALES ESP-003-PNAEQW-

QaliWarma uopP

O PO T AP RN ( U HT)
Version N° 03 CODIGO: BEB-BU Pag. 3ded

Codigo de bole.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cadige de Registro Sanitario.

Instrucciones de uso (requisito adicional).

Informacién nutricional {requisito adicional). Pagina 29 de 220

(*) Para ¢f caso de ingredienies compuestos de dos o més ingredientes, dicho ingrediente compuesto podra declararse
coma tal en la lista de ingredientes, siempre que vaya acompafado inmadiatamente ce una lista enlre paréntesis de sus
ingredientes por orden decreciente de proporciones (mim). Cuando un ingredienle compuesto, para el gue se ha
establecido un nombre en una nenna del Codex Aimentarius o en la legislacién nacional, constituya mencs del 5% del

alimenio, no seré necesaro declarar los Ingredientes, salvo los adilivos alimentarios que desempefian una funcidn
lecnclogica en f producto acabado.

El rétulo debe estar consignade 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 barrarse. La informacion del retulade 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 ningn
caso, a excepcidn de lo dispuesto por la autoridad sanilaria 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 Cerificado del Registro Sanitaric 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 HAGCP
emitida por la DIGESA, olorgada para la linea de proceso productivo del praducto requerido,
vigenie durante la fabricacion del producto.

" ST

4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccidn de lote, emitida por un Organisma de Inspeccién acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de Ios informes de ensayo de las
caracteristicas arganolépticas, fisicoguimicas y requisitos del envase establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por codigo de lote y presentacién), 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 métedos 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 acreditacién®.

En caso no exista laboratario de ensayo, que cuente con método de ensayo acreditade para el
producto, se puede utilizar métodos de ensayo no acreditados realizados por un laboratario de
ensayo acreditado por el INACAL-DA.
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Los certificados o informes de inspeccidn deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccidn especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.85 {para efecto de extraccién de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Anilisis Organoléptico y Fisico quimico
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El ndmero de unidades de muestra para los ensayos organoléplicos y fisicos quimicos es por una
via.

Anélisiz Microbioldgico

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

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

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

1.1 Denominacion técnica  Bebida con productos naturales (Pasteurizado)

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

{tubérculos ylo raices y/o legumbres y/o leguminosas) vio granos
andinos yfo semillas y/o cereales, con adicidn de agua, con © sin
adicién de azucares y/o miel y/o jarabes, con o sin adicion de
vitaminas y minerales, somefidc a (ratamiento térmico de
pasteurizacion,

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

Esta prohibido el usa de eduleorantes como sustitutos del azucar.

Los productos deben contar con un periodo minimo de observacién
de cuarenta (40) dias, desde su fabricacidn hasta el dia de la
liberacion (incluye el pericdo de los analisis solicitados).

Para las 8 primeras semanas de entrega, el producto puede contar
con un perlodo minimo de observacion de 21 dias.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Eapecificaclén Raferancia

De acuerdo a la naiuraleza del producto de |a cual

Olor y Sabor o cuales progeden, exento de olores y sabores
extrancs.

Color De acuerdo a la naluraleza del producio de |a cual Requisilo del PNAEQW
o cuales proceden.

Aspecto Fluido que podra tener sdlidos en suspension o en
sedimento, a excepcién de materias extranas

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

| Caractaristica | Especificacién . Referencia
H Menor4 5 NTP 283,110:2000 JUGOS, NECTARES Y
P : BEBIDAS DE FRUTA. Requisitos. -|

Azlcares totales

Menora B Ley N°30021 “Ley de promacién de la
| {og0omL). . | alimentacién saludable para nifios, nifas y
. adolescentes y su Reglamento aprobado
| Sodia {mg/100mL} Menor a 100 mediante Decrelo Supremo N°017-2017-SA |

2.3 Caracteristicas Microbiolégicas

Limite por mL

Agente microblano Cateporla Clase n c m "
Aegrobios mesofilos 2 3 5 2 10 102
Mohos 2 3 5 2 1 10
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ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE
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Levaduras 2 3 5 2 1 10
Coliformes 5 2 5 0 <3 -

Fuente: por R.M. N* 581-2008/MINSA "Noma Sanilarna que establece los Crilerios Microbiolégicos de Calidad Santaria

@ Inocuidad para los Alimenios y Bebidas de Consumo Humano®. Criterio XVI(.2 Bebidas no carbonatadas,

PRESENTACION

3.1

3.2

33

)

‘ﬁ‘ ..umep,i.

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

siguientes caractaristicas:

Envases -_hCapacldad

Minimo 0.200 L

Tipo _ Waterial

Polietilena Tereftalato (PET}

Envase primario Botellas con tapa

Cajas Cartdn corrugado
- - De acuerde a lo
Envase secundario . Cartén corrugado de primer uso establecido por el
Bandejas cubierto con plastico fabricante

termoencogible

Vida atil

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

Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento scbre Vigilancia y
Control Sanitaric de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decrete Supremo N° 007-98-5A,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacidn minima:

Nombre del producto.

Declaracion de los ingredienles y aditivos empleados en |a elaboracion del producto (*).

Peso neto.

Nombre o razén social y direccidn del fabricante.

Codigo de lote.

Fecha de vencimiento,

Condiciones de conservacion,

Cadigo de Registro Sanitario.

Instrucciones de uso (requisito adicional).

Informacidn nutricional {requisito adicional).

(*) Para &l caso de ingredientes compuesios de dos o més ingredientes, dicho ingrediente compuasto podra declararse
come tal en ls lista de ingredientes, siempre que vaya acompafiado inmedialamente de una lisla entre parénlesis de sus
Ingredientes per orden dectecienie de proporclones (mim). Cuando un ingrediente compuasio, para el que se ha
establecida un nombre en una nama del Codax Amentarfus o en la legislacion nacional, constiluya menos del 5% del

alimento, no serd necesario declarar Jos ingredientes, salvo los aditivos alimentarios que desempefian una funciin
tecnolégica en el producto acabado,

El rotulo debe astar consignhado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellang, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible & indeleble, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engafic al
consumidor. No se permite el uso de etiquela autoadhesiva para ninguna informacion del
rofulado, que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rolulado original, en ningun
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caso, a excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria compelante, sismpre que no se refiera
a la composicién original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la informacion
del retuladoe 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
carresponder al praducto, envase y presentacion, vigente durante e! perioda de atencion.

4.2 Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otargada para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigenle 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 lole, emitide 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 caracleristicas organoiépticas, fisicoquimicas y microbiolégicas establecidas en las
especificaciones técnicas dsl producto (por cédige de lote y presentacion), realizados por un
Laberatorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA,

Los cerlificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — 1ISO 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 Organoiéplico y Fisico guimico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es per una
via,

Anialisis 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 Micrabiolégicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebides de consumo humano aprobada por
Resolucion Ministerial N® 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacién expresa
en la norma.

Se aceplan certificados o informes de inspeccién o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben astar vigentes durante el periodo de liberacidn
correspondiente; asimismo, no se acepla que mediante carta o adenda se reclifiquen los
resultados de analisis emilidos en el documento criginal, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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4. CARACTERISTICAS GENERALES

11 Denominacion 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

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

Esté prohibido el uso de edulcorantes como sustitutos del azucar.

Los productos deben contar con un periodo minima de observacion
de cuarenta (40) dias, desde su fabricacion hasta el dia de la
liberacion (incluye el periado de los andlisis solicitados).

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Empacificacién Referencla
De acuerdo a la naturaleza del producto de la cual o

Clor y Sabor cuales proceden, exento de olorespy sabores extraios.

De acuerdo a la naturaleza del producte de Ia cual o

cuales proceden.

Aspacio Semisélida, propia de la naturaleza del producto, exento
de materias exirarias.

Color Requisito del PNAEQW

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica | Especificacién I Referencia

| Norma Sanitaria que establece los Critefios
' Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para |

pH | Menorad.6 | los Alimentos y Bebidas de Censumeo Humano, Criterio
| | XIX.2, aprobada por Resolucidn Minisierial N® 591- |
| ] 200B/MINSA !
I_Azucares totales (g/100g) | Menora22.5  Ley N°30021 Ley de pramocion de la alimentacion
E“-Sud io {mg/100g) | Menor a 800 saludable para nifios, nifies y adolescentes y su |
 E— - Raglamento aprobadc mediante Decreto Supremo
‘-L_Grasa Saturada {g/100g) 1 Menora6 | N°017-2017-SA
2.3 Caracteristicas Microbiologicas
Andlisis Flan de musstreo Aceptacion Rechazo
n 2
Prueba de Estsiilidad Estéril . .
Comercial {*) 5 0 comercialmente No estéril comercialmente

(" De acuerdo con Méledos normalizados o Métodes descritos por organizaciones con credibilidad Internacianal talas
como |2 Asceiacian Oficial de Quimicos Analiticas (AOAC), o Asaciacion Americana de Salud Publica (APHA) sabre
Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las tempesaturas, ismpos de incubacion e indicadores micrabiolégicos
del mencionado método, los cuales deben especificarse en el Informe de Ensayo.
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Nota 1:La Prueba de eslerilidad comercial se realiza en envases que no presentan ningun defecto visual. Siluego de
2 incubacién el producto presenta alguna alteracion en el olar, color, apariencia, pH, el produclo se conslderars “No
estéril Comerciaimente”,

Nota 2: Si tras la inspeccidn sanitaria resulla necesario tormar muesiras de unidades deleciuosas para determinar las
causae, se procedera con ef Método de Andlisis Microbiolégico, para deferminar las causas microbiologicas del
deterioro segiin métodos eslablecidos en &) Codex Afimentariys, Manual de Bactericlogia Analilica BAM de la

Administracién de Alimentos y Drogas FOA o Asoclacién Americana de Salud Publica APHA.

Fueniz: R.M. N° 591-2008-MINSA “Norma Sarilaria que eslablecs ios Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria
e Inccuidad para los Alimenios y Bebidas de Consumo Humana”, Criterio XJX.2 Alimentos acidos {frutas y hortalizas en
conserva, compotas) y alimentes de baja acidez acidificados (alcachofas, frijoles, coles, colifiares, peplnos) de pH <4.6,
procesados térmicamenie y en envases sellados hemméticamente.

3. PRESENTACION
3.1 Presentacion y envase

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

Envasge Tipo Material Capacidad
Cartén, aluminio y polietileno, con
Multilaminado sorbete biodegradable o de
plastico
Multicapa de alta barrera y
resistencia (PPIEVOHIPP
{Polipropilenc/Etilen Vinil
Envase . Muttilaminado flexible | AlcoholiPolipropileno u otros) Minimo 0.09 Kg
pamario(*) con sistemz abra facil, con tapa o
[sorbete o cuchara biodegradable o
de plastico,
Polietiteno Terefalato (PET} con
Fote tapa, con cuchara, de plastico o
biodegradable,

Envase De acuerdo a lo
secundario Cajas Cartén corrugado establecido por el
fabricante

{*) Matenial de alla resistencis al tratamiento térmico y selladg herméiico.

Reguisitos del envase

\ Tipo Caracteristica Especlficacién
I Multilaminado Hermeticidad Hermeticidad {prueba de fuga).
Fuenle: R.M. N* 435-2008/MINSA "Nerma Sanitaria aplicable a la fabricacion de alimenios envasados de baja acidez y

acidificedos destinados & conswno humang™,

3.2 Vida atil
Establecida per el fabricante, seguin Ia declaracién en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente,

33 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglarnento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supreme N° 007-98-SA,
debiendo conlener en el envase de presentacian unitaria le siguiente informacion minima:
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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.

Codigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cddigo de Registro Sanitario.

Instrucciones de uso (requisito adicional).

Informacién nutricional {requisito adicional).

(*} Para &l caso de ingredienies compuestos de dos o mas ingredientes, dicho ingrediente campuasto podra declararse
como tal en la lista de ingredientes, siempre que vaya acompafado inmedialamente de una lista enire parénlesis de sus
ingredientes por orden decrecienle de proporciongs (mim). Cuando un ingrediente compuesto, para el gue se ha
eslablecido un nombre en una norma del Codex Alimertarus o en [a legislacion nacional, constiluya menos dal 5% del

alimento, no serd necesario declarar los Ingredientes, salvo los adilivos alimentarios que desempefian una funcién
{ecnoldgica en el producio acabado.

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacidn unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, €l mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permnite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacidon consighada en el retulade 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 criginal.

4.  REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la consulta web o del Certificade del Registro Sanitario del preducto,
modificaciones y ampliaciones, segun comresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
carresponder al producto, envase vy 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 fabricacién del producto.

4,3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspaccion 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
caracleristicas organolépticas, fisicoquimicas y requisitos del envase establecidas en las
especificaciones técnicas del producto {par 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 ensaya de las caracteristicas microbiologicas, realizados con métodos de ensayo acreditades
para el praducto {por codigo de lote y presentacion), por un Labaratorio 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 ¢ informes de inspeccién deben especificar que el muestrec se realiza de
acuerdo a la NTP - ISO 2859-1 nivel de inspeccidn especial S4, plan de muestreo simple para
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inspeccién normal y LCA, 0.65 {para efecto de extraccién de (a muestra). Los ensayos se realizan
cansiderando lo siguiente:

Analisis Crganoléptico vy Fisico quimico

El numero de unidades de muestra para los ensayos organolepticos y fisicos quimicos s por una
via.

Anilisis Microbiolégico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo eslablecido en la Nomma Sanitaria que establece los Criterios Microbioltgicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humane aprobado por
Resolucian Ministerial N® 591-2008/MINSA. No se permile compositar, salvo indicacion expresa
en la narma.

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

2.3,

1.1 Denominacion técnica  Almidén de maiz (maicena).
1.2 Tipo de alimentos No Perecible.
1.3 Grupo de alimentos Harinas y derivados
1.4 Descripcién General Es el producto obtenido a partir de las diversas variedades del malz,
es un polvo fino de color blanco, inodoro e insipido. Envasado
hermméticamente.,
2. CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1. Caracteristicas Organclépticas
Caracteristica Especificacién Referencia
Apariencia Polvo fing,
NTP 208.064:1974. (revisada el
Color Blanco. 2013) ALMIDON DE MAIZ
Olor Inedaro, exento de olor extrario, NG MODIFICADC. Uso
alimenticio y farmacéutico.
Sabor Insipido, exento de sabor extrano.
Aspecto Sin grumaos, exento de materias extrafas. Requisito del PNAEQW
2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas

149 micras (N* 100)
(%)

Caracteristica Especificacién Referencia
"Pureza de almidén
Ej‘;}malz no modificade Minimo 99
Humedad {%) Maxima 12.5
pH 45-6.5
Grasa (%) Méaximo 0.10
5 -
E;“n‘i';':?; (%) Mmoo NTP 200.064:1974, (revisada
) Maximo 0.5
Tamario de pariicular; el 2013) ALMIDON DE Malz
) NO MODIFICADO. Uso
Pasa a través de malla Min 99.9 alimenticio y farmacéutico.
177 micras (N° 80) (%)
Tamafo de particular;
Pasa a través de malla Min 97

Caracteristicas Microbiolégicas

Agente microblano Catagoria Clase n c "I:Imlle por g "
Mohos 2 3 5 2 10° 10°
Escherichia colf 5 3 5 2 10 10¢
Bacillus cereus 7 3 5§ 2 1 104

5 1] Ausencial2 -

Salmonella sp. 10 2 59 _
uente: R.M. N° 591-2008-MINSA “Nomma Sanilaria qua establece los Criterios Microbiclégicos de Calidad Sanitaria
@ Inocuidad para los Alimentos v Bebidas de Consumo Humano”™, Criterio V.3 Féculas v almidones
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3. PRESENTACION

31 Presentacion y envases
Les envasas utilizados deben ser de primer uso v sellados hermélicamente, de acuerdo a las

siguientes caracteristicas:
Envase Tipo Material Capacidad
Bolsa Polipropileno Biorientado (EOPP)
Bilaminado o Trilaminado
Envase Bolsas de polietilena (PE) yio Ha
; sta 1.00 ki
primaric Cajas con bolsa polipropileno {PP) o papel 9
interna multipliego y caja de carttn
corrugado
Envase Bolsa Polietileno de alta densidad
secundario (PEAD)
Czja Cartén corrugado Segun lo establecido
) : por €] fabricante
Embalaje Caja Cartén corrugado
(opcional) (*) Saco Polipropileno

{*} El embalaje es utilizado para fines de transparte y dislribucion,
3.2 Vida Otil

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

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamente sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos vy Bebidas, aprobado por Decrelo Supremo N°® 007-898-5A,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacion minima:

Nombre del producto.

Declaracién de los ingredientes y aditivos empleados en |a elaboracion del producto.
Pesa neto.

Nombre o razén social y direccion del fabricante.

Nombre o razon social y direccién del envasador y/o distribuidor (de corresponder).
Caodigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion,

Codigo de Registro Sanitario,

El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano,
can caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible & indeleble, &l mismo
que no debe desprenderse ni borrarse. La informacion 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.
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REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.2

4.3

Copia simple de la consuta web ¢ del Certificado del Registro Sanitaric del producto,
modificaciones y ampliaciones seglin comesponda, expedide por la DIGESA, e que debe
corresponder al praoducto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga la Validacién Técnica Oficial del Plan HACCF
emitida por [a DIGESA, para la linea de proceso productive del producto requerido, vigente
durante |a fabricacién del producto, En caso de fraccionamiento del producto, debe presentar la
copia simple de [a Resolucidn Directoral que olorga la Validacion 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 inspeccian de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar ariginal o copia simple de los informes de ensaye de las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiologicas establecidas en [as
especificaciones técnicas del preducto (por cidigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccidn deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISQ 2859-1 nivel de inspeccion especial $4, plan de muastreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico v Fisico quimico

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

Andlisis Microbiolégico

El nOmero de unidades de muestra para los ensayos microbiologicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece |os Criterios Microbiologicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de cansumo 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 periedo de liberacion
carrespondiente; asimismo, no se acepta que mediante carla o adenda se reclifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni [as revalidaciones que amplien Ja
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PFRESTACION DEL SERVICIO
ALIMENTARIC DEL PROGRAMA NACIONAL DE
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Q
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
14 Denominacion técnica Almiddn 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 blance, inodore e insipido.
2.  CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1. Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica Especificacidn Referencia
Olor De acuerdo a la naluraleza del producto,
inodoro, exento de clor extrario.
Color Blanco. o
Sabor Insipido, exento de sahor extrafio. Requisito del PNAEQW
N Palvo fino, sin grumos, exento de materias
Apariencia extrafias.
2.2, Caracteristicas Fisico Quimicas

Caractaristica Espacificacién Referencia
Humedad (%) Maximo 13
Cenizas (%} Maximo 3
Fibra bruta (%) Méximo 2
Acido Cianhidrico ) NTP 011.502 2010 {revisada
(mg/kg) Méximo 10 el 2015) Yuca y Derivados.

Almidén. Definiciones y

Grasa (%} Maximo 2 requisitos.
Carbohidrates (%) Minimo 80
Prateinas (%) Maximo 5

Tamano de particula
{harina fina)

Minimo 90% debera pasar por un tamiz
de 0.60 mm

NTP 011.500. 2009
{Revisada el 2014}
Yuca y denivados. Harina de
Yuca. Definiciones, clasificacion
¥ requisitos,

Varsién N° 03
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2.3. Caracteristicas Microbiolégicas
Agente microblano Categoria Clase n c L[;‘"“’ por gim| M
Mohos 2 3 5 2 104 10°
Escherichia coli 5 3 5 2 10 102
Salmonefia sp. %0 2 5 0 Ausencia/l2b g —

Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA "Nomma Sanitaria que establece los Criterios Microblolégicos de Calidad Sandtaria e
Inocuidad para los Alimentes y Bebidas de Consumo Humana’. Crterio V.2. Harinas v 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 Biorentedo {BOFF)
Envase primario Bolsa Bilaminado ¢ Trilaminado Hasta 1.00 kg
E dari Bolsa Polictileno de alta densidad {PEAD)
nvase secunaano T
Caja Carton cormugado Establecido por el
. ) . Caja Cartdn corrugado fabricante

Embalsje {opcional) (*) Saco Polipropilenc

(") Elembalaje es utilizade para fines de transporte y distribucian,
3.2 Vida Util

Establecida por ef 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 informacién minima:

Nombre del producto.

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

Nombre o razon social y direccién del fabricante, y;

Nombre o razén social y direceion del envasader yio distribuidor (de corresponder)
Caédigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion,

Codigo de Registro Sanitario.

El rétule debe estar consignade 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 rotulade no debe inducir a engaiio al
consumidor. No se permite el uso de eliqueta autoadhesiva para ninguna informacion del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ningtn
cas0, a excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera
a la compasicion original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la informacion
de 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 produclo, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencion,

4.2 Capiasimple de la Resolucion Directoral que atorga la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, para la linea de proceso productivo del producto requeride, vigente
durante ia 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 [a DIGESA, para la linea de fraccionamiento y envasado.

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 Inspeccion acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organoléplicas, fisicoguimicas 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 musstreo se realiza de
acuerdo a |a NTP - ISO 2859-1 nivel de inspeccién especial 54, plan de muestreo simple para
inspeccién normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccién de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando b siguiente:

Anilisis Organoléptico y Fisico quimico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos crganolépticos y fisicos quimicos es por una
vig.

Analisis Microbiolégica

El numero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo al plan
de mueslireo 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 permile compositar, salva indicacion expresa
en la norma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccitn o infarmes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (05) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta ¢ 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.

Version N° 03
Resolucién de Direccidn Ejocutiva N° 13 -2019-MIDIS-PNAEQW Pagina 44 de 266



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,

@ HARINA DE LUCUMA ESP-003-PNAEQW-

. uop
QaliWarma
Version N° 09 CODIGO: HAR- LU Pag. 1de3
1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.4 Denominacion técnica  Harina de licuma,
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 ldcuma, obtenido mediante un

proceso de secado o deshidralada industrial y molienda, con o sin
fortificacion {alimento elaborado industrialmente).

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Caracteristica Espacificacién Referencia
Color De acuerdo a la naturaleza del producto,
amarillento en sus diferentes tonalidades.
De acuerdo a |a naturaleza del producto, exento
Olor y Sabor de olores y sabores extrafias, rancios, entre | Requisito del PNAEQW
otros.
Homogéneo, sin grumas, exento de materias
Aspecto extranas.

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especlficacion Referancia
Humedad (%) Méximo 10
Acidez {(expresado en acido citrico) {g/100 g) Menor a 1 NTP 011.042:2012

(Rev. 2018) Laczuma.
Ceniza {g/100g) Menora 3 Harina de Lucuma.

£l 90% debe pasar por un tamiz Requisitos
de Mesh N° 80 (0.25 mm)

Tamafio de las particulas

2.3 Caracteristicas Microbiclégica

Limite
Agentes microblanos Categoria Clase n c = 219 =
Mohos 2 3 5 2 102 10°
\.evaduras 2 3 5 2 102 103
Escherichia Coli 5 3 5 2 10 By 10?
Salmaonella sp. 10 2 5 0 Ausencia /259 -

Evenls: R.M. N° 597-Z0DB/MINSA “Norma Sanlaria que esiablece los Criterios Microbinlogicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Amentos y Bebidas de Consuma Humano™. Criterio XIV.3 Frutas y horalizas desecadas, deshidratadas
o licfilizadas.
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3. PRESENTACION

3.1 Presentacidn y envases

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

Envase Tipo Materiat Capacidad
Envase primario Bolsa P di%ri?apr:?:: dgigﬂ_?rl;:t:rﬂ%(aﬁgPP} Hasta 1,00 Kg
Envase secundario Belsas Polietileno (PE)
) Bolsas Polietilenc (PE) De acuerde a Ia_establecido
En;gi?)l::w) Saco Polipropiienc por el fabricante
Caja Carion corrugado

(*) El embalaje es ulllizado para fines de transporte y distribucién,
3.2 Vida Uil

Establecida por el fabricante, segun la declaracién en el Registro Sanitaric ante ia autoridad
sanitaria competents.

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia v
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 Ia 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 conservacién,

Cédigo de Reaistro Sanitario,

Instrucciones de Uso (requisito adicional).

Informacion nutricional (requisite 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 misma que ne
debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engaiio al
consumidor. No se permife el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulade original, en ningdn caso, a
excepcion de la dispuesto por la autoridad sanitaria compelente, siempre que no se refiera a la
composicidn 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 ampliacionss, segin 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 Validacién Técnica Oficial del Pian HACCP
emitida por la DIGESA, para la linea de procesa productivo del producte 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 o copia simple de la
Autorizacién sanitaria de establecimiente 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, emitide 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 microbiclégicas 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 cerlificados o informes de inspeccién deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nive! 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:

Analisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Anilisis Microbiolégico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbiolbgicos 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 consume humano aprobado por

Resolucion Ministerial N° 531-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
an 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  Harina de platano.

1.2 Tipo de alimentos No Perecible.

1.3  Grupo de alimentos Harinas y derivados.

1.4 Descripcion General Es el produclo elaborado a parir del platano, obtenido mediante
un proceso de picado, secado industrial, molido y tamizado, con o
sin fortificacion (alimento elaborado industrialmente).

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracleristica Especificacién Referencia
Colar De acuerdo a la naturaleza del producto, blanco
cremoso en sus diferentes tonalidades.
De acuerdo @ la naturaleza del producte, exento o
Olor y Sabor de olares y sabores extrafios, rancios, entre | Requisito del PNAEQW
otros,
Homogeneo, sin grumos, axents de materias
Aspecto extrahas.
2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracleriatica Especificacién Referencia
Hurmedad (%) Méximo 10
Ceniza (%) Maximo 2,5 NTP 011.700:2009 (Revisada el
- - 2{}14). Plétano y Derivados.
Fibra bruta (%) Maximo 1.0 Harina de pl&tano. Definiciones,
Tamafo de las particulas El 90% debe pasar por un tamiz de clasificacion y requisitos
{harina fina) {%) Mesh N° 60 (0.25 mm)
23 Caracteristicas Microbioldgicas
Limit
Agentes microblanos Categoria Clase n c = ] ~
Mohos 2 3 5 2 12 103
Levaduras 2 3 5 2 102 10°
Escherichia Cofi 5 3 5 2 10 5x 10°
Salmoneila sp. 10 2 5 0 Ausencia /25g -
Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanilaria que eslablece los Criterios Microbiologicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebides de Consumo Humano'. Criterio Xiv.3. Frutas y hortalizas desecadas,
deshidraladas a liofilizadas,
Varsion N° D3
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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 Materfal Capacidad
Polipropileno Bicrientado
Envase primario Bolza {BOPP) Bilaminado ¢ Hasta 1.00 Kg
Trilaminado
Envase secundarnio Bolsa Palietilena (PE)
Embalai Bolsa Foliatileno (FE} De acuerdo a lo establecido
mbalaje i i r el fabricante
(opcional)(*) Saco Polipropileno pe
Caja Cartén corrugado
{*) El embalaje es utilizado para fines de transporle y distribucion.
3.2  Vida (hil

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:

Nombre del produclo.

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

Nambre o razon social y direccién del fabricante.

Nombre o razén social y direccion del envasador y/o distribuidor {de corresponder).
Cadiga de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cddigo 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 2 engafio al
consumidor. Na se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulade 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.
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4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Copia simple de la consulta web o del Cerlificade 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 Copiasimple de la Resclucion Directoral que otorga la Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, para la linea de proceso productivoe del producto requerido, vigente
durante |a fabricacion del producte. 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 par la DIGESA, para la linea de fraccionamiento y envasado o copia simple de la
Autorizacion sanitaria de establecimiento dedicado al procesamiento primaric 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, emitida 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 organoclépticas, fisicoquimicas y microbioldgicas establecidas en las
especificaciones tecnicas del praducto (par codigo 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 —~1S0 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 Fisleo guimico

El numero de unidades de muestra para los ensayos organalépticos 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 Microbiolagicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resalucion Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite campositar, salvo indicacion expresa
en la narma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emision no
mayer 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 infarmes de inspeccitn y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacion técnica Harinas extruidas
1.2 Tipo de alimentos Na perecible
1.3  Grupo de alimentos Harinas y derivados
1.4  Descripcion General Es el producto elaberado a partir de granes andinos yfo 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 exiruidas que tiemen Ila
conformidad del PNAEQW, hasta la fecha de aprobacién del
presente documento,

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién Referencia

De acuerdo a Ila naturaleza del

Sabor y olor producto, exento de sabores y olores
extranos. rancios, enire ofros.

Color De acuerdo a la naturaleza del Raquisito del PNAEQWY
producto.
Homogéneq, sin grumos, sin materias

Aspecto extrafias.

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Espacificacién Referencia

Humedad (%) Mencr o iguata S
Acidez (expresada en acido R.M. N°® 451-2C06/MINSA “Norma
sulfirico) {%) Menor o igual a 0.4 Sanitaria para la Fabricacion de

; i Alimentos a Base de Granos y ofres,
Indice de gelatinizacion (%) | Mayor a 94 dostinadus  Programas socisles de
Aflatoxdnas (pgika) No detectable en 5 Alimentacién”
Sapocnina (*) Ausente

{*) Para aquellos que contienan quinua.

Asimismo, para la harina de trige y los productos que la contienen como parie de sus
ingredientes, se tiene en cuenta lo establecido en la Ley 28314 Ley de Fortificacién de la Harina
de Trigo,

Caractaristica Espacificacidn Referencia
Hierra (mgfkg) 55
Niacina (mg/kg) 48
Ley de forlificacion de la Harina ds 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
Version N* 03
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2.3 Caracteristicas Microbioldgicas
Limite por I
Agents microbiano Categoria Clase n c m paceim 7]
Aerobios meséfilos 3 3 5 1 104 10°
Coliformes 5 3 5 2 10 107
Baciflus ceraus 8 3 5 1 102 104
Mohos 5 3 5 2 102 10°
Levaduras 5 3 5 2 10? 10°
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencial2b g -

Fuente: R.M. N° 451-2006/MINSA "Norma Sanilaria para Ia Fabricacion de Aimenios @ Base de Granos y Otros,
Destinados a Programas Sociales de Alimentacién” (Artlculo 10 inciso d) Producios cocidos de consumo direclo como
extruldos, expandidos, hojuelas instantaneas, olros 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
Envase primario Bolsa Pollg;m%r;glg%ﬁan?; E{SEPP) Hasta 1.00 kg
. Polietilenc de alta densidad
Envase secundario Bolsa (PEAD)
Bolsa Paolietileno {PE) De acuerdo a lo establecido
Embalaje opcional (*) Saco Polipropilenc por el fabricante
Caja Carton corrugado

{*) El embataje utilizado para fines de iransporte y distribuclon,
3.2 Vida Util

Establecida por el fabricante, segin la declaracidn 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 informacisn minima:

Nombre del producto.

Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en |a elaboracién del producto.
Peso neto,

Nombre o razén social y direccion del fabricante.

Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento,

Condiciones de conservagion.

Cédigo de Regisiro Sanitario.

Instrucciones de uso {requisito adicional).

Informacion nutricional {requisito adicional).

Varslidn N® 03
Resolucion de Direccion Ejecutiva N° [G3 -2019-miDis-PNAEOW Pégina 52 de 266



ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

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

ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

@ HARINAS EXTRUIDAS ESP-003-PNAEQW-

QaliWarma vop

AL S [ A a e A

Version N° 02 CODIGO: HAR- HE Pag. 3de 3

El rélulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteras de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, e mismo que
no debe desprenderse ni barrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engario al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacién consignada en el retulade original, en ningun
caso, a excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera
a la composicidn 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 Cerificade del Registro Sanitario del producto,
madificaciones y ampliaciones, segun corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
comresponder al produclo, 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 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 inspeccian 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 Ensaye acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccién deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — 1SO 2859-1 nivel de inspeccion especial 54, 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:

Anilisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Analisis Microbiolégico

El numero de unidades de musstra para los ensayos microbiclogicos 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 compesitar, salvo indicacion expresa
en la norma.

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

1.1 Denominacion técnica Fécuta de papa.
1.2 Tipo de alimentos No Perecible.
1.3  Grupo de alimentos Harinas y derivados.

1.4  Descripcion General Es €l producto abtenido a partir de Ia papa, es un polva fino de
color blanco, inodoro e insipido.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica

Especificacidn Referencia

De acuerdo a la naturaleza del producto,
_blanco.

De acuerde a |a naturaleza del preducto,

exento de olores extrafos, inodoro.

De acusrdo a |a naturaleza del producto,

insipido, exanto de sabores extrafios.

Palvo fino, sin grumes, exente de materias

extrafias.

Color

Qlor

Requisito del PNAEQW
Sabor

Aspecto

2,2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacién Raferencia
Humedad Maximo 21%
pH 5-8 Requisito del PNAEQW
Sulfitos (S0:) 10 ma/Kg
2.3 Caracteristicas Microbiolégicas
Agenta microbiano | Categoria Clase n c Limlte por g

m M
Mohos 2 3 5 2 10? 10¢
Escherichia coli 5 3 5 2 10 102
Bacillus caraus 7 3 5 2 108 10°
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/2sg -

Fuente: R.M. N* 591-2008-MINSA "Norma Sanilana que esfablete los Criterics Microbiolégicos da Calidad Sanitaria
@ Inocuidad para los Akmenlos y Bebidas de Consumo Humane”™. Critarlo V.3. Féculas y Almidones.

PRESENTACION

Presentacion y envases

Los envases ulilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las

siguientes caracteristicas:

interna

Caja con bolsa

Envase Tipo Material Capacidad
Pulipropileno Biorieniado
Bolsa {(BOPP) Bilaminado o
: Trilaminado
Envase primario Carton corrugado y Hasia 1.00 kg

polipropilena (PP).

Bolsas de polietilenc {PE) y/o
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Envase Bolsa Polietilencn( Pde E:ga, densidad
secundario Caja Carton corrugado Establecido por el
Embalaje Caja Carldn corrugado fabricante
(opcional) (*) Saco Palipropilenc
{*) El embalaje ulilizado para fines de Iransporte y distribucién.
3.2 Vida Util
Establecida por el fabricants, 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° 007-98-5A,
debiendo contener en el envase de presentacién unitaria la siguiente informacidn minima:

Nombre del producto.

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

Nombre ¢ razdn social y direccion det fabricante.

Nombre o razén social y direccidn del envasador y/o distribuidor (de correspander)
Cddigo de lote.

Fecha de vencimiento,

Condiciones de conservacion,

Cadigo de Registro Sanitario.

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacién unitaria, en idioma castellanc, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que
no debe desprenderse ni borvarse. La informacion del rotulado no debe inducir @ 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 compelente, siempre que no se refiera
a la composicion ariginal del producto y cuya disposicion no reemplace ni cculte la informacion
del rotulado original.

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 presentacién, vigente durante el pericdo 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 productive del producto requerido, vigente
durante la fabricacién del producto. En caso de fraccionamiento del producto, debe presentar la
copia simple de Ia 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 [nspeccion 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 cerlificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — 1SO 2859-1 nivel de inspeccion aspecial $4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccidn de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Anadlisis Organoléptico y Fisico guimico

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

Anilisis 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 MicrobiolSgicos de
Calidad Sanitaria & Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por

Resolucion Ministerial N° §91-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacién expresa
en |a noma,

Se aceptan certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (06) meses, los misimos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se reclifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, i 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 tubérculos
1.2 Tipo de alimentos Na Perecible
1.3  Grupo de alimentos Harinas y derivados
1.4  Descripcion General Es el producle elaborado a parir de tubérculos o raices,

obtenido mediante un proceso de secado o deshidratado y
molienda, con o sin forlificacion (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 aprobacién del
presente documento,

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

214, Caracteristicas Organoclépticas

Caractarigtica Espacificacion Referancia
Olor y Sabor De acuerdo a la naturaleza del producto,
exenio de olores y sabores extrafios. o
Color De acuerde a la naturaleza del producto. Requisito del PNAEQW
Aspercta Homogeéneo, sin grumaos, exento de materias
exiraias.

2.2, Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristicas Especificacidén Referencia
Humedad (%} Méaxima 15 R.M 451-2006/ MINSA "Norma
sanitaria para |a fabricacidn da
Acidez (%) Expresada en ] Alimentos a base de granos y oiros
acido sulfdrico Maximo 0.15 destinados a programas sociales de
alimentacién”,

2.3. Caracteristicas Microbiologicas

Agente microbiano Categoria Clase n c —Ei'::w por g_lmIM

Mchos 2 a 5 2 102 10°

levaduras 2 3 5 2 10? 10°
| Escherichia coli 5 3 5 2 10 5x10?

Saimonefia sp. 10 2 5 0 | Ausencia/25 g ad

Fuenie:; R.M, N° 591-2008/MINSA “Horma Sanitaria que eslablece 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 liofitizadas.

3. PRESENTACION

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

Version N° 02
Resolucién de Dlraccidn Ejecutiva N° Kp,?) -2019-MIBIS-PNAEQW Pagina 57 de 266



ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO

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

@ HARINA DE TUBERCULOS | espoosenacaw-

: uoP
QaliWarma
Versian N* 02 CODIGO: HAR-TB Pag.2de 3
Envage Tipo Material Capacidad
L Pgolietileno (PE} o Polipropileno
Envase primario Bolsa Biorientado (BOPP) Bilaminado o Hasta 1.00 kg
Trilaminado
Envase Bolsa Polietileno de alta densidad (PEAD)
sacundario Caja Cartén corrugadc Establecido poer el
fabricante
Embalaje Caja Cartdn corrugado
(opcional) (*)

{*} El embalaje utllizade para fines de lransporte 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,

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

Nombre o razdn social y direccion del fabricante

Nombre o razon social y direccién del envasador y/o distribuidor (de corresponder)
Cadigo de lote,

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cédigo de Registro Sanitario.

Instrucciones de Uso (requisito adicional).

Infermacién nutricional (requisito adicional).

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

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
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4.1 Copia simple de la consulta web o del Cerlificado del Registro Sanitario del producto,
medificaciones 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 Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, para la linea de procese productivo del producto requerida, vigente
durante la fabricacion del producto. En caso de fraccionamiento del producte, debe presentar la
copia simple de la Resolucidn 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 cerdificado o
informe de inspeccidn de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los infermes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiolégicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por codigo de lote y presentacian), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los cerlificados ¢ informes de inspeccidn deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — IS0 2858-1 nivel de inspeccion especial 84, plan de muestreo simple para
inspeccidn normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccién de fa muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Anilisis Organoléptico y Fisico quimico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos organoképticos y fisicos quimicos es por una
via,

Analisis Microbiolégico

El nimero de unidades de muestra para ios 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 consume humano aproebado por

Resolucidn Ministerial N° 591-2008/MINSA. Na se permite compositar, salvo indicacién expresa
en la norma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que medianle carta o adenda se rectifiquen los
resultados de anélisis emitidos en el documente original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccian 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 productc elaborado a partir de cereales y/o leguminosas

y/o semillas, tostadas y molidas, con o sin forificacion {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 aprobacién del presente documento.

2.  CARACTERISTICAS TECNICAS

21. Caracteristicas Organolépticas

Caractoristica Especificacién Referencia
ol Sab De acuerdo a la naturaleza del
or'y wabor producto, exento de olores y sabores

extrafios. .

Caolor De acuerdo a la naturgleza del Requisito del PNAEQW
producto,

Aspecto Homogéneo, sin grumos, exento de
malerias extrafias.

2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Espacificacién Referencia
H Maximo 15 R. M. N* 451-2008/MINSA, Noma
umedad (%) xme Sznitaria para la Fabuicacion de Alimentod
Acidez {%) expresado en dcido Méximo 0.15 a Base de Granos y Otros, Destinados a
sulfirico ’ Programas Sociales de Alimentacién,

2.3. Caracteristicas Microbiolégicas

Limite por giml

Agente microblano Categoria Clase n c m M
Aerobios mesdfilos 2 3 5 2 104 10°
Coliformes 5 3 5 2 102 103
Bscillus cerous 8 3 5 1 102 104
Mohos <] 3 5 2 108 104
Levaduras 5 3 5 2 108 104
Salmonella sp. 10 2 5 0 | Ausencia/2b g —

Fuente. RM. N* 451-2006/MINSA ‘Narma Sanitaiia para la Fabricacion de Alimentos a Base de Grancs y oiros,
desfinados a Programas Sociales de Alimentacidn”, Articulo 10 literal d). Productos crudos, deshidratados y precocidos
que requieren coccion como hojuelas, harinas, olros similares,

3. PRESENTACION

3.4 Presentacidn 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 Biorientade {(BOPP) Bilaminade o Hasta 1.00 ko
Trilaminado
Envase secundario Bolsa Pclietilenc de alta densidad (PEAD)
Caja Cari6n corrugado Estafl;l;t_:ido tPDl‘ el
= - : ricante
ETbalale (opcianal) Caja Candn corrugado
(") El embalaje utilizado para fines de ransporte y disiribucion.
3.2 Vida Otil
Establecida por el fabricante, segun la declaracion en el Registro Sanitario anle [a auloridad
sanitaria compeatente,
3.3 Rotulado

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

Nombre del producte.

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).

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, al mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. La informacién del rotulada no debe inducir a engafio al
consumidor, No se permite el use de eliqueta autoadhesiva para ninguna informacion del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, &n ningtn
caso, a excapcion de lo dispuesto por |a 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 criginal.

4.  REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Caopia simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segin cormesponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periedo de atencidn.

4.2 Copia simple de la Resolucidn Directoral que otorga Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otergada para la linea de proceso del praducto requerido, vigente durante
{a fabricacidn del praducto.
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4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe da inspeccidn de lote, emitido por un Organismo de Inspeccidn acreditado ante INACAL-
BA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoguimicas y microbiologicas establecidas en las
especificacionas técnicas del producto (por codigo de lote y presentacidn), realizadas por un
Laboraterio 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 — ISQ 2859-1 nivel de inspeccion especial 84, plan de muestreo simple para
inspeceion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico v Fisico quimico

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

Anilisis Microbioldgico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbiolsgicos 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 indicacidn expresa
en la norma.

Se acaptan certificados o informes de inspeceion o informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a seis {06} meses, lbs mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacién
correspondiente; asimismo, no se acepta gue mediante carta o adenda se rectifiquen los
rasullados de analisis emilidos en ei documenio coriginal, 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 Sémola de cereales.
1.2 Tipo de alimentos No Perecible,
1.2  Grupo de alimentos Harinas y derivados.
1.4 Descripcién General Es el producto obtenido a partir de la molienda de cereales,

correspondiente a la parle granulosa del endospermo de los cereales.

2, CARACTERISTICAS TECNICAS

21 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia
De acuerda a la naturaleza del producto, exento

Sabar y olor de sabores y olores extrafios, rancios, entre
olros. Requisito del PNAEQW
Granulado, sin grumos, exenio de malerias

Aspecio extrafas.

2,2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracleristica Especificacién Raferancia
Humedad (%) Méximo 15
Cenizas (base seca) Maximo 1 NTP 205.032:2015
(%) R T B e B de Sémola de cereales. Requisitos
x (1]
Granulometria 425 11 (N° 40),

2.3 Caracteristicas Microbioldgicas

Agente microblano Categoria Clase n c n:.imlte porg
Mohos 2 3 5 2 10" 10°
m Escherichia coll 5 3 5 2 10 10°
Fo a qg
s =\Bacillus cereus (*) 7 3 5 2 10° 10"
itey ol 3 Salmonella sp. 10 2 5 a Augencia /259 -

"“‘%‘g‘* } Sélo para harinas de arraz yio malz.
s 97 Fuente: R.M. N° 531-2008/MINSA “Norna Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e
Inoguidad para los Aimenlos y Bebidas de Consumo Humano". Cniterio V.2. Harinas y Samolas.

3. PRESENTACION

3.1 Prasentacion y envases

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

Envase Tipo Matarial Capacidad
Foliprop#leno Biorientado
Envase primario Bolsa {BOPP) Bilaminado o Hasta 1.00 kg
Trilaminado.
Polietileno de alta densidad Establecido por el
Envase secundario Bolsa (PEAD) tabricants
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Bolsa Polistileno
Embalaje {opcionat)(™) sacos Polipropilena
Caja Cantén corrugado

("} E) embalaje es utilizado para fines de transporte y distribucién.
3.2 Vida Util

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

3.3 Rotulado

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

Nombre del preducto.

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

Nombre o razdn social y direccién del fabricante.

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

Fecha de vencimiento,

Condiciones de conservacion.

Cddigo de Registro Sanitario.

El rétulo debe estar consignado en el envase de presenlacion 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 berrarse. La informacion 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 Iz informacion consignada en el ratulado original, en ningin
caso, a excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera
a la composicion original de! producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la informacion
del rotulado original,

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

%;“'w
o>

™~

Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, para Ia linea de proceso productivo del producto requerido, vigente
durante la fabricacién del producto. En caso de fraccionamiento del producto, debe presentar fa
copia simple de la Resalucidn Directoral que oforga la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, para la linea de fraccionamiento vy envasado.

4.3  Original ¢ copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
infarme de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL-
DA, el misma gue debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracleristicas organclépticas, fisicoquimicas y microbioldgicas establecidas en las
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especificaciones técnicas del producto (por codigo de lote y presentacion), realizados en un
Laboratoric de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muesireo 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:

alisis Organoléptico vy Fisico ico

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

Analisis Microbiolégico

£] 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
Resolucién Ministerial N° 581-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacién expresa
en la norma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepla que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documenito criginal, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los cerlificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacién técnica  Farifa
1.2  Tipo de alimentos Ne Perecible.
1.3 Grupo de alimentos Harinas y derivados.
1.4 Descripcién 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

Caractaristica Especificacion Refarencia

De acuerdo a la naluraleza del producto,

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

Color blanco cremoso, amarillento en sus Requisito del PNAEQW
diferentes tonalidades.

Aspecto Granulos de tamafia variable, exento de

materias exirafias.

2.2 Caracteristicas Flsico Quimicas

Caracteristica Espscificaclén Referencla
NTFP £11.501:2009 (ravisada
2014) YUCA Y DERIVADOS,
Humedad (%) Méximo 12 Fariia fermeniada.
Definiciones, clasificacién y
requisitos.
2.3 Caracteristicas Microbiolégicas
Limite por
Agentss microblanos Categoria Clase n c = BoLg r
Mohos 2 3 5 2 102 10°
Levaduras 2 3 5 2 102 10?
Escherichia Coli 5 3 5 2 10 5% 102
Salmoneila sp, 10 2 5 D Ausencia /25g -

Fuente: R.M. N* 591-2006/MINSA “Norma Samilana que esiablace 1o5 Criteios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria €
Inccuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano®. Criterio XIV.3. Frulas ¥ 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) c Pclipropileno
Envase primario Bolsa Biorentado (BOPP) Bilaminado o Hasta 1.00 kg
Trilaminado.
. Bolsa Pglistileno da alta densidad (FEAD)
Envase secundario -
Caja Cartén carrugado Establecido por el
Embalaje (opcional) Caja Cartén corrugado fabricante
ﬁ ) Saco Polipropileno
("} El embalaje es utilizado para fines de lransporie y distribucién.
3.2 Vida Dtil
Establecida por el fabricante, segin Ja 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 informacion minima:

Nombre del producto.

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

Nombre o razén social y direccidn del fabricanta.

Nombre o razén socigl y direccion del envasador y/o distribuidor (de comesponder).
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 informacion del rotulade no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el use de atiqueta auloadhesiva para ninguna infarmacién del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulade original, en ningun caso, a
excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria compelente, 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 consulia web o del Certificado del Regislro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, seguin corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
correspander 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, para la linea de proceso productivo del producte requerido, vigente
durante [z fabricacién del producto. En caso de fraccionamiento del producto, debe presentar [a
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capia 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 notariaimente del certificado o
informe de inspeccidn 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
caracleristicas organolapticas, fisicoquimicas y microbiolégicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por codigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensaya acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccién deben especificar que e! muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP - ISO 2858-1 nivel de inspeccion especial $4, 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.

Andlisls 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 Micrabioldgicos 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, salve indicacion expresa
en la horma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccién o infonmes de ensayoe con fecha de emisidn no
mayor a seis (06) meses, poslericres a la emision del documento, los mismos que deben estar
vigentes durante el periodo de liberacion correspondiente; asimismo, no se acepia que
mediante carta o adenda se recfifiquen los resultados de andlisis emitidos en ¢l documento
original, ni las revalidaciones que amplien la vigencia de los cerlificados o informes de
inspeccion y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacion técnica Conserva de bofe de res.
1.2 Tipo de alimentos No Perecible.
1.3 Grupo de alimentos PCA
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 gobierne,
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 minime de observacion
de cuarenta (40) dias, desde su fabricacién hasta el dia de la
liberagion {incluye el periodo de los anélisis solicitados).

Para la 1°,2° y 3° entrega de la frecuencia mensual vy la 1° entrega
de frecuencia bimensual, el producte puede contar con un periodo
minimo de observacidn de 21 dias,

El producto debe ser sometido a un proceseo de esterilizacion, en el
cual se debe tener en cuenta el lugar de destino del producto final,
siendo el valor de esterilizacian del proceso térmico {Fo, efacto letal)
aplicado, minimo de € minutos para envases de hojalata v 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
Alimeniarius.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21 Caracteristicas organolépticas

Caracteristica Especificacion Refarencia
De acusrdo a la naturaleza del
Olor v sabor producio
Color De acuerda a |a naturaleza del
producio. 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 Especificacién Referencia

pH Mayor a 4.6 Rasohscibn Ministerial N* 495-
2008/MINSA gue aprueba fa NTS N°
069- 2008-MINSA/DIGESA - V.01,

“Narma Sanilaria aplicable a la
I:rr:’gi‘;' (unidaces Minimo 2 fabricacién de allmenios envasadas de
haja acidez y acidificados destinados al
consumo wmano”,
Version N° 03
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Grasa (%) Mzximo 5.0
Requisito del PNAEQW
Proteina (Nx6.25) % Minimo 15.0

2.3 Caracteristicas microbiologicas

Andlisis P':“ de muestreo 1 Aceptacien PiglgBitslo 220
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No e_stéril
Comercial {*) comercialmente comercialmente

{*) De acuerdo con Métodos nonmalizados o Mélodos descritos con organizaciones con credibliidad Intemacional tales
coma la Asociaclon Oficial de Guimicos Anatilicos (ADAC), o Asoclacién Americana de Salud Pitblica (APHA)} sobre
Prugba de Esferilidad Comercial, consideranda las temperaturas, iempos de incubacian e indicadores microbiolagicos
del mencionado método, los cuales debe especificarse en el Informe de Ensayo.

Nola i: La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presentan ningun defecto visual. Sl luego
da la Incubacién el producio presenda alguna alteracién en el olor, color, apatencia, pH &l producio se considerard
“No estéril Comercialmende”,

Nola 2: St tras la ingpeccién sanitaria resulla necasario lomar muesiras de unidades defeciucsas para delerminar las
causas, se procederd con el Mélodo de Analisis Microblolégico, para determinar las causas microbioldgicas del
delerioro segin métodos establecidos en & Codex Afimentarius, Manual de Baclarinlogia Analllica BAM da 1a
Administracidn de Alimentos y Drogas FDA o Asoclaclén Amancana de Salud Plblica APHA,

Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA “Nomma Saniteria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sandlaria
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano®. Crilerio XIX.1. Alimenios de baja acidez, de PH > 4.6
procesados lérmicamente y empacados en envases sellados hemnéticemente (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
siguientas caracteristicas:

Envase Tipo Material Capacidad
Lata Hojalata con tapa abre Facil(*)

Multicapa de altz barrera y 0.150a 1.00 Kg

Mullilar_ninadn resistencia con sistema abre
flexible tacil

Envase primarig

Envase secundario Caja Carton cerrugado Establecido por el fabricante

(") Para presentaciones mayores a 0.175 Kg se acepta tapa ciega.
Peso Escurrida (en caso cuente con liquido de gobiemo);

a} Envase metilico; minimo 65% del peso neto.

b} Envase flexible: minime 80% del pesc nelo.

Varsion N° 03
Resclucion de Dirsccion Ejecutiva N°1 03 -2019-miDIS-PrAEQW Pagina 70 de 266



ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACIONM DEL SERVICIO
ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

ESP-003-PNAEQW-UOP

( | CONSERVA DE BOFE DE RES | esrossumean
QoliWarma
Version N° 07 CODIGO: POA-BR Pag. 3de 5
uisitos del envase
Tipo Caracteristica Especificacién eolaroTciE 220 |
Envases de hojalata
{seguin corresponds}
- Gancho de la tapa
- Gancho del cuerpo
- Espesor de cierre
- Altura de cierre
- Parcentaje de ammugas
Control de - Hemneticidad {prueba de fuga)
cieeme - Compacidad promedio >=60%
- Superposicion minirma en laterales Resolucién Ministerial N*
>=45%0 ) 495-2008/MINSA que
- Supqmlu%rls glmma‘ an aprueba la NTS N° 069-
. esquinas >=35%, segun 2008-MINSA/DIGESA -
Lata/Hojalata comesponda. V.01, “Norma Sanitaria
Ningun punto de inspaccién debe aplicable a la fabricacion de
lener un valor inferior a o alimenios envasados de
especificado. baja acidez y acidificados
Jolerancias: destinados al consumo
- El vacio minimo en envases de humano”.
hojalata cilindricos con capacidad
hasta 370ml, deberé ser no menor
Vacio de 76.2 mm Hg (3 pulgadas de
Hg}.
- Para los envases rectangulares, el
vacio minimo deberd ser de 40
mm _Hg (1.6 pulgadas de Hg}.
Multilaminade Hermeticidad | Hermelicidad (prueba de fuga).
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 asjustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decrata Supremo N° 007-88-5A,
debiendo contener en €l envase de presentacién unitaria la siguiente informacion minima:
+ Nombre del producto.
« Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producta (*).
= Peso neto y peso escurrido.
» Nombre o razén social y direccion del fabricante.
+ Nombre o razdn 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,
« Cddigo de Registro Sanitario.
» Pais de origen (requisito adicional).
Varsidn N° 03
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» Instrucciones de uso (requisito adicional).
» Informacion nutricional (Requisito adicional).

(*) Para el caso de ingredienies compuestos de dos o mas ingredientes, diche ingrediente compuesto puede declararse
como tal en la lista de ingredientas, siempre que vaya acompafiado inmedialamente de una lista entre paréniesis de sus
ingradienies por orden decreciente de proporciones (m/m). Cuanda un Ingrediente compuesta, para el que se ha
establecido un nombre en una noma del Codex Alimentarius o en la legislacién nacional, consiituya menos del 5% del
alimento, no es necesaric declarar los ingredientes, salvo bos adilivos alimentarios que desemperian una funcion
lecnoldgica en ef producte acabado.

(**) Para el caso de productos Imporados solo se pemmite eligueta adicionzl para especificar el nombre o razén social,
diraccion de la empresa importadora y de corresponder el Registro Sanitario, bos mismos que no deben reemplazar nl
ocultar ninguna Informackn cbligatoria del rotulado onginal,

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacidn 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 inforrmacién del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacidn consignada en el rotulado original, en ningun caso, a
excepcion de lo dispuesto por la auteridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
composicion original del produclo y cuya disposiciéon no reemplace ni oculte la informacion del
rotulado criginal.

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.2

4.3

44

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

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

En caso se lrate de un preducto importado, ademas se requiere copia original o copia legalizada
notarialmente de la Certificacién del Sistema de Gestion de Calidad e Inocuidad (HACCP o I1SO-
22000 o IFS o BRC o SQF), emitido per 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 Inspeccién acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracleristicas organoclépticas, fisicoquimicas y requisitos de! envase establecidas en las
especificaciones (&cnicas del producto (por cddigo de lote y presentacién), 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 ensaye 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 métado de ensayo acredilado para el
producto, se puede utilizar métados de ensayo no acreditados realizados por un laboratorio de
ensayo acreditade por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISQ 2859-1 nivel de inspeccion especial $4, 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 v Fisico quimico

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

Andlisls Microbiolégico

El nimero de unidades de muesira 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 humane aprobado por
Resolucién Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacién expresa
en la norma.

Se aceptan cerlificados o informes de inspeccian 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 yfo informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica Conserva de came 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
adicién de almidén, con o sin liguido de gobierno, con o sin sal, en
envase de hojalata o mullicapa de alta bamera, sellado
herméticamente y sometido a un proceso térmice de esterilizacion,

Los productos deben contar con un periode minimo de observacion
de cuarenta (40) dias, desde su fabricacién hasta el dia de la
liberacion (incluye el perfodo de los analisis solicitados).

Para la 1°,2° y 3° entrega de la frecuencia mensual y la 1° entrega
de frecuencia bimensual, el producto puede contar con un periodo
minimo de observacién de 21 dias.

El producto debe ser sometido a un proceso de esterilizacion, en el
cual se debe tener en cuenta el lugar de destino del praducto 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 |a
normativa sanitaria vigente y lo establecido por el Codex
Alimentarius,

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Espaclificacién Referancia

De acuerdo a la naturaleza det

Olor produclo, exento de olores
extranos, Entre otros.

Color Segun la naturaleza del producio.
De acuerdo a la naturaleza del

Sabor producto, exsnio de sabores Requisite del PNAEQW
axtrafos, rancios, entre otros.

Textura Medianamente fime,

Liquido de gobiemo eczlc?rr:t"ias exento de malerias

Aspeclo Exento de materias extrafas.
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Caracteristicas Fisico Quimica
Caracteristica Especificaciin Referencla
PH Mayor 2 4.6 2008 HNGA zl:ﬂr:psﬁgl;:a TS N

069- 2008-MINSA/DIGESA - V.01,
“Nomna Sanitaria aplicable a la

lu?idiz (unidades Minimo 2 tabricacion de alimenios envasados de

ertesz) baja acidez y acidificados destinados al
consumo humanao®.

Grasa (%) (o/100g) iaximo 5.0

Proleina (g/100g) . Requisito del PNAEQW

(Nx6.25) % Minimo 20.0

2.2. Caracteristicas microbiologicas

Andlisis P':“ ge "'"“t:*" Aceptacién Rechazo
Prueba de Esterilidad 5 o Estéril No esteéril
Comercial {*) comercialmente comercialmente

(*) De acuerdo con Métodos normalizados o Métodos deseritos con organizaciones con credibilidad Intermacionaliales
coma la Asociacidn Oficial de Quimicos Analiticas (ADAC), & Asoctacitn Americana de Salud Publica (APHA) sobre
Prueba de Esterlidad Comercial, considerando las lemperaturas, tismpas de incubacién e indicadores microbiolégicos
tal mencionado métado, los cuales debe especificarse en &l Informe de Ensayo.

Nola 1: La Prueba de esterilidad comercial sa realiza en envasas que no presentan ningun defecln visual, Si luego
de la incubacidn el producto presenta alguna alteracién an el olar, calor, apariencia, pH el producio se considerard
“Na esléril Comerciaimente”,

Nola 2; Si tras la inspeccion sanitaria resulla necesario fomar muestras de unidades defectuosas para determinar las

causas, s& procedera con el Método de Andlisis Microbiolégico, para detarminar las causas microbiclégicas del
deleriero segiin métodos establecidos en e Codex Afimentarius, Manual de Bacteriologla Analllica BAM de [a
|_Administracion de Alimentas y D:ogas FDA o Asociacion Americana de Salud Piblica APHA.
Fuenie: R.M. N* 581-2008/MINSA *Nomma Sanitaria que esiablece los Crilerios Microblalogicos de Calidad Sanfaria
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consuma Humano™, Crilerio XIX.1. Alimentos de baja acidez, de pH »4.6
procesades 18rmicamente y empacados en envases sellados herméticamente (de ofigen animal, leche UHT, leche
avaporada; algunos vegelales, guisados, sopas),

PRESENTACION

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 Hoialataf:;r(&a}pa abre
0.150 a2 1.00 Kg

Envase primario Muiticapa de alia
barrera y resistencia

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

{*} Para presentaciones mayores 0,175 Kg se acepla tapa ciega.
Peso Escurrida {en caso cuente con liguido de gobierma):

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

b} Envase flexible: minimo 88% del pesa neto.

Multilaminado
flexible
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Requisitos del envase

Tipo Caracteristica Especificacidn Referencia
Envases de hojalata
sequn corresponda
- Gancha de la tapa
- Gancho del cuerpo
~ Espesor de cierre
- Altura de cieme
- Porcentaje de arrugas
Control de - Hermeticidad (prusba de fuga)
cierra ~ Compacidad promedio >=80%
- Superposicién minima en laterales Resolucion Ministerial N°
>=45%0 495-2008/MINSA que
- Superposicidn minima en aprueba la NTS N° 069-
; esquinas >=35%, segun 2008-MINSA/DIGESA -
LatafHojalsta corresponda. _ V.01. “Norma Sanitaria
Ningin punto de inspeccién debe | aplicable a |a fabricacién de
tener un VEIIOI‘ inferior a o alimeﬂtos anvasados de
especificado. baja acidez y acidificados
Tolerancias: destinades al consumo
- El vacio minimo en envases de humana”,
hojatata cilindricos con capacidad
hasta 370ml, debera ser no menor
Vacio de 76.2 mm Hg (3 pulgadas de
Hag).
- Para los envases rectangulares, af
vaclo minimo deberd ser de 40
mm Hg (1.6 pulgadas de Hg).
Multilaminado Hermeticidad Hemmeticidad (prueba de fuga).

3.2 Vida itil

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

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articule 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 aditivas empleados en la elaberacién del producto. {*)

« Peso neto y peso escurrido.

= Nombre o razén social y direccion del fabricante,

« Nombre ¢ razon social y direccién de la empresa importadora, la que podra figurar en etiqueta
adicional ("} (de corresponder).

= Codigo de lote.

» Fecha de vencimiento,

» Condiciones de conservacion.

» Cédigo de Registro Sanitario.
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« Pais de origen (requisito adicional).
« Instrucciones de uso {requisito adicional).
» Informacién nutricional {Requisito adicional).

{*} Para el caso da Ingredienies compuesios de dos o mas ingredientes, dicho ingrediente compuesta puede declararse
como lal en la lista de ingredientes, siempre que vaya acompanado inmediatamente de una lisia entre paréntasis de sus
ingredienies por orden decreciente de proparciones (mfm). Cuando un ingrediente compuesto, para el que sa ha
aslablecido un nambrz en uha norms del Codax Alimentarius o en la legistacion nacianal, constiluya menos del 5% de!
glimenta, no es necesario declarar los ingredientes, salvo los adilivos alimentarios que desempefian una funcidn
tacnoldgica en el producio acabado,

{** Para el caso de productos importados solo se permite eliquela adicional para especificar el nombre o razdn sockal,
direccién de la empresa imporiadora y de corresponder &1 Registro Sanitario, los mismos que ne deben reemplazar ni
ocultar ninguna informacién obligatoria del roludado original.

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacian unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo gue 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 gue no se refiera a la
composicién ariginal del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la informacion del
rotulado original.

4 REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

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

43 En caso se trate de un producto importado, ademas se requiere copia original o copia legalizada
notariaimente de ta Certificacion del Sistema de Gestion de Calidad e Inocuidad (HACCP o 1SO-
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 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 Inspeccion acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar eriginal o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y requisitos del envase astablecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por codigo de lote y presentacién), 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’.

Varsion N° 03
Resalucion de Direccidn Ejecutiva N° @3 -2019-MiDIS-PNAEQW Pagina 77 de 266



ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

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

ALIMENTACION ESCOLAR GALI WARMA

Q CONSERVA DE CARNE DE R
AVES UOP

QaliWarma

Rt M ) MpbdtC e PR

Versién N° 03 CODIGO: POA-AV “Pag.5de5

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

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

Anilisis Organoléptico y Fisico quimico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimices es por una
via,

Analisis Microblolégico

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 emisitn no
mayer 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 ampiien 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 Mollejitas.

1.2 Tipo de alimentos No Perecibles
1.3 Grupo de alimentos POA
1.4 Descripcion General 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 hermélicamente y
sometido a un proceso térmico de esterilizacion.

Los productos daben contar con un periodo minimo de observacion de
cuarenta (40) dias, desde su fabricacidn hasta el dia de Ia liberacion
{incluye el periodo de los andlisis solicitados).

Para la 1°,2° y 3° entrega de la frecuencia mensual y la 1° entrega de
frecuencia bimensual, el producto puede contar con un periodo
minimo de observacion de 21 dias.

El producte 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 8 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 establecida por el Codex
Alimenlarius.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas organolépticas

Caracteristica Especificacién Referencia
Olor y sabor Segun la naturaleza del producto.
Color De acuerdo a la naturaleza dsl
producto. Requisito del PNAEQW
Textura Suave a medianamente firme.
Exento de cuticulas, malz u otras
Aspecto materias extranas.

2.2, Caracteristicas fisico quimicas

Caracterigtica Espscificacion Referancia
Resolucion Ministerial N* 495-
pH Mayor a 4.6 2008/MINSA que aprueba la NTS N° 069-
2008-MINSA/DIGESA - .01, "Norma

. . Sanilaria aplicable a la fabricacion de
Turbidez (unidades Minimo 2 alimentos envasados de baja acidez y
Kertesz) acidificados destinados al consume

humano”,
Grasa (%) Meximo § Requisito del PNAEQW
Proteina (Nx6.258) % Minimo 18
Versién N° 03
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2.3. Caracteristicas microbiolégicas
Andliais i ';" e "‘““‘:° Aceptacién Rechazo
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No estérl
Comercial {*) comercialmente comercialmente

("} Da acuerdo con Mélodos normalizados o Mélodos descritos con arganizeciones son credibflidad Internacional tales
coma la Asociacién Oficial de Quimicos Analllicos (ADAC), o Asociacion Americana de Salud Publica (APHA) sobre
Prueba de Eslerilidad Comercial, considerando las temperaluras, liempos da incubacitn e indicadores microbioldgicos
del mencionado métedo, los cuales debe especificarse en @ Informe de Ensayo.

Noia 1: La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presentan ninguon defecta visual, Si luego
de la incubacién ef producio presenta alguna alteracisn en el olor, calar, apariencta, pH el producto se considerara
"No estéril Comercialmente”,

Nota 2; Sitras |a inspeccion sanitaria resulta necesario lomar muesiras de unidades defeciuosas para determinar las
causas, s& procederd con el Mélodo de Andlisis Microbioldgico, para determinar las causas microbioldgicas del
deterioro segun mélodos establecidos en el Codex Alimentanius, Manual de Bacteriologla Analitica BAM de la
Administracion de Alimentes y Drogas FDA o Asociacién Americana de Salud Piblica APHA.

Fuente; R.M. N* 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece os Crilerios Microbioldgicos de Calidad Sanifaria
Inoctidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano". Crilerio XIX.1, Afimentos de baja acidez, de pH »4.6
procasades lémicaments y empacados en envases sellados hermélicamente (de origen animal, lache UHT, lzcha
evaporada, algunos vegetales, guisados, sopas).

3. PRESENTACION

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

Envase Tipo Material Capacidad
Hojalaa con tapa abre
Lata facil(*)
L 0.150a 1.00 kg
Envase primario Multilaminado Multicapa de alta
Hexible barrera y resistencia
con sistama abre facil
Envase secundario Caja Cartén corrugado Establecido por el fabricante

(") Para presentaciones mayores a 0.175 Kg se acepla tapa ciega
Peso Escurrido {en caso cuenla con Jiquide de gobiemno);

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

b} Envase flexible: minima 80% del peso neto.
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Requisitos del envase

Tipe Caracteristica Especificacién Referencia

Envases de hojalala

(sequin corresporicial
- Gancho da la tapa

- Gancho del cuerpo

- Espesor de cierre
- Altura de cierre
- Porcentaje de arrugas
Control de = Henmeticidad {prueba da fuga)
cierrs - Compacidad promedio >=80% . eroio BB
; Resolucién Ministerial N
- E;pgg?imén minima en laterales 495-2008/MINS A' que
- Superposicién minima en apruebia la NTS N° 063-
esquinas >=35%. segun 2008-MINSA/DIGESA —
Lata/Hojalata co:lras onda, €9 V.01, "Norma Sanitaria
P ’ aplicable a la fabricacion de

Ningin punto de inspsccidn debe alimentos envasados da

tener un valor inferior a lo :
. baja acidez y acidificados
especificado. destinados al consumo

Tolerancias: .
D humano”.
- El vacio minimo en envasss de

hojalata cilindricos con capacidad

hasta 370ml, debera ser no mencr

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

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

Multilaminado Hermeticidad Harmeticidad {prueba de fuga).
Vida atil

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 articule 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. (7)

« Peso neto y peso escurrido.

» Nombre o razén social y direccién del fabricante.

« Nombre o razan social y direccion de la empresa importadora, la que podré figurar en etiqueta
adicional (**) {de corresponder).

= Cddigo de lote.

» Fecha de vencimiento,

« Condiciones de conservacian.

= Codigo de Registro Sanitario,

« Pais de origen (requisito adicional).

« Instrucciones de uso (requisito adicional)
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» Informacion nutricional (Requisito adicional)

{*) Para ¢l caso de ingredientes compuestos de dos o més ingredientes, dicho ingredienia compuests puede declararse
come tal en la lista de ingredientes, siempre que vaya acompafiado inmedialamente de una lista entra paréntesis de sus
ingredientes por orden decreciente de proporciones {(m¥m). Cuando un Ingrediente compuesto, para el que se ha
establecido un nombre an una norma del Codex Alimentarius o en la lagistaclon nacienal, constituya menos del 5% del
glimenic, no es necasario declarar los ingredientes, salvo fos adilivos alimentados que desempefian una funcién
lecnolégica en el producto acabadoe.

(**) Para el caso de productos importados salo se permite eliqueta adicional para especilicar el nombre o razén social,
direccién de |la empresa importadora y de corresponder el Registro Sanitanio, los mismos que no deben reemplazar nl
ocultar ninguna informacion obligateria del rolutado original,

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 bofrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permita el use de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ningun caso, a
excepcién de lo dispuesto por |a autoridad sanitaria competente, sismpre que no se refiera a Ia
composicion original del producto y cuya disposicidn no reemplace ni oculte la informacion del
rotulado original.

REQUISITOS DE GERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.2

4.3

4.4

Copia simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanitaric del producto,
modificaciones y ampliaciones, seglin comesponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacién, 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 productive 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 impertade, vigente durante la fabricacion del producto.

En caso se trate de un producio importado, ademds 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 Cerlificacion de Sistemas de Gestién
acreditado por un organismo Internacional equivalente al INACAL, cuyo akcance debe considerar
&l proceso productive y estar vigente durante la fabricacion del praducto.

Original o copia expedida {no copia simple) ¢ copia legalizada notariaimente del cerlificado o
informe de inspeccién de lote, emitide por un Organismo de Inspeccidn acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoguimicas y requisitos del envase establecidas en las
especificaciones tecnicas del producto (por codigo de lote y presentacién), realizados por un
Laboralorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA y el original o copia simple de los informes
de ensayo de las caracteristicas 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 acreditacion”.

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

Los cerlificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP - |SO 2853-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para
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inspeccion normal y LCA 0.65 (para efeclo de extraccion de [a muestra). Los ensayos se realizan
considerande ko siguiente:

nalisis Organoléptico y Fisico guimico

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

Analisis Microbiologico

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 parmite 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 decumenta ariginal, 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
1.4 Denominacidn técnica Conserva de sangrecita.
1.2 Tipo de alimentos Na Perecibles
1.3 Grupo de alimentos POA
1.4 Descripcion General Esle preducto es cbienido 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 esterilizacién,
Los productos deben contar con un periodo minimo de ebservacion
de cuarenta (40) dlas, desde su fabricacién hasta el dia de la
liberacion (incluye el periodo de los andlisis solicitados).
Para la 1°,2° y 3° entrega de la frecuencia mensual y la 1° entrega
de frecuencia bimensual, el producto puede contar con un periodo
minimo de observacién de 21 dias.
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 valer de esterilizacion del proceso térmico (Fo,
efeclo letal) aplicado, minimo de 6 minutos para envases de
haojalata v 10 minutos para envases flexibles.
La sal utilizada debe cumplir con los requisitos establecidos en |2
normativa sanitaria vigente y lo establecide por el Codex
Alimentarius.
2.  CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1. Caracteristicas organolépticas
Caracteristica Especificacitn Referencia
Oler De acuerdo a |a naturaleza del producto,
exento de clores extrafios,
Colar De acuerdo a la naturaleza del producto.
Sabor De acuerdo a I3 naturaleza del producto, Requisit del PNAEQW
Textura Suvave a medianamenta firme.,
Aspeclo Exento de malerias extrafias
Version N° 03
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2.2. Caracteristicas fisico quimicas

Caracteristica Especificacidn Rafarencia
Resofucidn Ministerial N* 485-2008/MINSA
pH Mayora 46 que aprueba la NTS N*® 069- 2008-

MINSA/DIGESA — V.01, “Norma Sanilaria
aplicable a la fabricacion de alimentos

Turbidez {unidades Minimo 2 envasados de baja acidez y acidificados
Kertesz) destinados al consumo humano™,
Grasa (%) (g/100g) Maximeo 5.0
Proteina (g/100g) . Requisito del PNAEQW
(NX6.25) % Minimo 16.0
2.3 Caracteristicas microbioldgicas
Anélisis Glanide ‘“"“:“ Aceptacion Rechazo
n
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril Nao estéril
Comercial (*} comercialmente comercialments

("} Oe acuerdo con Métodos normalizados o Mélodos descrites con organizaciones con credibilidad Internacional {ales
como la Asgciacién Oficial de Quimicos Anallticos (AOAC), 6 Asociacién Americana da Salod Pablica {APHA) sobre
Prueha de Esterilidad Comercial, congiderando [as temperaturas, liempas de incubacién e indicadores microbioldgicos
del mencionado mélodo, los cuales debe especificarse en el Informe de Ensayo.

Nola 1: La Prueba de eslerilidad comercial se reafiza en envases que no presentan ningdn defecto visual, 5i luego
de la incubacién el producic presenta alguna alteracldn en el olor, color, aparancia, pH el produclo se considerara
"No estéril Comerciabmente”,

Nola 2: Si fras la inspeccidn sanilaria resulta necesario tomar muestras de unidades defecitiosas para delerminar las
causas, se prccederd con € Melodo de Analisis Microbioldgice, para detamminar las causas microblolbgicas del
deterioro segun métodos establecidos en =) Codex Allmentarius, Manual de Bacteriologia Analilica BAM de la
Adminisiracién de Alimentos y Drogas FDA § Ascciacion Americana de Salud Piblica APHA.

Fuente: RM. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbialdgicos de Calidad Sanilaria
Inocuided para les Alimentos y Bebidas de Consume Humano® (Crilerio XIX. 1),

PRESENTACION

Presentacidn y envase
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las

siguientes caracteristicas;
Envasa Tipo Material Capacidad
Metélico Hojalataf:gilil(f}apa abre
L 0.150 a 1.00 ke

Envase primario Multilaminado Multicapa de alta g

fexible barrera y resistencia
con sisterna abre facil
Envase secundario Caja Cartén corrugade Establecido por el fabricante

("} Para presentaciones mayores a (.175 Kg se acepta tapa ciega,
Peso Escurride {en caso cuente con liquido de gobierno):

a) Envase metdlico: 100% del peso neto.

bj Envase flexible: 80% del pesu nelo,
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Requisitos del envase

Tipo Caracteristica Especificacién Refarancia

Envases de hojalata

{seqln corrasponda)
- (3ancho de la tapa
Gancho del cuerpo
Espasor de cierre
Altura de cieme

Control de Porcentaje de arrugas
cierre Hermeticidad (prueba de fuga)
{segun Compacidad promedio >=B80% : : a
corresponda) Superposicion minima en laterales Riggluz%gg ,::"ﬂsst:”a' N
>=45% 0 _bata NTS N° 069-
- Superposicion minima en %gimlaszmlsem-
Lata / Hojalata 22%:::;,;35%' segun V.01, “Noma S_anit_aria
Ningin punto de ingpeqcibn debe aﬂ:?:gﬁ:;:ﬁ:g::g?g:e
::smgciﬁz:d o valor inferior a lo baja acidez y acidificados
p cias: : destinados al consumo
- El vaclo minimg en envases de humano’.
hojalata cilindricos con capacidad
hasta 370ml, deberd ser no menor
Vacio de 76.2 mm Hg {3 pulgadas de

Ha).

- Para los envases rectangulares, el
vacio minime 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, segin la declaracion en el Registro Sanitario anle la autoridad
sanitaria competente.

3.3 Rotulado

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

Nombre del producto.

Declaracion de los ingradientes y aditivos empleados en iz elaboracion del producto, ()
Peso neto y pesa escurrido,

Mombre o razon social y direccidn del fabricante, v,

Nombre o razén social y direccidn de la empresa importadora, 1a que podra figurar en efiqueta
adicional (**) (de corresponder).

Cédigo de lote,

Fecha de vencimiento.

Condicicnes de conservacion.

Cadigo de Registro Sanitario.

Pals de origen (requisito adicional).

Insfrucciones de uso {requisito adicional)
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+ Informacidn nutricional (Requisito adicional)

() Para el caso de ingradientas compuestos de dos 0 mas ingredientes, dicho ingrediente compuesto puede declararse
camo tal en la lista da ingredientes, siempre que vaya acompatiado inmediatamente de una lista enlre paréntesis de sus
ingradlentes por orden decreciende de proporciones (mim). Cuando un ingrediente compuasio, para el que se ha
establecido un nombre en una norma del Codex Alimentarius o en la Jegisiaclén nacionel, constituya menos ded 5% del
glimento, no es necesario declarar los ingredientes, salvo los adilivos alimeantarios que desempedian una funcidn
{ecnolégica en el producio acabado.

(**) Para €] caso de productos imporiados solo se penmile efigueta adicional para especificar el nombre o razéh social,
direccidn de la empresa imporiadora y de comesponder el Registro Sanilaric, (0s mismos que no deben reemplazar ni
ocuttar ninguna Informacion obllgatoria ded rotulade original.

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

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.2

4.3

4.4

Copia simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanitario del products,
modificaciones y ampliaciones, segin 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 productive del producto requerido,
vigente durante la fabricacién del producto o Certificacion equivalente correspondiente al proceso
productivo, otorgada por la Autoridad Sanitaria competente de! pais de origen, en caso se trate de
producto importado, vigente durante la fabricacién 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 Cerlificacion de Sistemas de Geslién
acreditado por un organismo Internacional equivalente al INACAL, cuyo alcance debe considerar
el proceso productivo y estar vigente durante la fabricacion del producto.

Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccitn de lole, emitide por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar criginal o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organoléplicas, fisicoguimicas y requisitos del envase establecidas en las
especificaciones técnicas del producte (por codige 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 simbelo de acreditacion”.

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

Versién N* 03
Resolucitn de Direccidn Ejecutiva N° ’ 63 -2019-MIDIS-PNAEQW Pagina B7 de 266




ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO

ALIMENTARIC DEL PROGRAMA NACIONAL DE ESP-003-PNAEQW-UOF
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

Q CONSERVA DE ESP-003-PNAEQW-
SANGRECITA uop

Versién N° 07 CODIGO: POA-SG Pég. 5deb

QaliWarma

PECEM Nt Pumany M, v 0 BTk

Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — 1SO 2859-1 nivel de inspeccion especial $4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de |a muestra). Los ensayos se realizan
cansiderando lo siguiente:

Andlisis Oraganoléptico y Fisico quimico

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

Andlisis M biolégico

El niomero de unidades de muestra para los ensayos microbiclégicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolagices de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compuositar, salve indicacién expresa
en ia norma.

Se aceplan certificados o informes de inspeccion g 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 liberacion comrespondiente; asimismo, no se acepta que mediants carta o
adenda se reclifiquen los resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las
revalidaciones que amplien la vigencia de los certificados o informes de inspeccién /o informes
de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacion técnica  Conserva de came de res.
1.2 Tipo de alimentos No Perecible.
1.3 Grupo de alimentos PCA
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 almidon, con o sin liquido de gobierno, en
envase de hojalata y/o Mullicapa de alta barrera, sellado
herméticamente y sometido a un proceso térmico de esterilizacion,
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 andlisis solicitados).
Para la 1°,2° y 3° entrega de la frecuencia mensual y la 1° entrega
de frecuencia bimensual, el produclo puede contar con un periodo
minimo de observacion de 21 dias.
El producte debe ser sometido a un proceso de esterilizacion, en el
cual se debera tener en cuenta el lugar de destine del producto final,
siendo el valor de esterilizacién del proceso térmico (Fo, efecto letal)
aplicado, minimo de & minutos para ervases 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
Alimentanus,
2.  CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1. Caracteristicas organolépticas
Caracteristica Especificacién Referencia
De acuerdo a |a naturaleza del producia,
Olor y sabor exento de sabares y olores extrafos.
Color De acuerdo a [a naturaleza del producto.
Textura Madianamente finne. Requisito del PNAEGW
De acuerdo a la naturaleza del producto,
Aspecto exento de materias exiraiias.
Liquido de gobiermo | Calor claro.

2.2. Caracteristicas fisico quimicas

Caracteristica Espacificacion Referencia
Resolucion Ministeriat N° 495-2008/MINSA
que aprueba la NTS N° 069- 2008-
pH Mayor a 4.8 MINSA/DIGESA ~— V.01. *Nomma Sanitaria
- . aplicable a la fabricacién de alimenlos
Turbidez {unidades Minimo 2 envasados de haja acidez y acidificados
Kertesz) destinados al consumo humanc”,
Verslon N° 03
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Grasa (%) Maximo 5
Requisito del PNAEQW
Protelna (Mx6.25) % Minimo 20

2.3. Caracteristicas microbiologicas

Anallsts Tlan do muestieo | aceptacidn Rechazo
c
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No estéril
Comercial {*) comercialmente comercialmente

{") Ce acuerdo con Mélodos normalizados o Mélodos descrilos con organizaciones con credibilidad Intemacional lales
como |a Asoclacion Qficial de Quimlicos Anallticos (AOAC), o Asociacion Americana de Salud Pablica (APHA) sobre
Prueba de Eslerilidad Comercial, considerande las temperaluras, liempos de incubacién e indicadores micrebiolégicos
del mencionado méledo, los cuales debe especificarse en el Informe de Ensayo.

Neta 1: La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presentan ningin defaclo visua), Si luego
de la incubacion el producta presenta alguna alleracion en el olor, color, apariencia, pH el producio se considerars
“Na eatéril Comercialmania”,

Nota 2; 5i Iras la inspeccion sanitaria resulta nacesaric tomar muesiras de unidades defectuosas para determinar las
causas, se procedera con el Mélodo de Andlisis Microbiol6gico, para determinar las causas microbiolégicas det
deterioro segin métedos establecidos en el Codex Alimentarivs, Manual de Bacleriologla Analitica BAM de la
Administracion de Aimentos y Drogas FDA o Asociacion Americana de Salud Plhbllca APHA.

Fuente: R.M, N° 531-2008/MINSA “Notma Sanilana que establece los Critenios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria
Inocuidad para los Alimenlos y Bebidas de Consumoa Humano®, Criterio XIX.1.Alimenlos de baja acidez. pH > 4.8,

3. PRESENTACION

3.1 Presentacién y envase

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

Envase Tipo Material Capacidad
Hojalata con tapa abre
Lata facil (*)
Envase primario Multicana de alta 0.150 a 1.00 Kg
o u pa de a
Mu'g;?;gadu barrera y resistencia
con sisterma abre facil
Envase secundario Caja Cartdn corrugado Establecido por el fabricante

(*) Para pregentaclones mayores a 0.175 Kg se acepta tapa ciega,
Peso Escurrido (en €aso cuente con liguido de gobiemo);

a) Envase metdlico. minimo 6§0% del pese nelo.

b) Enwvase flexible: minimo 63% del pese neto.
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Requisitos del envase
Tipo Caractaristica Espaclficacién Referencia

Envases de hojalata

_{segin gorresponda}

- Gancho de la tapa

Gancho del cuerpo

Espesor de cierre
Altura de cierre

Control de Porcentaje de arrugas
cierre Hermeticidad {prueba de fuga)
{segin Compacidad promadio >=80%
corfesponda) Superpasicidn minima en laterales Resolucion Ministerial N*
»=45% 0 495-2008/MINSA que
- Superposicién minima en aprueba la NTS N° 068-
: esquinas >=35%, segun 2008-MINSA/DIGESA -
Lata/Hojalata corresponda. Vv.01. “Norma Sanitaria
Ningun punto de inspeccion debs aplicable a la fabricacion de
tener un valor inferior a lo alimentos envasados de
especificado. baja acidez y acidificados
Tolerancias: destinados al consumo
- El vacle minimo en envases de humano”,
hojalata cilindrices con capacidad
hasia 370ml, debera ser no menor
Vaclo de 76.2 mm Hg (3 pulgadas de

Ha).

- Para los envases rectangulares, el
vacio minimo deberd ser de 40
mm_Hg (1.6 pulgadas de Ha).

Multilaminado | Harmelicidad Hermeticidad (prueba de fuga).
Vida otil

Establecida por el fabricante, segun la declaracién en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanilaria 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 preseniacion unitaria la siguiente informacién minima:

Nombre del producto.

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

Nombre o razdn social y direccidn del fabricante.

Nombre o razdn sccial y direccion de la empresa importadora, 1a que podra figurar en etiqueta
adicicnal (**) {de corresponder).

Cadigo de lote.

Fecha de vencimienio.

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 més ingredientes, dicha ingrediente compuesio puede declararse
coma lal en la lista de ingredientes, slempre ¢ue vaya acompaniado inmediatamente de una lista entre parénlesis de sus
ingredienles por orden decrecienle de proporciones (m/m). Cuando un ingredienta compuesto, para el que se ha
establecide un nombre en una norma del Codex Alimemlarius o en la legistacidn nacional, constituya menos del 5% del
alimento, no es necesario declarar los ingrediendes, salve los adilivos alimentarios que desempefian una funcion
tecnolégica en el producto acabado.,

("} Para el caso de productas imparlades solo se permile eliqueta adiclonal para espacificar el nombre o razén social,
direccion de la emprasa importadora y de comesponder el Registro Sanifario, los mismos que na 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 indelebie, €l mismo que no
debe desprenderse ni bomrarse. 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 competents, siempre que no se refiera a la
compasicion original del producto y cuya dispasicién no reemplace ni oculte la informacién del
rotulado original.

4.  REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Copia simple de la consulta web o del Cerlificado del Registro Sanitario del producto,
madificaciones y ampliaciones, segun cerresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencicn.

4.2 Copia simple de la Resolucidn Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emilida por la DIGESA, olorgada para la linea de proceso productivo del praducto requerido,
vigente durante [a fabricacion del praducto o Certificacion equivalente correspondiente al proceso
preductiva, olorgada por la Autoridad Sanitaria competente del pais de origen, en caso se rate de
producto importado, vigente durante la fabricacion del producto.

4.3 Encaso se trate de un producto importado, ademés se requiere copia original o copia legalizada
notarialmente de la Cerificacion del Sistema de Gestion de Calidad e Inccuidad (HACCP o 1SO-
22000 o IFS o BRC o SQF), emitido por un Organismo de Cettificacién de Sistemas de Gestion
acreditado por un organismo Internacional equivalente al INACAL; cuyo alcance debe considerar
el proceso praductivo 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 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 tacnicas del producto (per 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 preducto (por codigo de lote y presentacian), por un Laboratario de Ensayo acreditado por
el INACAL-DA, “con el simbole de acreditacion”.

En caso no exista laboratorio de ensayo, que cuente con método de ensayo acreditado para el
producto, se puede ulilizar métodos de ensayo no acreditados realizados por un laboratorio de
ensayo acreditado por el INACAL-DA.
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Los certificados ¢ informes de inspeccion deben especificar gue el muestreo se realiza de
acuerde a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccidn especial 54, 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 v Fisico guimico

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 [os ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecide en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resclucion 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 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 inspeccion y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

11 Denominacion técnica Conserva de Higado de pollo,

1.2 Tipo de alimentos Na Perecibles
1.3 Grupo de alimentos POA
1.4 Descripcion General Es un producto elaborado a partir de higado de pollo, con o sin

liguido de gobierno, con o sin sal, con o sin vegetales, en trozos,
en envase de hojalata v/io multicapa de alta barrera sellado
herméticamente v sometide a un proceso térmico de esterilizacion.

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 § minutos para envases de hojalata y 10 minutos
para envases flexibles.

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 edlicitados),

Para la 1°,2° y 3° entrega de la frecuencia mensual y la 1° entrega de
frecuencia bimensual, el productc puede contar con un periodo
minimo de observacion de 21 dias,

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

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas organolépticas

Caracteristica Espacificacién Referencia
Olor y sabor E::d :cc;t;ardo a la naluraleza del
Calor e o @ la naluraleza del Requisito del PNAEQW
Taxtura Firme al tacto.
Aspecto eanto d matetes exaras,

I 2.2, Caracteristicas fisico quimicas

Caracteristica Especificacién Referencia

pH Mayor a 4.6 Resolucién Minislerial N° 495-2008/MINSA
que aprueba la NTS N* 068- 2008-
MINSA/DIGESA — V.01, "Norma Sanitaria
p . aplicable a la fabricacidn de alimentos
Lu'b'dez (unidades Minimo 2 envasados de baja acidez y acidificados
ertesz) destinados al consumo humano’,
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Grasa (%) Min. 3.9 Tabla de Composicién de Alimentos 10me

Proteina (Nx6.26) % Min. 18.0 edicién (diciembre 2017) - CENAN

23 Caracteristicas microbiolégicas

Anilisis P'::“ de "‘“”‘:"’ Acsptacién Rechazo
Prueba de Esterilided 5 0 Estéril No esteril
Comercial (*) comercialmenta comercialmente

(*) De acuerdo con Métodos nonmallzades o Mélodos descrites con organizaciones con credibiidad Intemacional iales
como la Asociacion Oficial da Quimicos Anatilicos (AQAC), o Asociacion Americana de Salud Publica (APHA) sobre
Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos de incubaci¢n e indicadores micreblofégicos
del mencionade mélodo, 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 produclo presenta alguna alleracion en el olor, color, apariencia, pH el producto se considerard
“No esiéril Comerciaimente”.

Nota 2: Si tras la nspeccitn sanitaria resulta necesaria lomar muestras de unidades defectuosas para detemninar las
causas, se procedera con el Método de Analisis Microbiolégico, para determinar las causas microbiolégicas ded
deterioro segin métodos establecidos en el Godex Afimentarius, Manual de Bacleriologia Analitica BAM de la
Administracion de Alimentos y Drogas FDA 6 Asociacién Americena de Salud Publica APHA.

Fuente. R.M, N* 581-2008/MINSA “Nerma Sanitaria que eslablece los Criterios Microbiologicos de Calidad Sanitaria
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humane”. Criterio X1X.7. Alimenlos de baja acidez, de pH>4.6
procesadas lenmicamenie y empacados en envases sellades harméticamente (de origen animal, leche UHT, leche
evaporada, alguncs vegelales, guisados, sopas).

3. PRESENTACION

3.1 Presentacién y envase
Los envases utilizados deben ser de primer uso y selladas herméticamente, de acuerdo a las

siguientes caracteristicas:
Envasa Tipo Material Capacidad
Hojalata con tapa abre
e fac () 0.150a .00 k
Envase primaria Multilaminado Multicapa de alta ' o
flexible barrera y resistencia
con sistema abre facil
Envase secundario Caja Cartén corrugado Eslablecido par el fabricante
("} Para preseniaciones mayores a 0.175 Kg se acepta tapa ciega.
scumido (en caso cuenta con liquida de gobleme):

a) Envase metalico: minime 65% del peso nelo.
b) Envase flexible: minimo 80% del peso nato,
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Requisitos del envase

Tipo Caracteristica Especificacién Referencla
Envases de hojalata
(seqln corresponda)
- Gancho de la tapa Pagina 95 de 220
- (Gancho del cuerpo
- Espesor de cierre
- Altura de cierre
- Pgrcentaje de arrugas
Controlde | - Hermeticidad (prusba de fuga)
cierre - Compacidad promedio >=80%
- Superposicién minima en laterales Resolucion Ministerial N°
>=45% 0 495-2008/MINSA que
- Superposicion minima en aprueba la NTS N° 089-
Lata/Hojalata esquinas >=35%, segun 2008-MINSA/DIGESA -
corresponda. V.01. “Norma Sanitaria
Ningan punto de inspeccién debe | aplicable a la fabricacién de
tener uwn valor inferior a lo alimentcs envasados de
especificado. baja acidez y acidificados
: destinados al consumo
- El vaclo minimo en envases ds humang®,
hojalata cilindricos con capacidad
hasta 370ml, debera ser no menor
Vacio de 76.2 mm Hg {3 pulgadas de
Hg).
- Fg:a los envases rectangulares, el
vacio minimo deberd ser da 40
mm Ho (1.6 pulgadas de Hg).
Multilaminado Hemmeticidad Hermelicidad (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 rotulade debe ajustarse a lo establecido en el adiculo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y

Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprebado por Decreto Supremo N° 007-98-8A,

debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacidn minima:

= Nombre del producto.

« Declaracion de los ingredientes y adilivos empleados en la elaboracion del producte (*).

= Peso neto y peso escurrido.

+ Nombre o razén social y direccion del fabricante.

+ Nombre o razén social y direccidn de la empresa importadora, la que podra figurar en etiqueta

adicional (**) {de corresponder).

« Codigo de lote,

» Fecha de vencimiento,

s Condiciones de conservacion.

» Coadigo de Registro Sanitario.

« Pals de origen (requisito adicional).

¢ Instrucciones de uso (requisito adicionai}.
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» [nformacién nutricional (requisito adicional).

{(*) Para et caso de ingredientes compuesios de dos o més ingredientes, dicho ingrediente compueste puede declararse
como tal en la lista de ingredientes, slempre que vaya acompanado inmedialamenle de una liste enlre paréntesis de sus
ingredlentes por arden decracienie de peoporclones (mfm). Cuandoe un ingrediente compuesto, para €l que se ha
establecido un nombre et una norma del Codex Alimeniarius o en [a legislacién nacional, conslituya mencs del 5% del
abmento, no es necesario declarar los ingredientes, salvo los aditives alimentarios que desempefan una funcidn
lecnolbgica en &l praducic acabado.

{**) Pama el caso de produclos importados solo se pemnite eliquela adicional para especificar el nombre o razon social,
direccién de la empresa imporiadora y de comesponder el Registro Saniario, los mismoes que no deben reemplazar ni
ocultar ninguna informacion obligalaria del rolulado original.

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacién unitaria, en idioma caslellano, 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 rotulade no debe inducir a engaiio al
consumidor. No se permile el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ningtn
caso, 2 excepcidn de lo dispuesto por Ia autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera
a la composicion original del producto y cuya disposicién no reemplace ni oculte la informacién
del rotuladoe original.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanilario 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 atencidn.

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

4.3 En caso se trate de un producto importado, ademas se requicre copia eriginal o copia legalizada
notarialmente de la Certificacion del Sistema de Gestion de Calidad e Inocuidad (HACCP o ISO-
22000 o IFS o BRC o 5QF), emitido por un Organismao de Cerlificacion de Sistemas de Gestion
acreditado por un organismo Internacional equivalente al INACAL, cuyo alcance debe considerar
el proceso productivo y estar vigente durante la fabricacidn del praducto,

4.4 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 requisilos del envase establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de Iote 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 cddigo de lote y presentacion} por un Laboratorio de Ensayo acreditade 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 acraditado por el INACAL-DA,
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Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muesireo 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 guimico v orqanoléptice

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 Griterios 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 compasitar, salvo indicacion expresa
&n [a norma.

Se aceplan certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo £an una vigencia no mayor
a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante e petiedo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resuftados de anélisis emitidos en el documento ariginal, 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 carne de cerdo.

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

desgrasado, libre de piel, en trozos, sin almidon, con o sinliquide 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 praductos deben contar con un periedo minimo de observacion
de cuarenta (40) dias, desde su fabricacion hasta el dia de la
liberacién {incluye el periodo de los anélisis solicitados).

Para la 1°,2° y 3° entrega de la frecuencia mensual y [a 1° entrega
de frecuencia bimensual, el producto puede contar con un periodo
minima de observacion de 21 dias.

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 témrmico (Fo, efecto letal)
aplicado, minime de & 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

Caractaristica, Especificacién Referencia
Olor De acuerde a la naturaleza del producto.
Color De acusrde a |a naturaleza del producto.
Sabor De acuerde a la naturaleza del producta. Requisito del PNAEQW
Textura Suave a medianamenta fime.
Aspecto Exento de malerias extraiias.

Caracteristicas fisico quimicas

Caracteristica Espacificacion Referencia
Resoclucién Ministerial N® 495-
pH Mayor a 4.6 2008/MINSA gue aprueba la NTS N°

089- 2008-MINSA/DIGESA ~ V.01.
“Norma Sanitaria aplicable a la
fabricacion de alimentos envasados de

Turbidez (unidades Minimo 2

Kertesz) baja acidez y acidificados destinades al
consume humano™
Grasa (%) Méximo 5.0 Requisito del PNAEQW
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gllrotelna (Nx6.25) Minimo 20.0

2.3. Caracteristicas microbiol6gicas

Anilisis Plan de muestrao Aceptasién Rechazo
n ¢
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No esteril
Comercial {*) comercialmente comercialmente

(") De acuerdo con Métodos normalizados o Matodos descrilos con arganizaciones con credibilidad Interacional ales
como |a Asociacion Oficial de Quimicos Analltices (AQAC), o Ascciacién Americana de Salud Piblica (APHA) sobre
Prueba de Eslerilidad Comercial, considerando las temperaiuras, tiempos de incubacién e indicadores microblolégicos
del mencicnade mélodo, los cuales debe especificarse en el Informe de Ensayo.

Nota 1: La Prueba de eslerilidad comercial se realiza en envases que no presentan ningin defecto visual. Si luego
de la incubacion ef preduclo presenta alguna alieracidn en el olor, color, apariencia, pH el producie se considerara
"No estéril Comercialmente”,

Nota 2: 5i tras la inspeccidn sanilaria resulta necesario lomar muesiras de unidades defectuosas para determinar las
causas, se procederd con el Mélodo de Andlisis Microbloldgico, para detarminar Ias causas microbiolégicas del
deterioro segim métodos establecidos en el Codex Alimentanius, Manual de Bacleriologla Analiica BAM de Ia
Administracion de Aimenios y Drogas FDA o Asociscion Americana de Salud Publica APHA.

Fuante: R.M. N* 591-2008/MINSA "Norma Sanitaria que establace los Crilerios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria
Inccuidad para |os Alimenios y Bebidas de Consumo Humano™, Criteric X1X.1.Aimentos 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 caracleristicas:

Envase Tipo Material Capacldad
Hojalata con tapa abre
Lata tacil ()
Envase primario , Multicapa de alta Minimo 0,150 Kg
Mul:::::;glneado barrera y resistencia
con sistema abre facil
Envase secundario Caja Carton corrugado Establecido por e fabricante
{*) Para presentaciones mayores a 0,175 Kg se acepta tapa ciega.
Peso Esqurrida {en caso cuente con liquido de gobiemo):

a) Erwase metslico: minimo 80% del peso neto.
b) Erwase flexible: minimo 68% del peso neto.

Varsldn N 03
Resolucién de Diraccién Ejacutiva N° \,63 -2019-MIDIS-PNAEQW Péagina 100 de 266



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

Q

GQaliWarma

s T CF s AT

CONSERVA DE CARNE

CERDO

ESP-003-PNAEQW-
uorP

Version N° 07

CODIGO: POA-CC

Pag.3de5

Requisitos del envase

Tipo

Caracteristica

Espectlificacién

Referancia

Lata/Hojalata

Control de
ciermre

{segun
comesponda}

Envases de hojalata

n
Gancho de la tapa
Gancha del cuerpo
Espasor de cisme
Altura de cierre
Porcentajs de arrugas
Hermeticidad {prueba de fuga)
Compacidad promedic >=80%
Superposicion minima en lalerales
»=45% o
Superposicidon minima en
esquinas »=35%, segdn
corresponda.

Res=olucion Ministerial N°
495-2008/MINSA que
aprueba la NTS N* 069~
2008-MINSA/DIGESA -
V.01, "Nema Sanitaria

Ningan punto de inspeccién debe
tener un valor inferior a lo
espacificado.

Tolerancigs:

- El vacle minimo en envases de
hojalata cilindricos con capacidad
hasta 370ml, debera ser no menor
de 76,2 mm Hg (3 pulgadas de
Hag).

- Para los envases rectangulares, el
vacio minimo debera ser de 40

mm_Hg {1.8 pulgadas de Hg).
Hemmeticidad (prueba de fuga).

aplicable a la fabricacidn de
alimentos envasados de
baja acidez y acidificados
destinados al consumo
humana”,

Vacio

Multilaminado | Hemeticidad

Vida til

Establecida por el fabricante, segun la declaracién en el Registro Sanitaric ante la auloridad
sanitaria competente,

Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanilaric de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-5A,
debiendo contener en el envase de prasentacion unitaria la siguiente informacidn minima:

3.2

Nombre del producto.

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

MNombre o razoén social y direccion del fabricante.

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

Codigo da 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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s Informacion nutricional {(Requisito adicional).

{*} Para el caso de ingradientes compuestos de dos o mas ingredientas, dicha ingredienie compuesio puede declararse
como tal en la lista de ingredianies, slempre que vaya acompafiado inmediatamente de una lisla entre paréntesis de sus
ingredientes por orden decreciente de proporciones {mim). Cuando un ingredienle compuesio, para el que se ha
establecido un nombre en una noma del Cedex Alimentarius o en la legislaciin naclional, constituya menos del 5% del
aimento, no es necesanio declarar los ingredientes, salvo los aditivos alimentarios gue desempefan una funcidm
lecnolGgica €n € producto acabado.

{**) Para & caso de productos imponados solo se permile etiquela adiclonal para especificar el nombre o razdn social,
direccion de la empresa imporiadora y de corresponder el Regisiro Sanitario, los mismos que no deben reemplazar ni
ocultar ninguna informacion obligatoria de! rolulado 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 engaiio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotuladao,
que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningun caso, a
excepcion de lo dispuesto por la autaridad sanitaria competente, siempre que no se refierz a la
composicidn original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la informacidn del
rotulado original.

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1

4.2

4.3

4.4

Capla simple de la consuta web o del Cerificado 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 atencién.

Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga la Validacidn Téenica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso preductive del producto requerido,
vigente durante [a fabricacion del producto o Certificacién equivalente carrespondiente al proceso
productivo, ctorgada por la Autoridad Sanitaria competente del pals de corigen, en caso se trate de
producto importado, vigente durante la fabricacién del praducto.

En caso se trate 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 ISD-
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
al proceso productivo y estar vigente durante la fabricacion del producto.

Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del cerificado o
informe de inspeccién de [ote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL-
DA, el mismo gue debe adjuntar original o capia 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 lole y presentacion), realizados por un
Laborateric de Ensayo acreditado por el INACAL-DA vy el ariginal o copia simple de los informes
de ensayo de las caracteristicas microbioldgicas, realizades con métados de ensayo acreditados
para el producte {por codigo de lote y presentacion), por un Laboralorio 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 padra utilizar métodos de ensayo no acreditados realizados por un laboratorio de
ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccidn deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP = IS0 2859-1 nivel de inspeccidn especial 84, plan de muestreo simple para
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inspeccidn normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguienta:

isis Organoléptico y Fisico quimico

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

Anélisis Microbioldgico

E! numero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo astablecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consume humano aprobado por
Resolucidn Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compaositar, salvo indicacién expresa
en 1a 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 © 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 Descripcién General Es un producto elaborado a partir de pescado, sin cabeza, sin cola,

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

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

Especie Presentacion del contenido
Atin y Bonlto
Thunnus alalunga, Thunnus atbacares, Thunnus alianticus, Thunnus .
obesus, Thunnus maccoyii, Thunnus thynnus, Thunnus longgol, Filete o sélido o trozos o lomo

Euthynnus affinis, Euthynnus alletteratus, Euthynnus linealus,
Katsuwanus pelamis, Sarda chiliensis, Sarda onientalis, Sarda sarda.

Cabaila
\ . Entero
Scomber japonicus.
Anchoveta
. Entero
Engraulis ringens Jenkyns.
Machete
. . Entero
Ethmidium macutatum o Opisthonema iibertate
Jurel Ent
ntaro
Trachurus murphyi,

La sal utilizada debe cumplir can 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 cuarenta (40) dias, desde
su fabricacion hasta el dia de la liberacion (incluye el periodo de los analisis solicitados).

Para la 1°.2° y 3° entrega de la frecuencia mensual y la 1° entrega de frecuencia bimensual, el
producto puede contar con un periodo minimo de observacion de 21 dias.

Ei producto debe ser sometido a un proceso de eslerilizacion, en el cual se debe tener en cuenta
el lugar de destino del producto final, por lo que el Valor de esterilizacion del proceso térmico
(Fo. efecto letal) aplicado, debe tener un valor minimo de 6 minutos.

2, CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

.mu'“-’f»d,,

Caracteristica Especificaclén Referencia
De acuerde a la naturaleza del NTP 204.007:2015/COR1 2016
producto, exenlo de olores PESCADOS MARISCOS Y PRODUCTOS

Qlor exiraiios, como a descompueasto. DERIVADOS.
Bueno: caracteristico del producto | Conservas de productos de la pesca en envases
envasado a pescado fresco cocido. de hojalata. métodos de ensayo flsicos y
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Caracteristico segan la especie, Sensariales.
libre de sahores desagradables,

Sabor como a picante 0 descompuesto. NTP 204.002:2011 (2016}
Caracterlstico a pescado fresco| CONSERVAS DE PESCADOQ. Clasificacidn de
cocido. acuerdo a la presentacién del contenido.

Textura Firme.

Exento de visceras, cabeza y cola,
Contenido (*) malerias exirafias (parasitos u otros

no propios del pescado). Requisito del PNAEQW
Liguido de Color claro, transparente, libre de
gobiermno parasitos u otras materias extraias.

{*}Para el caso de la anchoveta y pescados en la presentacién entero, no debe considerarse “exento de espinas, escamas, piel,
sangre”.

2.2. Caracteristicas Fislco Quimicas

Caracteristica Especificacion Referencia
HAEROOE LIMITES € TOLERAMCIA (ppm)
(RIDACES CE | TOLERAHCIA
MUESTRA m u
Histamina (ppm) n=g e=2 100 2006

a) El valor promedio observado de las muesimas debe

inferior 100 ppm. ;
by :Jeh:gun:;: las fﬂp:lﬂutras debara tenar un valor S':';?::;:ﬁ L’E;ﬁiﬂﬁﬁ: d
or 8 200 ppm.
B para los Praductos
T Pesqueros y Acuicolas para
LIAITES OE TOLERANCIA {ppm) Mercado Nacional y de
UHIDACES [E | TOLERANCIA Exportacién, aprobado por
Estafio (inorganico) (ppm) | | WUESTRA m | u RDE N° 057-2016-
n=1i e=f 200 SAN'PES-DE
Plomo (mg/kg) 0.30
0.05
Cadmio {mg/kg) 0.10 maximo (solo para atdn, bonito, jurel y
caballa)
0.50

Mercurio {mg/kg)

1.0 (solo para ahin y bonito}

2.3. Caracteristicas microbiologicas

Anilisis Fianidsimuestren Aceptacién Rechazo
n c
Prueba de Esterilidad 5 o Estéril No estéril
Comercial {*) comercialmente comercialmente

(*} De acuerdo con Métodos normalizados o Métodos descritos con organizaciones con credibilidad Inlernacional tales
como [a Asoclacién Oficial de Quimicos Analllicos {AQAC), o Asoclacién Americana de Salud Pdblica (APHA) sobre
Prueba de Eslenilidad Comercial, considerando las temperaluras, tiempos de incubacién 2 indicadores micrebioldgicos
de! mencionado método, los cuales debe especificarse en el Informe de Ensayo,
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Nota 1: La Prueba de esterilidad comerclal se realiza en envases gque no presentan ningun defacte visual. Sl luego
de la incubacion el producio presenta alguna slteracion en el clor, color, apariencia, pH el producio se considerara

“No estéril Comercialmente”.
Nota 2: Si tras Is inspeccion sanitaria resula necesarlo tomar muestras de unidades delectuazas para determinar las
causas, se procedera con el Mélodo de Andlisis Microbioldgico, para detemminar las causas microbiolégicas del
detenoro seguin mélodos establecidos en el Codex Alimentarius, Manual da Bacleriologla Analilica BAM de la
Administracién da Alimenos y Orogas FDA o Asociacién Americana de Salud Publica APHA.

Fugnie: R.M. N° 591-2008/MINSA “Nomma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calldad Sanilaria
inocuidad para los Almentos y Bebidas de Consumo Humano™. Critere X1X.1,

3. PRESENTACION

Resolucién de Direccién Ejecutiva N° I.GB -2019-MIDIS-PNAEQW

3.1 Presentacion y envases
Los envases utilizados deben ser de primer usao y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
Envase Tlpe Matarial Capacidad
Envase primario Lata Hojalata con abre facil {*} 0.08 a0.425kg
. . Establecido por el
Envase secundario Caja Cartén cormmugado tabricante
{*) Para presentacionas mayores a 0.175 Kg se acepia tapa ciega
Peso escumido: minime §5% del peso neto.
Para el caso de anchoveta, no se aceptara bos envases fipo; Tall (307 x 4028) ¢ (300 x 407).
Requisitos del envase
Caracteristicas Raqulsitos Espaclficacién Raferancla
Para envases de hojalata | Plan de muestreo:n=5c=0
- cilindricos con capacidad | Vacfo minimo 76.2 mm Hg (3
Requisitos para l2 | 4o 1agta 370 ml pulgadas de Hg)
determinacién del - Plan de muestre;.r n=5¢=0
Vacio, Para envases - n=Ye=
Vacio minimo 40 mm Hg (1.6
rectangulares, laadas de H
*Se excaptaan los - pulgadas de Hg).
envases ovalados, | P78 eénvases de hojalata | Plan de muestreo:n=5¢=0
" | con capacidad mayor a Vaclo minimo 150 mm Hg (6
270 n;l1l ha::l 500 ml. pulgadas de Hg). Manual de
h anchos de cuerpo y Uniformes en su perimetro. Indicadores
;’EZ”- e Sanitarios y de
rae supsanar  inkenor . - . Inocuidad ra los
del doble cierre. I[.;s:s y s;n‘ |r|regular|d£?de~.:.b Produclospa
ebe cubrir |05 espacks libres Pasgueros
Compuesto sellader. . : al Y
Requisitos minimos z 5 ) internos del doble cierre. Acuicolas  para
a considerar en la ompac Envases redondos: Mavor o iqual | Mercade Nacional
evaluacion del = 3et + Jdec x 100 al 75% ey g y de Exportacidn,
doble cierre y los E vigenis.
factoras de Envasss de forma: Mayor o igual
integridad en al 60%
envases metalicos, | Penelracién de gancho de
cuerpo (%)
= — u -
-'g———"—f 1 1(12 l‘ef e:on Mayor o igual al 70%
Traslape (%} Mayor o igual al 45%
Version N® 03
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ORI AT I LRpOCIOM FICELA

= gc+gt+1.1el-L x100
L=1.1(2 et + ec)

Traslape tedrico (mm) =

gi+gc+et-L Mayor o igual a 1 mm

Envases redondos: La amuga no
debe tener una longitud que
represente mas del 25% de la
longitud de] gancheo de tapa {grado
Arrugas (grado de de apriete mayor al 75%).

apriete) Envases irregufares; La peor
arruga no debe tener una longitud
gue reprasenta mas del 40% de la
longitud del gancho de tapa (grado
de apriele mayor al 60%).

Dénde:

et = espesor de |a hojalata de la tapa.
E = espasor dal ciarrs.

ec = espesor de |a hojalata del cuerpo.
ge = longitud del gancho de cusrpo.

gt = longitud del gancho de tapa.

| L = longitud del cierre.

{*) Eslos requisitos son evaluados por la avoridad sanitaria competenie y se sustentan en el Certificado Sanitario emitido
Por dicha entidad.

3.2 Vida Uil

De acuerdo a lo declarado por el fabricante en el Registro Sanitario o la reglamentacién
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 aclividades pesqueras y acuicolas.

Nombre comtin del pescado y el tipa de preducio.

Contenidc neto {(peso neto) en gramos.

Peso drenado (escurrido) en gramos.

Nombre o razdn social y direccién de la empresa productora.

Nombre o razén social y direccion de la empresa importadora o
distribuidora.

» Lops ingredientes y aditivos en orden decrecients.

ldentificacion 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.

Informacién Nutricional.

Codigo de Registro Sanitario vigente expedido por SANIPES.
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El rétulo debe estar consignado en el anvase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, &l 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 informacidn del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ningun caso, a
excepcidn de lo dispuesto por |a autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
composicidn original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la informacion del
ratulado original.

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple del Protocoke Técnico de Habilitacion o Registro de Planta de Procesamiento
Industrial, vigente durante la fabricacién del produclo o de acuerdo a la reglamentacion
establecida por la Autoridad Sanitaria competente, otorgade por el SANIPES.

4.2 Copia simple del Protocolo Técnico de Registro Sanitario del Praducto, vigente durante el
pericdo de atencidn de la entrega correspondiente o de acuerde a la reglamentacion
establecida por la Autoridad Sanitaria competente, otorgado por el SANIPES, o copia simple del
Protocalo Técnico de Registro Sanitario de producto importado vigenie durante el periodo de
atencién de la entrega correspondiente o de acuerdo a la reglamentacion establecida por la
autoridad sanitaria competente expedida por 2l SANIPES.

4.3  Original o copia emitida por el SANIPES (no copia simple) del Certificado Sanitario, que incluya la
conformidad respecto a las caracleristicas organolépticas, fisico quimicas, microbioldgicas
(prueba de esterilidad comercial) y requisitos del envase, declarande que el praducto es Apto para
cansumo humano.

4.4 Constancie de verificacién 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 1SO-
22000 o IFS o BRC o SQF), emitido per un Organismo de Certificacion de Sistemas de Gestidn
acreditada por el INACAL o un organisme Internacional equivalente, cuyo alcance debe considerar
el proceso productive y estar vigente durante |a fabricacidn del producto,
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.4 Denominacidn técnica Conserva de Pescado en aceile vegetal.

1.2 Tipo de alimentos No perecible

1.3 Grupode alimentos  FOA

1.4 Descripcion General Es un producto elaborado a partir de pescado, sin cabeza, sin
cola, sin visceras, libre de materias extrafias que no
correspandan a la naturaleza del producte, con o sin sal, en
envase de hojalata sometido a un proceso témmico de
esterilizacion.

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

Especie Presentacidn del contenido

Anchoveta Entero

Engraulis ringens Jenkyns.

Atin y Bonito

Thunnus alalunga, Thunnus albacares, Thunnus atlanticus,
Thunnus obesus, Thunnus maccoyli, Thunnus thynnus, . "
Thunnus longgol, Euthynnus affinis, Euthynnus alletleratus, Filete 0 sdlida o trazos o lomo.

Euthynnus lineatus, Katsuwonus pelamis, Sarda chiliensis,

Sarda orientalis, Sarda sarda.

Caballa :

Scomber japonicus. :Entero o fitete o sélido o trozos ©

omo.

Machete Entero

Ethmidium maculalum o Opisthonema liberiate. i

Jurel Enterc o filete o sdlido o trozos o

Trachurus murphyi. lamo.

Trucha

Oncorhynchus mykiss. Entero o filete o trozos.

Gamitana .

Colossoma macropomeim Filete o trozos

Paco )

Piaractus bidens Filete o trozos

La sal utilizada debe cumplir con los requisitos establecidos en la normativa sanitaria vigente y

lo establecide por el Codex Alimentarius.

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 perioda de los anélisis solicitados).

Para la 1°,2° y 3° entrega de la frecuencia mensual y Ia 1° entrega de frecuencia bimensual, el

producto puede cantar con un perloda minimo de observacion de 21 dias.

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 1o que el Valor de esterilizacion del proceso térmico

{Fo, efecto letal) aplicado, debe lener un valor minimo de 6 minutos.

Version N° 03
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2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacidn Referaencia

De acuerdo a la nalursleza del producto,
exento de ocloras edrafios, como a NTP 204,007:2018/COR 1 2018

Olor descompuesto. PESCADOS,
) MARISCOS Y PRODUCTOS
Bueno: caracteristico del producte envasado a DERIVADOS. Conservas de
pescado fresco cocido. I productos de la pesca en envases de
Caracterlstico segun la aspecie, libre de hoja'a'a' Métados de ensayos
sabores desagradables, como a pical'lte o] fisicos ¥ sensorigles.
Sabor descompuesto. NTP 204.002:2011 (2016)

CONSERVAS DE PESCADQ.
Clasificacion de acuerdo ala
Textura Firme. presentacion del contenido.

Caracteristico a pescado fresco cocido.

Exenlo de visceras, cabeza vy cola, materias
Contenido (*) | extrafas (pardsitos u otros no propios del
pescado). Requisila del PNAEQW
Que cubra de manera homogénea el equisi '
producto, libre de parasitos u otras materias
extrafias.

Liquido de
gobierno

{*) Para el caso de la anchovela y pescados en |a presentacidn entero, no debe considerarse "exento de espinas, escames, pied,
sangre”,
2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacién Refarencia
HIMERODE L IAITES OE TOLERANCIA (ppm)
UMBADES [E | TOLERANCLA
MLESTRA m M
Histamina (ppm) nEs s=2 §00 20

a} El valor promedio cbservado de las muestras debe
sar inferiar a 100 ppm.
b} Hinguna de las muestaz deberd tensr un valor Manual de Indicadores
superior 4 200 ppm. Sanitarios y de Inocuidad
para los Productos
Pasqueros y Acuicolas para

HASERODE Mercado Nacional y de
LINTES DE TOLERANCIA
. . | UNIDADES CE | TOLERANCIA (ppen) Exportacién, aprobade por
Estafio (inorganico) (ppm) | | MUESTRA m | 1 RDE N° 057-2016-
a1 c=0 200 SANIPES-DE.
Plome (ma/kg) 0.30
0.05
Cadmic {ma/ka} 0.10 maximo {solo para atun, bonito, jurel y
caballa}

. 0.50

Mercurio {mg/kg) 1.0 (s0lo para atin y bonita)
Versidn N* 02
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Contenide del liquido de
obiemo

Min. 60% de aceile vegetal Requisito del PNAEQW

2.3, Caracteristicas microbiolégicas

Plan de muestreo

n e
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No estéril
Camercial {*) comercialmente comercialmente

{*) De acuerdo con Mélcdos normalizados o Métodos descrilos con organizaciones con credibilldad [niernacional talas
como la Asociacion Oficial de Quimices Analiticos (AOAC), o Asoclacion Americana de Salud Poblica (APHA) sobee
Prueba de Eslerilidad Comerclal. considerando las temperaluras, llempos de incubacion e indicadores microbloldglces
det 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 alteracldn an el olor, color, apariencia, pH el producio se conslderard
“No egtéril Comercialmente”.

Nola 2: Si tras la inspecelén sanilaria tesulla necesario tomar muesiras de unidades defectuosas para delemminar as
causas, se procederd con el Método da Andlisis Microblolégico, para detenminar las causas microbiolbgicas del
delerioro segun métodos establecldos en el Codex Alimenterius, Manual de Bacteriologla Analitica BAM de la
Administracion de Alimentos y Drogas FDA o Asociacion Americana de Salud Publica APHA,

Fuenie: R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitada que esiablece los Crilerios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria
Inccuidad para los Alimentos y Bebidas de Consuma Humane™. Criterio XIX.1,

Andligis Aceptacién Rachazo

PRESENTACION

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

de hasta 370 mi.

pulgadas de Hg).

Envase Tipo Materlal Capacidad

Envase primario Lata Hojalata con abre facil (*) 0.08 a 0.425 kg
Envase secundario Cala Cartén corrugado Estafl;lgr?cic::‘gm o

{*} Para presentaciones mayores a 0.175 Kg se acepla 1apa ciega.

Paso escurrido: minimo 65% del peso neto.

Para el caso de anchovela, no sa aceptan los envases lipo: Tall (307 x 409) 6 (300 x 407),

Requisitos del envase

Caracteristicas Requisitos Espacificacién Referencia
Para envases de hojalata Plan de muestreo: n=5¢=0 Manua de

Requisitos para | cilindricos con capacidad | Vacio minimo 76,2 mm Hp (3 Indicadores

determinacion del
Vaclo.

Para envases
rectangulares.

Plan de muestreo: n=5¢c=0
Vacio minimo 40 mm Hg (1.6
pulgadas de Hg).

Sanitarios y de
Inocuidad para los

*Se exceptian los
envases ovalados.

Para envases de hojalata
con capacidad mayor a
370 ml hasta 500 ml.

Plan de muesiree: n=5¢c=0
Vacio minimo 150 mm kg (6
pulgadas de Ha).

Prodictos
Pesqueros y
Aculcolas  para

Mercado Nacional

Requisitos minimos

Ganchos de cuerpo y

y de Exportacian,

a consideraren la | tapas. Uniformes en su perimetro, vigente,
Vargidn N° 03
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evaluacion del Borde supenor e inferior

del doble cierre. Lisos y sin imegularidades.

Debe cubrir los espacios libres
internos del doble clerre.

doble cierre y los
factores de
intagridad en

Compuesia sellador.

envases metilicos. Compacidad (%) .
_ Envases redondas: Mayor o igual
-deli2ee x100 | 575y
Envases de forma: Mayor o igual
al 60%
Penetracién de gancho de
cuerpa (%)

= gc - 11ec x100 .
L-1.1(2et * ec) Mayor o igual al 70%

Traslape (%)

=gc+gt+1.1el-l x100 | Mayoroigual al 45%
L-1.1({2 et + ec)

| Traslape teérico (mm) =

L+ 0c+at- L Mayor o igual a 1 mm

Envases redondos: La arruga no
debe tener una longitud que
rapresente mas del 25% de la
longitud del gancho de tapa (grado
Arrugas {grado de de apriete mayor al 75%).

apriete) Envasas irregulares: La peor
arruga no debe tener una langitud
gue represente mas del 40% da la
longitud del gancho de tapa {grado
de apriete mayor al 80%}.

Donde:

el = espesor de (a hojalata de la tapa,
E = espesor dal cierre.

ec = espesor de la hojalata del cuerpo,
gc = longitud del gancho de cusrpo.

gt = longitud del gancho de 1apa,

L = longitud del cierre.

("} Estos requisitos son evaluados por la auloridad sanitaria competente y se sustentan en el Certificado Sanitario emitido
por dicha entidad.

3.2. Vida Otil

De acuerdo a lo declarado por el fabricante en €l Registro Sanitario o la reglamentacion
establecida por la Auteridad Sanitaria competente.

3.3. Rotulado

E! contenido del rotulado debe cefiirse a lo dispuesto en el Decreto Supremo N° 040- 2001-PE,
Norma Sanitaria para las aclividades pesqueras y acuicolas.

Nombre comdn del pescado y el tipo de producto,

Contenido neto (peso neto) en gramos.

Peso drenado (escurrido) en gramos.

Nombre o razén social y direccion de la empresa productora.

Nombre o razon social y direceion de la empresa importadora o distribuidora.

Varsldn N® 03
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Los ingredientes y aditivos en orden decreciente.

Identificacion del lote, que también podria estar en el propio envase del praducto.
Pais de Origen en caso de importacian.

Fecha de produccidn y fecha de vencimiento.

Condiciones de almacenamianto.

Informacién Nutricional.

Céddigo 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 indelebie, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacién del rotutado no debe inducir a engafic al
consumidor, No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacion cansignada en el rotulade original, en ningin case, a
excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a Ja
compoeicion original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la informacion dal
rotulado original.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1. Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacién o Registro de Planta de Procesamiento
Industrial, vigente durante la fabricacion del preducto o de acuerde a la reglamentacion
establecida por la Autoridad Sanitania competente, olorgado por el SANIPES.

4.2. Copia simple del Protocolo Técnico de Registro Sanitario del Producto, vigente durante el
periocdo de alencidn de [a 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 perfode de
atencion de la entrega correspondiente o de acuerdo 2 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, gue incluya la
conformidad respecto a las caracteristicas organolépticas, fisico quimicas, microbiolégicas
{prueba de esterilided comercial) y requisitos del envase, declarando que el producto es Apto para
consumo humano.

4.4. Constancia de verificacion del Plan HACCP emilide por la autoridad sanitaria SANIPES, cuyo
alcance debe considerar el proceso productivo de conservas de pescado y estar vigente durante
la fabricacién del producto, asegurando la inocuidad y trazabilidad u original o copia legalizada
notarialmente de la Certificacién 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 Gestidn
acreditado por el INACAL o un organisma Internacional equivalente, cuyo alcance debe considerar
el proceso productivo y estar vigente durante la fabricacién del producto.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

Conserva de Pescado en salsa de tomate.

No perecible

Productos de Origen Animal (POA)

Es un producto elaborado a partir de pescado, sin cabeza, sin cola,
sin visceras, libre de materias extrafias que no correspondan a la

naluraleza del praducto, con o sin sal, en envase de hojalata sometido
a un proceso térmico de eslerilizacion,

1.1 Denominacion técnica
1.2 Tipo de alimentos

1.3 Grupo de alimentos
1.4 Descripcién General

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

Especie Presentacidn del contenido
Anchoveta
. Entero
Engraulis ingens Jenkyns
Caballa
. . Entero
Scomber japonicus.
Jurel Entero
Trachurus murphyf
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 cuarenta (40) dias, desde
su fabricacién hasta el dia de la liberacion {(incluye el periodo de los analisis solicitades).

Para la 1°,2° y 3° entrega de la frecuencia mensual y la 1° entrega de frecuencia bimensual, el
producto puede cantar con un periodo minimo de observacion de 21 dias.

El producto debe ser sometido a un proceso de esterilizacién, en el cual se debe (ener en cuenta
el lugar de desfine del producto final, por lo que el Valor de esterilizacion del proceso térmico
{Fo, efecto letal) aplicado, debe tener un valor minimo de 8 minutos.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracieristicas Organolépticas
Caracteristica Especiflcacién " Raferencia
De acuerde a la naturaleza del producto,
exenlc de olores extrafios, como a NTP 204,007:2015/COR 1 2016
Olor descompuesto, PESCADOS,
Bueno; caracteristice del praducto envasado a I\SERlscggg ERODUCTBS
pescado fresco cotido. d R“:;Al - LONServas de
Caracteristico segun la especie, libre de pmh:f;?:ta EMZE?:: de; ::::sgz
sabores desagradables, como a picante o P o ¥
Sabor descompuesto. sicos y sensoriales.
Caracleristico a pescado fresco cocido. NTP 204.002:2011 (2018}
CONSERVAS DE PESCADO.
Textura Fime. Clasificacion de acuerdo a la
presentacion del contenido.
Versldén MN° 03
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Exento de visceras, cabaza y cola, materias
Contenido [*) | extranas (pardsitos u olros no propios del
pescado). .

Color rojo, qua cubra de manera homogénea Requisito del PNAEQW
el producto, libre de parasitos u otras materias
exiranas.

Liquido de
gobierno

(*JPara ol caso de la anchovela y pescados en la presentacion entero, no debe considerarse “exento de espinas, escamas, piel
sangre”.
2.2, Caracteristicas Fisico Quimicas

Caractoeristica Especificacidn Referencia
Sélidos solubles en el - g
medio de envasado. Minimo 11 *Brix. Requisito del PNAEQW
NI DE LUAITES DE TOLERANCIA (ppm)
UNIDADES DE | TOLERANCIA
MLESTRA m u
Histamina (ppm) ne§ c=2 100 200

a) El valer promedio observado de las mueslms debe

serinferior a 100 ppm. Manual de Indicadores
b} Ninguna de las muestras deberd tener un valor Sanitarios y de Inocuidad
supesicr 8 200 pp para los Productos
Pesqueros y Aculcolas para
NRIERODE
SHOADES 8 | TOLERARGIA LIMTES DE TOLERAMCIA (ppm} Eml::dg |\|al:ic|r.;:'a|‘:¥ de
St (norgaric) o) | | e o I | R
n=d end Wt SANIPES-DE.
Plome {mg/kg) .30
0.05
Cadmio {mg/kg) 0.10 maximo {sclo para atln, bonéto, jurel y
caballa)
0.50

Mercurio (mg/kg)

1.0 {solo para atun y boniio}

2.3, Caracteristicas microbiologicas

Andlisis Pl:“ de muastcreo Aceptacién Rechazo
Prueba de Esterilidad 5 o Estaril No esteril
Comercial {*) comercialmente comercialmente

{*) De acusrdo con Mélodos narmalizados o Métodos descrilos con organizaciones con crediblidad Infernacional tales
coma [a Asociacidn Oficial de Quimicos Analiticos (ADAC), o Ascciacion Americana de Salud Publica (APHA) sobre
Prueba de Esterilidad Comercial, considerando |as temperaluras, tiempos de incubacion e indicadores microbioldgicos
del mencionado mélodo, los cueles debe especificarse en el Informe de Ensayo.

Nola 1; La Pruaba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presentan ningun defecto visual. Si luego
de la incubacién el producte presenia alguna alleracion en el olor, color, apariencia, pH el producto se considerard
*Ma estéril Comarcialmenta”

Versidén N* 02
Resolucién de Direccidn Ejeculiva N° l(ﬂ3 =2019-MIDIS-PNAEQW Pégina 115 de 266



ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO
ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE
ALIMENTACION ESGOLAR QALI WARMA

ESP-003-PNAEQW-ICP

CONSERVA DE PESCADO

ESP-003-PNAEQW-

Q

QaliWarma EN SALSA DE TOMATE uop
Versién N° 07 CODIGO: POA-PT Pag 3065

Nola 2: Sifras la inspeccitn sanitaria sesulta necesario tomar muesiras de unidades defecluosas para determinar lag
causas, se procedera con el Método de Analisis Micrabioidgico, para determinar las causas microbiologicas deal
deleriora segin mélodos esteblecidos en el Codex Alimentadus, Manual de Bactericlogia Analltica BAM de la
Administracién de Aimentos y Drogas FDA o Asoclacién Americana de Salud Publica APHA.

Fuente: R.M. N° 581-2008/MINSA “Normma Sanlfaria que establece los Crilenios Microbioldgicos de Calidad Sanitada
Inocuidad para los Aimentos y Bebidas de Consumo Humann®, Criterio XIX. 1.

3. PRESENTACION

3.1. Presentacidn y envases
Los envases utilizados deben ser de primer use 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 fabricante
(*) Para preseniaciones mayores a 0.175 Kg se acepta tapa ciega,
Peso escunide; minimeo §5% det paso neto.
Para el caso de anchovets, no se aceptara los envases lipo; Tall {307 x 408) & {300 x 407).
Requisitos del envase
Caracteristicas Requisites Especificacibn Referencia
Fara envases de hojalata | Plan de muestrec:n=5c=0
L cilindricos con capacidad | Vaclo minime 76.2 mm Hyg (3
Requisitos para 12| 4o pacta 370 mi, pulgadas de Hg),
determinacién del oI — —
Vacio. Para envases an de muestreo n=5c =0
Vacio minimo 40 mm Hg (1.6
rectangulares.
*Se exceptoan los pulgadss de Hg).
envases ovaledos Para envases de hojalata | Plan de muestreo.n=5¢=0
* | con capacidad mayor a Vacio minimo 150 mm Hg (6
370 ml hasta 500 ml. pulgadas de Hg).
Ganchos de cuerpo ¥ .
tapas. Uniformes en su perimeiro. Manual de
Barde superior e infarior ) . . Indicadores
del doble ciemre, Lisos y sin imegularidades. Sanitanios y de
Debe cubrir los espacios libres inocuidad para los
Compuesto sellador. internos del doble cierre. Productos
Compacidad (%) . . Pesqueros y
Requisilos minimos = 3@t + 28¢ X 100 Eln_}rsa;es redondos: Mayor o igual Aculcolas  para
a considerar en la E al (5% Mercado Nacional
evaluacion del Envases de forma: Mayor o igual |y de Exportacién,
daoble cierre y los al 60% vigente,
factores de Penetracion de gancho de
integridad en cuarpo {%)
envases matélicos. | =
=4gc -~ 11ec x100 .
L-1.1(2 et +ec) Maycr o igual al 70%
Traslape (%)
=gorot+ i1 et-l x100 | Mayoroigual al 45%
L—1.1(2 et + ec)
Varsidn N* 03

Resolucién de Direccién Ejecutiva N° l(ﬂs -2019-MIDIS-PNAEQW

Pagina 116 de 266




ESFECIFICACIONES 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

Q CONSERVA DE PESCADO
ESP-003-PNAEQW-
QaliWarma EN SALSA DE TOMATE uop
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Versién N® 07 CODIGO: POA-PT Pag. 4de 5

Traslape tedrico (mm} =

gt+oc+et-L Mayor o igual & i mm

Envases redondos: La arniga no
debe temer una longitud que
represente mas del 25% de la
longitud del gancho de tapa (grado
Armmugas (grado de de apriete mayor al 75%).

apriete) Envases irregulares. Lla peor
arruga no debe lener una longitud
que represenie mas del 40% de la
lengitud del gancho de tapa {grade
de apriele mayor al §0%).

Donde:

et = espesor da |a hojalata de la tapa.
E = espesor del cierre.

ec = espesor de |a hojalata del cuempo.
ge = longitud del gancho de cuerpo.

gt = longitud del gancho de tapa.

L = longitud del cierre.

(*} Estos requisiios so0n evaluadaos por la autoridad sanitaria competente y sa sustenian en el Cerlificado Sanilaric emiiido
por dicha enlidad,

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 rotulade debe ceiiirse a lo dispuesto en el Decreto Supremo N° 040- 2001-FE,
Norma Sanitaria para las actividades pesqueras y acuicolas.

Nombre comun del pescado y el tipo de producto,
Contenido neto (pesa neto) en gramos.
Peso drenado (escurrido} en gramos.
Nombre o razion social y direccidn de la empresa productora.
Nombre o razén social y direccién de la empresa impartadora o distribuidora.
Los ingredientes y aditivos en crden decreciente.
Identificacion del lote, que tambien podria estar en el propio envase del producto,
Pais de Origen en caso de importacién.
Fecha de produccion y fecha de vencimiento,
Condiciones de almacenamiento,
Informacidn Nutricional.

+ Cdédigo 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, legitle & 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 eliqueta 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 disposicion no reemplace ni oculte la informacion del
rotuladoe original.

Vorsion N® 03
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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

@ CONSERVA DE PESCADO N
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Version N° 07 CODIGO: POA-PT Pao. 5de bt

GaliWarma
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4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1.Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacidn o Registre de Planta de Procesamiento
Industrial, vigente durante la fabricacién del producto © de acuerdo a la reglamentacion
establecida por la Autoridad Sanitaria competente, otorgade por el SANIPES.

4.2.Copia simple del Protocolo Técnico de Registro Sanitario del Producto, vigente durante el
pericdo de atencidn 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 Sanitaric de producto impertade vigente durante el periodo
de atencidn de la entrega correspondiente o de acuerdo a la reglamentacion establacida 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 caracleristicas organolépticas, fisico quimicas, microbiologicas
{prueba de esterilidad comercial} y requisitcs del envase, declarando que el producto es Apto
para consumo humano.

4.4. Constancia de verificacion del Plan HACCP emitide por la autoridad sanitaria SANIPES, cuyo
zlcance debe considerar el proceso productivo de conservas de pescado y estar vigente
durante la fabricacién del producte, asegurando la inocuidad y trazabilidad v original o copia
legalizada notarialmente de la Certificacidn del Sistema de Gestidon de Calidad & Inocuidad
{HACCP o 180-22000 © IFS o BRC o SQF), emitido por un Qrganismo 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
praducta,

Varslon N* 03
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS
QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO
ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE
ALIMENTACION ESCOLAR QAL WARMA

ESP-003-PNAEQW-UOP

Q PESCADO SALADO Y P UL ENAZOW.
QaliWarma PRENSADO uop
Version N° 01 CODIGO: FOA-PP Pag. 1de3

1. CARACTERISTICAS GENERALES

11 Denominacion técnica
1.2 Tipo de alimentos

1.3 Grupo de alimentos
1.4 Descripcion General

Pescado salado y prensado, empacado al vacio.
No Perecible.

POA

Es un preducto 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,
prensadoe o no, y envasado herméticamente al vacio,

La sal utilizada debe cumplir con los requisitos establecidas en
la narmativa sanitaria vigente y lo establecido por el Codex
Alimenlarius.

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

Especie Presentacién del contenido
Anchoveta Entero
Engraulis ringens Jenkyns.
(S::g:rlilzaer japonicus. Entere
S?J'igrl;lf':;fhes regia regia Entero
gmatﬂilgmhys crockeri Entero
g?acrgctus brachypomus Eniero
g:g;tsat;:a macropomum Entero
sg;g?ma Filete o Trozos
g:c%';?lynchus mykiss. Entero
gsogggngalysfoma fasciatum Entero Filete o trozos
gg;;g;::s brasiliensis Entero, Filete o Trozos

Varsidn N* 03
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO
ALIMENTARIO DEL PRCGRAMA NACIONAL DE
ALIMENTACION ESCOLAR GALI WARMA

ESP-DD3-PNAEQW-UGP

Q PRENSADO ESP-003-PNAEQW-
. uop
QaliWarma
Version N° 01 CODIGO: POA-PP Pag. 2 de 3
2, CARACTERISTICAS TECNICAS
21 Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica Especificacitn Referencia
Olor De acuerdo a la naturaleza del producto,
exento de olores extranos NTP 204.007:2015/ COR 1 2016 PESCADOS,
De acterdo a la naturaleza de! producto, M?;R'SCOS ‘GPROEUSTOGS ?ERNADOS-
tipico, sin manchas rojizas o verdosas, ni onservas e producios de 1a pesca en
Color decoloracion  amarilentas o0 naranja| ©MVases d?i:‘iﬁfs'a;as';::g:gl’:;'e nsayons
amarillentas. NTP 204.002:2011 (2016) CONSERVAS DE
Sabor De acuerdo a la naturaleza del producio, |  PESCADO. Clasificacion de acuerdo a la
exento de sabores extraios presentacién del contenido
Textura Firme al tactc.
Exento de materias extrafias (insectos yio .
Contenido pardsitos vivos o muertos en  cualquiera A ALAOC SR 50
de sus estadios, entre ofros).
2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristica Especificacion Referancia
Humedad (%) Maxirno 55 Requisito del PNAEQW
(MDADES DE | TOLERAMCIA Sanitanos y de Inocuidad
MUESTRA m 1] para Jos Productos
: ; Pasqueros y Acuicolas para
Histamina (ppm) a=d c=2 106 200 Mercado Nacional y de
Exportacién, aprobado por
a) El valor promedic obsarvado de las muestras debe RDE N* 057-2016-
&er inlerior a 100 ppm. SANIPES-DE,
b) Ninguna de las muestras deberd fenar un valor
superior & 200 ppm.
2.3 Caracteristicas Microbioldgicas
Agente microbigno Categoria n c "Il‘—i-'—“ ite por M
Aerobios mesdfilos 5 3 104 105
Enterobacteriacess 5 5 2 102 10?
Salmoneila spp 10 5 0 Ausencia/25g -
Anaerobios sulfito reductores 5 5 2 10° 104
’ Fuenle: Resolucién de Direccidn Ejecutiva N'057-2016- SANIPES-DE “Indicadores Sanitanos y de Inoculdad para los
E Productos Pesqueros y Acuicolas para Mercado Nacional y de Exportacion”.
S/3.  PRESENTACION
Version N° 03
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ESPECIFICACIONES TECNIGAS DE LOS ALIMENTOS

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

ALIMENTACLON ESCOLAR QALI WARMA

Q PESCADO SALADOY |
PRENSADO uop

Version N 01 CODIGO: POA-PP Paa. 3de 3

QaliWarma
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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 Capacldad
Poliamida y polietilenc de baja densidad
. coextruido
Envase primario Bolsa Pelietileno+nylon+polietileno coextruido Hasta 1.00 kg
Multicapa de aita barrera
. . Establecido por el
Envase secundario Caja Carlan corrugado fabricante
3.2. Vida Uil

De acuerdo a lo declarado por el fabricante en el Registro Sanitario o la reglamentacién
establecida por la Autoridad Sanitaria competente,

3.3. Rotulado
El contenido del rotulado debe cefirse 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 razén 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 almacenarmiento,

Infarmacidn Nutricional (requisito adicional)

Cédigo de Registre Sanitario vigente expedido por SANIPES.

El rétuke 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 ningan
caso, a excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera
a la composician original del producto y cuya dispasicién no reemplace ni oculte la informacion
del rotulado original.

L R R T R S B T

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1, Copia simple del Proiocolo Técnico de Habilitacién o Registro de Planta de Procesamiento
Industrial, vigente durante la fabricacién del producto © 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 atencién 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, microbiclégicas
{prueba de esterilidad comercial), declarando que &l producto es Apto para consumo humano.

Versidn N* 02
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL. SERVICIO

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

Q CARNE SECA O ESP-003-PNAEQW-
DESHIDRATADA SIN HUESO | “ %

QaliWarma
Version N° 02 CODIGO: POA-DH Pag. 1de 3
1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacion técnica Carne seca o deshidratada sin hueso
1.2 Tipo de alimentos No perecible
1.3  Grupo de alimentos POA

1.4 Descripcion General

Producto Definicidn,

Es el producto elaborado a partir de la came de llama, alpaca y sus hibridos,

Charqui deshuesado, desgrasado, fileteado, salado, secado o deshidratado.

Es el producto elaborado a partir de la came de ovine, deshuesado v

Chalona desgrasado, fileteado, salado, secado o deshidratado.

Es el productc elaborado a partir de came de res seca, deshuesada y

Came seca salada desgrasads, fileteado y secado o deshidratado.

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

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

241 Caracteristicas Organoclépticas

Caracteristica Especificacion Referancia
Sabor De acuerdo a |a naturaleza del producto,
Variable en funcién a la cantidad de sal presenie en el
Color producto, entre blanco cremoso, naranja y/o mamon
OSCUro.
De acirerda a la naluraleza del producto, exento de olor -
Olor rancio y olores extrafios {putrefactos, enmohecidos). Requisito del PNAEQW
Textura Debe ser seca al tacto sin presentar apariencia viscosa,
Exento de insecltos o paradsilos vivos, mueros o en
Aspecto cualquiera de sus estados fisioldgicos U otras materias
exirafas.

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacidn Referencia
Humedad {7} Maximo 20
- NTP 201.058.2015, Carne y Productos
Protelna (%) Winimo 45 camicos. Charqui. Requisitos.
Grasa (%) Maxime 12
Versién N° D3
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTAGION DEL SERVICIO

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

Q CARNE SECA 0 ESP-003-PNAEQW-
ceimiame | DESHIDRATADA SIN HUESO | =i
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2.3 Caracteristicas Microbiologicas

Limite por g
Agente microbiano Catagoria | Clase n [ - &
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 102 108
Clostridium perfringes 8 3 5 1 102 10°
Salmonelia sp. 10 2 5 D Ausencia/25g -

Fuente: .M. N* 561.2008/MINSA “Norma Sanilaria qua establece los Criterios Microbiclégicos de Calidad Sanilaria e
Inocuidad para log Alimentos y Bebidas de Consurmo Humane”. Criteric X.8. Camas Secas, Seco-Salada.

3. PRESENTACION Y ENVASES

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

Envase Tipo Matetial Capacidad
Envase Polipropileno Biorientado
fimario Bolsas {BOPF) Bilaminado o Hasta 1.00 kg
P Trilaminada
Envase Bolsas Polietileno de alta densidad
secun::[ano Cajas Cartén comugado Establecido por el fabricante
Embalaje .
cional (*) Caja Carton cormugado
{7) El embalaje es utilizado para fines de {ransporie ¥ distribucion.
31 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 informacion minima:

ot i
")

P

Nombre del producto.

Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en |a elaboracion del producto.
FPeso neto.

Nombre o razén social y direccién del fabricante.

Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cadigo de Registro Sanitario.

El rtulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y ¢lara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacian del rotulado no debe inducir a engano 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 1a autoridad sanitaria competente, siempre gue no se refiera a la

Versién N* 03
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ESPECIFICACIDNES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVIGIO

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

Q CARNE SECA 0 ESP-003-PNAEQW-
ccisrma | DESHIDRATADA SIN HUESO | =%
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Version N° 02 CODIGO: POA-DH Pag. 3ded

composicion original del producto y cuya disposicion no reemplace ni ocuite la informacion del
rotulado original.

4.  REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la consulta web o del Cerlificade del Registro Sanitario del producto,
medificaciones y ampliaciones que corresponda, expedide por la DIGESA, el gue debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencién.

4.2 Copia simple de la Resolucién Directoral que olorga Validacion Tecnica Oficial del Plan
HACCP emitida por la DIGESA, olorgada para la linea de proceso productivo del producto
requerido, vigente duranie la fabricacion del producto 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 netarialmente del certificado o

informe de inspeccion de lole, emitido por un Organismo de inspeccidn acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar ariginal o copia simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiolégicas establecidas en las
aspecificaciones técnicas del producto {por cédiga de lote y presantacion), 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
inspeccién normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Anélisis Organoléptico v Fisico quimico

El niimero de unidades de muestra para los ensayos arganolépticos y fisicos quimicos es por una
via.

Analisis Microbloléqico

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, saive indicacion expresa
en la norma.

Se aceptan Certificados y/o Informes de Inspeccién con fecha de emision ne mayor a seis (06)
meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion correspondiente;
asimismo, no se acepta que medianle carta o adenda se rectifiquen los resultados de andlisis
emilidos en el documento original, ni las revalidaciones gue amplien la vigencia de los
certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.

Varskén N° 03
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ESPECIFICACIONES TECHICAS DE LOS ALIMENTOS

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

ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

Q HUEVO DE GALLINA ESP-003-PNAEQW-

QaliWarma vop
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Version N° 04 CODIGO: OVO-HG Pag. 1de 3

1. CARACTERISTICAS GENERALES
11 Denominacion técnica Huevo de Gallina

1.2  Tipo de alimentos Perecible
1.3  Grupo de alimentos Huevo y ovoproducto
14  Descripcién General Se entiende por huevo de gallina, al ovulo completamente

evolucionadoe, conslituido por cascardn, membranas, camara de
aire, clara, chalazas, yema y genmen.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Espescificacién Referencia

Olar Libre de clores desagradables.

Color Blanco o pardo en sus diferentes tonalidades. NTP 011.218 2015 Huevos de
Céscara hbre de roturas y quifiaduras, sin cuerpos Gallina. Requisitos y

Aspecio exirafios ni manchas que alteren la apariencia (no Clasificacién.

deberd estar sucio, ni manchade de sangre o
excremento o tierra U olros).

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracleristicas Espesclficacion Método Referancia
Peso Minimo 56 gramos Pesa
Integra, limpia, seca, lisa y de )
Céscara forma caracteristica Visual y tacto

Destructivo; NTP 011.219 2015
Camara de gire | Su altura no excedera los Sm ;?::leﬁ: Dlro Huevas de Gallina.

| TEEE | o destruetive: e

Ovescopio Clasificacion,

Yema Céntrica y fija Ovoscopio
Clara Transparante, densa y fimne Visual
2.3 Caracteristicas Microbiolégicas
Agentes microblano Catagoria Clase n c Lir::te porgomL ™
Aerobios mesdfilos (*} 2 3 5 2 10 102
Saimonella sp. (*) 10 2 5 1] Ausencia 125 g o mL -

{*}Determinacian en al contanido del hueve.
Fuente: R.M. N° §91-2008-MINSA “Noma Sanitaria que eslablece Jos Crilerios Microbioldgices de Calidad Sanitaria
€ Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humang”, Crileric XII.1 Huaves con céscara,

3.  PRESENTACION

3.1 Presentacién 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 extrafios, que protejan al producto
conlra la rotura y que parmitan la ventilacidn del mismo.

Envase Tipe Material
Envase primario Portahuevo Carldn o plastico
Caja Cartén comugado
Envase secundario ] alia = ésuzuog
3.2 Vida atil
Establecida por el productor.
3.3 Rotulado
El producto debe contener en el rotulado la siguiente informacién minima:
Razén social.
Peso o presentacion.

Fecha de vencimiento.
Numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento.
Codigo de rastreabilidad generado en el procesamiento primario del alimento o nimera de Jote,

& & & @

Cada unidad de huevo de gallina debe indicar su fecha de vencimiento, con tinta de grado
alimentario.

4 REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de |la Autorizacion 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 Inspeccion acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organoleépticas, fisicoquimicas y microbickgicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto {por cddigo de lote y presentacién), realizados por un
Laboraterio de Ensayo acreditade por el INACAL-DA,

Los certificadas o informes de inspeccion debe especificar que el muestreo se realiza de acuerdo
ala NTP = IS0 2859-1 nivel de inspeccién especial S4, plan de muestro simple para inspeccidn
normal y LCA 065 (para efecio de extraccidn de la muestra), Los ensayos se realizan
cansiderando ko siguiente:

Andlisis Organoléptico y Fisico guimico

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

Anadlisis Microbioldgico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos micrabioldgicos debe ser de acuerdo al plan
de muestrec establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para ks alimentos v bebidas de consumo humano aprobado por
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Resolucion Ministerial N* 591-2008/MINSA. No se permite compaositar, salvo indicacion expresa
€n 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 periado 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  Hueve Sancochado

1.2  Tipo de alimentos Perecible

1.3  Grupo de alimentos Huevo y Ovoproducto

1.4  Descripcién General Es un producto obtenido a partir del huevo de gallina, el que ha sido
sometido a un proceso térmico (coccidn), a lemperatura y tiempo
controlado.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21 Caracteristicas Qrganolépticas

Caracteristica Céscara Albdmina Yema
Olor Exento de olores Exento de alores Exento de olores
desagradables desagradables desagradables
Blanco o pardo en sus . Amarillenta sin restos de
Color diferentes tonalidades Blanquecina. sangre
Compacta e inlegra. Totalmente coagulada, no Coi%”é:%:; hg::ﬁtil:ea.
Aspecto Exenta de materias debe desintagrarse, de colar coloracione:‘ verdosas ni
extrafias. blanquecino caracleristico. oSCUras

3. PRESENTACION

3.1  Presentacién y envases

El peso minimo del producto debe ser 56 g, los envases utilizados deben ser de primer uso y
sellados henmeticamente, de acuerdo a las siguientes caracteristicas:

Envase Tipo Matarial
Envase primario Bolsa Palipropilenc
Envase secundario {*} Bzndeja {porta huevos) Plastico
Embalgje (**} Jabas Plasticce

(*} Hasta su distribucién a los usuarios.
(**) El acondicionamiento debe garanlizar que se mantenga la integridad del producto,

3.2  Vida atil

La vida (til debe ser maximo ocha (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.

¢ Nembre o razon sacial y direccion del fabricante,

» Nambre del consorcio {(en caso corresponda).

» Fecha de produccion. Sa debe incluir [a siguiente frase en negrita: “De consumo inmediato
en la Institucién Educativa’.

Cadigo de lote,

* Pesoneto.
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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, €l mismo que
no debe desprendarse ni borrarse. No se pemite el rotulado con plumén indeleble.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, referida a la linea del pracese productivo del producto requerido, la cual
debe estar vigente durante la elaboracién del producto o Certificacion de Principios Generales de
Higiene (PGH), vigente.
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1.  CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Deneminacién técnica Mezcla en polvo a base de hueve
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Hueve y Ovoproductos
14 Descripcion General Es el producto obtenido a partir de la albdmina y yema de hueve de

gallina, deshidratado, con o sin vegetales, con o sin fortificacion,
harinas, almidones y sal,

No se permite &l uso de proteinas de soya y derivados (torla de
soya, cancentrados intermedios de soya) para remplazar Iz proteina
del hueve,

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
Color De acuerdo a la naturaleza del producio,
amarillo clare.
Olor Caracteristico a huevo, likre de olores Requisito del PNAEQW
extrafios, come a rancio o descompuesto.
Aspecto Sin grumos, exento de materias extrafas.

2,2, Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Espacificacion Referencia
Humedad {%) Méximo 7.0
pH Minimo 6.5
Protalna {%) Minimo 40 Requisite del PNAEQW
Grasa (%) Maximo 33

Caracteristicas Microbiologicas

Agenta Limite por g

microbiano Categoria Clase n [ = "
Agrobios mesdfilos 2 3 5 2 104 108
Coliformes 4 3 5 3 10 102
Staphylococcus
aureus 3 3 5 1 10 10°
Bacillus cerets(*) 8 3 5 1 107 10°
Salimonella sp.(*) 10 2 5 ) Ausencial25g -

(*) Solo para praducios que contengan leche o cereales.

Varsidn N° 03
Resclucidn de Direccidn Ejecutiva N° 63 -2019-MIDIS-PNAEGW Pagina 130 de 266



ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

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

AL'MENTACION ESCOLAR QALI WARMA

() | MEZCLAENPOLVOABASE | .
DE HUEVO dor

Versién N° 05 CODIGO: OVO-MX Pag. 2de 3

QaliWarma

ke e G bSO FcCLd

{**) Solo para productos que contengan leche, cacao y/o huevo.

Fusnte; R.M. N* 531-2008/MINSA "Norma Sanitana que eslablece los Criterios Microbiologicos de Calidad Sanilarla e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano™ Criterio IV.4. Mezclas en Seco que requieren coccitn,

3. PRESENTACION

3.1 Presentacidon y envases

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

Envase Tipo Material Capacldad
Multilaminado Trilaminado o Tetralaminado
Envase primario Bolsa {Boﬁtgﬂ?‘gm;: c?;o‘;':."mt:ﬁg ado Hasta 1.00 kg
Lata Hojalata con sello hermético y
tapa
Bolsa Bolsa de polieti]eno de alta
Envase Secundario densidad (PEAD) Establecido por &l
Caja Cartén corrugado fabricanl';o
Caja Carton corrugado
Embaiaje opcional (*} Bolsa Polietileno de alla densidad
{PEAD)

(*) El embalaje es ulilizado para fines de transparte y distribucion.
3.2 Vida Util

Establecida por el fabricante, segin la declaracion en el Registro Sanitaric 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* 007-88-5A,
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.

Instrucciones de uso (requisito adicional).

Informacidn nutricional {requisito adicicnal).

{*} Para el caso de ingredienies compuestos de dos o mas ingredientes, dicho ingredienle compueslo puede dedararse
como tal en la lista de ingredientes, siempre que vaya acompafiadoe inmediatamente de una lista entre paréniasis de sus
ingredientes por orgden decreciente de proporciones {m/m). Cuando un ingredienie compuesio, para &l que s& ha
establecido un nombre en una norma del Codex Afimeniarius o en la legislacion nacional, constiluya menos del 5% del
afimento, no serd nacesario declarar los ingredienies, salvo los aditivos alimentarios que desempefian una funcién
tecnoldgica en el producto acabado.
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El rétulo debe eslar consignado en el envase de presentacidn 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 2 engafic 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
compaesicion original del producto y cuya disposicidn no reemplace ni oculle la informacién del
rotulado original.

4.  REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanilaric 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 |a Resplucion Directoral que otorga Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productive del producta requerido,
vigente durante [a 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 Inspeccidn acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informas de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbioldgicas establecidas en las
especificacionas técnicas del producto {por cadigo de lote y presentacion), realizados par un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA,

Los cerlificados o informes de inspeccidn deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP {SO 2859-1, nivel de inspeccidn especial S4, plan de muestrea simple para
inspeccidon normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccidn de la muestra). Los ensayos se realizan
considerandoe lo siguiente:

Analisis Organoléptico y Fisico guimiceo

El niimero de unidades de muestra para los ensayos organclépticos y fisicos quimicos es por una
via.

Andlisis Microbiolégico

E! 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° 531-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

Se aceptan Certificados y/o Informes de [nspeccion con fecha de emisidn no mayor a seis (06)
meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacién correspondiente;
asimismo, no se acepla que medianie carta o0 adenda se rectifiquen los resultados de analisis
emilidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien [a vigencia de los
certificados o infarmes de inspeccidn y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
11  Denominacién técnica  Barra de Cereales y/o Legumincsas.
1.2 Tipo de alimentos No Perecible.
13  Grupo de alimentos Cereales y Derivados
1.4 Descripcion General Producte de consumo direclo elaborado a base de cereales y/o
leguminosas y/o granos andines y/o semillas yio frutos secos,
entre otros, a los que se le afiade panela y/o miel de abeja y/o
jarabes de azicares, puede llevar aceite vegetal, con o sin
fortificacion; asimismo, puede contener productos lacteos y/o
pasta de cacao. Debe estar compueste minimo por dos cereales
yio 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 elaboracién de la barra.
No se permite el uso de grasas hidrogenadas y/o parciaimente
hidrogenadas.
2.  CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1 Caracteristicas Organolépticas
Caractaristica Especificacion Referencia
Sabor Exento de sabores extradios, ajenos a la naturaleza
del producto, desagradables, entre otros.
Olor Agradable, exento de sabores rancios, entre otros.
Color De acuerdo a |a naturaleza del producto, segdn su Requisito del PNAEQW
composicion
P Aspecto Libre de materias exirafias
39‘\“ o A Textura Granulado, crocante y suave.
g Pyig bl (4.2 Caracteristicas Fisico Quimicas
&! ey Caracteristica Especificacién Requisito
Fap—
N Humedad (%) Méximo 10 .
Requisito del PNAEQW
Proteina (g/100 gramos) Min. 8.5
Azucar Total {g/100g) Menora 22 5 Ley N° 30021 “Ley de promocién de Ia
Grasa Saturada {(g/100g) Menor a 6 alimentacion saludable parz nifios, nifias
Sodio (mg/100g) Menor a 800 y adolescentes y su Reglamento.
23 Caracteristicas Microbiologicas
Agente microbiano Categoria | Clase n c I;:lm“e il M
Mchos 2 3 95 2 102 3x10°
Staphylocacus aureus () 8 3 5 1 10 10°
Versidn N® 03
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Baciiius ceraus (**} 8 3 5 i 102 104
Salmonglla sp 10 2 5 0 Ausencia /25 g e

{*} Sélo para produclos gue contienen lache

{(**} Sdlo para produclos que contienen cersales
Fuenle: R.M. N* §31-2008-MINSA “Notma Sanitaria que esisblece los Crilerios Microbioldgicos de Calidad Sanilaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consume Humano™. Crilerio VIl 4, Turrdn blando o duro de conliterla, 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
Polipropiteno Biorienteado (BOPP)
Balsa metalizado Bilaminado o
Envase primario _ Trilaminado Min. 0.018 kg
Bolsa Polipropileno Biorentado (BOPP)
cristal
Bolsa Balsa de polietileno {PE) De acuerdo a o
Envase secundario establecido por el
Cajas Cajas de carton corrugado fabricante

3.2 Vida Util

Establecida por el fabricante, segdn la declaracién en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competiente.

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articule 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobade 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 ().
Paso neto.

Nombre o razén social y direccion del fabricante,

Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion,

Cadigo del Registro Sanitario.

Informacion nutricional (requisito adicional).

(*) para el caso de ingredientas compuestos de dos o mas ingredientes, dicho ingrediente compuesto puede
declararse como tal en la lista de ingredientes, siempre que vaya acompaiado inmediatamenie de una lista
entre paréntesis de sus ingredientes por orden decraciente de proporciones {m/m). Cuando un ingredianta
compueslo, para el que se ha establecido un nombre en una nomma del Codex Alimeniarius o en la legislacion
nacional, constituya menos del 5% del alimento, no es necesario declarar los ingredientes, salvo los aditivos
alimentarios que desempeian una funcitn tecnoldgica en ¢l producto acabado.

El rotulo debe estar consignado en el envase de presentacidn unitaria, en idioma castellano, con
caracleres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, €l misme que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacién del rotulado no debe inducir a engafio al
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consumidor, No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del rotulado,
que pretenda reemplazar |a informacitn consignada en el rotulado original, en ningin caso, a
excepcién 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,

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION DBLIGATORIOS

41 Copia simple de la consulia web o del Certificado del Registro Sanilario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segan corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periode 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 requerilo,
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), realizades 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 [o siguiente:

Andlisis Organoléptico v Fisico quimico

El nimera 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 microbiologicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de
Calidad Sanitariz € 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 ylo Informes de Inspeccion con fecha de emision no mayor a seis (08)
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 andlisis
emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la vigencia de los
certificadas o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacién técnica Fideos
1.2  Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Cereales y Derivados
1.4 Descripcidn General Es el producto obtenido a partir de la harina de trigo fortificada, con

adicion 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

21. Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién Referencia

Libre de manchas blanquecinas o de otros

Color colores que no comespondan al producto, el
color debe ser homogéneo, seguin la

composicion del producto.

De acuerdo a la naturaleza ded productc, libre Requisito dal PNAEQW

Sabor y alor de sabores y olores indeseables como agrio,
amargo y rancio.
Aspeclo intagro, exento de materias extranias.

2,2. Caracteristicas Fisico Qujmicas

Caracteristica Especificacién Referencia
Humedad {%)}) Maximao 14 NTP 206.010:2018
Acidez fitulable (expresado en . Pastas o Fideos para consumo
acido l4ctico) (9{5} ® Méximo 0.46 humano. Requisitos.

2.3. Caracteristicas Microbiolégicas

Agente mlcrobiano Categoria| Clase n c “I;imita per g M
Mohos 2 3 5 2 1R 10°
Coliformes 5 3 5 2 10 102
Staphyiococcus aursis 8 3 5 1 102 103
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencial25 g -

Fuente: R.M. N* 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece Ios Criterios Microbinlégicos de Calidad Sanilaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”, Criterio V.6, Fideos o pastas desecadas con o sin rellenc.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo 2 las

siguientes caracteristicas:

Envase Tipo Material Capacidad
- Palipropileno Bigrientado
Envase primario Bolsa (BOPP) Bilaminadao Hasta 1.00 kg
Envase sacundario Bolsa Polietileno (PE)
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Caja Carion cornugado
Bolsa Polietilenc de alta densidad Establecido por el
Embalaje (opcional)(*) {PEAD) fabricante
Caja Carton corrugada

{") El embalaje es utilizado para ines de transporte y distribucion.
3.2 Vida atil

Establecida por el fabricante, segun la declaracién en €l Registro Sanitario anle la autoridad
sanitaria competente.

3.3 Rotulado

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

Nombre del producto.

Declaracion de |os ingredientes y aditivos empleados en |a elaboracion del producto (*).

Peso nato.

Nombre o razon social y direccion del fabricante,

Codigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cédigo de Registro Sanitario.

Informacidn nutricional (requisito adicional).

Instrucciones de uso (requisito adicional).

{*} Para el caso de ingredientes compueslos de dos 0 mas ingredientes, dicho ingrediente compuesto puede declararse
como tal an Ia lista da ingredientas, siampre que vaya accmpafiado inmadiatamenta de una lista entre paréniesis de sus
ingredianies por orden decredenie de proporciones {mim). Cuando un ingradiente compuesto, para &l que se ha
gstablecido un nombre en una norma del Codex Alimentanus o en la legislacidn nacional, consliluya menos dal 5% del

alimento, no es necesario declarar los ingredientes, salvo los aditivos alimentarios que desempefian una funcién
tecnolégica en €l produclo acabado.

El réotulo debe estar consignado en el envase de presentacidn unitariz, en idioma castellane, 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. Mo 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 auloridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
composicién original del producto y cuya disposicidn no reemplace ni cculte la informacion del
rotulado original.

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la consuita web o del Certificade del Registro Sanitaric del producto,
modificaciones y ampliaciones, segin corresponda, expedide 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 Tecnica Oficial del Plan HACCFP
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 cerificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccidn acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracleristicas organoclépticas, 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 cerificados o informes de inspeccidn deben especificar que &l 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 0.85 {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 Microbiolégica

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbiclogicos debe ser de acuerdo al plan
de mueslireo 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® 591-200B/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacién expresa
en la norma.

Se aceplan cerlificados 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 periedo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta ¢ adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni fas revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/e 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 Careales y derivados.

1.4 Descripcion General Son los granos de quinua, kiwicha o cafihua sometidos a
diferentes procesos tecnolégicos obteniendo granos enteros.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

Caractaristica Especificacidn Refarencla
De acuerdo a la naturaleza del producto,
Sabor y olor exanto de sabores y olores extrafios, entre
otros.
Calor De acuerdo a |2 naturaleza del producto. Requerimisnta del PNAEGW
Granos homogéneos, granos suelios,
Aspecto exenta de piedras, inseclos vivos o
pe muartos en cualquiera de sus estados
fisiolgicos u otras materias extrafias.

2.2, Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracter(stica Especificacién
Humedad (%) Maximo 12,5
Proteina (%} Minimo 10
Cenizas (%) Maximo 3.5
Saponina (*) Ausencia
GRADO 2
Granos enteros (% Minimo 94
s e:ebr:d;) me NTP 205.062:2014. GRANOS
%) a Maximo 2 ANDINOS, Quinua. Requisitos.
&";‘“"5 dafiados Méximo 0.5 NTP 205.054:2012. KIWICHA EN
G nad GRANGOS. Requisitos.
Ia;:alnns germinados Méximo 0.5
(%) : NTP 011.453:2014. QUINUA Y
g/:?nos recubiertos Maximo 0 CARIHUA. BPM
Granos inmaduros
(%) Maximo 0.7
Granos .
contrastantes (%} Maximo 2
Impurezas totales Méximo 0.3
(%) )
Piedrecillas en 100 .
g de muestra Ausencia
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Insectos (enteros, .
partes o larvas) Ausencia
{*} Solo para quirwa
23. Caracteristicas Microbioldgicas
Agente microblano Categoria Clase N c :mlla por:‘
Mohos 2 3 5 2 104 105
Fuenle: R.M. N° $91-2008-MINSA “Norma Sanitaria que establece los Crilenos Microbicldgicos de Calidad Sanitaria

e Inocuidad para fos Alimentos y Bebldas de Consumo Humano”, Criterio V. 1. Granos Secos.
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
Falietileno (PE} o Polipropileno
Envase primario Bolea Biorientado {BOPP) Bilaminade e Hasta 1.0C kg

Trilaminade o Polipropileno (PP}

. Bolsa de palistileno de alta densidad
Envase Secundario Bolsa (PEAD)

: Establecido por et
Caja Carton corrugado tabricante

Embalaje (opcional) (*)

Bolsa Bolsa da polietilenc de alta densidad

(*) El embalaje es ulilzado para fines de ransporie y distribucisn,
3.2 Vida Wil
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 direccién del productor,

Nombre o razon social y direccién del fraccionador y/o envasader,

Fecha de vencimiento.

Ceondiciones de conservacidn.,

Numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento dedicado al procesamiento primario de
alimentos agropecuarios primarios.

» Codigo de rastreabilidad generado en el procesamiento primario del alimento ¢ 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 2 engafic 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 ninguin
€as0, a excepcién de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera
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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 Autorizacién Sanitaria de establecimiento dedicado al procesamiento primario
de alimentos agropecuarios y piensos, expedido por & SENASA, vigente durante el periodo de
atencién,

4.2 Qriginal o copia expedida {(no copia simple) o copia legalizada notarialmente de! certificado o
informe de inspeccidn de lote, emitido par un Organismo de Inspeccion acreditade ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original ¢ copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoguimicas y microbiologicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cadige de lote y presentacion), realizados por un
Laboratoric de Ensayo acreditada por el INACAL-DA.

. l.os certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP {S0 2858-1, nivel de inspeccion especial 84, 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 muesira para los ensayos arganolépticas y fisicos quimicos es por una
via,

Analisis Microbiolégico

El niomero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en Ia Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiclogicos de
Calidad Sanitaria @ Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprebado por

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

Se aceptan cerificados 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 andlisis emitidos en el documento ariginal, 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 Arroz

1.2  Tipo de alimentos No Perecible

1.3 Grupo de alimentos Cereales y derivados

1.4 Descripcién 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 Especificacidn Refarencia
NTP 205.011:2014 ARROZ,
Calor Blanco. Arroz elabarado. Requisitos
Qlor Exento de clores extrafios.
Exento de felén y polvillo y malerias
exirafias, Exento de suciedad (impurezas de NTP 205.011:2014 ARROZ.
origen animal, incluido insectos vivos, Aoz elaborado. Requisitos
Aspecto muertos o cualesquiera de sus estados d
fisioldgicos), de granos  mohoses,
geminados O SUCios.
2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristica Espeacificaclén Referancla
Contenida de humedad {%) Maximo 14
Grado de lustre Bien pulido 0 moderadamente pulido,
Mediano: B-7 mm
Clase de grano Largo: mas de 7 mm
Superior Exira
Nombre Comercial
(Tolerancia méax.) | {Tolerancia max.)
Grado 2 1
Granos Rojos (%) 0.5 0.0 NTP 205.011:2014
Tizosos 4 3 ARROZ. Arroz
Granos {otales elaborado. Requisito.
Tizosos {%) Tizosos 10 5
parciales
Granos Dafiados (%) 0.5 0.0
?::)zcla varietal contrastante 50 25
Materia exiraia (*} {7} 0.25 0.15
Granos quebrados (%) 15 5
Granos inmaduros (%) 0.05 0.0

r) Exento de sucledad (impurezas de ongen animal, incluide Inseclos wivos, muertos c cualesquiera de sus eslados
isiolégicos), granos mohosos, geminados, suckos.
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Requisito Espacificaclion Referencia
. NTP
Cadmio {mg/kg) 0.4 205.011:2014
Metales pesados(*) ARROZ. Anroz
Arsénico (mg/kg) 0.2 elaborado.
Requisito.
(*) Podra ser verificade por el PNAEQW durante [a ejecucion comtraciual,
2.3 Caracteristicas Microbioldgicas
Agente microblano Categoria Clase n c le_mite por:
Mohos 2 3 5 2 1 n" 1 05

Fuenlg: R.M, N° 591-2008/MINSA “Norma Sanilara que eslablece los Crilarios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria @
Inocutdad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano®. Critesio V.1. Granos secos.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellades herméticamente, de acuerdo a las

siguientes caracteristicas:
Envase Tipo Matarial Capacidad
L Poligtileno {PE} ¢ Pdlipropileno
Envase primaric Bolsa Biorientado (BOPP) Bilaminado o Hasta 1.00 kg
Polipropilenc (PP).
Envase - .
secundario Bolsa Paolietleno de alla densidad (FEAD)
Embalaje Bolsa Polietiteno (PE) Establecido por el fabricante
(opcional)(’) Saco Polipropileno
{") El embalaje uliizado para fines de lransporte y distribucion.
Vida util

Establecida por el fabricante, segin 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 Sanitaric de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N°® 007-98-SA,
debiendoe 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 direccién del productor.

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

Fecha de vencimiento,
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+ Condiciones da conservacion.
« Coddigo de Registro Sanitario.

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 8 engafio al
consumidor, No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacidn consignada en el rotulado original, en ningtn caso, a
excepcidn 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

44

4.5

e

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

Copia simple de Ia Resolucion Directoral que otorga la Valkiacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida per 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
capia simple de la Resolucion Directoral que atorga la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por [a DIGESA, para la linea de fraccionamiento y envasado.

Original o copia expedida (no copia simple) ¢ 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
caracterfsticas organolépticas, fisicoquimicas y microbioldgicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cddigo de lote y presentacién), realizados por un
Laboratario 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 normalmenle para
certificar la precedencia nacional del producto amoz.

Los cerlificados o informes de inspeccidén deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — IS0 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestrec simple para
inspeccidn normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando o siguiente:

Andlisis Organoléptico v Fisico guimico

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

Anilisis Mi olégico

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 & Inocuidad para los alimentos v bebidas de consumo humano aprobado por
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en la norma.

Resolucién Ministerial N* 591-2000/MINSA. No se permite compaositar, salvo indicacion expresa

Se aceptan certificados o infarmes de inspeccidn 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 ¢ adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documente original, ni las revalidaciones que amplien Ja
vigencia de los certificados o informaes de inspeccion y/o informes de ensayo,

(*) Decreto Supremo N° 015-2016-MINAGRI, que aprueba el Reglamenio de [a Ley N® 30355, L.ay de Promocldn y
Desarrollo de la Agriculiura Familiar, y crea la Comisioh Mulisectorial de Promocidn y Desamolio de la Agricuttura Familiar.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1  Denominacidn técnica Arroz fortificado

1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3  Grupo de alimentos Cereales y derivades
14  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 mas el grano simil.
Este simil debe estar presente en el aoz 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
extrusién 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

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caractaristica Especlficacion Refarencia
Qlar Exento de olores extrafios.
Sabor Exento de sabores exirafios.

NTP 205.011:2014
Exento de fielén y polville y materias extrafias. Exento de | ARROZ. Arroz
suciedad {impurezas de origen animal, incluido insectos | elaborado. Requisitos
vivos, muertos o cualesquiera de sus estados fisioldgicos),
de granos mohosos, germinados o sucios.

Aspecto

2.2 Caracteristicas Fislco Quimicas

Caracteristica Especificacién Refarancia
Contenido de humedad (%) Maximo 14
S (mb%ﬁfgo n:a:c.) s gg:ce;a et
Granos Rojos (%) 05 0,0
Granos Tizosos pastotales 4 2
Tae () _[Temmperides |10 s
Granos Danados (%) 05 0.0 elaborado. Requisito.
Mazzcla varietal contrastante (%) 50 2,5
Materia extrafia (") (%) 0,25 0,15
Granos quebrados (%) 15 5
Granos inmacduros (%) 0,05 0,0

("} Exente de suciedad (impurezas de origen animal, incluido inseclos vivos, muarlos o cualesquiera de sus estados
fisioldgicos) u otras malerias exirafias; granos mohosos, germinados, sucios,
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Regutsito Especiticacion Refarencia
Cadmio (mgik 0.4 NTP 205,011:2014
Melales pesados(®) : 2 ARROZ.
Arsénico (mgikg) 0.2 elaborado.
Requisita.
{*) Puede sar verilicado por & PNAEQW durante Ja ejecucion contractual.
2.3 Caracteristicas Nutricionales (Micronutrientes)
Cantidad
Micronutriente (por 100g de arroz crudo) Refarencia
Minimo
Vitamina A Ul 800
Palmitata de Vitamina A
Tiamina (B1) mg 0.35
Tiamina monanitrato )
Niacina (B3} mg 40
Niacinamida :
Piridoxina (BE) mg 0.36
Clorhidrate piridoxina :
Folato (B9) pg 120 Fichas de homologacién de
Acido félico arroz fortificado grado extra,
Cianocobalamina (B12) ug 0.64 arroz fortificado grade superior y
Vitamina D pg " arroz fortificado grado corriente.
Vitamina D3 . R.M N° 745-2018/MINSA
Vitamina E mg ET 3.1
Tocoferol acetato )
Hierro mg
#-'.sn'. anr:“,fr Pirofosfato de hierro micronizado 42
;‘2 Bl Zine mg .
it o?ﬁ“‘!a 2 Qxido de Zinc :
S -
3,,:: : 4 Caracteristicas microbiolbgicas
W
N2s A Limite por g
Agente microblano Categorfa | Clase n [ = "
Mohos 2 3 5 2 104 105

Fuende: R.M. N* 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Crilerios Microblofégicos de Calidad Sanitaria
e Inocuidad para Jas A%mentos y Bebidas de Consumo Humano™, Criterio V. 1. Granos secos.

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 Malerial Capacidad
L Polietileno {PE) o Palipropileno
Envase primario Bolsa Biarientado (BOPP) Bilaminado o Hasta 1.00kg
Polipropileno
Envase - . .
sacundario Bolsa Palistileno de alta densidad (PEAD) | Establecido por e fabricante
Versidn N°® 03
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Embalaje Bolsa Polietileno (PE)
(apcional)(") Saco Palipropileno

{*) El embalaje wilizado para fines de transporte y distribucian.

32 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 Regiamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Suprema N° 007-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacion minima:

Nombre del producto: “Arroz Fortificado Grade Superior” o *Anoz Fortificado Grado Extra”.
Declaracion de los ingredientes y aditives empleados en la elaboracion del producto. {*)

Peso neto.

Nombre o razén saocial 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.

Cddigo de Registro Sanitario,

Instrucciones de uso (requisito adicional).

Informacién nutricional {requisito adicional).

(*) Para &l caso de ingredienles compueslos de dos o mas ingredieniss, dicho ingrediente compuesto puede declararse
como tal en a lista de ingredientes, siempre que vaya acompanado inmedistaments de Lna Jista entre paréntesis de sus
ingredienles por orden decreciende de proporcionies (rvm). Cuando un ingrediente compueslo, para e! qus se ha
establecido un nombre en una norma del Codex Almentarius o en la legislacion nacional, constiluya menes det 5% dal

abimento, no €5 necesaro declarar los ingredientes, salvo los aditivos alimentarios que desempefan una funcién
fecnoldgica 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 3 engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacidn consignada en el rotulado original, en ningdn caso, a
excepcion de lo dispuesto por |a autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
composicidn original del preducto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la informacion del
rotulado criginal.

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

Para el grano simil

Copia simple de [a ficha técnica del grano simil, expedida por el fabricante de! mismo.

Copia simple del certificado de calidad de! simil, en el que se contemple los micronutrientes que
conliene emitido por el laboratorio de contral de calidad del fabricante,

4.3. Copia simple de la factura o boleta de compra del simil,
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Para el arroz fortificado

4.4, 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
correspoender al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencidn,

4.5. Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga la Validacidn 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 Resolucién Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, para la linea de fraccionamiento v envasado.

4.6. Certificado de productor agropecuario, emitide por el MINAGRI o sus sedes desconcentradas a
nivel nacional (*).

4,7. Copia simple del Comprobante de page, 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,

4.8. Original o copia expedida {(no copia simple) o copia legalizada notarialmente de! cerificado o
informe de inspeccion de lole, emitido por un Organisma de Inspeccidn acreditade ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organoléplicas, fisicoquimicas, microbiclégicas y nutricionales {micronutrientes
trazadores) establecidas en las especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y
presentacion), realizados por un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Respecto a los micronutrientes, el certificado o informe de inspeccién de lote debe incluir los
resultados de los micronutrientes trazadores: hierro y vitamina B1 tiamina.

gy,
e ¥ 1
\h Lo

§"‘ Voo Los cedificados o informes de inspeccién deben especificar que el muestreo se realiza de
2 a:'a'”' s acuerdo a la NTP — IS0 2859-1 nivel de inspeccitn especial 84, plan de mueslreo simple para
, fas g inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de ka muestra). Los ensayos se realizan
=, B considerando (o siguiente:
ioes
~—- Analisis Organcléptico 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 muestrec establecido en la Norma Sanitaria que establece los Crilerios Microbiclogicos de
Calidad Sanitaria e Inccuidad para los alimentos y bebidas de consume humano aprobado por
Resolucian Ministerial N° 591-2008/MINSA. Mo se permite compositar, salvo indicacién expresa
en la norma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccian 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.

(") Decreto Supremo N* 015-2016-MINAGRI, que apruaba =l Reglamanto de la Ley N° 30355, Ley de Promocidn y
Desamollo de |a Agneutiura Familiar, y crea la Comision Mullisectoral de Promocidn y Desarrollo de la Agricukura Familiar
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1.  CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Dencminacion técnica Hojuelas precocidas
1.2 Tipo de alimentos Mo Perecible,
1.3 Grupo de alimentos Cereales y derivados
1.4  Descripcion General Es el producto elaborado a partir de cereales yfo 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 |as 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 Organclépticas
Caracteristica Espeacificactén Referencia
De acuerdo a la naluraleza del products,
Sabor y olor libre de sabor y clor amargo, rancio ¢
indeseable (fungoso u otros).
Color Da.acuerdo a la naturale2a del products. : Requisito del PNAEQW
Hojuelas o escamas, exento de materias
Aspecio extrafias (tallos, piedrecillas, arenilta, tierra,
P insacltos vives o muertos en cualquiera de
sus astados fisiologicos u otros),
2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteriatica Especificacidn Refarancia
Maximo 12— 12,5 (hojuslas a
base da granos o leguminosas)
Maximo 13.5 {hojuelas a base
Humedad (%} de quenopodidceas)
Maximo 15 (hojuelas a base de . o
tubérculos o raices) R.M. N* 451-2006/MINSA “Norma Sanitaria
Maximo 6 (hojuelas a base de para la Fabricacién de alimentos a base de
| granos o leguminosas) granos y otros, destinados a Programas
Acidez (%) Maximo 0.2 (hojuelas & base Sociales de Alimentacidn
de quenopodisdiceas)
Maximo 0.15 {hojuelas a base
de tubérculos o raices)
Saponina(*) Ausenta
NTP 205.061.2018
Minimo 2 GRANOS ANDINQS. Hojuelas de quinua.
Fibra cruda (%) Requisitas
NTP 205.050:2014
Maximo 1.8 GRANOS ANDINGCS. Haojuelas de avena.
____Requisites y métodos de ensayo
. . NTP 205.059.2015, Cereales y Leguminosas.
Proteina (%) gz'mj nﬁ? (hojucla de avena Hojuelas Pracocidas de Avena con Cuinua.
9 Requisitos.
Varsion N° 03
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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 cerezles y/o Requisitos y métodos de ensayo.
leguminosas yio tubérculos yio
raices)

NTP 205.061.2018
GRANOS ANDINOS Hojuelas de quinua. Requisitos
. . . NTP 011 456 2015 GRANOS ANDINOS.
Minimo 13 (hojuslas de cafiiua) Hojuelas de Cafilhua. Requisitos.

Minimo 13.4 (hojuelas de kiwicha) Tabla de composicidn dz alimentos — Cenan

Minimo 9 {hojuslas de quinua}

2017
(") Para producios que conlengan quinua.
2.3. Caracteristicas Microbiologicas
Agente microbianoe Categoria Clase n c = Limiteiporg
Aerobios mesdfilos 2 3 5 2 104 10°
Coliformes 5 3 5 2 102 10°
Levaduras 5 3 5 2 10° 10*
Baciflus cereus 8 3 5 1 102 104
Mchos 5 3 5 2 10 104
Salmonefla sp. 10 2 5 0 Ausencia/25g -

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

n —_——l—
3. PRESENTACION

3.1 Presentacién y envases

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

“-da,w
=
o
o
[
oy F

e

o la Unidzg
e Oiganizacion a4

]

i Frestacanss | Envase Tipo Materlal Capacidad
»\
ol L Polipropileno
L Biorentado (BOPP )
Envase pimano Bolsa Bilaminads o Hasta 1 kg
Trilaminado
Bolsa Palietileno de alta
Envase secundario densidad (PEAD)
Caja Cartén corrugado Establecido por el
Bolsa Polietilano de alta fabricante
Embalaje {opcional} (*} densidad (PEAD)
Saco Polipropileno

{*} El embalaje es utilizado para fines de lransporte y distribucian
3.2 Vida Util

Establecida por el fabricante, segin [a 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 Reglamanto sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decrelo Supremo N° 007-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacién unitaria la siguiente informacién minima:

Nombre del producto.

Declaracién de los ingredientes y aditivos empleadocs 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,

Instrucciones de uso {requisito adicional).

Informacién nutricional (requisito adicional).

{*) Para el caso de ingredientes compuesios de dos o mas ingredientes, diche ingrediente compuesto puede declarerse
como 1al en |a lista de ingredientes, siempre que vaya acompafiade inmediatamente de una fista entre paréntesis de sus
ingredienies por orden decrecienie de proporciones (mvm). Cuando un ingrediente compuesto, para &l que se ha
eslablecide un nombre &n una norma del Codex Alimentanus o en |a legislacién nacional, constiluya menas del 5% del
alimento, na s necesario declarar los ingredientes, salva los adilivos alimentarios que desempefian una funcién
tecnoldgica en el producto acabado.

El rotule debe estar consignado en el envase de presentacién unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil jectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rolulado no debe inducir a engafio al
= consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado,
\&,wmen?.»;;\ que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningtn caso, a
F * excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
composicién original del preducte y cuya disposicién no reemplace ni oculte la informacion del
rotulado original.

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 dehe
corresponder al producto, envase y presentacién, 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, ctorgada para la linea de praceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacion del producto,

4.3 Original o copia expedida {no copia simpie) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante
INACAL-DA, el misme que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicogquimicas y microbiologicas establecidas en las
especificaciones técnicas del produclo {por cadigo de (ote y presentacién), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por ef 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 $4, plan de muestreo simple para
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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 Microbioldgico

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 Microbioldgicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucion Ministerial N® 5§91-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacién 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 liberacién correspondiente;
asimisma, no se acepta que mediante carta ¢ adenda se rectifiqguen los resultados de anélisis
emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la vigencia de los
certificados o informes de inspeccidén y/o informes de ensayo.,
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica Cereal Expandido/Extruido
1.2 Tipo de alimentos No Perecible

1.3 Grupo de alimentos Cereales y derivados

1.4 Descripcion General

Es el producto elaborado a base de la mezcla de cereales y/o

leguminesas y/a lubérculos 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 ¢ sin adicion de azicar o

panela o miel de abeja, con o sin fortificacion, sin adicion de

aditivos, solo se permitira el uso de saborizantes y/o colorantes

naturales.

Es ¢l producto elaborado a base de frigo y/o maiz y/o quinua y/o
. kiwicha y/o cafiihua con o sin adicion de aziicar o panela o miel de
Cereal expandido abeja, con o sin fortificacion, e! cual ha sido sometido a expansion;
(incluye tipo pop) sin adicién de aditives, solo se permitira el uso de saborizantes y/o
colorantes naturales.

(") Se aceptari las denominaciones de cereal expandido o cereal exiruido

2.  CARACTERISTICAS TECNICAS

21 Caracteristicas Qrganolépticas

Caracteristica Especlificacién Refarencia
Exento de olores y sabores ajencs a la

Olor y sabor naturaleza del producte.

Cofor De acuerdo a la compaosicion del producto. Requisito del PNAEQW

Textura Crocante.

Aspeclo Libre de materizs exiranas,

2,2 Caracteristicas Fisico Quimlicas
Caracteristica Especificacién Referencia

Humedad (%) Maxima &

Acidez (expresada en ac. sulfarico) (%) 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 olros,

; deslinados a Programas

Aflatoxina (po/kg) No detectable en § Sociales de Alinentacion.

**Saponina Ausenie

Proteinas (%) Minimo 8.5 Requisite del PNAEQW

Azicar total (9/1009) Menor a 22.5 Decreto Supremo N° 017-

Sodio (mg/100g) Menor a 800 2017-5A, Ley N° 30021

Varsion N° 03

Resolucion de Direcclén EJecutiva N° 163 -2019-MIDIS-PNAEQW Pagina 154 da 266



ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO

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

Q CEREAL
ESP-DO3-PNAEQW-
EXPANDIDO/EXTRUIDO UoP

QaliWarmo
Version N® 02 CODIGO: CER-CE Pag. 2 de 3
Grasa saturada (g/100g) Menor a 8§

* Solo aplica para producios exiruidos
** aplica para los productos gue contengan quinua

2.3 Caracteristicas Microbiol6gicas

Agente microbiano Categoria Clase n c ﬁmlte poug M
Agrobios mesdfilos a 3 5 1 104 10°
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°

2 5

Salmoneiia sg. 10 0 Ausencia/28g | —
uente: R.M. 451-20 “Norma Ganilana para Ja Fabricacion de Alimentos a base da granos y olras,

destinados & Programas Sociales de Alimentacién”. Arliculc 10 Inciso d) Productos cocidos de consumao direclo coma
exiruidos, ex os, hojuelas instantaneas, oiros simiares.

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 Tipe Matarial Capacidad
Puolipropileno Biorientado (BOPP)
Envase Bolsa metalizado Bilaminade o
imario Trilaminade Min. 0.018 kg
P Bolsa Polipropilenc Biorientada (BOPP)
cristal
Envase Bolsa Polietilenc {PE}) Establecido por &
secundario Ca]a Cartén mrrugado fabricante
Vida Util
Establecida por el fabricante, segun la declaracion en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.
Rotulado

El contenido del rotulado debe cefiirse 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 |a siguiente informacidn minima:

Nombre del producto.

Declaracion de los ingredientes y adilivos empleados en la elaboracian del producto (*).
Peso neto,

Nombre o razén social y direccion del fabricante.

Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento,

Condicicnes especiales de conservacion.

Coédigo de Registra Sanitario.

Informacion nutricional {requisito adicional).

(*} Para el caso de ingredienles compueslos de dos o mas ingredientes, diche ingredienle compuesio puede declararse

como tal en |a lista de ingredientes, siempre que vaya acompafiado inmedialamente de una lista enfre paréntesis de sus
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ingredienies por orden dacreciente de proporciones (m/m). Cuande un ingrediente compuesio, para €l que se ha
establecido un nombre en una norma ded Codex Allmentarius o en la legislacion nacional, constiluya menos del 5% del
alimenio, no es necesario declarar los ingredientes, salvo los aditivos alimentarios que desempefian una funcidn

tecnatdgica en e producto acabada.

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idiema castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible & indeleble, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulade 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 ariginal, en ningun
caso, a excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se
refiera a la composicion original del producte y cuya dispasicién no reemplace ni oculte
informacion del rotulado criginal.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 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 Validacian Técnica Oficial del Plan HACCP
emilida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigenle 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 acreditade ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracleristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiologicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cadigo de lote y presentacién), realizados por un
Labaralorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccién deben especificar que el muesireo 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 quimico

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

Analisis Microbioldgico

El nimero de unidades de muestra para los ensayes microbiologicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de
Calidad Sanitaria ¢ 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 aceplan cerlificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emision no
mayar a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el pericdo 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
11 Denominacion técnica  Trgo
1.2  Tipo de alimentos No Perecible.
1.3  Grupo de alimentos Cersales y Derivados.
14 Descripcion General Es e! trigo entero sometido a separacion de la cascara
{(endospermo/pelado).
2, CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1. Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica Espaecificacién Referencia
Color De acuerdo a la naturaleza del producto.
De acuerdo a la naturaleza del producto, exenio de
Olar y sabor sabores y olores exirafios.
Redquisito del
. , PNAEQW
Exenlo de suciedad (impurezas de origen animal,
Aspecta incluldo insectos vivos, muertos o cualesquiera de sus
pe estados fisicldgicos), granos meohosos, gemminados,
sucios, piedras u otras materias extrafias.
2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristica Espacificacion Referencia
Humedad (%) Méximo 14.5
Grado 3 2
Variedades contrastantes (%) max. 10 6
Granos chupados, pequefios y partidos & 4
(%) méax,
NTP 205.009:2014.
Impureza (%) max. 3 2 TRIGO. Trigo en grano.
Requisitos.
Granos dafiados totales (%) max. B 4
Granos panza blanca (%) max. 20 15
Pigmentos {ppm) min, 4 5
Granos vitreos {%) min. 40 60
Versidn N° 03
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2.3. Caracteristicas Microbioldgicas
Agente microbiano Categoria Clase n c mLImlto p"IEM
Mohos 2 3 5 2 10 10*

Fuenle: R.M. N* 597-2008-MINGA "Nomma Saniana que establece los Cnterios MicrobiclSgicas de Calidad Sanitana
& Inocuidad para los Afimenios y Bebidas da Consumne Humano”, Criterio V. 1. Granos Secos.

3.  PRESENTACION

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

Envasa Tipo Material Capacidad

Paolietileno{PE)} o Palipropiieno o
Envase primario Bolsa Polipropilenno Biorentade (BOPP) Hasia 1.00 kg
Bilaminado o Trilaminado

Caja Cartén corrugado
Envase secundario Establacido por el
Bolsa Polietileno (PE) fabricanta
Embalsje (opcionat) {*) Caja Cartdn corrugado

{*) El embalaje as utiizado para fines de transporie 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.

Nombre o razdn social y direccion del productor.

Nombre o razén social y direccion del fraccionador y/o envasador,

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento dedicado al procesamiento primario de
alimentos agropecuarios primarios.

» Cddigo de rastreabilidad generado en el procesamiento primario del alimente o ndmero de lote.

El rétulo debe estar consignado en el envase de preseniacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legibie e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacién del rotulado no debe inducir a engafno al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado ariginal, en ningdn case, a
excepcion de lo dispuesto por Ia autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
composicion original del producto y cuya dispesicion no reemplace ni oculte Ia informacion del
rotulade 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 ¢
informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccidn acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas  organolépticas, fisicoquimicas y microbiolégicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto {por cédigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditade por el INACAL-DA.

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

Andlisis Organoléptico y Fisico quimico

El numero de unidades de muestra para los ensayas organolépticos y fisices quimicos es poruna
via.

Analisis Microbiolagico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria gue 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 |a norma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (06) meses, los mismas que deben estar vigenies durante el periodo de liberacidn
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento ariginal, ni las revalidaciones que amplien |a
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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1.  CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacitn técnica Trigo mote
1.2 Tipo de alimentos No Perecible.
1.3  Grupo de alimentos Cereales y derivados
1.4 Descripcién General Es el trigo entero que ha sido remojado en solucion alcalina

caliente {pelada) y secado.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2,1. Caracteristicas Organolépticas

Caracteristicas Especlficacitn Referencia
Color De acuerdo a la naturaleza del producto.
De acuerdo a la naluraleza del producta,
Olores y sabores exento de olofes y sabores extraios. Requisito del PNAEQW
Granos sueltes, exento de piedras, insectos
Aspecta vivos 0 muertos en cualquiera de sus estados

fisioldgicos u otras maternas extrafias.

2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristicas Especificacién Referencia
Humedad {%) Maximo 14,5 NTP 205.035: 2016
Cenizas (%) Maxima 1,5 TRIGO. Trigo moie.
Alcalinidad (%) Méximo 0,1 Requisitos.

2.3. Caracteristicas Microbiologicas

Agente microblano Categoria Clase n | :':“m gor ﬂﬁ—
Mohos 2 3 5 | 2 10" 10°

Fuenle: R.M. N° 581-2008-MINSA “Norma Sanilaria que establece los Criterios Microbiologices de Calidad Sanitaria
€ Inocuidad para los Alimenios y Bebidas de Consurno Humana” Criterio V.1 Grangs SECos,

3. PRESENTACION

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

Envase Tipo Material Capacidad
Polietileno (PE} o Polipropilenc o
Envase primario Holsa Polipropileno Biorientado (BOPP) Hasta 1.00 kg
Bilaminado o Tritaminade
Caja Cartén corrugado
E secundario o Establecida por el
nvase secundan Bolsa Palietileno e
Caja Cartén corrugado
Embalaje (opcional) (%) l : - g
Saco Polipropileno

(") El embalaje es ulilizade para fines de transpore y distribucion.
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3.2 Vida Util
Establecida por el fabricante, segin la declaracidn 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-GA,
debienda contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacién minima:

Nombre del praducto.

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

Nombre o razén 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 conservacién.

Codigo de Registro Sanitario.

El rétuke debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellang, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible £ indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engano 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
excepcién de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
composicién original del producto y cuya disposician 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 produclo,
medificaciones y ampliaciones, segiin 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 praceso del producto requerido, vigente durante
la fabricacion del producto. En caso de fraccionamiento del producto, debe presentar la copia
simple de la Resolucidn Directoral que otorga la Validacion 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 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 ensaye de las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbioldgicas establecidas en las
especificaciones lécnicas del producto {por codigo de lote y presentacion), realizados por un
Labaoratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los cedificados o informes de inspeccién deben especificar que e muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — 1SO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestree simple para
inspeccién 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.

Anilisis 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 & Inocuidad para los alimentos y bebidas de consume 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 inspeccidn 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 medisnte carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documente original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccién y/o informes de ensavo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
11 Denominacion técnica Maiz mote
1.2 Tipo de alimentos Ne Perecible
1.3 Grupo de alimentos Cereales y derivados
1.4 Descripcion General Es el maiz entero que ha sido remojado en solucidn alcalina
caliente {pelado) y secado.
2. CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1 Caracteristicas Organolépticas
Caracteristicas Especificacion Refarencia
Color De acuerdo a la naturaleza del producte.
De acuerdo a la naturaleza del producio,
Olores y sabores exento de olores y sabores extrgﬁus.
Granos de maiz, exenio de: piedras, Requisito del PNAEQW
insectos vivos o muertos en cualguiera
Aspacto de sus estados fisiolbgicos, granos
partidos, granos con pudricidn, picados
u otras materias extranas.
2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristica Especificacion Referancia
Humedad (%) M&xmo 14,5 NTP 205.035: 2016
- . 05.035:
Cenizas (%) M&xima 1.5 TRIGO. Trigo mote, Reyuisitos.
Alcalinidad (%) Maxime 0,1
2.3 Caracteristicas Microbiolégicas
Limite por
Agente microbiano Categoria Clase n c = boug m
Mohos 2 3 5 2 10° 10°
Fuente: R.M. N* 581-2008-MINSA “Nonma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria

e Inocuidad para los Alimentos v Bebidas de Consumo Humang® Criteric V.1 Granos Secos.

PRESENTACION

Presentacién y envases

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

Envase Tipo Material Capacidad

Pclietileno({PE)} o Polipropilenc
o Polipropilenc Biorientado

Envase primaric Bolsa (BOPP) Bilaminado o Hasta 1.00 kg
Trilaminado

Caja Cartdn corrugado

Envase secundario Bolsa de polielileno de alta . .
Bolsa densidad Establecido por el fabricante

) . Csja Carlén corrugado

Embalaja opcional ("} -

Saco Palipropileno
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(*} £l embalaje es ulilizado para fines de transporte y distribucien,
32 Vida Ut

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

3.3 Rotulade

El rotulado debe ajustarse a Io establecide en el articulo 117° de) Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitaric de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N°® 007-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacidn unitaria la siguiente informacion minima:

Nombre del producto,

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

Nembre o razon 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 conservacidn.

Cadigo de Registro Sanitario.

El rétule debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellana, 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 ne debe inducir a engafio al
consumidor, No se permite el usc de stiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ningon caso, a
excepcion de lo dispuesio por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
composicion original del producto y cuya disposician no reemplace ni oculte la informacion del
rotulado original.

4 REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Copia simple de la consulta web o del Cerlificado del Registro Sanitaric del producto,
modificaciones y ampliaciones, segun comesponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacidn, vigente durante el periodo de atencién,

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

Criginal o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notariaimente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emitide 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 microbiocldgicas establecidas en las
especificaciones tecnicas del producto (por cédigo de iote y presentacién), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccidn deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeceion especial S4, plan de muestree simple para
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inspeccion normal y LCA 0.85 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se
realizarén considerando lo siguiente:

Anél Organoléptico v Fisico guimico

El ndmero de unidades de muestra para los ensayos organoléplicos y fisicos quimicos es por una
via.

Andlisis 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 eslableca los Criterios Microbiclagicos 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 vigenles 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

14 Denominacién técnica Pan

1.2  Tipo de alimentos Perecible
1.3  Grupo de alimentos Productos de panificacién
1.4  Descripeion General Es el producto obtenido por la coccién de masa fermentada,

elaborada en base a harina de trigo fortificado y otras harinas, agua,
sal, levadura y/o micronutrientes, entre otros ingredientes, de
acuerdo a la formulacién establecida en el anexo.

La sal ulilizada debe cumplir con los requisitos establecidos en la
nomnativa sanitaria vigente y lo establecido por el Codex
Alimentarius,

En el Anexa N°07 panes (PAN-PA) se listan [as denominaciones de
panes que tienen la conformidad del PMAEQW, hasta la fecha de
aprobacién del presente documento.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21 Caracteristicas Organolépticas

Caractaristica Especificacion Referencia

Color De acuerdo a ia naluraleza del producto, segtin su

composicidn,

De acuerdo a la naturaleza del producto, exento de -
Sabor y olor sabores v olores exiraiios. R;mgv%m
Textura Suave,

Exenlo de materias extrafias ylo dreas quemadas vio
Aspacto 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 Bolsa Polipropilenc (PP} Por unidad (**)
S;::m(.j Bolsa Polietiieno (PE) 25 unidades
Envase para . De acuerdo a to establecido
transporie Jabas Plastico por el fabricante

("} El acondicicnamienta debe garantizar que se maniengan las caraclerislicas microblolbgicas y flsico-organolépticas
del Producto. Debe incluir serviliatas en una bolsa transparenie sellada y de prmer uso, como minimo en igual numero
de unidadas de panes.

{"*) El peso por unidad para cada nivel educalivo, se establece en ia Tabla de Alimentos de cada Unidad Terrilorial {Anexo
3B de ias Bases del Proceso de Compra),

3.2 Vida atil
Mzximo 24 horas desde la fecha da produccién.
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3.3 Rotulado

El rotulada del producto debe contener la siguiente informacién minima:

s fNombre del producto.

s Declaracion de los ingredientas y aditivos empleados en la elaboracién del producto, en orden
decreciente (de la formulacion).

Peso neto.

Nombre a razon social y direccion del fabricante.

Nombre del consoreio {en caso corresponda).

Cadigo de lote.

Fecha de Produccidn. Debe incluir el texto en negrita: "De consumo inmediato en la
Institucion Educativa’.

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

4 REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copiasimple de la Resolucidn Directoral que otorga Validacion Tecnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, referida a la linea del proceso productivo del producto requerido, Ia cual
debe estar vigente durante la elaboracion del producto o Certificacion de Principios Generales
de Higiene (PGH), vigente.

4.2 Para la materia prima e insumos:

a) Copia simple de la consullta web o Certificado del Registro Sanitario de! producto,
modificaciones y ampliaciones segln corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corrasponder al produclo, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencion. En
el caso de productos de procesamiento primario, copia simple de Ia Autorizacion Sanitaria
expedida por el SENASA, vigente durante su produccidn.

b) Copia simple de la Resolucién Directoral que olorga Validacién Técnica Oficial del Plan

HACCP emitida por la DIGESA, para la linea de proceso productivo del producto requerido
o 8 Alizg g o Certificacion de Principios Generales de Higiene (PGH), a excepcion de preductos de
S “ procesamiento primario, o Cerlificacion equivalente otorgada por |a Autoridad Sanitaria
compeiente del pais de origen, en caso se trate de producto importado. La documentacion
debe estar vigante durante la fabricacién del producte.

¢) Copia simple de la ficha o especificacion técnica de la materia prima e insumos, emitida por
¢l fabricante, en idioma casteltano.

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.

44 Para especias, hierbas aromaticas, semillas, tubérculos, frutas, leguminosas y hortalizas
frescas:

¢) 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 praceso productivo {papa sancochada, camote sancochado, yuca sancechada, pulpa de frutas
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u otro tipo de producto que sea sometido a algin proceso productive (tratamiento térmico,

molienda, entre otros),
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacion técnica  Queque
1.2 Tipo de alimentos Perecible
1.3  Grupo de alimentos Productos de panificacién
14  Descripcion General Es el producto obtenido por la coccién de masa elaborada con
harina de trigo fortificade y/o harinas de granos andinos {quinua y/o
kiwicha yfo cafiihua), y/o harinas de leguminosas (tarwi y/o habas,
entre otros), frutas y/u hortalizas, huevo fresco, aceite vegetal,
mantequilla, feche entera en polvo, agua, azcar, levadura, pasas,
nueces, con © sin cocos, con o sin chocolate, entre olros
ingredientes, con o sin fortificacién. Las harinas sucedaneas
pueden ser extruidas.
En el Anexo N°0B 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 Espacificacién Referencla
Calar De acuerdo a la naturaleza del producto.
Sabor v olor De acuerdo a la naturaleza del producto seglin su
y composicion, exento de sabores y olores extrafios. Requisito del
Textura Suave PNAEQW
Uniforme, exente de materias exitrafias y/o areas
Aspecio guemadas 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 Papsl Kraft y Polipropileno (PP) Par unidad (**}
Envase - .
secundario() Bolsa Polietileno (PE) 25 unidades
Envase para . De acuerdo a lo establecido
transpore Jabas Plastico por el fabricante

{*) E acondicionamiento debe garantizar que se manlengan las caracterislicas microbiolbgicas y fisico-organolépticas
del producte. Debe incluir servilletas en una bolsa transparente sellada y de primer uso, como minimo en igual nimern

de unidades de gueque.

{**} El peso por unidad para cada nivel educativo, se establece en Ja Tabla de Alimentos de cada Unidad Temilorial
{Anexo 3B de [as Bases del Proceso de Compra).

3.2 Vida atil
Maximo 24 horas desde la fecha de produccion.
3.3 Rotulado
Versién N* 03
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El rotulado del producto debe cantener la siguiente informacién minima:

+« Nombre del producto.

Declaracién de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto, en orden
decreciente (de la formulacion).

Peso neto.

Nombre o razén social y direccion del fabricante,

Cadige de lote.

Fecha de produccion. Debe incluir el texto en negrita: “Producto de consumo inmediato en
la Institucién Educativa™,

El rotulo debe estar consignado en el envase de presentacién unitaria, con caracteres de facil
lectura, en forma completa y clera, ia que no debe desprenderse ni borrarse con el rozamiento
ni manipuleo, No se permite &l rotulado con pluman indelable.

4 REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Para la materia prima e insumos:

a) Copia simple de la consulta web o 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. En
el caso de producios de procesamiento primario, copia simple de la Aulorizacion Sanitaria
expedida por el SENASA, vigente durante la fabricacién del producto.

b) Copia simple de la Resolucidn Directoral que otorga Validacion Técnica Oficial del Plan
HACCP emitida por la DIGESA, para la linea de proceso productiva del producto requerido
o Certificacién de Principios Generales de Higiene (PGH), a excepcién de productos de
procesamiento primario, o Certificacién equivalente otorgada por la Autoridad Sanitaria
competente del pais de origen, en caso se trate de producto imporiado; la documentacion
debe estar vigente durante la fabricacion del producto,

¢) Caopia simple de la ficha o especificacion técnica de la materia prima o insumo, emitida por
el fabricante, en idioma castellano.

4.2 Para aditivos alimentarios:

d) Copia simple de la ficha o especificacién técnica del aditivo alimentario empleado, emitida
por el fabricante, en idioma castellano.

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 Denominacién técnica Galletas
1.2 Tipo de alimentos No Peracible
1.3 Grupo de alimentos Productos de Galleteria
1.4 Descripcién General Es el producto elaborado a partir de harina de trigo fortificada, con

o sin otros cereales, con o sin granos andinos, con © sin
leguminosas, con o sin fubérculos, con a sin semillas {gjonjoli yfo
chia y/o linaza yfo castaia), grasas y aceites comestibles, aztcar,
sal, agua, con o sin fortificacion y otros ingredientes permitidos,
debidamente autorizados de cuya mezcla luego del proceso de
horneade, se obtiene un producte de consistencia suave y
crocante,

En el Anexo N°04 galletas (GAL- GL) se listan las denominaciones
de las galletas que tienen |a conformidad del PNAEQW, hasta la
fecha de aprobacion del presente documento.

2.  CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién Refarencia
Color De acuerdo a la naturaleza del producto, segin su composicion.
Libre de puntos quemados.
Qlor Exento de alores extrafios ajenos a |a naturalaza del producte.
De acuerdo a la naturaleza del produclo, exento de sabares
Sabor : -
rancios. Requisilo del
Textura Suave ¥ crocante. PNAEQW
Las galletas deben estar Integras, axentas de insecios vivos ¢
Aspecto muertos en cualquiera de sus estadios fisiol6gicos u olras
materias extrafias.
Forma Redonda, cuadrada, rectangular, palitos o crisinos, rosquitas, no
se aceptan tipo municiones.

2,2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristicas Especificaclion Referencia

Norma Sanitaria para [a Fabricacion, Elaboracion y
Expendio de Productos de Panificacidn, Galleleria y
Humedad (%) Mé&ximo 12 Pasteleria, aprobada por Resolucidn Ministerial N°{1020-
2010/MINSA y su rodificatoria aprobada por

Resolucién Ministerial N°225-2016/MINSA.

Profeina (%) Minimo 8.5 Requisito del PNAEQW
?;',’l]c;g;? Totales Menor a 22.5 Ley N° 30021 “Ley de promocion de la alimentacién
saludable para nifios, nifas y adolescentes y su
Grasa Saturada (g/100g) Menor a & Reglamento
Version N° 03
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Sodio {mg/100g} Menor a 800
Reglamento que establece el proceso de reduccion
; gradual hasta |a eliminacidn de [as grasas frans en |os
t?aﬁﬁ:?f o&aﬁfaigr?: gar::g:) Maximo 5 alimentos y bebidas no alcchdlicas procesados
industriaimente aprobado por Decrete Supremo N° 033-
2016-84
2.3 Caracteristicas Micrebioldgicas
Agente microblano Catsgoria Clase n c ﬁ-;;‘l"-ﬁ-“;&;l?—
Mohos 2 3 5| 2 10° 10°
Bacilius Cereus(*) 8 a 5 1 10° 10*

(*} Para aquellos elaborados con harina de arroz yfo malz.
Fuente: R.M. N° 1020-2010/MINSA Morma Sanitaria para la Fabricacién, Elaboracion y Expendio de Productos de
Panificacion, Galleleria v Pasleleria, v su modificaloria aprobada por R.M N® 225-2016/MINSA. Numeral 5.1.3 inciso b).

3. PRESENTACION

3.1 Presentacién y envases

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

Envase Tipo Material Capacidad
Palipropileno Biorienlado |y i 6 95 1 ;
: . g (minimo
S {BOPF) Metalizado o -
Envase primario Bolsa Bilaminads o Trilaminado.o 4 unidades)
BOPP cristal
Envase secundario Caja Cartén cormugado Establacido por el
Embalaje opcional {*) Caja Carton comugado fabricante

(*) El embalaje uliizade para fines de transporie y distibucion,
3.2 Vida dtil

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 &l 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 (*).
Peaso neto.

Nombre o razdn sacial y direccién del fabricante.

Codigo de lote.

Fecha de vencimiento,

Condiciones de conservacion,

Cadigo de Registro Sanitario.

Informacion nutricional {requisito adicional).

{*) Para &l caso de ingredientes compuestos de dos o mas ingredientes, dicho ingrediente compuesto puede declararse
como tal en la lista de ingredlentes, siempre que vaya acompafiado inmediatamente de una lista gnire perénlesis de sus
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Ingredientes por orden decreciente de proporciones (mim). Cuanda un ingredienie compuesto, para el que se ha
estahblecido un nombre en una norma del Codex Alimentarius o en |a legislacidn nacicnal, constituya mencs del 5% del
alimenlo, no es necesario declarar los ingredientes, salvo los aditivos alimentarios que desempefian una funcién
tecnolégica en ef producto acabado.

El rdtulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellang, con
caracleres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el misme que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engafic al
cansumidor, No se permite ¢l uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacian del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningln caso, a
excepcion de lo dispuesto por la auteridad sanitaria compstente, siempre que no se refiera a la
composicidn ariginal del producte y cuya disposicion no reemplace ni oculte |a informacion del
rotulado original.

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la consulia web o del Cedificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segin corresponda, expedido por la DIGESA, ¢l que debe
corresponder al producto, envase y presentacidn, 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 productive del producto requerido,
vigente durante Iz fabricacion del producto.

4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notariaimente del cerlificado o
informe de inspeccidn de lote, emilido 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
Laboratoric de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccion deben espacificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccion especial 54, 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 numearo de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos guimicos es por una
via.

Andlisis Microbiolégico

El numero de unidades de muesira 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 & Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprebade por
Resolucién Ministerial N® §91-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacién expresa
en la norma,

Se aceptan cerfificados o informes de inspeccion © informes de ensayo con fecha de emision no
mayor & 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 andlisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccidn y/o informes de ensaya.
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1.  CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacién técnica Papa seca
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3  Grupo de alimentos Tubéreulos y Leguminosas
1.4 Descripcién General Es el producte obtenide a partir de la papa la cual es deshidratada

o secada industrialmente {alimento de procesamiento industrial).

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién Refarencia
De acuerdo a la naturaleza del
Sabor y olor producto, exento de sabores y olores
extrarios.

Color De acuerdo a la variedad de a papa. Requisito del PNAEQW

Forma irregular, exenta de piedras u
olras malerias extranias,

Aspecto

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacién o Refsrencia
. NTP 011,802 2017 Papa y sus
Humedad (%) Méximo 14 Darivados, Papa Seca. Requisitos,

2.3 Caracteristicas Microbiologicas

Agente microbiano Catagoria Clase n c mLImHe porg ™
Mohas 2 3 5 2 107 103
| Levaduras 2 3 5 2 102 10°
Escherichia coli 5 3 5 2 10 5x10?
Salmonella sp. 10 2 5 1 Ausencia/25 g -

Fuente: R.M. N* 591-2008/MINSA "Norma Sanilania qus establece 1os Criterios Microbiologicos de Calidad Sanilania e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano™ .Criteric XIV.3 Frutas y horiglizas desecadas,
deshidratadas o kofilizadas.

3. PRESENTACION

3.1 Praesentacion y envases

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

Envase Tipo Material Capacidad

Polietileno (PE) o Polipropileno o
Envase primario Bolsa Palipropilena Biorientado (BOPP) Hasta 1.00 kg
Bilaminado, Trilaminado.

Caja Cartdn corrugado Establecido por el

Envase secundario fabricante
Bolsa Polietiieno de alta densidad (PEAD)
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Embalaje Caja Cartén corrucado
opcional) (*y Saco Polipropilena
{*) El emhalaje &s ulilizado para fines de transporie y dislribucion.
3.2 Vida Util
Establecida por el fabricante, segiin 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 Sanitatio de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA,
debiendo contener en &l envase de presentacion unitania la siguiente informacion minima:
Nombre del producto.

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

Pesa neto.

Nombre o razén social y direccion del fabricante.

Nombre o razén social y direccidn del envasador y/o distribuidor {(de corresponder).

Cadigo de lote.

Fecha de vencimienlo.

Condiciones de conservacian.

Cddigo 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 ¢ 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 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.

® 9 & & & » ¥ 0 &

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, $egun corresponda, expedido por la DIGESA, €l 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 del producto requerido, vigente durante
la fabricacién del producto. En caso de fraccionamiento del producto, debe presentar la copia
simple de 1a 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 notariaimente del certificado o
informe de inspeccion de [ote, 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 organalépticas, fisicogquimicas 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.
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Los certificados o informes de inspeccién deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP —1SO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para

inspeccion narmal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra), Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Andlisis Organoléptico v Fisico guimico

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

Analisis Microb ico

El ndmero de unidades de muestra para los ensayos microbiclégicos debe ser de acuerde al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de
Calidad Sanilaria e Inocuidad para los alimentas 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 cerlificados o informes de inspeccién o informes de ensayo con fecha emisién no
mayar a seis (08) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacién
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carla o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento ariginal, 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 Leguminosas (enteras o parlidas)
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Tubérculos y leguminosas
1.4 Descripcion General Es la leguminosa (arveja, frijol, haba, haba partida, lenteja,
pallar, garbanzo) madura y seca.
2. CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1. Caracteristicas Organclépticas
Caracteristica Especificacidn Referencia J
De acuerdo a la naturaleza del producto,
Sabor y olor exento de sabores y olores extrafos.
De acuerda a la naturaleza del preducto -
Color y 2 la variedad. Requisitc del PNAEQW
Granos sueltos, exentn de: piedras,
insectos vivas, muerios o en cualquiera
Aspecto de sus estadios fisiologicos u ofras
| materias exirafas. ]
2.2. Caracteristicas Fisico Quimica
Caracteristica Especificacién Referencla
Humedad (%) Méximo 15
Grado de :
d Sunerior (max. NTP. 205.025:2014.
calidad B (max) LEGUMINOSAS.
Haba Arveja partida. Req.
Grado de calidad | Lentela | Pellar | Garbanzo | (pertida- t;':ch:i Frijol u‘:':"m'&: ap =
ascs) sece) | NTP. 205.022:2014,
Grano LEGUMINOSAS.
enfermo (%) - 0 0 65 (05 ) © - Lenteja. Req.
Grano 0 . ] . . _ o NTP.
infectado (%) 205.015:2015.COR1
Grano picado 2016 CORRIENDA 1
(%) 0.5 1.5 0.5 1.5 1.5 2 08 LEGUMINOSAS.
Grano partido Frijol. Req.
o guebrado 2 2 2 - - 2 2 NTP.
(%) 205.024:2014/COR1
Grano con 2014. CEREALES,
Cascara - - - 2 LEGUMINOSAS Y
(testa) max PRODUCTOS
Granc Abierto _ 2 _ - DERIVADOS, Hzabas.
G Req.
fano NTP. 205.019:2015.
descascarado | 2 8 . - - - - LEGUMINOSAS.
max. (%) Pallar. Req.
Grano NTP. 205.023:2014.
arrugado y/o - 6 - - - . - LEGUMINOSAS.
chupade (%) Garbanzo. Req.
Grand 5 ) )
arrugada (%)
Verslon N° 03
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Grano
quemado {%) L5 ) B B ) B 0.5
Ofros defectos
(grano abierto,
arrugado,
descascarado, - 4
germinado, - - - - 2
manchada,
entre otros)
{%)
Total Grano ) . 5
danado (%) ) ) B B
Materias
extraitas (%) D20 0.2 0,2 1 1 0.075 0.2
Variedad
contrastante 2 2 - - 1 2 -
(%)
Variedad
contrastante y 2
granc verdoso
(%)
Caracteristica Especificacidn Referencia
Hurmedad Maximo 15%
" Grado de
calidad Exira {mix.)
—
Grado de Haba | opa | Arvela
Lentefa | Pallar | Garbanzo artida- Frijol
| R | = Fecer | toecai | Frio P | NTP.205.025:2014,
Grano - LEGUMINOSAS. Arveja
enfermo (%) - 0 0 0, 0 0 - partida. Req.
Srano o | © - - -] -] 0 NTP, 205.022:2014,
Grano picado LEGUMINOSAS, Lenteja.
(%) 0 0.5 0.25 0 0 1 0.3 Reg.
e
a quebrado 1 1 1 - = |1 1 !
(%) LEGUMINOSAS.
Grano oon 1 Frijol. Req.
Cascara i i ; NTP. 205.024:2014/
{festa) max - COR1;2014. CEREALES,
: LEGUMINQSAS Y
Granc Abierto - 1 - - PRODUCTOS
Grano DERIVADOS. Habas. Req.
descascarado 1 4 5 - - S = NTP. 205.019:2015.
max. {%) LEGUMINOSAS, Pailar.
Granp Req.
arrugado y/o - 3 - - - - g NTP. 205.023:2014.
chupado (%] LEGUMINDSAS. Garbanzo.
Grano Req.
arrugado (%) o 1 L
Grano
quemado (%) o ) ) ) ) - 0.2
Otros defectos ) 2
(grano abierto, ) - - ) ) | |
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arrugado,
descascarado,
germinado,
manchado,
entre airos)
(%)

Total Grano
dafiado (%)
Materias
extrafas (%)
Variedad
contrastante 1 1 - 0 5 1 -
{%)

Variedad
contrasiante y
Grano verdoso
(%)

2.3. Caracteristicas Microbioldgicas

0.1 0.1 0.1 0 0 |0.050| 0.1

o LimHs por g
microblano Categoria Clase n c = .

Mgohos 2 a 3 2 104 105

Fuenie. R.M. N° 501-2008-MINSA "Nonna Samlena que establace los Chlerios Microbiologices de Calidad Sanilana
e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumc 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 Matarial Capacidad
Poliatilena {PE) o Polipropileno {PP) o
Envase primario Bolsa Polipropileno Biorientado (BOPP) Hasta 1.00 kg
Bilaminado o© Trilaminado
) Caja Caridn cofrugado
Envasa secundaric
Bolsa Palietileno de alta densidad Establecido por el
, _ Csja Cartén corrugado fabricante
Embalaje {opcional) {*) -
Saco Polipropilenc

(*} El embalaje es wlilizado para fines de transporie y distibucién,

3.2 Vida Util
Establecida por el productor.
3.3 Rotulado
El rotulado debe contener la siguiente informacién minima:

Nombre del praducto.

Peso neto.

Nombre o razén social y direccion del productor.

Nombre o razén social y direccion del envasador y/o distribuidor {de corresponder).
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+ Fecha de vencimiento.

= Candiciones de conservacion,

» Nudmero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento dedicado al procesamiento primario de
alimentos agropecuarios primarios.

« (Codigo de rastreabilidad generade en el procesamiento primario del alimento o numero de lote.

El rétule 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 mismao 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 rotulade original, en ningin caso, a excepcion de lo
dispuesto por la autaridad sanitaria compelente, siempre que no se refiera a la composicién original
del producto y cuya disposicitn no reemplace ni oculte la informacion del rotulado original.

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Copia simple de la Autorizacién Sanitaria de establecimiento dedicado al procesamiento primario
de alimentos agropecuarios y piensos, expedido por el SENASA, vigente durante e} periodo de
atencién,

4.2 Qriginal o copia expedida {no copia simple} o copia legalizada notarialmente del cerificado 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 infarmes de ensaya de las
caracleristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiolégicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cadigo de Iote y presentacion), realizados por un
Laboratoric de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los cerificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP 150 2859-1, nivel de inspeccion especial $4, plan de muestrea simple para
inspeccién normal y LCA 0.65 (para efecto de extraceian de la muestra), Las 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 ntimero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecida en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolgicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consume humano aprobado por
Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite campositar, salvo indicacién expresa
en la nomma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccian 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
esultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la

/vigencia de los certificadas o informes de inspeccion ylo infarmes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacién técnica Aceite vegetal
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3  Grupo de alimentos Grasas
1.4 Descripcion General Es &) producto destinado al consumo humano, extraido de frutos

y/o semillas cleaginosas.
2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion Raferencla
Color De acuerdo a la naturaleza del
producto, traslicido v brillants.
De acuerdo a la naturaleza del praducto,
Olor y sabor. exento de sabores y olores extrafios, Requisito del PNAEQW
gienos al producla.
Exento de malerias extrafias o
Aspecto particulas en suspension.
2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristica Especificacidn Referencla
:sgz)lena volatil a 105 °C {m/m) Méximo 0,2
Impurezas insolubles (m/m) (%) Maximo 0,05
Contenido de jabén (m/m) (%) Maximo 0,005 mig?fi’ég}%g
Indice de acidez (mg de KOHig Maximo 0.6 VEGETALES
de acelte). ESPECIFICADOS
Indice de peréxido (meq de Méximo 10 Requisitos.
oxigeno aclivokg de aceite). Xime eq '
Hierro (mgikg) Maximo 1.5
Cobre (mgikg) Maximo 0.1
Decreto Suprerno N° 033-
2016-5A. Reglamento que
. estableca el proceso de
e e/ 100 L. e materia Méximo 2 reduccin gradual hasla la
grasa] eliminacion de las grasas
g trans en los alimentos y
bebidas no alcohdlicas
procesados indusirialments.

2.3. Caracteristicas Microbiologicas

No aplica

3. PRESENTACION

3.1 Presentacién y envases
Los envases ufilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las

siguientes caracteristicas:
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Envase Tipo Matarial Capacidad
. Polietileno Tereftalato (PET)
Envase primario Botella oon tapa Hasta 1.00 L
Cartén corrugade cubierto \
. Bandeja con material de plastico Establecido por el
Envase secundario termoencogible fabricante
Caja Cartén corrugade
3.2 Vida atil
Establecida por el fabricante, segin la declaracion en el Registro Sanitaric 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, aprobade por Decreto Supremo N° 007-98-SA,
debiendo contensr en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacién minima;

Nombrea del producto.

Declaracién de los ingredientes y aditivos empleados en la elabaracion del praducto.

Peso nelo,

Nombre ¢ razén social y direccion del fabricante.

Nombre o razén social y direccién de la empresa importadora, que puede figurar en etiqueta
adicional {*) {de corresponder),

Codigo de lote,

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Codigo de Registro Sanitario.

Pais de origen (requisito adicional),

("} Para e caso de productos impartados, solo se penmile eliquela adicional para especificar el nombre o razén social y

direccidn de la empresa impottadora, la misma que no debe resmplazar ni ocultar ninguna informacién obligatoria del
rotulado original,

El rétulo debhe 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 bomrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engano al
consumidor. No se permile el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacién cansignada en el rotulado original, en ningln caso, a
excepcidn 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

Copia simple de la consulta web o del Cerlificade del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segun corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
comesponder al producto, envase y presentacion, vigenle durante el periodo de atencidn,

Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga la Validacion Tecnica Oficial del Plan HACCP
emitida por [a DIGESA, otorgada para la linea de procese productivo del producto requerido,
vigente durante la fzbricacién del producta o Certificacion equivalente correspondiente al proceso
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productivo, otorgada por la Auteridad Sanitaria competente del pais de origen, en caso se trate de
producto importado, vigente durante la fabricacién del producto.

4.3 Original o copia expedida (no copia simple} o copia legalizada notarialmente del cerificado o
informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccidn acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracleristicas 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 © informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccién especial 54, plan de muestreo simple para
inspeccién normal y LCA 0,85 (para efecto de extraccién de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente;

Analisis Organoléptico y Fisico gquimico

El ndmero 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 emisidn no
mayor a seis (06) meses, los mismaos que deben estar vigentes durante el periodo de liheracion
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 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 ¢ per cualquier ofro procedimiento que
permita obtener un producto con la misma c¢omposicién y
caracteristicas. El contenido de grasa y/o proteinas podra ajustarse
dnicamente para cumplir con los requisitos de composicidn,
mediante adicion y/o extraccidn de los constituyentes de la leche,
de manera que no se modifique la proporcién 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 use de leche compuesta, ni leche modificada,
segin Norma Técnica Peruana 202.085: 2015.

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

Los productos deben contar con un petiode minimo de
observacion de cuarenta (40) dias, desde su fabricacién hasta el
dia de la liberacién {incluye el pericdo de los andlisis solicitados).

Para la 1°,2° y 3" entrega de |a frecuencia mensual y |a 1° entrega
de frecuencia bimensual, el producto puede contar con un perlodo
minimo de observacion de 21 dlas.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Dascripcion Refarencia :
Colar De blanco a crema.
Olor Exento de alores extrafios, ajencs a la naluraleza

del producta.

Requisito del PNAEQW.
Ligeramente dulce y exento de sabores extrarias a
su naturaleza.

Homogéneo, fluida, sin grumos, exenta de materias
extrafias,

Sabor

Aspecto

Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristicas Unidad Requisito Referencia
Materia grasa actea g/100g Minimo 7.5
- D.S. N° 007-2017-MINAGR,
Extraclo seco (a) 9/100g Minimo 250 | Reglamento de la leche y productos
lacteos.
Extracto seco magro (b), (c) 0/100g Minimo 17,5
Varsidn N* 03
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Proteina lictea (N x 6,3B) .
en exiracto sece magre (d) 9/100g Minimo 34,0
Notas; El conlenide de exiracto sece y de exiraclo seco magro de la leche incluye l agua de cristalizacion de [a lactosa-
(a) Se denomina también s6lidos tolales. (b) Se denomina también sélidos no grases. (¢} Diferencia endre el contenido
de sélldos tatales y materia grasa Kctea. (d) La adicién yio extraccién de los constituyentes de leche, para ta alaboracion

2.3

del producto final, debe reallzarse Unicamente para ajusiar el contenido de grasa y prot
de compesiclén establecidos por el Codex Alimentarius, de manera que no se modifique la proparcién entre la caseing y
la proleina del suaro de la leche sometida a lal procedimiento.

Caracleristicas Microbiologicas

eina para cumplir con los requisitos

Analisis

| Plande muestrea |

Acepfacién

o

Rachazo |

~ Prueba da Esterilidad
Comercial {*)

5

“Estéril

0 comerciaimente

Mo esténl comerciaimente

) De acuardo con Métodos nomalizados o Métodos descritos por organizaciones con credibiidad internaclonal {ales
comao la Asodiacion Oficial de Quimicos Analiticos (ACAC), o Asociacion Americana de Salud Publica (APHA) sobre
Prueha de Esterilidad Comercial, considerando |as temperaturas, tiempos da incubacion e indicadores microblolagicos
del mencionado métado, los cuales deben especificarse en el Informe de Ensavo.

Nota 1- La Prueba de esteriidad comercial s realiza en anvases que no presenian ningun defecto visual. Siluego de
la incubacidn el praducto presania alguna alleracion en e olor, color, apariencia, pH, el producto se considerara “No
estérl Comerciaimente”.

internacionales.

Nota 2; Sl Iras la inspeccion sanitaria resulla necesaric tomar muestras de unidades defectuosas para determinar las
causas, se procedera con el Método de Andlisis Microbiolégico, para delenminar las causas microbioldgicas del
delerioro segun mélodes establecidos en el Codex Alimentanius, en el Manual de Baclericlogia Analiica BAM de la
Adminisiracion de Alimentos v Drogas FDA o por la Asociacion Americana de Salud Pablica AFHA o por normas

L ermnaconales. e —_—
Fuente' D.S. N°007-2017-MINAGRI “Decreto Supremo que aprueba el Reglamento de la Leche y Producios Lacteos.

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
Lata Hojalata
Envase primario o Cartén, aluminio y polietilene, Minima 0.170 Kg
Mukilaminads con abre fcil,
Cajas Cartén comugado .
Envase secundario Bandeias Cartén corrugado cubiero con Esﬁg‘;ﬁgﬂg" el
1 plastico termoencogible
Requisitos del envase
Tipo Caracteristica Espacificacién Refarancia
Envases de hojalata

{segun comespondal Resolucién Ministerial N°

- Bancho de la tapa 495-2008/MINSA que
- Gancho del cuerpo aprueha la NTS N° 069-
Control de - Espesor de cierre 2008-MINSA/DIGESA -

Lataftdojalata cierre - Altura de cierre V.01. "Norma Sanitaria

- Porcentaje de arrugas aplicable a la fabricacién de

- Hermeticidad (prueba de fuga) alimentes envasados de
- Compacidad promedio >=80% baja acidez y acidificados

- Superposicion minima en destinados al consumo

faterales >=45% o humano”,
Versién N* 03
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- Superposicidn minima an
esquinas >=35%, segdn
corresponda.

Ningdn punto de inspeccién debe
tener un valor inferior a lo
gspecificado.

Tolerancias:

El vacio minimo en envases de

hojalata cilindricos con

capacidad hasta 370ml, debera
ser no menor de 76.2 mm Hg

{3 pulgadas de Hg).

Multilaminado Hemmeticidad Hermeticidad {prueba de fuga).

Vacio

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 Reglamenta sobre Vigilancia y
Control Sanitaric de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° D07-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacién minima:

Nombre del producto.,

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

Nombre o razon soclal y dirsceion del fabricante.,

Cédigo de Iote,

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
caracleres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, &l mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir & anganio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del rofulado,
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 fa
composicion original del preducto y cuya disposicidn no reemplace ni oculte la informacion del
rotulado original.

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

Copia simple de ia Resclucion Directoral que otorga Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de procesc productivo del producto requerido,
vigente durante |a fabricacién del producto.
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4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del cerlificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar eriginal 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 Ensaye acreditado por el INACAL-DA y el original o copia simple de los informes
de ensayo de las caracleristicas microbiologicas, realizados con métodos de ensayo acreditados
para el producta {por codigo de lote y presentacion), por un Laborataric 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 & la NTP - I1SO 5538 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 8.5% (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Anilisis Organoléptico y Fisico quimico

El namero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicas quimicos es por una
via.

Anilisis Microbioléaico

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

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

11 Denominacién técnica Leche UHT

1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupoe 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 procesc térmico de flujo continuo,
inmediatamente enfriada a menos de 32°C y envasada bajo
condiciones asépticas 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 prehibe la adicién de insumos, aditivos alimentarios, nutrientes
y micronutrientes, cuya fecha de vencimiento de vida Uil sea
anterior a la del producto terminado.,

Los productos deben contar con un periodo minime de observacion
de cuarenta (40) dias, desde su fabricacion hasta el dia de la
liberacion (incluye el periodo de los analisis solicitados),

Parala 1°,2° y 3° entrega de la frecuencia mensual yla 1° entrega
de frecuencia bimensual, el producto puede contar con un pericdo
minimo de cbservacién de 21 dias.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Descripcién Referencia
- Color De acuerdo a la naturaleza del producta.
Olor Bie acuerdo a fa naturaleza dal producto, exento

de olores extrafios, rancios, entre otros.

Ligeramente dulce y exento de szbor acido o Requisito de PNAEQW

r .
Sabo rancio u otros extrafics a su naturaleza,

Homogéneo, fluido, sin grumos, exenta de

Aspecto materias extrafias.

2.2 Caracteristicas fisico quimicas

Carzactaristlca Valeor Refarencia
Densidad a 15°C (g/ml) 1,0296 - 1,0340
Acidez expresada como Acida lactico 0.4 —0.18 D.S. N*007-2017-MINAGRI “Dacreto
(9/100g) ST Supreme que aprueba el Reglamento
Extracto seco magro (g/100g) Minimo 8.2 de ta Leche y Productos Lacteos.
Extracto seco (g/100g) Minimo 11.2
Version N° 03
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Protelna |actea (Nx6.38) en extracto seco Minimo 34
magro (@)
Materia grasa lactea (g/100g) Minimo 3.0
2.3 Caracteristicas Microbiolégicas
e Plan de muestrec
Aniilisis = -=s—é Aceptacién Rechazo
—— 2 Sl | E e . == -
o Estéril . ,
CEU::E%:??') 5 0 comercialments No estéril comercialmente

") De acuerdo con Métodos normializados o Métoros descrilos por crganizaciones con credibllidad Intemacional tales
como la Asociacien Oficlal de Quimicos Anallticos (ADAC), o Asociacidn Americana de Salud Pdblica (APHA) sobre
Prueba de Esterilidad Comercial, cansiderando las femperaturas, tiempos de incubacién e indicadores microbioldgicos

del mencionado mélodo. los cuales deben especificarse en el Informe de Ensayo.

Nota 1; La Prueba de eslerillcad comercial se realiza en envases que no presentan ningin defecto visual, Siluego de
la incubacion el producto presenia alguna alteracion en &l olor, color, apariencia, pH. el produzio se considerara “No
estéril Comercialmeste”.

Nota 2: Si tras la inspeccitn sanitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defectuasas para determinar las
causas, se proceders con el Método de Andliss Microbiolbgico, para delerminar las causas microblolégicas del
delericro segun métedas establacidos en el Codex Alimentarius, en el Manual de Baclericlogia Analifica BAM de la
Adminisiracién de Alimentos y Drogas FDA o por la Asociaclén Americana de Salud Publica APHA o por normas
imarnacionales.

Fuente: D.S, N'007-2017-MINAGRI “Decreto Supremo que aprueba ef Reglamento de la Leche y Productos Lactsos.
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 Caja Multilaminado con tapa Minimo 1L
Envase Laja Carton OMO. Establacido par el
secundario Bandeja Cartén corrugado cubierto fabricante

! con pléstico termoencogible
Requisitos del envase
Tipo Caracteristica Especificacién
Muttilaminada Hermeticidad Hermelicidad {prueba de fuga).

Eoenie: Resolucion Minisienial N° 495-2008/MINSA “Norma Sanitaria aplicable a la fabricacion de alimentos envasados de
baja acidez y acidificados destinados al consumo humana”.

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:

Varsalén N° 03
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Nombre del producto.

Declaracién de los ingredientes y aditivos empleadas en la elaboracion del producto.
Peso neto.

Nombre o razén sacial y direceién del fabricante.

Cdadigo de lote.

Fecha de vencimiento,

Condiciones de conservacion.

Codigo de Registro Sanitario.

Informacion nutricional (requisito adicional).

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacidn 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 bomarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engafio al
cansumidor, No se permite el use de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado,
que pretenda reemplazar ia 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 de! 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 yio
modificaciones y ampliaciones, segun corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacién, vigente durante el periodo de atencién,

4.2 Copia simple de la Resolucidn Directoral que ctorga Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linsa de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante |a fabricacion del producto.

4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente dal certificado o

informe de inspeccién de lote, emitido por un Organisme de Inspeccion acreditado ante INACAL-
DA, el misme que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organoléplicas, fisicoquimicas y requisitos del envase establecidas en las
especificaciones técnicas del producto {por cddigo de lote v presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditade por el INACAL-DA y &l original o copia simple de los informes
de ensaya de las caracteristicas microbioldgicas, realizados con métodos de ensayo acreditados
para el producto (por codigo 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 ensayoe no acreditados realizados por un laboratorio de
ensaye acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccién deben especificar que el muesireo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 5538 nivel de inspeccion especial 54, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 6.5% (para efecto de extraceion de |a muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Anilisis Organoléptico y Fisico gquimico

El nimero de unidades de muestra para ios ensayas organolépticos y fisicos quimicos es por una
via,

ién N* 03
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Analisis Microblolégico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo al plan
de mueslreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consume humano aprebado por
Resolucien Ministerial N°© 591-2008/MINSA. No se permile compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

Se aceptan cerificados o informas de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emisidn no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes duranie 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 yfo informes de ensayo.

Version N* 03
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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 Productas Lacteos

1.4  Descripcién General Es el producto obtenido a partir de leche pasteurizada, el mismo
que después de su fabricacidn se mantiene durante cierto tiempo
en condiciones ambientales apropiadas, para que se produzcan los
cambios bioquimices y fisicos caracteristicos de este tipo de
quesos. La maduracion de los quesos se puede realizar con la
adicion o no de cultivos lacticos especificos.

La sal utilizada debe cumpiir 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
sabores y olores exirafios. NTP 202.184:2010, LECHE Y

Colar De acuerdo al tipo da queso madurado, PRODUCTOS LACTECS.
Quesos maduradoes. Requisitos

Saber y olor

De acuerda al tipo de queso madurado, exento de
particulas extrafias.

Textura

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Tipos de quesocs nggﬁﬁ.ﬁ;‘o’;ﬁ? “"mﬂd:;:i( ;gixlmo} tﬁf,’;ﬂ?ﬁ?&)
Quesos madurados sin mohos
Paria 45 48 52
Cuartirclo y quese cremosa 45 55 45
Andino 45 57 43
Edam 40 46 54
Dambo 45 a7 53
Tilsit 45 47 53
Gouda 48 43 57
Port salut/saint paulin a0 56 44
Provolone 45 47 53
Provolone ahumado 45 45 55
Cheddar 48 39 61
Gruyere 45 38 62
Emmenthal 45 40 80
Extra duro para rallanpammesano 32 36 84
2\
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Mélada de ensayo:

{1} 150 17350DF 005:2004

{2) Se obtiene por diferencia a 100% del extracto seco delesminadoe por el método ISO 5534/10F 004:2004
{3) 1SO 5534/IDF 004:2004

Fuenle: NTF 202.184-2010 “Leche y Produclos Lacteos. Quesos madurados. Requisitos.

2.3 Caracteristicas Microbioldgicas

Agente microbiano Categoria Clase n c ;Imlte porr L M
Coliformes 5 3 5 2 2 x102 10°
Staphylocaccus aursus a8 3 5 1 10 102
Listaria monocylogenss 10 2 5 ] Ausencia/2bg -
Salmonelia sp. 10 2 L) 0 Ausencialzag -

Fuente- RM. N° 581-2008-MINSA “Nonma Sanilaria que establece los Crilerios Microbloldgicas de Calldad Sandlaria
g Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano®. Critesio 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 Cartdn corrugado
Envase secundario Jaba Plastica
Bolsa Paolietilenc (PE)
(*) Erwasado al vacio

3.2 Vida til

Establecida por el fabricante, segin la declaracion en el Registro Sanitaric anle 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 elaboracidn def producto (7).

Peso neto.

Nombre o razén social y direccién del fabricante.

Cdadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cédigo de Registre Sanitario.

(") Para &l caso da ingredientes compuesics de dos ¢ mas ingredientes, dicho ingredienle compuesio puede declararse
como tal en la lista de ingradientes, siempre qua vaya acompafiado inmedialamente de una lista entre paréntesis de sus

ingredientes por ordan decrecienle de proporciones (mfm). Cuando un ingrediente compuesie, para el gue se ha
establecide un nombre gn una norma del Codex Alimentarius o en la legislacién nacional. constituya menos del 5% del

Versién N* 03
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alimenlo, no es necesario declarar los ingredienies, salvo fos aditivos abmentanos que desempefian una funcion
tecnoldgica en el producto acabado,

El rétule debe estar consignado en el envase de presentacion unilaria, 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 de! 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 oculle la informacion del
rotulado original.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanitaric del producto,
madificaciones y ampliaciones, segun comesponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacién, 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 {ne copia simple) o copia legalizada notariaimente del certificado o

informe de inspeccidn de lote, emitido por un Organismo de Inspeccidn acreditade ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiclogicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto {por cddige de lote ¥y presentacion), realizados por un
Laboraterio de Ensayo acreditade 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 84, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.85 (para efecto de extraccion de Ia muestra). Los ensayos se realizen
considerando lo siguiente:

Anélisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Andljsis Microbiolégico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos deben ser de acuerdo al
plan de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolagicos
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 emisidon no
mayor a seis (08) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacidn
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,

o
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacién técnica Crema Lactea
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Productos Lacteos
1.4 Descripcién General Producto obtenido a parlir de leche en polvo, azucar, saborizada,

entre otros ingredientes, enriquecide con vitaminas y minerales,
con o sin acidos grases esenciales'. Puede contener pasta de
cacao.

Se encuentra prohibido el uso de edulcorantes como suslituto del
azucar.

{1} BHA v/o EPA y/o ARA yiu ofros.
2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.4 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Espacificacién Referencia
Qlor y Sabor De acuerdo a la naturaleza del producto.
Color De a@gdo a la naturaleza de! producto. Requisitos del PNAEQW
Aspecto Semisolido, homogéneo, sin grumos, exento de
materias exrafias.
Textura Suave, cremosa.

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Caracteristica Especificacidn Referencla
Humedad (%} Maximo 8
ac:it:l;sder;sn: E’se(nciale:; {::: Minima 3.6 Requisito del PNAEQW
e Peréxido (meq geno

activo/kg) Mzximo 10

Azucares totales (g/100g) Menor de 22.5 Ley N° 30021 “Ley de premocién de |a

Sodic (mg/100g) Menor de 800 alimentacion saludable para nifios, nifas y

Grasas saturadas (g/100g) Menor a 6 adolescentes y su Reglamento
Reglamento que establece el procese de reducciin

Grasas trans (g de 4ctdo trans/100g 5 gradual hasta la eliminacién de las grasas frans en

materia grasa) los alimentos y behidas no alcohdlicas procesados

industrigmente, D.S 033-2016-5A

*En caso sea forlificado con Acidos Grasos Esenciales.

2.3 Caracteristicas microbiolégicas

Agente microblano Categoria | Clase n c l",‘:m'te por ™

| Mohos{®) 2 3 5 2 102 i
Escherichia coli 6 3 5 1 3 10
Salmoneiia sp 11 2 100} | © Ausencial2sg -

{*) Solo en caso de chocalates refienos

{**) Hacer composilo para n=5

Euente: R.M. N* 501-2008/MINSA "Norma Sanitaria que establece los Crilerios Microbiclégicos de Calidad Sanitaria
e Ingeuidad para los Aimentos y Bebidas de Consumo Humano™ Criterio VII.1. Chocolates de leche, blanco, para laza,

de coberiura con o sin relleno (bombonas, fejas y chocotejas) v chocolate suceddnec.

Varsion N° 03
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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 | Puoligtiteno, polipropileno, poligster y PVC,
rigido con cucharita de plastico en presentacion Min. 0.010 kg
Envase primarin | termoformado | individual {protegide y adherido al envase).
Muttilaminado | Polietileno, polipropileno, polidster y PVC, .
flexible en presentacién individual. e
Envase . . Establecido per el
secundario Caja Carton corrugado. fabricante
3.2 Vida il
Establecida por el fabricante, segun la declaracion en el Registro Sanitaric ante la autaridad
sanitaria compelente,
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 presentacian unitaria la siguiente informacién minima;

Nombre del produclo,

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, la que podrd figurar en etiqueta
adicional {**}) {de corresponder)

Cédigo de Iote,

» Fecha de vencimiento.

= Condiciones de conservacion.

« Codigo de Registro Sanitario.

« Pais de Origen (requisito adicional),

= Informacién nutricional (requisito adicional).

{*) Para el caso de Ingredientes compuestos de dos o mas ingredientes, dicha ingrediente campuesto puede dedararse
como lal en la lista de ingredientes, siemgpre que vaya acompafade inmedialamente de una lisla enire paréntesis e sus
ingredienies por arden decreciente de proporciones {m/m). Cuando un ingrediente campuesto, para el que se ha
establecido un nombre en una norma del Codex Alimentarius o en la legislacién nacianal, constituya menos del 5% del
alimento, no es necesario declarar los ingredientes, salvolos adilivos alimentarios que desempeiian und functon tecnoiégica
en el produclo acabado.

(**} Para el caso de preduclos imporlados, solo se pennile etiqueta adicional para especilicar el nombre o razén social,
direccién de la empresa imporiadora y de corresponder el Registro Sanitario, las mismos que no deben reemplazar ni
ocultar ninguna informacidn obligatoria del rotulado criginal

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 engano al

consumider. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacian del rotulado,

. b
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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
semposicion original del producto y cuya disposicién no reemplace ni oculte la informacién del
rotulado original.

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

44 Copia simple de la consuita web o del Cerificado del Registro Sanitaric del producto,
modificaciones y ampliaciones, segin corresponda, expedido por la DIGESA, el gue 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 Tacnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producte 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.

43 En caso se trate de un producto importado, ademés se requiere copia original o copia legalizada
notariglmente de la Certificacion del Sistemna de Geslién de Calidad e Inocuidad {(HACCP o ISO-
22000 o IFS o BRC o SQF), emitido por un Organismo de Certificacion de Sistemas de Gestidn
acreditado por un organismo Inlernacional 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 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 ! INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — 1SO 2B59-1 nivel de inspaccion especial $4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayes se realizan
considerande 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 numero de unidades de muestra para los ensayos microbiolagicos 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; asimismeo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de andalisis 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
11 Denominacién técnica Mantequilla
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
13 Grupo de alimentos Praduclos Lacteos
14  Descripcion General Es el producte graso derivado exclusivamente de la leche

pasteurizada y/o de productos obtenidos de ésta, en forma de
emulsién del tipo agua en aceite. La leche y productos lacteos
utilizados en la elaboracion de mantequilla deben ser previamenle
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

21 Caracteristicas Organolapticas

Caracteristicas Especiflcacién Referancla
De acuerdo a la naturaleza del praducto,
Sabor y Qlor sin indicios de rancidez o cualquier olor o NTP 202.024-2005 (revisado el
_sabor extrafio a su naluralsza. 2018) LECHE Y PRODUCTOS
Color Uniforme, variando del blanco amarillento | LACTEOS. Manlequilta. Requisitos.
al amarillo oro.
Aspecto E:’ggﬂfﬁ:’:‘;%ﬂ'ﬁ;?;‘;’;ﬁm& Requisito del PNAEQW

2,2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristicas Especificacidn Refarencia
Humedad {%). Maximo 16
Materia grasa de leche {%%). Minimc 80
§ | %) NTP 202.024-2005 {revisado &l
Sdlidos no grasos de la leche Méximo 2 2018) LECHE Y PRODUCTOS
A?l}dez exprasada como acido LACTEOS. Mantequiila.
i Requisitos.
loleico %), Maximo 0.3 qu
ndice de perdxido (meq. de .
peroxido/Kg de materia orasa) Midme 1.8
23 Caracteristicas Microbiolégicas
Agente Microbiano Categoria Clage n c = Limita pO_l'Mg
Mohas 2 3 5 2 10 10°
Coliformes 4 3 5 3 10 10¢
Staphiviococoys aumaus 7 3 5 2 10 102

Fuente: R,M. N° 591-2008/MINSA “Norma Saniaria que establece los Criterios Micrablolégicos de Calidad Sanitarta e
fnocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humane', Criterio (111, 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 inccuo que no
Envase primario Envaltura altere su calidad y caracteristicas sensoniales y que
facilite su almacenamiento y conservacidn
Envase secundario Caja Carton caorrugado
3.2 Vida atil

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

3.3 Rotulado

El retulado debe ajustarse a o establecido en €l articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos v Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-88-SA,
debiendo contener en el envase de presentacian 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.

Codigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cddigo de Registro Sanitario.

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellang, con
caracieres de f&cil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacién del rotulade 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 criginal, en ningun caso, a
excepcion de lo dispuesto por la autaridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
composicion original del producto y cuya disposicidn no reemplace ni oculte (a informacion del
rolulado original.

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

44 Copia simple de la consutta 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 atencidn.

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 requeride,
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 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 por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realizé de
acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccion especial $4, 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 gquimicos es por una
via.

Analisis Microbiolégico

Eil nomero 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 Microhioldgices 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, salve indicacion expresa
en Ja norma,

Se aceptan certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emisidn no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deberan estar vigentes durante el pericdo de liberacidn
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante caa o adenda se rectifiquen los
resultados de andlisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion v/o informes de ensavo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

11 Denominacién técnica Azicar rubia

12 Tipo de alimentos No Perecible

1.3  Grupo de alimentos Azucares

14 Descripcion General El azucar rubia doméstica, es el producto sdlido cristalizado

obtenido direcio del jugo de la cafia de azUcar (Saccharum sp.),
mediante  procedimienios apropiados, estd constiluida
principaimente por cristales de sacarosa, cubiertos por una
pelicula de miel madre.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas Organclépticas

Caractatisticas Especificacién Referencia

Color De acuerdo a la naturaleza del producto.

De acuerde a la naturaleza del producto, exento
de sabores y olores ajenos al producto.

No debe presentar insectos, arena, tierra u Requisito del PNAEQW
otras impurezas que indiguen una manipulacién
Aspecto defectuosa del producto, Granulado
homogéneo, sin grumos, exenlo de materias
axtrafias.

2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas

Sabor y olor

Carécteristicas Espacificacién Referencia
Color a 420 nm Ul Maximo 3500
Cenizas conductimétricas (% m/m) Méxima 0,5
Humedad (% mém) Maxima 0,40
Polarizacién a 20 °C, °Z Minimeo 98
Azucares reduclores (% mim) Maximo 0,70 NTP 207.007:2015 AZUCAR.
Sustancias insolubles (sedimentos) Méximo 500 Az(car rubia. Requisitos.
ima/ka)
Arsénico {mg/kg) Méaximo 1
Cobre (mg/kg) Maxime 1.5
Plamo {mg/kg) Méaxime 0.5
2.3. Caracteristicas Microblolégicas

mlﬁgﬁ?:!t:n o Categoria Clase n [ mLimite por nl'.'l
Aerobios mestfilos 1] 3 § 2 4% ¢ 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* 581-2008/MINSA *Nerma Sanitaria que establece los Crilerios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria @
Inocuidad para bos Alimentos v Bebidas de Consuma Humane”. Criterio V1.2 AzUcar 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
Polietilenc {PE) o Polipropileno (PP)
Envase primario Bolsa o Palipropilenc Biorientada (BOPP) Hasta 1.00 kg
Bilaminado o Trilaminado,
Envase sacundario Balsa Palietileno (PE)
Ds acuerdo a lo
Bolsa Palietileno (PE) establecido por el
Embalgje (opcional) (*) fabricante
Saco Polipropileno

() El ambalaje ulilizado para fines de ransporte y distribucion.
3.2 Vida util

Establecida por el fabricente, seguin 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 presentacién unitaria la siguiente informacion minima:

Nombre del producta,

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

Nombre o razon social y direccién del fabricante,

Nombre o razén social y direccion del envasador y/o distribuidor {de corresponder).
Cédigo de lote.

Fecha de vencimiento,

Condiciones de conservacion.

Codigo de Registro Sanitario.

El rétule 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 engaiio a!
consumidor. No se permile el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotulade,
que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningln caso, a
excepcion de lo dispuesto por ia 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
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4.1. Copia simple de la consulta web o del Cerificado de! Registro Sanitario del producto,
medificaciones y ampliaciones, segiin 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 Resolucion Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, para la linea de proceso productive del producto requeride, vigente
durante la fabricacion del producto. En caso de fraccionamiento del producto, debe presentar la
copia simple de la Resolucion Diractoral 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 microbiolagicas establecidas en las
especificaciones t&cnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorie de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los cerlificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — I1SO 2859-1 nivel de inspeccidn 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 quimico

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

Analisis Microbiolégico

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

10357 0%

Se aceptan certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo, con fecha de emision no
mayor a seis (08) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacién
correspondiente; asimismo, no se acepla que mediante catta o adenda se rectifiguen los
rasullados de analisis emitidos en el documente original, ni las revalidaciones que amplien 1a
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.

l
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1.  CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacién técnica Panela granulada
1.2 Tipo de alimentos No Perecible.
1.3  Grupo de alimentos Azlicares.
1.4 Descripcion General Es el producto en forma de cristales sueltas, obtenido por

evaparacion, concentracion y cristalizacién del jugo de la cafa de
azlicar, sin ser somefido a operaciones de refinacion. La
granuiacién se consigue mediante enfriamiento y batido en la
etapa final de cristalizacion,

En la elaboracion de panela no se permite el uso de azicar ni de
miel procedente de ingenios azucareros. Asimismo, no se debe
usar compuestos azufrados ni aditivos como hidresulfito de sodio,
hiposulfito de sodic ni otra sustancia quimica para blanquear el
producto. Solo se usa adilivos reguladares del pH del jugo de la
cana de azucar, permitidos por el Codex Alimentarius.

En Ia elaboracién de panela no se permite el uso de colorantes
nalurales, artificiales ni colorantes idénticos a los naturales.

2, CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

Caracteristicas Espacificacidn Referencia
Color De acuerdo a la naturaleza del producto ")
desda amarillo claro hasta al marrén,
Sabor y ofor De acuerdo a la naturaleza del producto, libre | NTP 223:6?%}.5.?\10;&%“
de sabores y aln:.wres extrafios. GRANULADA.
Libre de materias extrafias, no debe estar Definiciones y Requisitos.
Aspecio fermentada ni presentar ataques visibles de
hongos o presencia de insectos.

(*} Variedad de la cafia, condiciones agroecoligicas. proceso de elaboracion,

2.2, Caracteristicas Fisico Quimicas

Especlificacion
Caracteristicas Referencia
e Min. Max.
Polarizacién 69 83
tHumedad (% m/m) - 4
Azucares reductores (% m/m) 5 -
Azticares totales (% m/m) - o3 | NI 200200 Fev. 2018)
Impurezas insolubles (mg/kg) - 5000 Definiciones y Requisios.
Proleinas (N x 6,25) (% mim) 0.2 -
Cenizas [% mim) 1 -
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Hierro (mgfkg) 20 -
Minerales Fosforo (mgfkg) 50 -
Calcio {mg/kg) 100 -
Potasio (mg/kg) 1000 -
2.3. Caracteristicas Microbioldgicas
Agente microblano Catagoria Clase n [ lemite PO gl'-'l
Aerobios mesdéfilos 1 3 5 2 4 x 102 2x10°
Entercbacteriaceas 5 3 5 2 10 107
Maohos 2 3 5 2 10 20
Levaduras 2 3 5 2 10 102

Fuente: R.M. N* 591-2008/MINSA “Norma Sanlaria que establece los Criterios Microbioléglens de calidad Santlaria &
Inocuidad para los Akmentos v Bebidas de Consumo Humano®. Crilerio V1.2 AxOcar fubla domeéstica y chancada.

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 Tlpo Material Capacidad
Polielilenc {(PE} o Palipropilkena (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 Polietilenc (PE). establacido por el
Embalaje opcicnal {*} fabricante
Sacos Polipropilenc.
(*) El embalaje utilizado para fines de ransporte y distribucion.

Vida atil

Establecida por el fabricante, segun |a 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 Decrete Supremo N° 007-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacion unilaria 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.

Condicicnes de conservacion,

Codigo de Registro Sanitario,
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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, €l 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 ningun caso, a
excepcidn de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
composicidn original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la informacion del
rotulado original.

4,

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1

4.2

4.3

"-e,:sn‘;_d.'“y

Copia simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanitario del producte,
modificaciones y ampliaciones, segin corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
correspender al producta, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencién.

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 fabricacidn del producto,

Para la [1° y 2° entrega mensual y la 1° entrega bimensual, se puede aceptar la Validacién
Técnica Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, para la linea de fraccionamiento y
envasado.

Original © copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notariaimente del cerlificado o
informe de inspeccion de Iote, emitide por un Crganismo de Inspeccién acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracleristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbioldgicas eslablecidas en las
especificaciones lécnicas del producto (por cddigo de lote y presentacitn), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccidn deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — SO 2859-1 nivel de inspeccion especial 4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de |a muestra), Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico y Figsico guimico

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 microbiologicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiclégicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimenlos y bebidas de consume humano aprabado por

Resolucidn Ministerial N° §91-2008/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 reclifiguen los
resultados de analisis emitidos en el decumentoe original, ni las revalidaciones que amplien la

vigencia de los cerificados o informes de inspeceidn v/o informes de ensavo.

Vearsion N° 03
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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 obtenide a partir de sangre de vacuno o porcinoe sometido

a un proceso lecnolégico que permite la obtencién del hierro
heminico en polvo, altamente biodisponible, para uso en la industria
alimentaria de productos destinades al consumo humano.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristicas Espacificacién Referencla
Color Rojo oscura en diferentes tonalidades.
Exento de olores y sabores ajenos a la naturaleza
Olor y sabor del producto. Requisitc del PNAEQW
Polva micre granulado, exento de materias
Gl extranas.

2.2 Caracteristicas fisico-qulmicas

Caracteristicas Especificacién Referencia
H dad (% Maximo @
et ol Requisito del PNAEQW
Hierro (ma/100g) Minimo 188
Caracteristicas microbiolégicas
Agente microbiano Categoria Clase n c :":mﬁe porg

Aerobios meséfilos 2 3 5 2 107 108
Coliformes 4 3 5 3 10 102
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 102
Bacillus cereus (*) 8 3 5 1 102 10°
Salmonela sp. (™) 10 2 5 0 Ausencia/2bg —_

{*1S6lo para produclos que contengan leche o cereales

{*)Sélo para productos que conlengan leche, cacaoc o hueve

Fuente: R.M. N* 531-2008-MINSA “Nomma Sanitania que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanilaria e
Inocuidad para los Alimenios y Bebidas de Consumo Humang”. Criterio IV.4. Mezclas en seco que requieren coccidn
(pudines, Alanes, otros).

3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envases

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

Envase Tipo Matarial

Palietilano {PE), Polipropileno Biorigntado
(BOPP} Trilaminado ¢ Tetraleminado

Envase secundario Caja Cartén corrugada

Envase primario Bolsa

Yersion N° (3
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Bolsa Papel en dos capas, Polipropileno Biorientado
(BOPP) Trilaminado
Embalaje opcional (*) Bolsa Polietileno
e op Caja Cartdn corrugade
("} El embalaje es utilizade para fines de transparte y distribucién,
3.2 Vida util
Establecida por el fabricante, segun la declaracién en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.
3.3 Rotulado

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

Nembre del preducto,

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

Peso neto.

Nombre o razon social y direccion del fabricante.

Nombre o razdn social y direccidn de la empresa importadora, la que podra figurar en etiquela
adicional (*) (de corresponder)

Cadigo de lote,

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Nimero del Regislro Sanilario.

Pais de Origen {Requisito Adicional en caso corresponda).

Informacion nutricional (requisito adicional).

(7)Para el caso de productos imporladas solo s& permite etiqueta adicional para espedificar &) nombre © razon social,

direccitn de la emprasa importadora y de correspander el Regislro Sanitario, los mismos gue 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, &l 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 ninguin 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 oculle la informacion del
rotulade eriginal.

4.  REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

Copia simple de la consulta web o del Cerlificado del Regisiro Sanitaric del producto,
modificaciones y ampliaciones segun corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacian, vigente durante el periode de atencion.

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

Version N° 03
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4.3 Encaso 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 Qrganismo de Certificacion de Sistemas de Gestion
acreditado por un organismo Internacional equivalente al INACAL, cuyo alcance debe considerar
el proceso preductivo y estar vigente durante la fabricacion del producto.

44 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, esfablecklas en las
especificaciones técnicas del producio, realizados con métodos de ensayo acredilados para &l
producto (por cédigo de lote y presentacién), por un Laboratorio de Ensayo acreditado por &l
INACAL-DA, “con el simbolo de acreditacion”.
En caso no exista labaratario de ensayo, que cuente con métado 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 © informes de inspeccién deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP - ISQ 2859-1 nivel de inspeccion especial $4, 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 Flsico guimico

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

Analisis Microbiolégico

E! 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 Micrabiolégicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consume humano, aprobado par
Resolucion Ministerial N° 581-2008/MINSA. No se permite compoasitar, 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
cofrespondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiguen los
resultades de andlisis emitidos en el documente 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 Snack de Productos Naturales

1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Frutos v Semillas
14  Descripcién General Bocadite 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 ¥
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
normaliva 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

21 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Espacificacion Refarencia
Olor De acuerdo a la naturaleza del producto, exento
de olores rancios.
Color De acuerdo & la naturaleza del producto,

De acuerdo a la naturaleza del producio, exento Requisito del PNAEQW

de sabores rancios.

Aspecto Exento de insectos vivos o muertos en cualquiera
de sus estadios u otras materias exirafias,

Sabor

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracleristica Espaecificacidn Referencia

Humedad (%) Maximo 3

Cenizas totales (%) Maximo 4 NTP 205.226; 1884 (REV_. 2016}
indice de acidez Expresade en Maximo 0.3 BOCADITOS. Requisitos
acido oleico (%) '

Indice de Perdxido (Meglkg) Maximo 5

Caracteristicas Microbioldgicas
Agente microbiano Catagoria Clase n c I;'!.mite porl&____

Mohos 3 3 5 1 10?2 107
Levaduras a 3 5 1 10?2 108
Escherichia coli 5 3 5 2 10 10

Varsion N° 03
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Fuenle: R.M. N° 591-2008-MINSA "Norma Sanitaria que eslablece los Critesios Microbiolégicos de Calidad Sanilaria e
Inocuided para los Alimentos y Bebidas de Consume Humane”. Criterio XIV.5 Frulos secos (daliles, tamarindo, otros) y
semillas (castafias, mani, pecanas, nuez, aimendras, olros).

PRESENTACION

3.2

3.3

Y

-

2101 e
sauDnesald 58

Presentacién y envases

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

Envase Tipo Material Capaclidad
Polipropileno Biorientado
Envase primaria Belsa (BOPP) Bilaminada o Min, 0.08 Kg
Trilaminada
, Bolsa Polietiteno {PE} Establecido por el
Envasa secundaric Caja Cartan gado fabricante

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

Rotulado

El rotulado debe ajustarse a o establecido en el articule 117° del Reglamenlto sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decrete 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 |2 elaboracion del producto,
Peso neto.

Nombre o razén sacial y direccion del fabricante.

Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condicionas de conservacion,

Cadigo de Registro Sanitario.

Informacién nutricional (requisito adicional).

El rétule 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, &l mismo que no
debe desprendarse ni bomarse. La informacion del rotulado no debe inducir & engafio al
consumidor. No se permite el uso de etigueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotulade,
que pretenda reemplazar Ja 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 ariginal 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 Cerificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segin corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacidn, vigente durante el periodo de atencién,

4.2 Capia simple de la Resolucidn Directoral que otorga Validacidn Técnica Oficial del Plan HACCP
emilida por Iz DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacion del producto.

4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccidn de lote, emitide por un QOrganismo 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 {écnicas del producto (por codigo de lote y presentacién), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

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

Anilisis Organoléptico y Fisico guimico

El nimerc de unidades de muestra para los ensayos organolépticos vy fisicos qulmicos es por una
via,

Anilisis Microbioldgico

El numero de unidades de muestra para les ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo al plan
de muesireo establecido en |a Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiclogicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprabado por
Resolucidén Ministerial N° 531-2008/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 (08) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepla que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones gue amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccitn yfo informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.4 Denominacidn técnica  Aceilunas
1.2 Tipo de alimentos Na Perecible
1.3  Grupo de alimentos Frutos v Semillas
1.4 Descripcion General Se denomina aceituna al frute 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 | Especificacién Referencia i
Calor [ Vierdes o Negras NTP 209.088.2006. Acsituna
Olor Exento de clores anonmales de mesa. Definiciones,
Sabor Exento de sabores anomales requisitos y rotulado.
Uniforme {una sola variedad en el mismo envase) .
Aspeclo y sin manchas, exenlo de materias extrafias. Requisito del PNAEQW
2.2 Caracteristicas Microbiolagicas
Agente microblano Catagoria Clase n c mLimiita-por:‘
Levaduras | 3 3 | 5 1 1 100 | 1
Fuenie: R.M. N° 531-2008-MINSA "Norma Sanilaria que establece los Crilerios Microblolégicos de Calidad Sanitaria e
inocuidad para los Alimentes y Bebidas de Consumo Humano™. Crilerio XIV.4. Frutas y herlalizas en vinagre, aceile o
salmuara o farmentadas.
2,3 Caracteristicas Fisico Quimicas

(= Acaituna negra .5 Aceltuna verde
Tolerancia maxima en % de | Tolerancia mixima en % de
Enumsracidn de Defecto Frutos Selecta o Choice Frutos Selecta o Cholce

= {Buena o Comercial) {Buena o Comercial)
Defectos:

De epidermis sin afectar a la pulpa 4 5

De epidermis, afectando a [a pulpa 4 3

Frulos arugados 2 2

Frulo blando o fibroso 6 4

Coloracién anomal 3 4

Dafios por insectos 4 5
Pedidnculos 2 3

Huesos: .

Para deshuesadas i Exento Exento
Esquirlas:
| Para deshuesadas | Exento Exento

Huesos rotos: -

Partidas Exento Exento

La suma de tolerancias de defectos o

no debe ser superior a: 26% 26%

Fuenle: NTP 209-098.2006 Acefluna de Mesa. Definiciones, requisitos ¥ rolulado.
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Raguisitos Acaltuna Verde Acaituna Negra
Adidaz (Acido Lactico) de la Minimo 0.5% Min. 0.6% y Mé&x. 2.0%
pH de salmuera Maxime 4.0 Maxime 4.2

Para el caso de Aceituna entera, no se considera un defecto si presenta pedunculos adherido de
manera inmediata comao méaximo 3 mm.

La concentracion de ¢cloruro de sodio para la salmuera de las aceitunas negras y verdes, debera
estar entre 5% y 8%.

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
Bolsa Polietileno {PE) o Polipropileno Biorientads (BOPP)
o 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, segin la declaracion en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente,

313 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 preducto.

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

Nombre o razdn social y direccién del fabricants.

Cédige 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 castellana, con
caracteres de facil lectura, en forma complela y clara, visible, legible e indeleble, e! mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engaic al
consumidor. No se pemite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningOn case, a
excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre gue no se refiera a la
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camposicion original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la informacion del
rotulado ariginal.

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
comresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

4.2 Copia simple de la Resolucién Directoral que olorga Validacion Técnica Cficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para ia linea de praceso productivo del producto requerido,
vigente durante 1a fabricacidn del producto.

4.3 Original 0 copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccién de lote, emitido por un Crganismo de Inspeccidon acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar ariginal o copia simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoguimicas 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 cerificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — IS0 2859-1 nivel de inspeccion especial 4, plan de muestreo simple para
inspeccién normal y LCA 0,65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando ko siguiente:

Anélisis Organoléptico uimico

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

Andlisis Microbioldgico

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 aprobade por
Resolucién Ministerial N° 5§91-2008/MINSA. No se permite compaositar, salve indicacion expresa
en la norma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccion 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 0 adenda se rectifiquen los
resultados de anélisis 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  Tipe de alimentos No Perecible
1.3  Grupo de alimentos Chocolate
1.4  Descripcion General Es el praducto obtenide a partir del cacao v |a mezcla de otros

ingredientes permitidos, con o sin fortificacion,
No se permite productos bajo la denominacidn de “tableta para
taza, con sabar a chocolate”™.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21. Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificaclon Refarancia
De acuerdc a la naturaleza del
Qlor y Sabor producto, exento de cleres y sabores
extrafos NTP CODEX STAN 87:2017
Color Marrén oseuro, uniforme. Chocolate y Productos del
Homogénea y exenio de materias | Chocolate. Requisitos.
Aspeclo
extrafias.

2.2. Caracteristicas Flsico Quimicas

Caracteristica ! Especificacién Refarencia
Manteca de cacao Minimo 18% del extracte seco
- NTP CODEX STAN
Extracto seco magro de cacac Minimo 14% del extracto seca B7:2017 Chocolate y
Tatal exdracto seco de cacan Minimo 35% Productos del Chocolate.
AlmidéniHarina Menos de 8% Requisitos,
Malerias extrafias Ausencia

2.3. Caracteristicas Microbioldgicas

Agente microblano Categoria " Clase N c r:“lm e por.g
Eschenichia colf 6 3 5 1 “::!_ 10
Salmonella sp. 11 2 10(*) o Ausencia/25g -

{**)Hacer composila para n=5

Fuenle: R.M. N® 591-200B/MINSA "Norma Sanilaria que establece los Criterios Microblolégicos de Calidad Sanilaria 2
Inocuidad para los Alimentos ¥ Bebidas de Consumo Humane”, Critero V1. 1. Chocolates de leche, blanco, para taza, de
cahertira can o sin rellenn (bombones . tejas y chocotefas) ¥ chocolate sucedéneo.

3. PRESENTACION

Presentacidn y envases

Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracleristicas;
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Envase Tipo Material Capacidad
Polipropilenc Biorientado
Envase primario Bolsa Ia(r?lﬁzdpg ?;?:::_lzl:gdooo o Min. 0.09 Kg
frilaminadeo)

Envase secundario Caja Carton corrugado ) )
Embalaje opcional Caja Cantén corrugado Establecido por &l fabricante

3.2. Vida Utit

Establecida por el fabricante, segun |a declaracion en al Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria compatente.

3.3, Rotulado

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

Nombre del producto.

Declaracion de los ingrediantes y aditivos empleados en |a elaboracién del producto (7).

Peso neto.

Nombra o razén social y direccion del fabricante.

Cadigo da lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacidn.

Cédigo de Registro Sanitario.

Instruccionas de uso (requisito adicional).

Infermacion nutricional (requisite adicional).

{*) Para el caso de ingredientes compuestos de dos ¢ mas ingredientes, diche ingrediente compueslo puede declararse
coma tal en Ia lsta de ingredientes, siempre que vaya acompafiado inmediatamenia de una lisla enire paréniesis de sus
ingredientes por orden decreciente de proporciones {m/m). Cuando un ingrediente compuesto, para al que se ha
eslablecido un nembre en una nama del Codex Afimantanus o en la legislacitn nacional, constituya menos del 5% del

alimento, no es necesario declarar los Ingredientes, salvo los adilivos alimentarios que desempefan una funcion
tecnoldgica en el producto acabado.

@ % & & & & 4 & @

*

El rotulo debe estar consignado en el envase de presentacién unitaria, en idioma castellano, con
caracieres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo gque no
debe desprenderse ni borrarse. La informacion 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 le informacion consignada en el rotulado original, en ningun caso, a
axcepcion de lo dispuesto por [a autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
composician original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la informacién del
rotulado criginal.
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4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Copie simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanitaric del producto,
modificaciones y ampliaciones, seglin coarresponda, expedide por la DIGESA, el que debe
corrasponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencién.

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 |a fabricacidn del producto,

4.3 Original o copia expadida {no copia simple) o copia legalizada notarialments 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 micrabioldgicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto {por cddigo de late y presentacién), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los cerificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP - ISO 2859-1 nivel de inspeccion especial 54, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 {para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se
realizaran considerando lo siguiente;

Analisis Organoléptico y Fisico guimico

El nimerc de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimices 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 Microbiclégicos 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 emisidon 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 andlisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion yfo informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1  Denominacién técnica  Vegetales y frutas frescas

1.2  Tipo de alimentos Perecible
1.3  Grupo de alimentos Vegelales y frulas
1.4  Descripcion General Se denomina productos frescos a la gama de frutas {sin maduracion

forzada), horalizas, tubérculos y raices frescas, entre otros
productos perecibles, de produccion o procesamiente 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 de! presente
documento.

3. CARACTERISTICAS TECNICAS

21 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Espacificacién Refarencla
Color De acuerdo a |2 naturaleza del producto.

De acuerdo a la naluraleza del producio, exento de .
Sabor y olor sabores v olores exirafos. Requisito del

#Madurez en estado éptimo, integro de tamario uniforme, PNAEQW
Aspecto sin picaduras sin magulladuras, exento de malerias

extrafias {lierra, piedras, inseclos u olros)

2.2 Caracteristicas Microbiologicas

Limlite por g
Agente
T Categoria Clase n € m [
Escherichia Coli 5 3 5 2 10° 10°
Saimonalfa sp. 10 2 5 o Ausencia /259 -
Fuente; .M. N° 591-2008-MINSA "Norma Sanilariz que eslablece Jos Criterios Micrabioldgicos de Calidad Sanilaria

& Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano®. Criterio XIV.1 Fruias y hortalizas frescas (sin ningun
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 extraiios, que protejan al producto contra
magulladuras vy que permila la ventilacion del produclo.

Envase Tipe Matarial Capacidad

Poli lietitena, :
Bolsa olipropilenc, polietitena, kraht De acuerdo @ lo establecido

Envase primario i
la tabla de alimentos.
Papel Kraft, aluminio, seda, platino. en
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Malla Polietitenc y/o Palipropileno
E::uar?:aria Jabas Plastico Establecido por el produetor
3.4 Vida atil

De acuerda a lo establecido por el productor,
3.5 Rotulado
El rotulado del preducto debe contener la siguiente informacién minima:

Razon social.

Peso o presentacion.,

Fecha de vencimiento.

Nomero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento.

Cadigo de rastreabilidad generado en el procesamiento primario del alimento o numero de lote.

*» & b & @

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

4.1 Copia simple de la Aulorizacidn Sanitaria del producto, modificaciones y ampliaciones, segun
corresponda, del establecimiento dedicado al procesamiento primaric de alimentos
agropecuarios y piensos, vigente durante le cosecha y post cosecha del producto expedido por
el SENASA.

4.2 Cerificado 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
Galt Wy,
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacién técnica Hierro inorganice
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Fuenie de Hierro
1.4 Descripcién General Tedas los compuestos de hierro para la fortificacidn de alimentos
excepto aquellos de disponibilidad baja.
2, CARACTERISTICAS TECNICAS
21 Caracteristicas Organolépticas
Caracteristicas Espacificacion Referencia
Color Caracleristico de cada compuesto
Exento da oloras y sabores ajenas a la naturaleza -
Olor y sabor dei producto. Requisito del PNAEQW
Aspeclo Caracteristico de cada compuesto
2.2 Caracteristicas fisico-quimicas
Caracteristicas Especificacldn Referencia
Humedad (%&) Maximo 9 Redquisito 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:
Envase Tipo Material
. W Palietileno (PE), Polipropileno Biorientado
Envase primario Bolsa (BOPP) Trilaminado o Tetralaminado
_ Caja Carton corrugado
Envase secundario Bolsa Papel en dos capas, Polipropilena Biorientado
(BOPP} Trilaminadc
Bolsa Folietileno
Embalate epcional (*
o op 0 Caja Cantdn corrugado

(") El embalaje es utilizade para finez de iransporte y distribucidn,

3.2 Rotulado
El rotulado debe contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacion minima:

« Nombre del producto.
¢ Declaracidn de los ingredientes y aditivos empleados en Ja elaboracion del producto.
+ Peso neto.
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+ Nombre o razon social y direccidn del fabricanta.

« Nombre o razén social y direccién de la empresa importadora, 1a gue podra figurar en etiqueta
adicional (*) (de carresponder)

Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

NoOmero del Reagistro Sanitario.

Pais de Origen (Reguisito Adicional en caso corresponda).

Informacion nutricional {requisitoc adicional).

(*)Para €l caso de produclos imporlados solo se permite etiqueta adiclonal para especificar el nombre o razén social,

direccion de ls empresa imporiadera y de corresponder el Registro Sanilario, los mismes gue ne deben reemplazar ni
ocular ninguna Informacidn cbligatcria del rotulado criginal.

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 & indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rolulado 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 [a autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
composicién original del producto v cuya disposicién no reemplace ni oculte la infarmacion del
rotulado original.

4.  REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4,1 Copia simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanitaric del producto,
madificaciones y ampliaciones segin comesponda, expedido por la entidad competente.

4.2 Copia del DMS,

4,3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del cestificado o
infarme téenico.
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ANEXO N° 01 HARINAS EXTRUIDAS {HAR-HE)

VALOR DE
, CONTENIDO DE FORTIFICACION?
CODIGO NOMBRE DEL ALIMENTO HIERRO (Mg) HIERR.O {Mg}
{Min}

HAR-HE-0p1 | HARINA DE ARROZ 0.35¢ 0.40
HARHEG02 | HARINA DE KIWICHA 5.30" 5.10
HAR-HE-003 | HARINA DE CEBADA 9.60" 11,04
MAR-HE-QD4 | HARINA DE MAIZ 200" 230
HAR-HE-0p5 | HARINA DE QUINUA 9.65¢ 11.10
HAR-HE-006 | MEZCLA DE HARINAS (a) ; .
HAR-HE-007 | HARINA TRIGO FORTIFICADO {b) 5.50"
HAR-HE-pog | HARINA OE HABA 463" 5.32
HAR-HE-00g | HARINADE TARWI 138" 159
HAR-HE-010 | HARINA DE ARVEJA 436" 5,01

MEZCLA DE HARINA DE ARRG? ]
FRRHEOTT | £oRTIFICADO () U
HAR-HE-012 | HARINA DE CANIHUA 15.20' 17.48
HAR-HE013 | HARINA DE MACA 797 9.17

1: Tablas Peruanas de Composicidn de Alimentos 2017 - Centro Nacional de Alimentacidn ¥ Nutricién.

2: Tabta de Compasicion de Alimentos de Centro América 2012 - Instituto de Nulricion de Centro América y Panama {INCAP),
Organizacion Panamericana de la Salud (OPS),

3: Minimo nive! de contenido de hierro para considerar & la harina extruida como fortificads para el cumplimiento de la promesa
suscrita en el Formato N° 17 da las Bases de la modalidad Productos.

8)  Nose establece contenidode hiemo, ni valor de fortificacion por o que no corresponde 5u evaluacion come alimento fortificado
a entregar de manera faculiativa,

b Almentos fertificados que deben ser entragados segim corresponda su programacin, por Io que no comesponde su
evaluaciin como alimento fortificado a entregar de manata facultativa,
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

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

DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

ANEXO N° 02 HARINA DE TUBERCULOS (HAR- TB)

cODIGO NOMBRE DEL ALIMENTO

HAR-TB-001 HARINA DE YUCA

HARTE02 | HARINA DE PAPA

HARTB.003 | FARINA DE MACA

HARTB.04 | HARINA DE CAMOTE

Version N° 03 )
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

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

DE ALIMENTACION ESCOLAR QAL] WARMA

ANEXO N° 03 HARINAS PRECOCIDAS (HAR-PC)

NOMBREDEL | FORMULACIGN
—— ALIMENTO
. . MAIZS810
- MaNI37.40
MEZCLA DE HARINADE | - if‘éﬂ ETEE
MANI TOSTADO Y MAIZ
MARPCgD1 | AMARRILLO e
FORTIFICADO CCN - PERROSD
VITAMINAS 0,08
MINERALES. -
TOCCOFEROL
002
HAR-PC.002 | HARINA DE TARW
HARINA DE MAlZ
HAR-PC-003 MORADO

Vearsion N° 03
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL ESF-003-PNAEQW-UOP
SERVICIO ALIMENTARIC DEL PROGRAMA NACIONAL

DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARWMA

ANEXO N° 04 GALLETAS (GAL-GL)

CODIGO NOMBRE DEL ALIMENTO

GAL-GL-001 GALLETA CON CEREALES

GALGLOD2 | GALLETAINTEGRAL

GAL-GL-003 GALLETA CONMACA

GAL-GLOD4 GALLETA CON QUINUA

GAL-GLO05 GALLETA CON KIWICHA

GAL GLO0S | ROSQUITAS TIPO CAIAMARGUINAS

Vearsion N* 03 o
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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° 05 HOJUELAS PRECOCIDAS (CER-CE)

cODIGO NOMBRE DEL ALIMENTO

CER-CE0g1 | HOJUELA DE QUINUA

CER-CE-0g2 | HOJUELA DE AVENA

CER-CE.003 | HOJUELA OE TARWI

CER-CEp4 | HOJUELA DE AVENA CON MACA

CER.CE0p5 | HOJUELA DE AVENA CON KIWICHA

CER-CE-D0s | HOJUELA DE AVENA CON QUINUA

| cER-CE-0g7 | HOJUELA DE CARIHUA

CER.CE-00s | HOJUELA DE KIWICHA

CER.CE-apg | HOJUELADE AVENA CON CANIHUA

Version N® D3
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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° 06 VEGETALES Y FRUTAS FRESCAS (VYF-VG)

cODIGO NOMBRE DEL ALIMENTO
VYE-veoat | PAPA NATIVA
Versldn N* 03
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTCS
QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL
SERVICIO ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL
DE ALIMENTACION ESCOLAR QAL!I WARMA

ESP-003-PNAEQW-UOP

Q PAPA NATIVA

ESP-003-PNAEQW-

= Peruanita amarilla
» Amarilla del centro
» Camoatillo rosado

= Muruhuayro amarillo
= Huayro negro

» Huayro macho

» Huamantanga

= Cacho de Taro

= Sumacc soncco

» (Jeqorani

» Runtus

= Puka runtus

: UoP
QaliWarma
Version N° 01 CODIGO: VGY-VG Pag. 1deb
1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacién técnica Papa nativa fresca {Solanum tuberosum sp andigena)
1.2 Tipo de alimentos Mo Perecible
13 Grupo de alimentos Vegetales y frutas
1.4 Descripcién General La papa nativa del género andigena, es un tubérculo,

harinoso de pulpa amarilla, azul y roja cosechada en su
madurez fisiolkdgicamente madura y libre de dafios fisices,
bioldgicos yfo plagas, provenientes de campos agros
ecolégicas, donde se aplica innovaciones y estrategias
agroecoldgicas. Sin uso de plaguicidas; exento de
cualquier olar y/o sabores extrafos, de apariencia
uniforme, textura firme, libre de particulas extrafias en la
cosecha, para finalmente pasar a seleccidn, clasificacién,
envasados y almacenamiento. Las papas nativas también
conocidas come papa regalo se caracterizan par 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:

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristicas Especificacién

Referencia

Olor y sabor De acuerdo a la naturaleza del producto, exenta de
clores y sabores extrafios.

Color De acuerdo a la naturaleza del producto y la variedad.

Textura Firme,

NTP 011.119:2016 PAPA
Y SUS DERIVADOS.
Papa. Definiciones y
requisitos. 3* Edicion

Versidn N° 03
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS
QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL
SERVICIO ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL
DE ALIMENTACION ESCOLAR QALY WARMA

ESP-003-PNAEQW-UOP

@ PAPA NATIVA ESP.O0% TpAEW.
QaliWarma
Version N° 01 CODIGO: VGY-VG Pag. 1de6
Aspecto Homogéneo, exceplo de plagas: insectos vivos,
muertos o en cualguiera de sus estadios (adultos,
larvas y huevas), hongoes: rancha y pudricion, libre de
materias exirafias visibles (tierra, piedras u otros)
2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas
Garacteristicas ' ~Expecificacion Referencia
Humedad Mumedad maxima: 70 %
Forma Alargada y oblongas
Piel Color roje, amarillo, azul, morado, con
cjas profundos yfo superficiales.
Pulpa Amarilla, azul, roja
Materia seca Mayor e igual al 25%
CGravedad especifica 1.108
Sanidad
Inmadurez {no pelona) Menar e igual del 3% NTP 011.119:2016 PAPA
Cortes, cicatrices., magulladuras, Menor e igual al 3% Y SUS DERIVADOS,
Brota miento Menor e igual del 2% (no mayar a 1 mm f;i'%aiéig?r;f'ggﬁf 65:1
'Verde amiento Mencar e igual del 2%
Pudricién seca Maximao 1%
Pudricién humedad Méximo 0%
Comeduras, perforaciones, galerfas| Maximo 2%
Mezcla de variedades Méaximo 2%
Tierra (arena, lime y/o arcilla) Maximo 0.25%
Tamano (Grado de calidad)
Didmetro ecuatarial (mm) Primera: Maxime: 120 — Minimo: 80
Segunda: Maxime: 78 = Minimo: 60
Peso () Maximo:80 - Minime: 60

2.3 Caracteristicas Microbiologicas

Limite por g
Agente
mic‘,',,h,a,,o Categoria| Clase | n | ¢ m M
Aerobios
messfilos 1 3 5 3 10¢ 108
Escherichia coli 5 3 5 2 10 10?
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia /259 e
Listeria :
monocylogenes® 10 2 5 0 Ausencia/eb g —
Versidn N° 03
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACIGON DEL ESP-003-PNAEQW.-UOP
SERVICIO ALIMENTARID DEL PROGRAMA NACIONAL
DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA
@ P AP A N AT'V A ESP-003-PNAEQWY-
UoP
QaliWarmea
Version N° 01 CODIGO: VGY-VG Pag. 1de6

*Sole para frutas y horalizas de tierra.

. LMR
PRINCIPID ACTIVO {*) {epm)
Abamectin 0.01
Azinphog-methyl 0.05
Benalaxyl .02
| Beta Cyfluthrin .04
Bifentrrin 0.05
Boscalid 2
Buprofezin 0.05
Captan 0.05
Carboxin 0.05
Chlorpthalonil 0.1
Chlarantraniliprole 0.02
Chlorpyrifos 2
Clethodim g.5
Clothianidin 0.05
Copper Oxychloride 5
Copper Oxide 5
Cymaoxanil 0.05
Cypermethrins (incluidas alpha y zeta 0.05
cypermethrin !
Cyromazine 08
Cyhalsthrin (Incluidas lambdacyhalothrin) 0.02
Celtametrhin 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 .01
Fenpyroximale .05
fenvalerale 0.02
Fipronil 0.02
Fluazifop-Butyl 1
Fluopyram 0.03
Flutolanil 0.2
Folpet 0.1
Fosetyl-Aluminum 2
mazalil 5
midacloprid 0.5
Iprodione 0.5

Fuente: R.M. M* 581-2008-MINSA *Nomma Sanilaria que estabifece los Criterics Microbiolagicos da Calidad Sanitaria e Inocuidad parz los
Alimentos y Bebidas de Consumo Humana™. Crilerio XIV.1 Frulas y hottalizas frescas.

CARACTERISTICAS QUIMICAS DEL ANALISIS DE PLAGUICIDAS PARA EL CULTIVO DE PAPA (Nivel
méximo permisibla):

Resolucién de Diraccldn Ejecutiva N° 165 -2019-MIDIS-PNAEQW
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Q PAPA NATIVA ESP 003 PNAEQW.

QaliWarma
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Iprovalicard 0.0
| Linuron 0.05
 Lufenuron 0.05
Mancozeb 0.2
Metalaxyl 0.05
Metaldehyde 0.15
Metamidophos 0.05
metiram 0.2
Metiribuzin 0.6
| Oxamyl 0.1
Penconazole 0.05
Femmethrin 0.05
| Pirimicarb p.2
Prochloraz .08
Propamocarb 0.3
Propineb 0.3
| Pyridaben 0.05
| Pyraclosirobin 0.02
Quizalafop-ptefuryl 0.2
 Spiromesifen 0.02
Tebuconazole 0.02
| Tefluthrin .01
Thiabendazole 15
Thiamethoxan 0.25
Thiram Q.1
| Tolclofos-methyl 0.2
Triadimenol 0.1
Trifloxystrobin 0.02 |
Triflumuron 0.05
| Ziram _ 0.3
Referencia, NTS-126-MINSAS2016/DIGESA, Norma Sanilaria que eslablace los

Iimites maximos de residucs {LMR) de plaguicidas ds wso agricola en alimentes
de censumo humano. R.M. N*1008-20 16/MINSA,

{*) Podr4 ser verificado por el PNAEQW durante 1a ejecucion conlraciual,

PRESENTACGION

3.1 Presentacion y envases

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

siguientes caracleristicas:
Envase Tipo Material Capacidad
Bolsas con agujeros Pollehleno{PI(Eg F::quIlpn:npllem:b 102350 kg

Envase primario

Poliprapilenc de alta

Mallas densidad (PEAD) 10a50kg
Envase . Polietileno de alta
secundario Bolsas con agujeros densidad. (PEAD) Méximo 25.0 kg
Versidn N* 03

Resoluclon de Direccion Ejecutiva e} 62 -2015-MIDIS.PNAEQW - Pagina 233 de 266



ESPECIFICACIONES TECNICAS DE L.OS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL ESP-003-PNAEQW-UCP
SERVICIO ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIDNAL

DE ALIMENTACION ESCOLAR QAL| WARMA

Q PAPA NATIVA GSP-Oo3PRAEQ:

QaliWarma
Version N° 01 CODIGO: VGY-VG Pég. 1de 6
Polipropilena de alta :
Mallas densidad.(PEAD) Maximo 25.0 kg
Envase opcional Jabas Plastico de uso alimentario Maxima 25.0 kg

Referencia: La Papa nalivas debera ser envasada segan lo establecido en las Normas Codax: *CAC/RCP Version 01 3 de 3 1-1958,
Principios Generales de Higiene de los Alimentos”, {Adoplado en 1969, Enmienda 1939. Revisiones 1957 y 2003), "CAC/IRCP 53-
2003, Codigo de Praclicas de Higiene para las Frutas y Horlalizas Frescas™ (Adoplado &n 2003, Revisado en 2010) y *CAC/RCP 44-
1895. Codigo Internacional e Praclicas Recomendado para ¢! Envasado y Transparie de Frulas y Horlalizas Frescas” (Enmienda
2004}, de 12l manera que el producto queds debidamente protegido. Los envases deberan satisfacer las caracleristicas de higiene,
ventilacion y resistencia necesarias para asegurar la manipulacion, el transporte y ka conservacion apropiada de las papas nativas, y
deberan estar exentos de cualquier matenia y olor extraiios. E1 contenido de cada envase deberd ser homogéneo y estar consiituido
dnicamente por papas del mismo origen, calidad y variedad.

3.2 Vida util
De acuerdo a lo declarade y establecido por el procesador.

3.3 Rotulado
El rotulado del producto debe contener la siguiente informacian minima:

Nombre del preducte.

Peso neto.

Nombre o razén social y direccion del productor.

Nombre o razon social y direccidn del envasador y/o distribuidor (de comesponder).

Fecha de vencimienta.

Condiciones de conservacion.

Numero de Autarizacién Sanitaria de Establecimiento dedicado al procesamiento primario de
alimentos agropecuarios primarios.

» Codigo 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
atencién de la entrega correspondiente. (Para el caso del producto Papa nativa fresca la fecha de
vencimiento en la liberacién debera ser 30 dias posteriores a la culminacion del periodo de atencion
de la endrega correspondiente).

El rétulo deberé estar 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 con el
rezamiento 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”, deberdn indicar, en idioma espafial, pudiendo Bevar
ademids inscripciones en ofre idioma slempre que no aparezca en forma més destacada,

4., REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la Autorizacién Sanitaria del establecimiento de procesamiento primaric de
alimentos agropecuarios, expedido par SENASA,.

42  Copia de |a Constancia de Productor Agropecuario, emitide por la Direccion Regional de Agricultura
0 Agencia Agraria correspondiente. D.L.. N° B87-96 Ley de Reestructuracion Empresarial de las
Empresas Agrarias, D.8. N° 107-38-EF, Reglamento {28.11.98). Para verificar la trazabilidad: el
origen del producto, area de cosecha, variedad de cultivo y volumen de produccion (emitido por

Varsién N° 03
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43

a4

campafia) y/o copia de Certificado o Constancia de Produccion Agroecoldgica (SGP) emitida por el
INIA- MINAGRI.

Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notariaimente del cerlificado o informe
de inspeccion de lote, emilido por un Organismo de Inspeccion acreditade 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,

Factura o boleta de venta

Los certificados o informes de inspeccién 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 0.85 {para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan

caonsiderande lo siguiente:

Anilisis Organoléptico y Fisico guimico
El nimero de unidades de muesira 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 Microbioldgicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consume humano aprobado por
Resolucidn 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 emisidn no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacidn
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emilidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.

Version N° 03
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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 polvo 8.00
pasas 200
PAN-PA-001 PAN FORTIFICADO
Azucar 5.00
levadura 080
sal 1.2
manleca 4.00
Harina de brigo fortificada 100.00
agua 40,00
Harina integral 10.00
BAN-PA-002 PAN INTEGRAL Azlicar 8.00
levadura 020
sal 120
manteca 8.00
Harina da igo fortifcada 100.00
agua 40.00
Harina de plalano 2000
PANPAGDY | PANDEPLATAND Aziicar 300
levadura 2.00
sal 1.20
manksca 4.0
Harina de tigo fortificada 100.00
agua 4000
Hatina da avena 10,00
PAN DE CEBADA ,AVENA Y Harina de cebada 14.00
PAN-PA-D04 MANTEQUILLA Mantequita 2400
Aziicar 8.00
levatiura 0.80
gal 1.20
mantecs 4
Harina de Irigo fortikcada 100.00
aqua 40.00
Harina de kiwicha 10.00
PAN DE CEBADA , KIWICHA ¥ Harina da cebada 1400
PANPA-DOS MANTEQUNLLA Mantequilla 400
Azircar 8.00
fevadura 080
sal 120
manteca 400
Herina dg rigo fortificada 100.00
aqua 4000
PAN CON QUESO Y LECHE { EN MASA) Queso .00
PAN-PA-006 Leche 13.60
Azircar 8.00
levadura (.80
Versién N° 03
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sal 1.20
manteta 8.00
Harina de trigo forlificada 100.00
agua 40.00
PAN CON QUESO Y LECHE (TIFO r;:’ :g-g__
EMPANADA /
PAN-PA-007 ) — s
lavadura 0.80
sal 1.0
manteca B.00
Harina de tngo forticada 100.00
agua 40.00
acaitunas 40.00
PAN-PA-008 PAN CON ACEITUNA {EN MASA) Azicar 1000
levadura 0.80
sal 1.20
manieca 8.00
Harina de trige fortikicada 100.00
harina de kiwicha 4000
Agua 000
Anicar 10400
PAN-PA-003 PAN DE KMAICHA CON PASAS Y LECHE Tache en poivo T
Pasa chica picadas 1200
fevadure 0.80
sgl 1.20
manteca 8.00
Harina de trigo rificada 100.00
Agua 40,00
harina de quinua 1000
Aziicar 5.00
PAN-PAD10 PAN DE QUINUA CON PASAS Y LECHE Teche mn polvo 1200
Pasa chica picadas 12.00
levadura 0.80
sal 1.20
menteca 300
Harina de ngo forticada 100,00
Leche entera en pobvo 1200
Azijear 6.00
PAN CON QUESD Y LECHE {TIPO Oueso meduro 0
EMPANADA} Aqua w7
Lavadura 0.7
Sal 0.60
Manteca vegetal 5.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Lache entera en polvo 120
Azicar 5.00
PAN CON QUESO Y LECHE {EN Queso maduro 40
PAN-PA12 Gk ) on .
Levadura 0.7
Sal 06
Manteca vegetal 5.00
Harina de tngo fortificada 100.0¢
PAN DE CEBADA, AVENA Y Agua 0
PAN-PA-013 MANTEQUILLA Hiarna do cebada 0
Harina da avena 10

Version N° 03
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Aziicar 6
Mantaquilla 20
Mantera vegatal 2.00
Sal .60
Levadura 1.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 64.10
Harina de quinua 10.00
Leche entera en paho 13.00
PAN-PA-D14 PAN DE QUINUA CON PASAS Y LECHE Pasas chicas 10.00
Azlicar 8.00
Levadura Q.70
Manleca vegetal 10.00
Sal 1.00
Harina de frigo fortificada 100.00
Agua 83.30
Harina de maiz sin eatruida 33,30
PanPad1s | PANDEMAIZ Azier 500
Manteca vegatal 8.3
Levadura 1.5
Sal 0.7
Harina de frigo fordificada 100.00
Harina integral 20,00
Agua 725
PANPA-016 PAN INTEGRAL Azucar 5.00
| Mantzca vegetal 7.00
Levadura 0.70
Sal 0.80
Harina de trigo lortificada 100.00
Fuenle de Hierro heminico {*} 5.60
Aziicar nihia 8.0
PAN CON CHISPAS DE CHOCOLATE Agua £0.00
PAN-PA-D17 FORTIFICADO leche entera en polve 120
chips de chocolate B8.00
Sal 1.00
Manteca 9.00
Levadura 1.7
Harina de Irigo fortificada 100.00
Harina de kiwicha 10.00
Leche gntera en polvo 1300
Agua 64.10
PANPA-D1S PAN DE KIWICHA CON PASAS Y LECHE Pasas 10.00
Azicar 800
Sal 1.00
Manteca vegelal 10.00
Levadura 07
Harina de trigo fartificada 100.00
Agua 724
Azacar 1000
PAN DE YEMA Manileca vegelal 8.00
Levadura 1.00
Sal 0.60
Leche enlera evaporada 1200
Hueva fresca 16
PAN-PA-020 PAN DE TARWI CON PASAS Y LECHE Harina de trigo fortificada 100-00
Varslén N° 03
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE L.OS ALIMENTOS
QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL
SERVICIO ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL
DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

ESP-003-FNAEQW-UOP

Resolucidn de Direccién Ejecutiva N°® ',63 -2019-MIDIS-PNAEQW

Agua 6210
Hatina de tarwi 10.00
Manteca vegetal 7.00
Leche entera en polva 13.00
Pasas 100
Azucar 7.00
Sal 0.60
Levadura seca 1.50
Harina da Inga forlificada 10000
Agua 50,00
Aziicar 8,00
PAN DE YEMA Manteca vagatal 8.00
PAN-PA021 Lechs eniara n poo 700
Sal (.60
Levadura 1.00
Hueve Fresco 6.0
Harina de tigo fortiicada 100.0¢
Agua 36.00
Harina de cebada 10.00
PAN DE CEBADA, AVENA Y Harina de avena 10.00
PAN-PA(22 MANTEQUILLA Azicer 6.00
Mantequita 20.00
Manteca vegedal 2.0
Sal 0.60
Levadura 1.00
Harina do trigo kirblicada. 100:00
Agua 40.00
Aceilluna 40.00
PAN-PA.023 PAN CON ACEITUNA {TIPO EMPANADA) ATCor 200
Manieca Veqelat 10.00
Levadura 1.00
Sal 0.20
Harina de tige forkificada 100.00
Agua 40.00
Aceituna 40,00
PAN-PAI24 PAN CCN ACEITUNA {EN MASA) Aiicar 7.00
Manteca Vegetal 10.00
Levadura 1.00
Sal 0.20
Harina da inigo forlificada 100.00
Agua 36.00
f¢V°B° Harina ds cebada 10,00
S ety PAN DE CEBADA, KIWICHA Y Harina da kiwicha 10.00
2. s Oryan PAN-PA-025 MANTEQUILLA Aziicar £.00
€, aFres innaaé.; Mantequia 2000
“ plpis € Manteca vegelal 2.00
Sal 060
Levadura 100
Henina de go fortiicada 100.00
Agua 6000
Harma de kiwicha 1040
PAN-PA-025 PAN DE KIWICHA CON PASAS Y LECHE Azncar 800
Leche enlera en polo 14.00
Pasas 10.00
Manteca vegetal 8.00
Versién N° 03
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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 GALI WARMA

Levadura 1.00
Sal 1.00
Harin de irigo fortikcada 10000
Agua 36.00
Queso .00
PAN-PA-027 PAN CON QUESO Y LECHE {EN MASA) Leche entera en pohve 13,00
Azicer 8.00
Manteca Vegetal 8.00
Levadura 1.00
Sal 0.60
Harina de trigo fortificada 100.00
Aqua 36.00
CQuesn 34.00
PAN-PA-D28 :ﬁﬁmﬂﬁmm YEaEre Loche enlara 1 poto 1320
Aziicar 8.60
Manteca Vegelal 800
Levadura 1.00
Sal 0.60
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 36.00
Harina de quinua 10.00
Az0car B.00
PAN-PA-029 PANDE QUINUA CON PASAS Y LECHE [y e moive 300
Pasas 10.00
Manteca vegetal B8.00
Levadura 1.00
Sal 0.60
Harina de tngo fortificada 100.00
Agus 4400
Harina de tarwi 10.00
PAN DE TARWI Azilear 8.00
PAN-PA-030 Lecha entera en pohu 13.00
Mantaca vegetal 8.00
Levadura 100
Sal 0.60
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 50.00
Leche en polvo 200
AzGcar 10.00
PAN-PA-DM PAN DE ANIS Ve 230
Levadura 130
sal 160
Vaindlla 0.20
Anis 1.20
Harina de trige fortificada 100,00
Agua 45.00
\ Yema de huevos 7.50
3 Aricar 5.00
* PAN-PA-032 PAN DE YEMA CON AJONJOLI Manteca .80
Levadura 1.00
sal 0.80
Vatnilla 0.30
para el barnizade con clara de cs
huevo: clara de huevos
Ajonjoli 180
Harina de trigo fortificada 100.00

Versién N° 03
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA FRESTACION DEL ESP-D03-PNAEQW-UDOP
SERVICIO ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NAGIONAL

DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

Agua 50.00
Leche en polvo 12.90
PANPADII | PANDE CHOCOLATE CON PASAS Y Aadear 250
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 an polvo 12.00
PAN-PA-034 PAN CON QUESO Y LECHE (EN MASA) Azdcar 800
Manteca 10.90
Levadura 130
sal 1.10
Queso 34.00
Harina de trige fortificada 100.00
Agua 47.80
Leche en polvo 12.00
PANPA-035 PAN CON QUESO Y LECHE (TIPQ Aricar 2.00
EMPANADA) Manteca 13.00
Levadura 130
sal 1.10
Queso 316.70
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 50.50
Leche en polvo 14,10
PAN-FA-036 PAN DE QUINUA CON PASAS Y LECHE Azhoar 7.90
Manteca 7.20
Levadura 1.10
sal 120
Harina de quinua 10.10
Pasas 10.80
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 47.80
Aztcar 7.30
PAN-PAD37 PAN CON ACEITUNA {EN MASA) Manteca 13.00
Levadura 1.30
sai L.10
Aceituna 40,00
Harlna de trigo fortificada 100.00
Apua 59,80
Harina integral 2500
PAN.PA-038 PAN INTEGRAL Azirar 5.00
Manleca 16.30
Levadura 1.60
sal 1.40
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 40.00
Leche en polvo 25.00
Aricar 15.00
PAN-PA-039 CHANGAY DE HUEVO Mantequilla 2000
Levadura 1.40
sal 0.60
huevos 10.00
Versidn N* 03
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LDS ALIMENTOS

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

DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

Esencla de chancay 0.20
Harina de trigo fortificada 100.00
Harina de camaote 25.00
Agua 7250
PAN-PA40 | PANDE CAMOTE CONPASAS Y LECHE | one En Polvo =0
Pasas 12.50
Arucar 10.00
Manteca Vegetal 12.50
Levadura 1.20
Sal 0.80
Harina De Trigo Fortificada 100.00
Harina Ce Yuca 25.00
Agus 72,50
PAN-PA-041 PAN DE YUICA Y MANTEQUILLA Mantequilla 2500
Az(car 10.00
Manteca 2,50
Levaditra 1.00
5al 0.83D
Harina de trigo fortificada 100,00
Apgua 54.00
Harina de kiwicha 10.00
PANPA-M2 | pAN DE KIMICHA CONPASAS Y LECHE  |-oass chicas 0%
Azucar 8.00
Manteca 8.00
Levadura 0.60
Sal 0.60
leche en polve 13.00
Harina de trigo forificada 100.00
Agua 54,00
Harina de Quinua 10.00
PANPA-43 | PANDE QUINUACONPASAS Y LECHE  [-oooos mic 0
zuCar 8.00
Manteca B.0D
Levadura 0.60
Sal 0.60
leche an polvo 13.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Apua 20.00
Anicar 8.00
PANPA-044 | PAN CON QUESO'Y LECHE (TIFO e -
EMPANADA) :
Sal 0.60
Queso madure {rellenc) 20.00
leche en polva 12.00
Queso madure (rmasa) 14.00
Harina de trige fonificada 100.00
Agua 50,00
Azdcar B.00
Manteca 8.00
PAN-PA-045 PAN CON QUESO Y LECHE {EN MASA} Lavadura o
Sal 060
Queso maduro 14.00
leche en polvo 12,00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 50.00

Versién N° 03
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ESPECIFICACIOMES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

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

DE ALIMENTACION ESCOLAR QAL WARMA

Azixcar 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 fartificada 100.00
Agua 50.00
Azlicar B.OO
PAN-PA-047 PAN CON ACEITUNMAS {(EN MASA) Ty E—— B.00
Levadura 0.60
sal D.60
Aceltuna (en masa) 40.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Apua 50.00
Azdcar 5.00
PAN-PA-D48 PAN DE PLATAND Manteca a.00
Levadura 0.60
Sal 0.60
Harina de pldtanc 20.00
Harina de triga fortificada 100.00
Agua 50.00
Azdcar 5.00
PAN-PA-048 PAN INTEGRAL Manteca .00
Levadura .50
Sal 0.60
Harina Integral 20,00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 54.00
Azdicar 8.00
PAN-PA-050 PAN FORTIFICADO Manteca 2.00
Levadura 0.60
Sal 0.60
Sangre en polvo (*) 5.60
Pasas 8.00
Harlna de trigo fortificada 100.00
Agua €B.00
Queso madura [masa) 15.00
PAN CON QUESO ¥ LECHE (TIPO Leche en polvo 18.50
EMPANADA} Manteca 3.80
Ardcar S.00
Levadura .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 enpohvo 1290
Pasas 12.40
Manteca 6.80
Aziicar 7.60
Levadura 1.90
Sal 160
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 71,10
Harina de habas 13.70

Version N° 03
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS
COUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACIGN DEL
SERVICIO ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL
DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

ESP-003-PNAEQW-UOP

Leche en polve 11.30
Y LECHE Manteaca 6.80
Azicar 9.20
Levadura 1.60
Sal 1.30
AJonjali tostade 7.90
Harina de trige fortificada 100.00
Apua 68.40
Harina de algarrobin 17.60
techa en polve 11.B0
PAN-PA-054 PAN DE ALGARRDBO CCON PASAS, Pasas 1L.80
AJONJOLI Y LECHE Manteca 7.10
Azuicar 8.20
Levadura 1.80
Sal 1.30
Ajonjoli tostado 8.20
Harina de trigo fortificada 100.00
Apua £8.00
Harina de kiwicha 25.00
Leche en polvo 182D
PAN-PA-055 PAN DE KIWICHA CON PASAS Y LECHE Pasas 12.50
Manteca 6.60
Axticar 7.50
Levadura 1.60
Sal 1.30
Harina de trigo fortificada 100,00
Agua 73.00
Harina de pallar [pallar seca) 24.30
Leche en polvo 12.40
PAN-PA-DSE PAN DE PALLAR CON PASAS Y LECHE >
a5as 12.40
Manteca 8.60
Azicar B.6D
Levadura 1.90
Sal 1.60
Harina de trigo fortificada 100,00
Apua 68.00
Harina de plitano 25.00
PAN-PA-0S7 PAN DE PLATANO Y LECHE Leche en poko 15.80
Manteca 7.50
Axicar 7.50
Levadura 1.50
Sal 1.50
Harina de trigo fartificada 100.00
Agua €8.C0
Harina de quinua 25.00
Leche en polvo 18,80
PAN DE QUINUA CON PASAS Y LECHE Fasas 12.50
‘ Manieca 6.60
;: Aziicar 7.50
® Levadura 1.60
%, p sal 1.30
N2 peom 3™ Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 72.20
Varsion N* 03
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

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

DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

Harlna de zapallo (zapallo 25.00
macra)
Leche &n polve 12.50
PAN-PA039 PAN DE ZAPALLO CON ANIS, PASAS ¥ Anfls 1.30
LECHE Pasas 12.50
Mantecs 8.90
Azdcar 8.90
Levadura 1.50
Sal 1.40
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 67.60
Harina de zanahoria 25.10
PAN-PA-0G | PAN DE ZANAHORIA CON PASAS Y Leche en poivo a0
LECHE Pasas 12.40
Manteca 8.60
Aziacar 7.60
Levadura 180
Sal 160
Harina de irigo fortificada 100.00
Agua 68.00
Harina integral 25.00
Leche en polvo 18.80
PAN-PA-061 PAN INTEGRAL Manicta 750
Azucar 7.50
Lavadura 1.90
Sal 1.50
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 63.30
Harina de guinua 14.00
Harlna de kiwicha 13.30
PAN-PA0S2 | PANDEKIWICHA Y QUINUA Manteca vegeta o2
Leche en polvo 16.00
Aziicar £.00
Sal 1.90
Levadura fresca 5.00
Pasas 12.00
Harina de trige fertificada 100,00
Agua 50.00
Manteca vagetal 2.80
PAN-PADGI | PANCON QUESOY LECHE (ENMASA) | -ooone entera en polvo 1220
Queso maduro 34.40
Aziicar 5.00
Sal 1.30
Levadura fresca 4,20
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 66.70
Harina integral {germen) 26.20
PAN-PA-0G4 PAN INTEGRAL Hafina integral (salvarina) 5.70
Azucar 5.00
Mantaca vegetal 8.70
Levadura fresca 5.00
Sal 1.70
Harina de trigo fortificada 100.00
Apua 68.80
Harlina de tarwi 10.00

Version N° 03
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS
QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL
SERVICIO ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL
DE ALIMENTACION ESCOLAR QAL WARMA

ESP-003-PNAEQW-UOP

Manteca vegetal 6.30
PAN-PA-065 PAN DE TARWI Leche entera en polve 13.80
Pasas 11.00
Azdcar 650
5al 170
Levadura ERLi]
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua &0.00
Azicar 500
Sal 1.30
PANPA-086 PAN DE KIWICHA CON PASAS Y LECHE
Manteca vegetal 9.30
Harina de kiwicha 10,03
Leche entera en polvo 13.04
Pacas 10.00
Levadura 0.60
Harinz de trigo fartificada 100.00
Agua 27.5
Azucar 7.5
PANPA-0G7 PAN CON ACEITUNAS {(EN MASA) Manteca vegetal 75
Aceitunas 40.00
Levadura Fresca 050
Harina de trige fortificada 100.00
Agua 66.70
Azacar 5.00
PAN-PA-068 PAN INTEGRAL <al 200
Manteca vegetal 12.00
Harina integral 20.0D
Levadura Fresca 0.563
= Harina de triga fortificada 100.00
Agua 60.00
Azucar 4.00
| [ 5al 130
PAN-PA-069 PAN CON CHJESO Y LECHE (EN MASA) e ne o) 330
Queso 34.00
Leche en polvo 12.00
Levadura Fresca 0.60
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 38.50
Azucar 19.20
Mantequilla S.60
PAN-PADT0 | BISCOCHO CHANCAY CON PASAS e 320
Levadura Fresca 1.0D
Huevas 6.40
Sal 0.3D
Leche en polvo 9.6D
Pasas 320
Harina de triga fortilhcada 1D3.00
Agua 50.00
Azdcar 20,00
Mantequilla 5.00
BISCOCHO CHANCAY Marteca vegetal B.DD
Levadura Fresca 1.50
Huevos b.50
Sal 0.5
lLeche en poiva 5.00

Version N° 03
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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

Harlna de trigo fortificada 100.00
Agua $6.00
Camote Sancochado 43.40
PAN-PADT2 PAN CON CAMOTE Aziicar rulsia 1000
Gluten 10.00
Mantaca Vegetal 9.00
Levadura Fresca 4.30
sal 130
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 55.00
Papa 5ancochada 42,90
PAN-PA-0T3 PAN CON PAPA Glulon 10.00
Azdgcar rubia 8.60
Manteta Vagetal B.60
Levadura Fresca 80
Sal 1.10
Harina de trigo fortificada 100.00
Apua 54.00
Harina de algarroha 14.30
PANPAOTA PAN DE ALGARROBO Atucar rabia 10.00
Manteca Vegetal 7.10
Ghiten 5.70
Levadura Fresca 200
Sal 110
Harina de trige fortificarda 100.00
Agua 57.00
Leche en polvo 12.00
PAN-PA-0T5 PAN CON CHISPAS DE CHOCOLATE g;:::f::::gﬁe 333
FORTIFICADO . -
Ariicar rubia 8.00
Hierro beminico {*) 5.60
Gluten 5.00
Levadura 1.70
- Sal 100
\\,{m-mm; Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 56.00
Yura sancochada an.oo
Queso madurg 20.00
PAN CON YUCA Y QUESO Siotes 000
Aicar rubla 8.60
Manteca vegetal 8.60
Levadura 290
Sal 120
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 57.00
Leche en polvo 12.00
PAN DE QUINUA, PASAS ¥ LECHE Harina de quinua 10.00
PAN-PA-OTT Pasas 10.00
Azdcar rubia 8.00
Manteca vegetal 7.00
Sal 1.10
Levadura 090
Harina de trigo fortilicada 100.00
Agua 57.00
Lache en polva 12.00
Verslon N° 03
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ESPECIFICACIOMES 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 cafilhua 10.00
PAN-PA-OTS PAN DE CANIHUA, PASAS Y LECHE Pasas 10.00
Aricar rubia £8.00
Manteca vegetal 7.00
Sal 1.10
Levadura 0.90
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 57.00
Leche en polvo 12.00
PANPATS | PANDE KIWICHA CON PASAS Y LECHE  [—oomina 02 Kiwicha 0%
Pasas 10.00
Azicar rubia 8,00
Manteca vegetal 7.00
Sal L10
Levadura 0.90
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua
Mantequilla 20,00
PAN-PA-080 PAN DE CEBADA, AVENA Y :le:::::: 12'3
MANTEQUILLA - :
Azucar rubia 8.00
Manteca vegetal 7.00
Sal Li0
Levadura 0.B0
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 57.00
Mantequilla 20 DO
PAN-PA0B1 PAN DE CEBADA, KIWICHA Y Harps el o
MANTEGQUILLA =
Aziicar rubla 8.00
Mantaca vegetal 7.00
Sal 110
Levadura 180
Harlna de trigo fortificada 100.00
Apua 57.060
Harina integral 18.60
PAN-PA-082 PAN INTEGRAL T ———— 710
Manieca vegetal 660
Sal 1.20
Levadura 0.70
Harina de trigo fortilicada 100.00
Agua 52.00
Queso maduro 34,00
PAN-PA-083 PAN CON QUESO Y LECHE {EN MASA) Leche en polvo 12.00
Azdcar rubia 6.00
Manteca vegetal 4.00
| svadura 3.30
Sal 1.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 46,70
PAN CON QUESO Y LECHE (TIPO Queso maduro B
PANPAOB4 | EMPANADA) e i =
Manteca vegetal 6500
Levadura 1.00
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTQS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL ESP-003-PNAEQW.-LOP

SERVICIO ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL

PE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA
Sal 0.10
Harina de trigo fortificada 10100
Pulpa de Aguaje 13.20
Azdcar 2.00
Manteca 2.70

PAN-PA-085 PAN CON AGUAJE Huevo entero 3.0
Levadura 1.50
Mejorador 150
Sal 0.20
Agua 40.00
Harina de trigo fortificada 106100
Pulpa de camu camu 13.20
Azucar 2.00

PANFA0S6 | PAN CON CAMU CAMU Manteca 279
Huevo entero 5.30
Levadura 1.50
Mejorador 1.50
Sal 0.20
Agua an.oo
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 40.00
Manteca .00
Aziicar 5.00

PAN-PA-0B? PAN DE QUINUA CON PASAS Y LECHE | Meloradar 050
Levadura 0,40
Harina de quinua 10,00
Leche entera en polvo 13.00
Pasas 1000
Sal 2.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 40.00
Manteca 5.00
Azicar 6.00

PAN-PA-08B PAN DE KIWICHA CON PASAS Y LECHE | Meforador 9.60
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
ArGcar 8,00

PAN-PA-DB9 PAN DE CEBADA, AVENA Y Mejorador 0.60

MANTEQUILLA Levadura 040

Harina de cebada 10,00
Hojuela de avena 10.00
Sal 2.00
Manteguilla 20.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Apua 32.00
Manteca 2.00
Azacar 8.00

PAN-PA-090 Mejoradar 0.60
Levadura 0.40
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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

PAN OE CEBADA, KIWICHA Y Harina de cebada 10.00
MANTEQUILLA Hojuela de avena 10.00
Sal 2.00
Manteguilla 20.00
Harina de trigo fortificada 100,00
Agua 40.00
Mantaca 8.00
Aziicar 5.00
PAN-PA-091 PAN DE PLATAND Mejorador 0.60
Levadura 0.40
Harina Ce Pldtanc 20.00
Sal 2.00
Harina De Trigo Foctificada 106.00
Agua 40.00
Manteca a.00
Azdear B.o0
PAN-PA-0S2 PAN FORTIFICADO Mejorador 0.60
Levadura .40
Pasas Chicas 8.00
Sangre En Polvo (*) 5.60
sal 2.00
Harina Da Trigo Fortificada 100.00
Agua 40.00
Manleca 8.00
Azdcar 5.00
PAN-PA-(183 PAN INTEGRAL Mejarador 060
Levadura 0.40
Harina Integral 20,00
Sal 2.00
Harina De Trigo Fortificada 100.00
Agua 28.00
Mantaca 6,00
PAN-PA-094 PAN CON QUESO Y LECHE (ENMASA) | A0cer 8.00
Mejorador 0.50
Levadura 0.60
Leche Entera En Polvo 12.00
Sal 2.00
Queso 34.00
Harina De Trigo Fortilicada 100.00
Agua 36.00
Manteca 5.00
PAN-PA-0S5 PAN CON QUESO Y LECHE {TIPO fricar 5‘23
EMPANADA) Mejorador 0,
Levadura 0.E0
Leche En Polvo 12.00
Sal 2.00
Quaso 34.00
Harina de trigo forlificada 100,00
Agus 36.00
Azicar 15.00
Mejoradar 0.60
PAN-PA-096 CHANCAY DE HUEVD Levadura .60
Mantequilla 20,00
Leche En Polvo 25.00
Huevo 10.00
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ESPECIFICACIONES TECMICAS 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 1.00
Harina de trlga fortificada 100.00
Agua 36.00
Manteca 6.00
Apicar 10.00
PAN-PA-087 PAN DE YEMA Mejorador .50
Levadura 060
Huevo 6.00
Lecha En Polvo 6,00
Sal 2.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 70,00
Harina integral 20.00
PAN-FA-09B PAN INTEGRAL Aricar %00
Manteca 4.50
Levadura 1.00
Sal 1.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 50.00
PAN-PA-029 PAN FORTIFICADO angre en povo (] 560
Pasas 8.00
Azicar 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 {TIFO Queso 34.80
EMPANADA) Azticar 4.00
Manteca 4.00
Levadura 1.00
Sal 1.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua §9.00
PAN-PAI01 | PAN DE CEBADA, KIWICHA Y Harina de cebacd o
3 Harina de kiwlcha 10.00
I MANTEQUILLA Azicar 75
Mantequilla 20.00
Levadurs 1.00
Sal 1.00
Harina de trige fortificada 100.00
Agua 55.60
Leche 12.00
PANPAA02 | PANCONQUESOY LECHE ENMASA) o 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
Quasn S0.00
Azacar 4,50
Version N* 03
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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

Manteca 4.50
Levadura 110
Sal 1.10
Anis 140
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 49.90
Huevos 12.50
Leche evaporada 10.60
PAN-PA-104 ANDADITA Quero 50.00
Anicar 450
Manteca 4,50
Levadura 1.10
Sal 1.10
Anis .00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua B0.00
Manteca 520
PANPA-105 PAN COMUN Azucar Rubia 480
Levadura 091
Mejorador 0.69
Sal 0.63
Harina de trigo fortificada 140.00
Agua 54.40
Manteca 4,48
PANPA06 | PANDE QUINUA CONPASAS YLECHE [ Awocar Rubia 6.10
Levadura 0.90
Mejorador 0.70
Sal 0.70
Leche &n Polvo Entera 13.10
Pasas 10.20
Harina de Quinua 10.20
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua £5.30
Manteca 5.00
PANPAI07 | PANDE CARIHUA CON PASAS Y LECHE  |--1ucar Rubla 702
Levadura 0.90
Mejorador 0.70
Sal 0.70
Leche en Polvy Entera 13.20
Pasas 10.20
Harina de Caditua 10.40
Harlna de trigo fertificada 100.00
Agua 55.40
PANPAA08 | PANDEKMICHACONPASAS YLECHE | e _ o
Levadura 0.90
Majarader .70
Sal 0.70
Leche en Polvo Entera 13.10
Fasas 10.40
Harina de Kiwicha 10.40
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 45,90
Manteca 5.00
PAN CON ACEITUNAS (TIPO EMPANADA) Atticar Rubia 7.00
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FCRMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL ESP-003-PHNAEQW-UOP
SERVICIO ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL

DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

Levadura 0.90
Mejorador D.70
Sal 0.70
Aceitunas 40.60
Harina de trigo fortificada 100,00
Agua 45,90
Manteca 5.0
PAN-PA-110 PAN CON ACEITUNA [EN MASA) Azarar Rubia 7.00
Levadura 0.80
Mejorador 0.70
Sal 079
Aceitunas 460
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 53.20
Manteca 252
Azicar Rubda 6.20
PAN-PA-111 PAN DE CEBADA AVENA Y MANTEQUIELA P - 090
Mejorador 0.
Sal 0.60
Manteguilla 20.10
Harina de Cebada 10.08
Hojuela de Avena 10.08
Harina de trigo fortificada 100.00
Manteca 2.52
Aziicar Rubia £.20
PAN-PA-112 PAN DE CEBADA KIWICHA Y l;::::w g:z:
MANTEQUILLA < 060
Manlegquilla 20.10
Harina de Cebada 10.10
Hojuela de Avena 10.10
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 52,80
Marnteca 4.00
PAN-PA13 | PAN CONQUESD Y LECHE (TIPO i =
EMPANADA) -
Mejorador 0.60
Sal 0.60
Quese maduro 34.10
Leche en polvo 12.12
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 52.80
Manteca 4.00
Azucar Rubia 7.00
PAN-PA-114 PAN CON QUESO Y LECHE (EN MASA) evatior 550
Mejorador .60
Sal 0.60
Queso maduro 34.10
Leche en polve 12.10
Harina de trigo fortificada 100.00
Apua 60.00
Manteca 4.80
Anicar Rubia 12.70
PAN-PA-115 CHANCAY DE HUEVO Levadura 110
Mejorador 0.20
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL ESP-003-PNAEQW-UOP
SERVICIO ALIMENTARIC DEL FROGRAMA NAGIONAL

DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

Sal 0.70
Maniequilla £.00
Leche en polvo 26.10
Huevo Fresco 11.40
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 60.00
Manteca 5.00
Azdcar Rubia 9.90
PAN-PA-116 PAN DE YEMA Tevadurs 090
Mejorador 0.60
sal 0.60
Leche en palvo 6.0D
Hueve Fresco 6.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Manteca 4.B0
Azicar Rubia 4,50
Levadura 0.80
PAN-PA-117 PAN INTEGRAL Mejorador 060
Sal 0.60
Harina integral 20.60
Salvado de Triga 2.20
Harina de trige fortificada 100.00
Agua 57.10
Manteca 4.50
PANPA-1E | PANFORTIFICADO Azticar Rubla %0
Levadura 0.81
Mejorador 0.60
Sal 060
Pasas 820
Sangre en Polvo {*) E.70
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 60.00
Azicar Rubia .00
PAN-PA-119 | PAN DE QUINUA Leche en polvo 500
Huevo Fresco 10.00
Manteca 5.00
Levadura (X: 4]
Mejorador 0.80
Sal 0.70
Harina de Quinua 7.00
Harlna de trige fortificada 100.00
Agua 60.00
Azicar Rubia 6.00
Leche an polvo 5.00
PAN-PA-120 PAN DE CARIHUA Harina de Caihua 7.50
Manteca 7.00
Levadura 0.90
Mejorador 0.80
Sal 0.70
Pasas 10.00
Harina de tripo fartificada 100.00
Agua 62.00
Azicar Rubia 700
Leche en polve 13.00
PAN-PA2 Hueve Fresco 12.00
Versldn N* 03
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA FRESTACION DEL ESP-003.-PNAEQWIOP
SERVICIO ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL
DE ALIMENTACION ESCOLAR QAL! WARMA
PAN OE QUINUA CON PASAS LECHE Y Mantaca 10.00
HUEVO Levadura 0.90
Mejorador 0.70
Sal pE:]]
Pasas 10.00
Harina de Quinua 6.70
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 60.50
Aricar 13.50
Harina de Plitano 20.00
PAN-PA-122 PAN DE FLATANO Y LEGHE leche on polvo L0
Manteca 15.10
Mejorador 0.10
Sal 1.60
Levadura seca 0.70
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 4200
PAN-PA-12 CHANCAY DE HUEVOD Mantequilla 20.00
Leche entera en polvo 25.0
Huevos frescos sin cdscara 10.00
Apdcar 150
Mejarador 1.00
Sal 0.80
Levadura 1.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agus £0.00
Aceituna deshuesada (paso 40.00
PAN-PA-124 PAN CON ACEITUNA (EN MASA) escurrido)
" Azticar 8.00
Manteca .30
sal 0.50
Levadura 0.70
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 50,20
Lache entara en polve 12,00
L m,ﬂ:‘?\ PANPA-125 PAN CON QUESO Y LECHE {TIPD Azdcar 1000%
.;‘i‘kZb o0, EMPANADA) Quesc maduro 39,50
Tt f o~ Sal 140
r‘_:,bs .n,g:sr Py é Levadura 070
% 1 ‘_af' Mantecs vegetal 120
g v - - -
Harina de triga fortificada 160.00
Agua 44,00
Leche enlera en polvo 12.00
PAN-PA-126 PAN CON QUESO Y LECHE {EN MASA) Agua 50.20
Azucar 8.00
Cuesa maduro 34.00
Sal 150
Levadura 150
Manteca vegetal 8.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 58.20
Harina de guinua 14.40
PAN-PA127 PAN DE QUINUA CON PASAS Y LECHE | efiterd en polvo 120
Pasas 12.00
Azicar 9.60
Version N° 03
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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 QALY WARMA

Manteco vegetal 10.30
Sal 0.90
Levadura 070
Harina de trigo fortificada 100.00
Apua 56.90
Azdcar 7.50
PAN-PA-128 PAN CON CHISPAS DE CHOCOLATE P p—— 210
FORTIFICADO Fuente de Hierro heminico (*) 5.60
Manteca 10.00
Sal 1.50
Chips de chocolate 15,10
Harina de trigo fartificada 100.00
Agua 56.90
Harina de maiz 15.10
Leche en polvo 12,10
PAN-FA-129 PAN DE MAZ Manteca vegetal 12,10
huevos 11.B0
aricar 9.70
Sal 1.50
Levadura 0.70
Harina de trigo fortificada 100.00
PAN-PA-130 PAN CON QUESO Y LECHE {TIPO PIZZA)} | Agua 60.2
Leche antera en pokvo 12.00
Allcar 10.00
Queso madura 40.00
Manteca vegetal 15.00
sal 140
Levadura 0.70
Harna 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
Azicar 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 ¥ LECHE {TIPO Azoear 8.00
EMPANADA) Queso madura 34.00
Manteca a.00
Sal 1.50
Levadura 1.50
Harina de trigo fortificada 100.00
Leche entera en polvo 12.00
Agua 44.00
PAN-PA-1323 PAN CON QUESO Y LECHE (EN MASA) Azocar 8.00
Queso maduro 34.00
Manteca £.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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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

Lecha entara en polvo 13.00
PAN-PA-134 PAN DE QUINUA CON PASAS Y LECHE Pasas 10.00
Azicar 8.00
Manteca vegetal .00
Sal 1.50
Levadura 1.50
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 42.00
Mantequilla 20,00
Lecha entara en polvo 25.00
PAN-PA-135 CHANCAY DE HUEVD Huevos frescos sin ciscara 10.00
Azicar 15.00
Mejorador 1.00
Lavadura 1.00
Sel 0.80
Marina de trigo fortificada 100.00
Pulpa de banano maduro 75.00
Apua 20.00
Manteca 8.00
AzGcar 5.00
PAN-FA-136 PAN DE BANANO e 5
Semilla de ajanjoli tastado 1.60
Sal 1.00
Mejorador 1.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Aguz 42.00
Manlaca 8.00
Leche entera en polvo B.0O
PAN-PA137 PAN DE YEMA Huevos lrescos sin ciscara B.0D
Azdcar 8.00
Mejorador 1,00
Lavadura 1.00
Sal
Harina de trigo fortificada 100.00
Harina de cebada 10,0% - 14.0%
AN-PA-138 PAN DE CEBADA, KMWICHA Y Harina de kiwicha 10.0% - 14.0%
MANTEQUILLA Anicar 06.0% - 08.0%
Mantequilta Minime 20.0%
Harina de trigo fortificada 100.00
Leche en poive 12.00
Manteca Vegetat 9.00
PANPA1) | PAN CON CHISPAS DE CHOCOLATE i:';’:.ff::":‘dm =
Hierro heminico (*) 5.60
Gluten 5.00
Levadura 1.70
sal 1.00
Harina de trigo fortificada 100.00
3gua 50,00
manteca vegetal 10.00
PAN-PA-140 PAN CON ACEITUNA { EN MASA) p—r— 200
sal 0.50
levadura 1.60
aceituna deshuesadas 40,00
Harina de trigo fortificada 108,00
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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-UQP

agua &0.00
harina integral 20.00
PAN-PA-141 PAN INTEGRAL manteca vegetal 11.00
azdcar 5.00
sal 1.50
levadura seca 2.00
| Harina de trigo fortificada 100.00
| Apua 55.00
quess maduro 34.00
PAN-PA-142 PAN CON QUESO Y LECHE { EN MASA) manteca vagetal 10.00
azucar 8.00
sal 100
levadura 2.10
| leche en polvo 12.00
Harina de trige fortificada 100,00
agua 59.04
harina de 10.00
quinuafkiwichafcafihua
lecha en polvo 13.00
PAN-PA-143 PAN DE QUINUA CON PASAS Y LECHE mantoca vegatal 13.00
azudcar 8.00
pasas chicas 10.00
sal 1.50
levadura seca 2.00
Harina de trigo fortificada 10G.00
Bpua S9.04
harina de kiwicha 10.00
leche en polve 13.040
PAN-PA-144 PAN DE KIWICHA CON PASAS Y LECHE
manteca vegetal 13.04
azdcar 500
pasas chicas 10.00
sal 1.50
levadura seca 2.00
Harina dr trigo fortificada 100.00
Agua 55.00
queso madure 34,00
manteea vegetal 10.00
PAN-PA-145 PAN CON QUESO ¥ LECHE [TIPO -
ENPANADA) azdcar 8.00
sal 100
levadura 2,10
lache en polve 12.00
Hzrina de trigo Fartificada 100.00
Apua 50.00
Manteca 600
PAN-PA-146 PAN FORTIFICADC Azacar Aubia T
Lavadura Q.70
Sal 150
Pasas 10.00
Sangre en Polva (*) 5.6D
Harina de trigo fartificada 100.00
Harina de platano 16.66
Manteca Vegetal 12.20
PAN DE PLATANG ATurar 218
Sal 1.08
Lavadura 1.67
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

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

DE ALIMENTACION ESCOLAR QAL! WARMA

Agua 50.00
Harina de trigo fortiicada 100.00
Agua 47.80
Sangre en polvo [*) 5.60
PAN-PA-148 PAN FORTIFICADD Azicar 8.00
lantaca 13.00
Levadura 1.30
§al 1.10
Pasas 8.00

(*) En caso de limitada disponibilidag, la cantidad de hiero que aporte el hierro heminico (cddigo FHH — HH) puede ser
susiituida, tofal o parcialmente, con una fuente de Hierra Inarganico {codigo HI-HI).
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

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

DE ALIMENTACION ESCOLAR OALI WARMA

ANEXO N° 08 QUEQUE (PAN-QE)

Cédigo Nombre del Queque Insumos % Panadero
Harina de trigo fortificada 100.00
Harina Pastelera 20.75
Harina de quinua 4.15
Harina de pldtano 415
Azdcar 10,38
Mantequilla 10.28
PAN-QE-001 QUEQUE DE QUINUA, PLATANO Y Huevos 16.60
LECHE Mixte 166
Leche enpolvo 165
Pasas 5.19
plitano 519
agua 2.34
Polve de hormear 2.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Harina de kiwicha 10.00
Azdcar 41.70
Leche entara en polvo 4.20
PAN-QE-002 QUEQUE ANDINO Agua 275
Acaite 50.00
Huevos 83.30
Pasas picadas 111
Polvo de harnear 2.80
Sal 0.20
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 23.60
Harina de quinua 8.00
A20car 40.90
PAN-QE-003 QUEQUE DE QUINLA Aceite 54.00
Huevos 37.80
Leche en polvo 330
Polvo de homear 2.10
Esencia de vainitla 0.20
Pasas 14.00
Bicarbonato de sodio 3150
Harina de trigo fortificada 100,00
Agua 50.00
Sangre en polvo 5.00
Leche en pelve 15.00
Manteguilla 45.00
PAN-QE-004 QUEGQUE CON PECANAS Y PASAS Pasas 1.20
FORTIFICADOD Azdcar 40.00
Potvo de hornear 5.00
Sal 1.00
Pecana 25.00
Huevo 75.00
VainHla 0.80
Cocoa 4.00
Harina de trigo fonificada 100.00
Agua 50,00
Vearsldn N* 03
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Harina de kiwicha 10.00
PAN-QE-005 QUEGUE DE KIWICHA Lache en polvo 3.00
Aceite y Mantaquilla 45.00
Huevos 35.00
Pasas chicas 10,00
Polvo de Hornear £.00
Sal 1.00
Vainilla 1.00
Azticar 40.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 50.00
Harina de quinua yfo kdwicha 10.00
ylo caftihua
PAN-QE-005 | QUEQUE CON QUINUA Leche en palva 300
Aceite y Manteguilla 45,00
Huevos 35.00
Pasas chicas 10.00
Polvo de Homear 5.00
Sal 1.00
Vainilla 1.00
Axicar 40,00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 23,60
Harina de guinua B.00
Azdcar 40.50
PAN-QE-007 QUEQUE DE QUINUA Acelte 54.00
Huevos 37.80
Leche en polvo 3.30
Polvo de hornear 2,10
Esencla de vainilla .20
Pasas 14.00
Bicarbonato de sodia 3.50
Harina de trigo fortificada 100.00
- N"““Q\ Harina de platano 15.00
& Voo™ Aracar 38.90
g “-"g;g - Leche antera e¢n polvo 7.20
Ry , PAN-QE-008 | QUEQUE DE PLATANO Pasas 11.10
)
w Agua 26.40
Palvo de hormear 3.30
Aceite $0.00
Huevos 41,70
Sal .70
Harina de trigo fortificads 100.00
Harina de ptitano 11.10
Azdcar 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
Version N°® 03
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LINEAMIENTOS FARA LA
ACTUALIZACION

DE LAS

ELABORACION Y
ESPECIFICACIONES

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

ESP-003-PNAEQW.-UOP

i CONTROL DE CAMBIOS
MUMERAL DEL TEXTO , .
VERSION VIGENTE icE DESE DECIR: JUSTIFICACION
1.4 DESCRPCION GENERAL 14DESCRPCION GENERAL | Por la adaplacion de
Se agrega Para las B pimeras semanas | 13 industia a las
de enlrega, el producte | nuevas
puede conlar con un periodo | Especificaciones
minimo de observacion de 21 | Técnlcas de
dias. Alimentos 2019
-4 REQUISITOS DE | 4 REQUISITOS DE | Se precisa segin
03 | pERrieCON CEREALES - | ceomiFIcACION OBLIGATORIOS | CERTIFICACION NTPISO 5538 (IDF
Los cedificados o informes de | OBLIGATORIOS 113:2004):2010{2015
inspeccion deben especificar que | Los cerlficados o informes | LECHE ¥
el muestreo se realiza de acuerde | de  inspeccion  deben | PRODUGCTOS
a la NTP - IS0 5538 nivel de | especilicar que el muesireo | LACTEDS.
inspaccion especial S4, plan de | se realiza de acuerdo a la | Muestieo. Inspeccion
muesireo simple para Inspeccion | NTP = 1S0 5538 nivel de | poralibutos.
normal y LCA 085 (para efecto de | inspection especial 54, plan
exiraccitn de la muestra). de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA
65% (para efeclo de
extraceion de la muesira).
1.4 DESCRPCION GENERAL 1.4DESCRPCION GENERAL | Por la adaptacion da
Se agrega Para Ias § primeras semanas | la indusiia 2 las
de entrega, el producto | nuevas
puede contar con un periodo | Especificaciones
minimo de observacion de 21 | Técnicas de
dias. Alimentos 2019.
4 REQUISITOS OE
03 LECHE ENRIQUECIDA - | 4 REQUISITOS DE | CERTIFICACION Se precisa  segin
BEB-LE CERTIFICACION OBLIGATORIOS | OBLIGATORIOS NTPISO 5538 (IDF
Los cerfiicados o informes de | Los certificados o informes | 113:2004):2010(2015
inspaccion deben especilicar que | de  inspeccion  deben | LECHE Y
el mueslreo se resliza de acuerdo | especificar que el muestren | PRODUCTOS
& la NTP = 50 5538 nivel de | se resliza de acuerdo a 'a | LACTEOS.
inspeccion especial 54, plan de | NTP — IS0 5538 nivel de | Muestreo, Inspeccitn
muestreo simple para inspeccion | inspeccibn especial S4, plan | por atribulos.
normal y LCA 065 {pare efecto de | de muestrso simple para
extraccion de la muestra). inspacciin normal y LCA
65% f(para eleclo de
exlraccion de la muestra).
1.4 DESCRPCION GENERAL 1 4DESCRPCION GENERAL | Por la adsptacion de
Se sgrega Para las 8 primasas semanas | la indusliz a las
de enlrega, el producto | nuevas
puede contar con un perfodo | Especificaciones
LECHE FERMENTADA minimo de observacion de 21 | Técnicas de
0 TRATADA dias Alimentos 2019,
TERMICAMENTE (UHT) -
BEB-LU
4 REQUISITOS DE | 4 REQUISITQS DE | Se precisa segin
CERTIFICACION OBLIGATORIOS | CERTIFICACION NTP-IS0 5538 (IDF
Los certificados o informes de | OBLIGATQRIOS 113 2004).2010{2015
inspeccian deben especificar que | Los certilicados o informes | LECHE Y

ch
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el muestreo se resliza de acuerdo
a la NTP - (SO 5538 nivel de
inspeccion especial &4, plan de
muestreo simple para inspeccitn
nomal y LCA 0.65 (para efeclo de
exiraccion de |a muestra).

de  inspeccion  deben
especificar que el muestreo
se realiza de acuerdo a fa
NTP — ISO 5538 nivel de
inspeccion especial 84, plan
de mueslreo simple para
inspeccion normal y LCA
6.5% (para electo de
extraccion de |a muestra).

PRODUCTOS
LACTEOS.
Muesirec. Inspeccion
por atributoes,

03

LECHE = EVAPORADA
ENTERA -LACLE

1.4 DESCRPCION GENERAL
Se agrega.

4 REQUISITOS DE
CERTIFICACION OBLIGATORIOS
Los cerdificedos o @imes de
inspeccidn deben especificar que el
muestreo se realiza de acuesdo 8 B
NTP - IS0 5538 nivel de inspeccion
aspecial 54, plan de mueslreo simple
para tnspecdtn nomal y LCA 0.65
{para efscto de exiraccitn de la
muesira).

1. 4DESCRPCION GENERAL
Para fa 1°,2° y 3° enlrega de
la frecuencia mensual y la 1°
entrega de  frecuencia
bimensval, el producio puede
conlar con  un patiodo
minimo de observacidn de 21
dias.

4 REQUISITOS DE
CERTIFICACION
OBLIGATORICS

Los certificados o informes
de  inspeccion  deban
especificar que el muestreo
se realiza de acverdo a la
NTP - 1SO 5538 nivel de
inspeccion especial S4, plan
de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA
65% (para efeclo de
exfraccion de la muesira)

Por la adaplacion de
la indusiia a las

nuevas
Especificaciones
Técnicas de
Alimentos 2019

Se precisa segin
NTP-ISO 5538 (IOF
113:2004):2010(2015
LECHE Y
PRODUCTOS
LACTEOS.
Mueslreo. Inspeccion
por alributes,

LECHE LHT -LAC-LU

1.4 DESCRPCION GENERAL
Se agrega.

4 REQUISITOS (13
CERTIFICACION OBLIGATORIOS
Log  certificades o informes  de
inspeccién  deben especificar que e
muestree se reahza de acuerdo a la
NTP - SO 5538 rwvel de inspeccion
especal 54, plan de mueslrec simple
para inspeccién normal y LCA 0.65
(para efecte de extraccin de Ia
muesira).

14DESCRPCION GENERAL
Parala 1°,2° y 3° entrega de
la frecuencia mensual v la 1°
enfrega  de  frecuencia
bimensual, el producio pueds

confar con un periodo
minimo de observacidn de 21
dias.

4 REQUISITOS DE
CERTIFICACION
OBLIGATORIOS

Los cerilicados o informes
de  inspeccion  deben
especificar gue el mueslreo
se realiza de acuerdo a la
NTP - IS0 5538 nivel de
inspeccion especial 84, plan
de muesirec simple pare
inspeccion normal y LCA

Por la adaplacién de
la induslia a las
nuevas
Especificaciones
Técnicas de
Alimentos 2019

Se precisa segin
NTPJ50 5538 (IDF

113:2004):2010{2015
LECHE A
PRCDUCTOS
LACTEOS.
Mugstreo. Inspeccion
por atributos.

65% (para efecto de

extraccion de la muestra).
CONSERVAS DE ORIGEN
NO  HIDROBIOLOGICO: | 1.4 DESCRPCION GENERAL 14DESCRPCION GENERAL | Por la adaptacion de

03 CONSERVA DE BOFE DE | Seagrega Parala1°,2*y 3" entregade | la industia a las
RES-POA-BR,CONSERVA [a frecuencia mensual y 12 1° | nuavas
DE_CARNE OE AVES entrega  de  lrecuencia | Especificaciones
Version N® 03
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POA-AV, CONSERYA DE
MOLLEJITAS  PODA-M,
CONSERVA DE
SANGRECITA  POA-SG,
CONSERVA DE CARNE
DE RES  POA<CR,
CONSERVA DE HIGADQ
DE  POLLC POA-CH,
CONSERVA DE CARNE
DE CERDO POA-CC

bimensual, el producta pueds
contar con un periode
minimp de cbservacion de 21
dias.

Técnicas de
Alimentos 2019.

03

CONSERVAS DE ORIGEN
HIDROBIOLOGICO:
PESCADO EN AGUA -~
POA-PA, PESCADD EN
ACEITE VEGETAL - POA-
PV, PESCADO EN SALSA
DE TOMATE - POA-PT

1.4 DESCRPCION GENERAL
Se agrega.

3.1 Presentacion y Envases
Requisitos del Envase

Arrugas fgrado de
apriete)mengiona:

Envases redondos: La amuga no
debe fener una longifud que
represente mas del 15% de la
longitud de! gancho de tapa {grada
de apriele mayor al 75%).

1.ADESCRPCION GENERAL
Para la 1°.2° y 3° entrega de
la frecuencia mensual y la 1°
enfrega de  frecuencia
bimensual, el producto puede
conlar con  un  perlodo
minimo de observacion de 21
dizs.

3.1 Preseniacion y Envases
Requisitos del Envase
Arrugas {grade de
apriete)menciona

Envases redondos: La arruga
no debe tener una longitud
que represente mas del 25%
de la longilud del gancho de
tapa {grado de aprigte mayor

Por [a adaptacion de
la indusina a las
nuevas
Especificaciones
Técnicas de
Alimenios 2019

Se  corige de
acuerdo al Manual

de Indicadores
Sanitarios  y  de
Inocuidad para

productas pesquerps
y Acuicolas para el
Mercada Nacional y
de Exporlacion. RDE

Envases imegulares: La peor | al 75%). N® 057-2016
alruga no debe tener una longilud | Envases irregulares: La peor | SANIPES-DE
que represenle mas del 30% de fa | aruga no debe tener una
longitud de! gancho de tapa (grado | longitud que represenle méas
de apriete mayor al 60%). del 40% de 'a longilud de!
gancho de tapa {grado de
apriele mayar al £0%).
Se comgen los
2.2 Caracleristicas fisicoquimicas: | 2.2Caracteristicas valores, de acuerdo
:lentgja (supeniorp % Grano | fisicoquimicas: a la Norma Técnica |
amugado y/o chupado= 5 Lenteja:(superior)%Grano Peruana wenie
Palla  (superior): % Grano | augado=5 NTP. 205.022:2014
infectado;=1.5 Pallar {superior) % Grano | LEGUMINDSAS.
-Garbanzo(superior).%Grano infectado= - Lenteja. Req.
armugado ylo chupado= 2 -Garbanzo(superior). %Grana | NTP,
Garbanzo(superiory%  Vanedad | arugado=2 205.015:2015.COR1
Conlrastante = 2 Garbanzo(supesior). % 2016 CORRIENDA 1
Haba seca (superior): % Grano | Varedad Contrasfante y | LEGUMINDSAS
LEGUMINOSAS —~TYL-LG | pariido o quebrado= 4 grano verdoso = 2 Frijol. Req.
Haba seca (superiory % Grano | Haba partida seca (superior). | NTP,
| descascarado= 4 % Grano parlido o quebrado | 205.024:2014/COR1
-Haba (partida seca) superior : % | =- 2014, CEREALES
Tolal grano daflado = 6 Haba seca (superior) % | LEGUMINOSAS Y
- Haba (partida seca) superior : % | Grano descascarado = - PRODUCTOS
Variedad conlrastante = 11 -Haba (partida seca) supenor | DERIVADOS.
- Haba seca {extra): % Grano | : % Total grano dafado = - Habas Req,
partido o quebrado= 2 -Haba (pariida seca) superior | NTP. 205.019 2015.
Haba seca (extra) % Grano | :% Vanedad contrastante = - | LEGUMINOSAS
descascarado = 2 Haba seca (extra). % Grano | Pallar. Req

Haba ipartida seca) exira : % ofros | partide o quetwado= -

», v
N e "

ién N® 03
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Haba (partida seca) extra : % ofros
defecio ( grano abierto, amugado,
descascarado, germinado,
manchada, entre otros)= 2

- Haba (partida seca) extra : %
Tolal grano dafiado = 2

-Haba (partida seca) exlra : %
Varedad contrastanie =5

partido o quebrado= -

Haba seca (exira); % Grane
descascarato = -

Haba (pantida seca) exira - %
otros defecto { grane abierto
anugado, descascarado,
geminado, manchado, enle
olbros)= -

NTP. 2050232014
LEGUMINOSAS,
Garbanzo. Req

Resolucidn de Direccion EJecutiva N°

@3 .201e.MIDIS-PNAEQW

-Frijol (superior). %Grano anugado | - Haba (parlida seca) exira :
yio chupado= 2 % Total geano dahado = -
Friol  {exdra) % Materias | -Haba (partids seca) exira .
exirafias= 0.50 % Variedad conlrastante = -
Garbanzo(exira):% Vanedad | -Frijo! (superior) %Grano
Conlrastanie = 1 arugada = 2
Frijol (extra): % Matenas
exiraftas= 0.050
-Garbanzo(extral:% Variedad
Conltrastanie y grano verdoso
=1
2.2 Caracteristicas Fisico Quimicos | 2.2.Caracteristicas  Fisico | Se precisa segin la
Referencia Quimicos actualizacion de la
NTP  207.200.2013 PANELA | Referencia NTP
GRANULADA. Definiciones vy | NTP  207.200.2013 {(REV.
Rexquisitos 218} PANELA
GRANULADA, Definiciones y
Requisitos
42 Copia simple de (a | 4.2 Copia simpla de Ia | Por la adaptacion de
Resolucion Directora) que olorga | Resolucitn  Directoral que | la industta a las
03 PANELA - AZU-PL Validacion Técnica Oficial del Plan | olorga  Validacion Técnica | nuevas
\M"‘““’a% HACCP emilda por la DIGESA, | Oficiad del Plan HACCP Espedificaciones
S vege ¢ otorgada para la linea de proceso | emifida por (a DIGESA, | Técnicas de
2ote doufyniang | Z productivo del producto requerido, | otorgada para la linea de | Alimentos 2019,
”:M ionde| 2, vigente durenle la fabricacion del | proceso  produclive  del
iy producto. producto requerido, vigente
s durante ls fabricacidn del
producic,
Parz la 1° y 2° enirega
mensual y la 1° entrega
bimensual, se puede aceptar
la Validacién Técnica Oficial
del Plan HACCP emitida por
la DIGESA, para la linea de
fraccionamiento y envasada
1.4 DESCRPCION GENERAL 1.4DESCRPCION GENERAL | Por la adaptacin de
{TJEI-?T]TABREB-BEY '@gz: Se agrega Para las 8 primeras semanas | 12 indusiia a las
03 DE ERUTAS de ed:ntrega. el producio Ezevaz'ir
puede contar ¢on un periodo pecificaciones
PASTEURIZADO BEB-BU minime de observacién da 21 | Técnicas de
dias. Alimenlos 2019
:ﬁb"&fé"ﬁﬁ“ﬂéﬁ 14DESCRPCIONGENERAL | 1.4DESCRPCION GENERAL | Por 12 adaptacion de
BU Y BEBIDAS DE Se agrega Para las 8 primeras semanas | la industia a las
03 PRODUCTOS de entrega, e producto | nuevas
NATURALES pueds contar con un peripdo | Especificaciones
PASTEURIZADO BEB-BP minimo de observacion de 21 | Técnicas ds
dias Alimentos 2019
Versién N° 03
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2.2 Caracleristicas Fisico Quimicos | 2.2.Caraclerislicas  Fisico | Se precisa segon la
Referencia Quimicos aclualizacin de la
03 HARINA DE LUCUMA NTP 0110422012,  Licuma, | Referencia NTP
{ HARLY) Harina de Licuma. Requisitos NTP  011.042:2012  (Rev.
2018). Licuma. Harina de
Liicuma. Requisitos
2.2 Caracleristicas Fisico Quimicos | 2.2.Caracteristicas  Fisico | Se precisa segin la
Se agrega Quimicos actuslizacion de la
Fibra Cruda (%) Fibra Crucia {%) NTP
Maximo 1.8
Referencia
NTP 205.050.2014
GRANDS ANDINOS,
Hojuelas de avena,
Requisitos y mélodos de
ensayo
Fibra crisda (%) Minimo =2 Fibra cruda (%) Minimo= 2
03 {Fc':%lnﬁ'ﬁ?s PRECOCIDAS | pefarencia Refetencia
NTP 205.061.2013 NTP 205.061:2018
GRANOS ANDINOS. Hojuelas de | GRANOS ANDINCS.
quinua. Requisitos Hojuelas de  quinua,
Requisitos, 3" Edician
Protgina Proteina
Referencia Referencia
NTP 205,061.2013 NTP 205.061:2018
GRANDS ANDINOS. Hojuelas de | GRANOS ANDINOS.
quinua, Requisilos Hojuelas da quinua,
Requisitos. 3" Edicidn
-“K\mcnto.%”
» VG “'.u‘b
Jeleite e
1o Grgfuralionde o
Ias, uticim‘-;
' MiDS x
Versldn N* 03

Resolucién de Dirsccion Ejecutiva N° (53 -2019.MIDIS-PNAEQW

Pégina 266 de 266



