@EPUBLICA DEL g,

N° 087-2016-MIDIS/PNAEQW
Lima, 16 de febrero de 2016

VISTO:

El Informe N° 188-2016-MIDiS/PNAEQW-UP, emitida por la Unidad de Prestaciones y el
Informe N° 189-2016-MIDIS/PNAEQW-UAJ, de la Unidad de Asesoria Juridica; v,

CONSIDERANDO:

Que, mediante Decreto Supremo N° 008-2012-MIDIS se cred el Programa Nacional de
- Alimentacién Escolar Qali Warma, como Programa Social del Ministerio de Desarrofio e Inclusién Social
-ﬂwd,f;},u_ MIDIS, con la finalidad de brindar un servicio alimentario de calidad, adecuado a los hébitos de
(7 ‘:’&_:;"-.‘consumo locales, cogestionado con la comunidad, sostenibie y saludable, para nifias vy nifios del nivel
: ide educacion inicial a partir de los tres afios de edad y del nivel de educacién primaria de la educacién

bdsica en instituciones educativas publicas;
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Que, mediante Decreto Supremo N° 006-2014-MIDIS se modifics el Decreto Supremo N° 008-
2012-MIDIS, y se dispuso que el Programa, de forma progresiva atienda a los escolares de nivel
secundario de las instituciones publicas localizadas en los puebios indigenas que se ubican en la

_'#-" § Que, por Decreto Supremo N° 004-2015-MIDIS, publicado el 22 de setiembre de 2015, se
CUtVA Smodifica el articulo 1%, del Decreto Supremo N° 008-2012-MIDIS, establece que el Programa Nacional
= de Alimentacién Escolar Qali Warma tendrs una vigencia de 06 [seis) afios;

Que, mediante el Decreto Supremo N° 001-2013-MIDIS se establecieron disposiciones
generales para la transferencia de recursos financieros a los comités u organizaciones que, de acuerdo
5\ con el modelo de cogestidn, se constituyan para la provisién de bienes y servicios para la prestacién
= Jdel servicio alimentario del Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma, dispaniéndose
Qf gue dichos comités u organizaciones deberdn suscribir, seglin corresponda, convenios de cooperacion
con el Programa, en los que se detallen los compromisos, responsabilidades, obligaciones y los
principales aspectos operativos que aseguren la adecuada cogestion para la ejecucidn de prestaciones;
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Que, con Resolucién Ministerial N° 016-2013-MIDIS, modificada mediante Resolucion
Ministerial N° 264-2013-MIDIS, se aprobd la Directiva N° 001-2013-MIDIS, que establece los
procedimientos generales para la operatividad del modelo de cogestién para la atencion del servicio
alimentario del Programa Nacional de Alimentacidn Escolar Qali Warma:



Que, conforme al Manual de Compras del modelo de cogestion para la atencion del servicio
alimentario del Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma, aprobada a través de la
Resolucion de Direccion Ejecutiva N° 9344-2014-MIDIS/PNAEQW, y modificada por Resolucidn de
Direccién Ejecutiva N° 889-2015-MIDIS/PNAEQW, por Resolucion de Direccién Ejecutiva N.° 2015-
2015-MIDIS/PNAEQW, y por Resolucién de Direccién Ejecutiva N° 8869-2015-MIDIS/PNAEQW, de
fecha 30 de noviembre de 2015, en su Capituio ! “Disposiciones Generales”, en el cronograma del
proceso de compra el Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma, absolvera de manera
consolidada todas las consultas formuladas en el proceso de compra, de acuerdo al cronograma
establecido en las Bases;

Que, con Resolucion de Direccion Ejecutiva N° 9019-2015-MIDIS/PNAEQW, se aprobaron las
Bases de Raciones y Productos, Anexos y Formatos del Proceso de Compra para la Provision del Servicio
Alimentario 2016, del Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma;

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

Que, mediante Resolucién N° 9826-2015-MIDIS/PNAEQW, precisa el contenido del Formato
N° 07 de las Bases Integradas de la Modalidad Productos y Raciones, aprobada Resolucion N° 9534-
2015-MIDIS/PNAEQW;

0, Que, ese orden de ideas, mediante Informe N° 144-2016-MIDIS/PNAEQW-UP-CCA, la
“«‘ggoordinadora del Componente Alimentario, de la Unidad de Prestaciones sefialé que el Equipo Técnico

ge Alimentos y Esténdares de Calidad del Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
3 EJEO&mvx Lonsidera necesario realizar, las precisiones a las Fichas Técnicas de Alimentos acogiéndonos a las
,.céxconsultas realizadas por el Comité de Compra Amazonas 1 (Cuarta convocatoria) y del Comité de
’ Compra Lambayequel (Cuarta convocatoria);
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Que, en el marco del proceso de mejora continua y con la finalidad de brindar un servicio
alimentario oportuno y de calidad, fa Unidad de prestaciones del Programa Nacional de Alimentacion
£JEscolar Qali Warma, mediante Informe N° 188-2016-MIDIS/PNAEQW-UP, indica que el Equipo Técnico
¥/ de Alimentos y Estandares de Calidad del Componente Alimentario informan respecto a la realizacion
de las precisiones de las Fichas Técnicas de Alimentos Modalidad Productos y Raciones, la cuales
forman parte de los Anexos de las Bases Integradas para el Proceso de Compra 2016, aprobada
mediante Resolucién de Direccidn Ejecutiva N 9534-2015-MIDIS/PNAEQW y modificatoria;

Que, como parte de la Integracién de Bases de Proceso de Compra 2016, modalidad Raciones y
modalidad Productos, el Anexo 3A, se precisa ra:

e Anexo 3 A Fichas Técnicas de Alimentos Modalidad Raciones - En la Ficha Técnica de Huevo
de Gallina de la Modalidad Raciones, en el numeral 2) Caracteristicas técnicas subnumeral 2.3
Grados de Calidad estable lo siguiente: La Ficha Técnica de Huevo de Gallina {pagina 73-75),
en el numeral 2) Caracteristicas técnicas sub numeral 2.3 Grados de Calidad.

e« Anexo 3 A Fichas Técnicas de Alimentos Modalidad Productos - En “Especificaciones
Generales” de la Ficha Técnica de Alimentos Modalidad Productos, En Especificaciones
Generales de [a Ficha Técnica de Alimentos Modalidad Productos (pagina 01-02), se ha
considerado precisar el siguiente parrafo: “Los productos industrializados y de procesamiento



primario deberdn tener la fecha de vencimiento minimo de treinta {30) dias adicionales a ia
fecha final de su periodo de consumo. En el caso de las conservas de productos cdrnicos e
hidrobioldgicos estas deben tener la fecha de vencimiento minimo de un (01) afio adicional a
la fecha final de su periodo de consumo”.

En el numeral 3.1 Envase Primario, de la Ficha Técnica de Aztcar Rubia (pagina 10-12}, que
seflala lo siguiente: “El producto debe estar envasado en bolsas de polietileno de baja
densidad transparente o BOPP (polipropileno biorientado) o polipropilenc bilaminado
transparente, de primer uso, sellado herméticamente, que permitan mantener sus
caracteristicas y sean resistentes al almacenamiento {manipuleo) y transporte No deberdn
transmitir al producto ninguna sustancia tdxica ni olores ni sabores desagradables”.

La Ficha Técnica dei producto Azdcar Rubia {pagina 10-12), en el numeral 4} Requisitos de
certificacion obligatorios.

En el numeral 3.4 Rotulado de la Ficha Técnica de Azdcar Rubia {pdgina 10-12), sefiala lo
siguiente: La informacicn minima que debe contener el rotulado del producto es: Nombre del
producto, Declaracién de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto,
Peso neto del producto envasado, Nombre y direccion del productor y/ o envasador y/ o
distribuidor, Cdigo o clave del lote, Fecha de vencimiento, Nimero del Registro Sanitario,
Cendiciones de conservacion.

En el numeral 3.1 Envase Primario, de Ia Ficha Técnica de Fideos (pagina 16-18), se sefiala lo
siguiente: “Las bolsas deben ser polipropileno biorientado (BOPP) o poliprepileno biorientado -
cristal y/o laminado, de primer uso, selfado herméticamente, originales de fébrica, en buenas
condiciones de higiene y no deben presentar manchas de aceite o de cualquier otro producto
- extrafio.

En el numeral 3.1. Envase Primario de a Ficha Técnica de Alimentos del producto “Chocolate
para Taza” (pagina 28-30}, se considera: “Envase laminada BOPP (polipropileno biorientado)
metalizado o PET/BOPP metalizado de primer uso”.

En el numeral 3.2. Envase Secundario de Ia Ficha Técnica de Alimentos del producto “Chocolate
para Taza” {pagina 28-30), se considera: “Caja de cartdn corrugado o display de cartén diplex
0 caja de cartén duplex, de primer uso”.

En el numeral 3.1 Envase Primario, de ia Ficha Técnica de Harina de Maiz Morado (pdgina 75-
77) sefiala lo siguiente: “Bolsas BOPP (polipropileno biorien todo} o polipropilenc y/o polietifeno
de baja densidad, de primer uso, sellado herméticamente”,

En el numeral 3.1 Envase Primario, de las Ficha Técnica de Harina de Trigo Fortificado (pdgina
87-89) sefiala lo siguiente: “Bolsas de papel kraft o Bolsas BOPP (polipropileno biorientado) o
polipropileno y/o polietileno de baja densidad, se primer uso, sellado herméticamente”.

En el numeral 3.1 Envase Primario, de las Ficha Técnica de Sémola (pagina 90-92) sefiala lo
siguiente: “Bofsas de papel kraft o Bolsas BOPP (polipropileno biorientado} o polipropileno y/o
polietifeno de baja densidad, se primer uso, seflado herméticamente”.



En el numeral 3.1 Envase Primario, de las Fichas Técnicas de Harina de Platano (pagina 93-95},
sefiala lo siguiente: “Bolsas BOPP {polipropilena biorientado} o polipropileno y/o pofietifeno de
boja densidad, de primer uso, sellado herméticamente”.

En el numeral 3.1 Envase Primario, de las Fichas Técnicas de Harina de Licuma (pagina 96-98),
sefala lo siguiente: “Bolsas BOPP (polipropileno biorientado} o polipropilenc y/o polietilenc de
baja densidad, de primer uso, sellado herméticamente”.

En el numeral 3.1 Envase Primario, de las Fichas Técnicas de Harina de Tarwi (pagina 105-107),
sefiala lo siguiente: “Bofsas BOPP (polipropileno biorientodo) o polipropileno y/o polietileno de
bajo densidad, de primer uso, sellado herméticamente”.

En el numeral 3.1 Envase Primario, de |a Ficha Técnica de Hojuelas de Avena {pagina 111-113),
sefiala lo siguiente: “Bolsas BOPP (polipropileno biorientado) o polipropileno bilaminade o
polipropileno y/o polietileno de bajo densidad, de primer uso, seflado herméticamente”.

En el numeral 3.1 Envase Primario, de la Ficha Técnica de Hojuela de Quinua (pégina 114-116),
sefiala lo siguiente: “Bofsas BOPP {polipropileno biorientado) o polipropileno bilaminado o
polipropileno y/o polietileno de baja densidad, de primer uso, sellado herméticamente”.

En el numeral 3.1 Envase Primario, de la Ficha Técnica de Hojuela de Kiwicha (pagina 117-119),
sefiala lo siguiente: “Bofsas BOPP (polipropifeno biorientado} o polipropileno bilaminado o
polipropileno y/o polietileno de baja densidad, de primer uso, sellado herméticamente”.

Con relacién a los Criterios Microbiolégicos de 1a Ficha Técnica de Hojuelas de Avena con
Kiwicha, Se debe precisar los valores microbiolégicos de las Fichas Técnicas de Hojuelas de
Avena con Kiwicha {pagina 120-122), en los pardmetros de Aerobios mesofilos, acord{a.,a la
R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que Establece los Criterios Microbioldgicos-de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano” {Criterio v.8).
Esto debido, a que inicialmente se considerd la R.M N° 451-2006-/MINSA; “Norma Sanitaria
para la Fabricacién de Alimentos o Baose de Granos y otros, destinados a Programas Sociales
de Alimentacion”, donde el valor de “M” para “aerobios meséfilos” es de 10° debiendo ser de
10° en este caso, ya que se adquieren productos del mercado y que no necesariamente han
sido elaborados para Programas Sociales de Alimentacion.

Con relacién al Envase Primario de las Fichas Técnicas de Hojuelas de Avena con Kiwicha, en el
numeral 3.1 Envase Primario, de las Fichas Técnicas de Hojuelas Avena con Kiwicha (pagina
120-122), sefiala lo siguiente: “Bolsas BOPP (polipropileno biarientado) o polipropileno
bifaminado o polipropileno y/o polietileno de baja densidad, de primer uso, sellodo
herméticamente”

Con relacién a los Criterios Microbicldgicos de fa Ficha Técnica de Hojuelas de Avena con Maca
Se debe precisar los valores microbioldgicos de las Fichas Técnicas de Hojuelas de Avena con
Maca (pagina 123-125), en los pardmetros de Aerobios mesdfilos, acorde a la R.M. N° 591-
2008/MINSA “Norma Sanitaria que Establece los Criterios Microbiologicos de Calidad Sanitaria
e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano” (Criteric V.8). Esto debido, a
que inicialmente se consideré la R-M N° 451-2006-/MINSA; “Norma Sanitaria para la
Fabricacion de Alimentos o Buse de Granos y otros, destinados a Programas Sociales de
Alimentacién”, donde el valor de “M” para “aerobios meséfilos” es de 10° debiendo ser de 10%



en este caso, ya que se adquieren productos det mercado v que no necesariamente han sido
elaborados para Programas Sociales de Alimentacion.

En el numeral 3.1 Envase Primario, de las Fichas Técnicas de Hojuelas Avena con Maca (pagina
123-125), sefiala lo siguiente: “Bofsas BOPP (polipropileno biorientado] o polipropileno
bilaminado o polipropileno y/o polietileno de baja densidad, de primer uso, selfado
herméticamente”.

Con relacidn a los Criterios Microbiolégicos de la Ficha Técnica de Hojuelas de Avena con
Quinua Se debe precisar los valores microbiolégicos de las Fichas Técnicas de Hojuelas de
Avena con Quinua (pagina 126-128), en los pardmetros de Aerobios mesofilos, acordeala R.M.
N° 591-'2008/MINSA “Norma Sanitaria que Establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad
Sanitarig e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano” (Criterio V.8). Esto
debido, a que inicialmente se considerd la R.M N° 451-2006-/MINSA; “Norma Sanitaria para
la Fabricacion de Alimentos a Base de Granos y otros, destinados a Programas Sociales de
Alimentacion”, donde el valor de “M"” para “aerobios mesofilos” es de 10° debiendo ser de 10°
en este caso, ya que se adquieren productos del mercado y que no necesariamente han sido
elaborados para Programas Sociales de Alimentacion.

En el numeral 3.1 Envase Primario, de las Fichas Técnicas de Hojuelas Avena con Quinua
{pagina 126-128), sefiala lo siguiente: “Bofsas BOPP (polipropileno biorientado} o polipropileno
bilaminado o polipropileno y/o polietilenc de bajo densidad, de primer uso, sellado
herméticamente”.

En el numeral 3.1 Envase Primario, de las Fichas Técnicas de Hojuelas Avena con Cafiihua
(pagina 129-131), sefiala lo siguiente: “Bolsas BOPP (polipropilenc biorientado) o polipropileno
bilaminado o polipropifenc y/o polietifeno de baja densidad, de primer uso, séh!q_do
herméticamente”. o

En el numeral 3.3 Rotulado, de ta Ficha Técnica de Arveja Seca Partida (pagina 139-141), sefiala
lo siguiente: “La informacion minima que debe contener el rotulado del producto es: Nombre
del producto, Peso neto del producto envasado, Nombre y direccion del productor y/o
envasador y/ o distribuidor, Codigo o clave del lote, Fecha de vencimiento, Nimero de Registro
Sanitario de Alimentos vigente expedido por DIGESA o Nimero de Autorizacion Sanitaria del
Establecimiento dedicado al Procesamiento Primario de Alimentos Agropecuarios y Piensos
vigente expedido por el SENASA”.

En el numeral 3.3 Rotulado, de la Ficha Técnica de Frijol (pagina 142-145), sefiala lo siguiente:
“La informacién minima que debe contener el rotulado del producto es: Nombre del producto,
Peso neto del producto envasado, Nombre y direccidn del productor y/o envasador v/ o
distribuidor, Codigo o clave del lpte, Fechu de vencimiento, Numero de Registro Sanitario de
Alimentos  vigente expedido por DIGESA o Ndmero de Autorizacidn Sanitaria del
Establecimiento dedicado al Procesamiento Primario de Alimentos Agropecuarios y Piensos
vigente expedido por el SENASA.

En el numeral 3.3 Rotulado, de la Ficha Técnica de Haba Seca Entera (pagina 146-148), sefiala
lo siguiente: “La informacidn minima que debe contener el rotulado del producto es: Nombre
del producto, Peso neto del producto envasado, Nombre y direccién del productor y/o
envasador y/ o distribuidor, Codigo o clave del lote, Fecha de vencimiento, Numero de Registro
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Sanitario de Alimentos vigente expedido por DIGESA o Numero de Autorizacion Sanitaria del
Establecimiento dedicado al Procesamiento Primario de Alimentos Agropecuarios y Piensos
vigente expedido por el SENASA.

En el numeral 3.3 Rotulado, de la Ficha Técnica de Haba Seca Partida (pagina 149-151), sefiala
lo siguiente: “La informacidn minima que debe contener el rotulado def producto es: Nombre
del producto, Peso neto del producto envasado, Nombre y direccion del productor y/o
envasador y/ o distribuidor, Codigo o clave del lote, Fecha de vencimiento, Numero de Registro
Sanitario de Alimentos vigente expedido por DIGESA o Numero de Autorizacion Sanitaria del
Establecimiento dedicade ol Procesamiento Primario de Alimentos Agropecuarios y Piensos
vigente expedido por el SENASA.

En el numeral 3.3 Rotulado, de la Ficha Técnica de Haba Lenteja (pagina 152-154), sefiala lo
siguiente: “La informacion minima que debe contener el rotulado def producto es: Nombre del
producto, Peso neto del producto envasado, Nombre y direccidn del productor y/o envasador
y/ o distribuidor, Cédigo o clave del lote, Fecha de vencimiento, Numero de Registro Sanitario
de Alimentos vigente expedide por DIGESA o Nimero de Autorizacién Sanitaria del
Establecimiento dedicado ol Procesamiento Primario de Alimentos Agropecuarios y Piensos
vigente expedido por el SENASA.

En el numeral 3.3 Rotulado, de la Ficha Técnica de Pallar Seco {pagina 155-158), sefiala lo
siguiente: “La informacién minima que debe contener ef rotulado defl producto es: Nombre del
producto, Peso neto del producto envasado, Nombre y direccion del productor y/o envasador
v/ o distribuidor, Cédigo o clave del lote, Fecha de vencimiento, Numero de Registro Sanitario
de Alimentos vigente expedido por DIGESA o Numero de Autorizacidn Sanitaria del
Establecimiento dedicado al Procesamiento Primario de Afimentos Agropecuarios y Piensos
vigente expedido por el SENASA.

En el numeral 3.3 Rotulado, de la Ficha Técnica de Garbanzo Seco Entero (pagina 159-162),
sefiala lo siguiente: “Lo informacion minima que debe contener el rotufado del producto es:
Nombre del producto, Peso neto del producto envasado, Nombre y direccién del productor y/o
envasador y/ o distribuidor, Cédigo o clave del lote, Fecha de vencimiento, Numero de Registro
Sanitario de Alimentos vigente expedido por DIGESA o Numero de Autorizacion Sanitaria del
Establecimiento dedicado al Procesamiento Primario de Alimentos Agropecuarios y Piensos
vigente expedido por ef SENASA.

Con relacién al Envase Primario de la Ficha Técnica de Harina de Camote En el numeral 3.1
Envase Primario, de las Fichas Técnicas de Harina de Camote {pagina 233-235), sedala lo
siguiente: “Bolsas BOPP (polipropileno biorientado) o polipropileno y/o polietifeno de baja
densidad, de primer uso, seflado herméticamente”.

Con relacién al Envase Primario de la Ficha Técnica de Harina de Yuca en el numeral 3.1 Envase
Primario, de las Fichas Técnicas de Harina de Yuca (pédgina 236-238), sefiala lo siguiente:
“Bolsas BOPP (polipropileno biorientade) o polipropileno y/o polietifeno de baja densidad, de
primer uso, sellado herméticamente”

Que, el Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma, tiene como finalidad brindar

un servicio de calidad cumpliendo los siguientes objetivos: Garantizar el servicio alimentario durante
todos los dias del afio escolar a los usuarios del Programa de acuerdo a sus caracteristicas y [as zonas



donde viven; Contribuir a mejorar la atencion de los usuarios del Programa en clases, favoreciendo su
asistencia y permanencia; Promover mejores habitos de alimentacién en los usuarios del Programa, a
fin de contribuir a mejorar la atencién en clases, la asistencia escolar y los hébitos alimenticios,
promoviendo la participacion y Ia corresponsabilidad de la comunidad local;

Que, el Manual de Operaciones del Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma,
establece que la Direccidn Ejecutiva, constituye la unidad de mayor autoridad ejecutiva y administrativa del
Pragrama, pudiendo emitir la Resolucién respectiva en el marco de sus atribuciones:

Con la visacién de la Unidad de Prestaciones, y la Unidad de Asesoria Juridica;

En uso de las atribuciones establecidas en el Decreto Supremo N° 008-2012-MIDIS, modificado
por Decreto Supremo N° 006-2014-MIDIS y Decreto Supremo N° 004-2015-MIDIS; la Resofucién
Ministerial N° 174-2012-MIDIS, y la Resolucion Ministerial N° 136-2015-MIDIS;

SE RESUELVE:

Articulo 1°.-  Aprobar la Integracién de las Bases de Raciones y Productos de los Formatos
de las Fichas Técnicas del Anexo 3A de la Modalidad Raciones y Modalidad Productos para la prestacion
2 \del servicio alimentario 2016, conforme ias consultas realizadas por el Comité de Compra Amazonas 1
;} {Cuarta convocatoria) y del Comité de Compra Lambayequel (Cuarta convocatoria), en cumplimiento
con el Cronograma del Proceso de Compra.

Articulo 2°.- Disponer que la Unidad de Prestaciones adecue los Formatos de las F-ic_has
Técnicas de la Modalidad Raciones y Productos, def Anexo 3A. 2 -
Articulo 3°.- Publiguese la presente Resolucion de Direccion Ejecutiva, en el Portal Institucional

del Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma (www.qw.gob.pe), para conocimiento de los
interesados y plblico en general,

Registrese, comuniquese y publiquese.




Revisidn N° 04-2015
FICHAS TECNICAS DE ALIMENTOS Fecha: 16/02/2016

MODALIDAD RACIONES Pag N° 73 de 83

HUEVO DE GALLINA

1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica  : Huevo de gallina

1.2 Tipo de alimentos : Perecibles

1.3 Grupo de alimenios : Carnes y derivados - huevos.

1.4 Descripcidn General : Se entiende por huevo de gallina (Gallus gallus), al

ovulo completamente evolucionado, constituido por cascardn, membranas,
camara de aire, clara, chalazas, yema y germen.

Las caracteristicas de un huevo apto cortemplan:

- Cascara libre de roturas y quifiaduras. .

- Sin cuerpos extrafios ni manchas que alteren la apariencia (no debera
estar sucio, ni manchado de sangre o excremento o tierra u otros).

- Limpio v seco

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

< Atributo [T Especificacion " Referencia..

Olor g:;g“r‘;gz‘é‘?;’s y lbre de olores | \p 014 919 2015

Color Blancgo o) pa;rdo en sus diferentes g:e‘é?ssitos ggsiﬂcaggﬂina‘
fonalidades. 9 Y )

2.2 Caracteristicas fisicas:

Los huevos de gallina deben cumplir con los siguientes pesos:

. Atributo [} Especificacion

Peso Minimo 56 gramos

2.3 Grados de Calidad

Los huevos de gallina aptos para consumo humano deberan cumplir con las
caracteristicas de la clasificacidn de primera calidad:

“Caracteristica rimera Segunda -
Integra, fmpia, integra, seca, puede tener
, seca, lisa y de ligeras manchas (materia .
Cascara forma organica) y/o aspecto Visual y tacto.
caracteristica. poroso en [a superficie.
Bestructivo: Vernier
Camara de air Su altura no - Su altura no excedera los 10 | o Micrémetro.
amara de are excedera los S5mm. | mm No destructive:
Qvoscopio.
Yema Céntrica vy fija Ligeramente movible Ovoscapio
Transparente, Transparente y con poca s oan
Clara densa y firme, firmeza, Destructivo: Visual

Se permitira una tolerancia de hasta un 5% de nuevos de calidad de segunda en primera,
Adicionalmente a este 5% se permitird un maximo de 2% de huevos quifiados o rotos en
destino.

Fuente: NTP 011.219.2015 Huevos de Gallina. Requisitos y Clasificacion.
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2.4 Caracteristicas microbiologicas

Ag’#htes microbiano | Categoria ._ Clase n | ¢ F'T]:tg por goMl
Aerobios mesdfilos (*) 2 3 2 10 10
Salmonelia sp. () 10 2 5 0 Ausencia /25 gomL -

{*) Determinacion en el contenido del huevo.
Fuente: RM. N* 531-2008-MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad
Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano™ (Criterio Xi1.1}

3) PRESENTACION
3.1 Envase primario y embalaje

Estuches o carén, bandejas de cartdn u otros de primer uso, de! mismo
tamafio.

Deberan estar limpios, secos, resistentes, que no transmitan olores, colores
o sabores extrafios, que protejan al producto contra la rotura, que permitan
1a ventilacion del producto y colocarlos verticalmente.

3.2 Rotulado

La informacion minima que debe contener la etiqueta del paguete del
producto es:

« Marca registrada o razon social

« Clasificacion por peso o presentacion

» Fecha de produccion ylo caducidad

« Conienido neto o namero de unidades.

P

;:‘-4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

' .”~".

« Copia simple de la Autorizacion Sanitaria de Establecimiento dedicado al
M Procesamiento Primario de Alimentos Agropecuarios Y Piensos vigente
expedido por et SENASA.

« Original o copia expedida (no fotocopia) © copia legalizada notariaimente de
1o0s certificados o informes de ensayos de los requisitos organolépticos, fisico-
quimicos y microbioldgicos, emitidos por un Organismo de evaluacion de la
conformidad acreditado ante INDECOP! yfo INACAL (debera adjuntar los
informes de ensayo provenientes de un laboratorio acreditado). Se podra
aceptar los Certificados emitidos por el fabricante del producto, siempre que
cuente con un laboratorio para realizar dichos analisis, donde se evidencie el
cumplimiento de los requisitos establecidos en la Ficha Técnica.

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

Los requisitos microbiolégicos, deben realizarse de acuerdo a lo establecido
en la RM N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece tos Criterios
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Microbiologicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y
Bebidas de Consumo Humano”.

Nota:
Nota: Se podré aceptar copia de los Certificados del fabricante, refrendado

por el representante de la empresa distribuidora o sucursal autorizada por el
fabricante.,

* La Autorizacién Sanitario debe mantenerse vigente durante el procesamiento

del producto. Es responsabilidad exclusiva del contratista adquirir productos
que mantengan la vigencia del requisite sefialado, su verificacion se realizara
a través de la pagina web:
http://200.60.104.77/S1GIAWeb/ino_establecimientosproceso.html
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PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

ESPECIFICACIONES GENERALES

Los proveedores deben entregar productos que cumplan las especificaciones
técnicas detalladas en las Fichas Técnicas de Alimentos establecidas por el

Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma.

La entrega de los productos debe realizarse en las Instituciones Educativas Publicas,

de acuerdo a lo establecido en el contrato suscrito,

Los productos industrializados y de procesamiento primario deberan tener la fecha
de vencimiento minimo de treinta (30} dias adicionales a la fecha final de su periodo
de consumo. En el caso de las conservas de productos carnicos e hidrobiolégicos
estas deben tener la fecha de vencimiento minimo de un (01) afio adicional a Ia fecha
final de su periodo de consumo (por ejempio si la fecha final del periodo de entrega
es el 10 de marzo del 2015, |a conserva debera vencer el 10 de marzo del 2018).

Respecto a la presencia de metales pesados y residuos de plaguicidas en los
alimentos, estos no deberan exceder los limites maximos permisibles (LMP)
establecidos por norma nacional, o en ausencia de esta, por el Codex Alimentarius

ylo por la FDA.

Ei proveedor podra adquirir productos de cualquier presentacién disponible en el
mercado, que cuente con Registro Sanitario o de acuerdo a la reglamentacién
establecida por la Autoridad Sanitaria competente. El tipo de envase y peso neto
debe estar consignado en su Registro Sanitario. Solo se podra recibir producios
hasta la presentacion maxima establecida en |a Ficha Técnica de alimentos.

Para las harinas y hojuelas queda prohibido el fraccionamiento y reenvasado

posterior; por lo que deberan mantener su envase original.

Eil provesdor debera tener en cuenta que la presentacion a entregar debe guardar
correlacion entre el nlmero de usuarios, dias de atencién y vida Gtil del producto, a
fin de minimizar su exposicién al ambiente luego de ser abierto, dentro del pericdo a

ser almacenado y consumido en las Instituciones Educativas,

El reporte de los ensayos microbiologicos de los productos deberan ser de acuerdo a
la RM N° 591-2008-MINSA. Los informes de ensayo, certificados de analisis y otras
formas de reporte, deberan indicar el método de analisis empleado y la expresion del
resultado debe ser acorde con el método en: UFClg, UFC/ml, NMP/gr, NMP/m,

NMP/100ml o ausencia o presencia /25 gomil.

Los almacenes destinados a materias primas y productos terminados, se efectuara
en areas destinadas exclusivamente para este fin. Se debera contar con ambientes
apropiados para proteger [a calidad sanitaria e inocuidad de los mismos vy evitar los
riesgos de contaminacion cruzada. En dichos ambientes no se podra tener ni guardar
ningtn otro material, producto o sustancia que pueda contaminar el producio
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almacenado. Las materias primas y los productos terminados se almacenaran en
ambientes separados.

Los medios de transporte utilizados en la distribucién de productos deberén ser de
uso exclusivo para transportar alimentos, el mismo que no debe transmitir al producto
caracteristicas indeseables que impidan su consumo, Y debera ajustarse a lo
establecido en los articulos 75°, 76 y 77° del Titulo V Capitulo Il del “Reglamento
sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas" (D.S. N° 007-98-SA).
Asimismo deberan cumplir con lo establecido en la “Guia para el Transporie de
Alimentos Agropecuarios Primarios y Piensos”, contenida en las “Guias de Buenas
Practicas de Produccion e Higiene”, aprobadas por R.D. N° 154-2011-AG-SENASA-
DIATA.
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AZUCAR RUBIA

1) CARACTERISTICAS GENERALES

Tipo de alimentos

Denominacion técnica

Grupo de alimentos

VUL N, W W
ENFRN U

Descripcion General

pelicula de miel madre 0 melaza de cana, sin

s Azlcar rubia
: No Perecibles
: Az(car

El producto azdcar rubia o aztcar crudo, es
obtenido dei proceso de extraccién y cristalizacién del jugo azucarado de
especies vegetales como la cafia de azicar (Saccharum sp) y estd
constituido esencialmente por cristales de sacarosa cubiertos por una

purificacion y blanqueado.

2) CARACERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

pasar por el proceso de

Requisito Especificacién Referencia
Sabor y olor Caracteristico
NTP 207.007:2009
Color Amarillo pardo AZUCAR. Azicar
- - rubfa. Requisitos.
Aspecto Granulade, libre de insectos, arena, .
p tierra u otras impurezas

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

: Requisito Especificacion Referencia
Colar a 420 nm Maximo 2400 Ui

Cenizas conductimétricas Maximo 0,5% m/m

Humedad Méaximo 0,40% m/m

Polarizazion a 20 °C Minimo 98,5 °Z NTP 207.007:2009

Azlcares reductores

Maximo 0,5% m/m

Factor de seguridad

No mayor de 0,30 para polarizacion
mayor de 86°Z

Sustancias insoiubles
{sedimentos)

Maximo 500 mgikg

AZUCAR. Azticar
rubia. Requisitos.

2.3 Caracteristicas microbiol6gicas

Agente microbiano Categoria | Clase | n | ¢ Limite por ?,1
m
Aerobios mesoiilos 1 3 5 2 4x108 | 2x10°
Enterobacleriaceas 5 3 5 2 10 102
Mohos 2 3 5 2 10 20
Levaduras 2 3 5 2 10 102

Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA

“Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad

Sanitaria e Inccuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano™ (Criterio VI.2)
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3) PRESENTACION
3.1 Envase primario

El producto debe estar envasado en bolsas de polietileno de baja densidad
transparente o BOPP (polipropileno biorientado) o polipropileno bilaminado
transparente, de primer uso, sellado herméticamente, que permitan mantener
sus caracteristicas y sean resistentes al almacenamiento {manipuleo) y
transporte No deberan transmitir al producto ninguna sustancia toxica ni clores
ni sabores desagradables.

Presentaciones referenciales: 0.25 kg, 0.5 kg, 0.75 kg, 1.0 kg, 2.0 kg u otras
hasta 5.0 kg.

3.2 Envase secundario

Sacos de polipropileno o bolsas de polietilenc o de polipropileno, de primer
uso.

3.3 Tiempo de vida Uil

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

3.4 Rotulado

La informacion minima que debe contener €l rotulado del proeducto es:

¢« Nombre del producto,

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

» Peso neto del producto envasado.

« Nombre y direccion del envasador y/o productor yfo distribuidor.

s Cédigo o clave del lote.

e Fecha de vencimiento.

« Numero del Registro Sanitario.

« Condiciones de conservacion.

El rotulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara. Debera utilizarse tinta
indeleble de uso alimentario, 1a que no debe desprenderse ni borrarse con €l
rozamiento ni manipuleo. No se permitira el uso de stickers autoadhesivos
para ninguna informacion del rotulado, ni rotulados con plumén indeleble,
otras tintas que se desprendan facilmente.
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4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIA

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

» Copia simple de la Resolucion Directoral vigente que otorga Validacion Técnica
Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segin R.M. N° 449-2006-
MINSA. Dicha validacion técnica debera estar referida a la linea de produccion
del producto requerido o copia simple de la Certificacion de Principios
Generales de Higiene (PGH) emitida por la DIGESA.

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

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

Los requisitos microbiolégicos, deben realizarse de acuerdo a lo establecido en
la R.M. N° 591-2008/MINSA "Norma Sanitaria que establece los Criterios
Microbiologicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas
. de Consumo Humano”, donde se evidencie el cumplimiento de los requisitos
Ty S establecidos en la Ficha Técnica,

Nota: El Registro Sanitaric debe estar vigente desde la fabricacién del
producto hasta su consumo y la Validacion Técnica Oficial del Plan
HACCP o Certificacion de Principios Generales de Higiene (PGH) debe
estar vigente durante la fabricacion del producto. Es responsabitidad
exclusiva del proveedor adquirir productos que mantengan la vigencia
de los requisitos sefalados en la Ficha Técnica.
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FIDEOS

1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica : Fideos

1.2 Tipo de alimentos : No Perecibles

1.3 Grupo de alimentos : Cereales y derivados

1.4 Descripcion General : Los fideos, son productos desecados, sin coccion,

obtenidos del empaste, amasado y moldeado, corte y extrusidon de mezclas
de harina con agua y otros ingredientes permitidos por el Codex Alimentarius
ylo por la FDA.

Los fideos, son elaborados a base de harina de trigo fortificada, agua y
almidon y de diferentes formas y tamafios, como por ejemplo: Fideos de pasta
corta (canutos, caracoles, codos, corbata, plumilla, macarron, tornillo, entre
otros, no se permite tipo municion o letritas) y Fideos de pasta larga
(espagueti, tallarin, entre otros), los mismos que deberan utilizarse de
acuerdo a lo programado para la atencién alimentaria. Son no aptos para ¢l
consumo los fideos que contengan elementos extrafios, asi como los
atacados por insectos.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organclépticas

Requisito C Especificacién
Color Crema caracteristico.
Sabor y Olor g;:aagtasnshco, exento de sabores y olores rancios, acidos o

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

. B . Requisito Especificacian Referencia
. AVERRY "
W - Humedad Maximo 15% NTP 206.010:1981
a (Revisada el 2011) Pastas y

Fideos Para Consumo
Acidez titulable Méximo 0.45% Humano. Requisitos

Nota: La acidez se expresara como porcentaje de acido lactico Y sobre la base de 15% de
humedad.

2.3 Caracteristicas microbioldgicas

Agente microbiano Categoria Clase n c Limite por g "
. m
Mohos 2 3 5 2 102 103
Coliformes 5 3 5 2 10 102
Staphylococcus aursus 8 3 5 1 102 103
Saimonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25 g -

Fuente: R.M. N° 591-2008-MINSA "Norma Sanitaria que establece los Crilerios Microbiologices de Calidad
Sanitaria e Inccuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano™ (Criterio V.6)
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3) PRESENTACION
3.1 Envase primario

Bolsas de polipropilena biorientade {BOPP) o polipropileno biorientado cristal
y/o laminado, de primer uso, seflado herméticamente, originales de fabrica, en
buenas condiciones de higiene y no deben presentar manchas de aceite o de
cualquier otro producto extrafio.

Presentaciones referenciales:

- Fideos de Pasta Corta: 0.25 kg u otras hasta 0.5 kg.
- Fideos de Pasta Larga: 0.25 kg, 0.5 kg, 0.75 kg u otras hasta 1kg.

3.2 Envase secundario

Los envases deben ser bolsas o fims de polietileno o cajas de cartén
corrugado de primer uso. Ef envase secundario debe ser resistente y perritir
st manipulacion,

3.3 Tiempo de vida (til

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

3.4 Rotulado

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

»  Nombre dei producto.
) . Declaracién de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion

fiNEAg de! producto.
o Cﬁ_ ' «  Peso neto del producto envasado.
: +  Nombre y direccion del fabricante.
«  Cédigo o clave del lote.
+ Fecha de vencimiento.
«  Nuomero del Registro Sanitario.
. Condiciones de conservacion.

El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara. Debera utilizarse tinta
indeleble de uso alimentario, 1a que no debe desprenderse ni borrarse con el
rozamiento ni manipuleo. No se permitira el uso de stickers autoadhesivos
para ninguna informacion del rotulado, ni rotulados con plumon indeleble,
otras tintas que se desprendan facilmente.

o c""‘;ﬂ?; 4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIA

%B‘h « Copia simple del Registro Sanitario del producto vigente, expedido por la
DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y peso neto por envase
o de acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria
competente (D.L.. N°1222-2015), el que debe corresponder al tipo de envase y
peso neto por envase.
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« Copia simple de la Resolucion Directoral vigente que otorga Validacion Técnica
Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segin R.M. N° 449-2006-
MINSA. Dicha validacién técnica debera estar referida a la linea de produccién
del producto requerido.

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

Los documentos emitidos deberéan indicar la metodologia utitizada y deberan
ser elaborados de acuerdo a lo sefialado en la Octava Disposicion Transitoria
del DS 007-88 SA.

Los requisitos microbiolégicos, deben realizarse de acuerdo a lo establecido en
la R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios
Microbiolagicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas
de Consumo Humano”, donde se evidencie el cumplimiento de los requisitos
establecidos en la Ficha Técnica. .

Nota: El Registro Sanitario debe estar vigente desde la fabricacidn del producto
hasta su consumo y la Validacion Técenica Oficial del Plan HACCP debe
estar vigente durante la fabricacion del producto. Es responsabilidad
exclusiva del proveedor adquirir productos que mantengan la vigencia de
los requisitos sefialadosen la Ficha Técnica.
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CHOCOLATE PARA TAZA

1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica : Chocolate para taza

1.2 Tipo de alimentos : No Perecibles

1.3 Grupo de alimentos : Cacao y derivados

1.4 Descripcion General : Bl chocolate para taza, es un producto obtenido del

licor de cacao y la mezcla de otros ingredientes para consumirlo como bebida.
No se permitira productos bajo la denominacion de “tableta para taza”

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas fisico quimicas

Total extracto seco de cacao

Minimo 35%

Requisito Especificacion Referencia
Manteca de cacao Minimo 18% del exiracto seco
Extracto seco magro de cacao | Minimo 14% del extracto seco | NTP CODEX  STAN
87:2013  Chocolate vy

Almidén/Harina

Mengs de 8%

Materias extrafas

Ausencia

Productos del Chocolate.
Requisitos

2.2 Caracterisiticas Organolépticas

Requisito ) . Especificacion
Color Marrén oscuro
Olor Caracleristico, exento de olores anormales.
Sabor Caracteristico a chocolate
Textura Ligeramente duro

2.3Caracteristicas microbiologicas

Lo Agente rhi'ci'obi'a'no o |categoria | Clasa- n’ PR T Limite por g _
. M o Escherichia colf 6 3 5 1 3 10
Rt Salmonella sp 11 2 10™) | 0 |Ausencial/25g -

L ) Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de Calidad
-~ Sanilaria e Inccuidad para los Alimentos y Bebidas de Consuma Humano”. (Criterio il.1).
h (**} Hacer compésito para n=5

PRESENTACION
3.1 Envase primario

Envase laminado BOPP {polipropileno biorientado) metalizado o PET/BOPP
metatizado de primer uso.

Presentaciones referenicales: 0.09 kg, u otras hasta 0.30 kg.
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3.2 Envase secundario

Caja de carton corrugado o display de carton duplex o caja de carton duplex,
de primer uso.

3.3 Tiempo de vida dtil

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

3.4 Rotulado

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

« Nombre del producto.

« Declaracion de los ingredientes y aditivos

» Peso neto en kilogramos del producte envasado.
¢ Nombre, y direccion del fabricante.

o Codigo o clave del lote.

e Fecha de vencimiento.

¢ Nimero del Registro Sanitario.

« Condiciones de conservacion.

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

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIA

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

« Copia simple de la Resolucion Directoral vigente que otorga Validacion
Técnica Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segin R.M. N° 449-
2008-MINSA. Dicha validacién técnica debera estar referida a ta linea de
produccién del producto requerido.

» Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de
los certificados o informes de ensayos de los requisitos organolépticos, fisico-
quimicos y microbioldgicos, emitidos por un Organismo de Evaluacion de la
Conformidad acreditados ante INDECOPI y/o INACAL (deberd adjuntar los
informes de ensayo provenientes de un laboratorio acreditado por INDECOPI
ylo INACAL). Se podra aceptar los Certificados emitidos por el fabricante del
producto, siempre que cuente con un laboratorio para realizar dichos analisis.
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Los documentos emitidos deberdn indicar la metodologia utilizada y deberan
ser elahorados de acuerdo a lo sefialado en la Octava Disposicion Transitoria

del DS 007-98 SA.

L os requisitos microbiclogicos, deben realizarse de acuerdo a lo establecido
en la R.M. N°® 581-2008/MINSA “Norma Santtaria que establece los Criterios
Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas
de Consumo Humano”, donde se evidencie el cumplimiento de los requisitos

establecidos en la Ficha Técnica.

Nota: El Registro Sanitario debe estar vigente desde la fabricacion del
producto hasta su consumo y la Validacion Tecnica Oficial del Plan
HACCP, deben estar vigente durante la fabricacidén del producio. Es
responsabilidad exclusiva del proveedor adquirir productos que
mantengan la vigencia de los requisitos sefalados en la presente

Ficha Técnica.
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HARINA DE MAIZ MORADO
1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1
1.2
1.3
1.4

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

Denominacion técnica
Tipo de Alimentos
Grupo de Alimentos
Descripcion General

: Harina de maiz morado

: No perecibles

: Cereales

: Producto obtenido por ia molienda del grano

seco del maiz morado Zea mays L., entero, maduro, en buen estado, sin
germinar y exento de impurezas, moho, semillas de malas hierbas u otros
cereales. La harina de maiz morado, esta formado fundamentalmenie por
almidon y su pigmentacidn de color morade se debe a la presencia de

antocianinas.

En la harina de maiz morado no se permite la adicion de edulcorantes,
saborizantes, colorantes, decolorantes y ningin ofro aditivo,

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisifo Especificacion’
Sabor y olor Caracteristico, exento de olores indeseables
Coler Caracteristico
Apariencia Polvo fino y fiuido, sin grumos
Exento de de impurezas de origen animal, incluidos insectos
Impurezas vivos y/o muertos o en cualquiera de sus estados bioldgicos o
cualquier ofro material extrano.

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito Especificacion Referencia
Humedad Maximo 5%
Acidez (expresada en ‘i o,
acido sulfirico) Méximo 0.15% NTP 205.045
Ceniza Méaximo 2.0%
2.3 Caracteristicas microbiologicas
Agente microbiano Categoria | Clase n [+ Limite por g o
. m
Mohos 2 3 5 2 104 105
Escherichia cofi 5 3 5 2 10 102
Bacillus cereus 7 3 5 2 10* 104
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25 g

Fuente: R.M. N° 581-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece ios Criterios Microbioldgicos de Calidad

Sanitariz e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano™ (Criterio V.2}).
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3) PRESENTACION
3.1 Envase primario

Bolsas BOPP (polipropileno biorientado} o polipropileno v/o polietileno de baja
densidad, de primer uso, sellado herméticamente.

Presentaciones referenciales: 0.25 kg, 0.5 kg, 0.75 kg u otras hasta 1.0 kg.
3.2 Envase secundario

Bolsones.de polietileno de baja densidad de primer uso, que proteja al envase
primario durante su almacenamiento, transporte y distribucién.

3.3 Tiempo de vida Util

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

Para el caso de productos de procesamiento primaric de acuerdo a lo
establecido por el envasador.

3.4 Rotulado
La informacidon minima que debe contener el rotulado del producto es:

*  Nombre del producto.

+ Peso neto del producto envasado.

» Nombre, y direccidn del fabricante.

» Codigo o clave del lote.

+  [Fecha de vencimiento.
*  Numero de Autorizacién Sanitaria del Establecimiento dedicado al
- Procesamiento Primario de Alimentos Agropecuarios y Piensos vigente
Vit expedide por el SENASA o Nimero de Registro Sanitario de Alimentos
/ ’ vigente expedido por DIGESA.

« Condiciones de conservacion.

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

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS .
« Copia simple de la Autorizacidon Sanitaria de Establecimiento dedicado al

Procesamiento Primario de Alimentos Agropecuarios y Piensos wgente
expedido por el SENASA.

» Copia simple del Registro Sanitaric de Alimentos de producto expedido por
DIGESA, el que debe corresponder af tipe de envase y peso neto por envase o
de acuerdo a la reglamentacion sanitaria competente.
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» Copia simple de la Resolucion Directoral vigente que otorga Validacion Técnica
Oficial del Plan HACCP, referida a la linea de produccion, segin R.M. N°® 449-
2006-MINSA o copia simple de la Ceriificacion de los Principios Generales de
Higiene-PGH, emitida por la DIGESA,

+ Se exceptla la presentacion de los dos requisitos emitidos por DIGESA en caso
el producto cuente con Autorizacién Sanitaria de Establecimiento expedido por
el SENASA.

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

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

Los requisitos microbioldgicos, deben realizarse de acuerdo a lo establecido en
la R.M. N° 581-2008/MINSA "Norma Sanitaria que establece los Criterios
Microbicldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas
de Consumo Humano”, donde se evidencie el cumplimiento de los requisitos
establecidos en la Ficha Técnica.

N Nota.El Registro Sanitaric debe estar vigente desde la fabricacion del producto
7 m hasta su consumo y la Validaciéon Técnica Oficial del Plan HACCP o la
Autorizacion Sanitaria del Establecimiento debe mantenerse vigente
durante el envasado del producto. Es responsabilidad exclusiva del
proveedor adquirir productos gue mantengan la vigencia de los requisitos
seftalados en la presente Ficha Técnica.

Seitdintg,
df"pﬂien?;
Al
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HARINA DE TRIGO FORTIFICADO

1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica : Harina de Trigo
Tipo de Alimentos : No perecibles
1.3 Grupo de Alimentos : Cereales v derivados
1.4 Descripcidon General : Producto resultante de la molienda del grano

limpio de trigo con o sin la separacion parcial de Ia cascara, cualguiera que
sea su granulometria o denominacién comercial, a ia cual se le ha agregado
los micronutrientes en las cantidades especificadas en el Decreto Supremo
N°® 012-2006-SA “Reglamento de la Ley N° 28314 - Ley que dispone la
fortificacion de harinas con micronutrientes” y que cumple con las
especificaciones técnicas de ias normas vigentes.

La harina de trigo debe cumplir con lo siguiente:

» No podra obtenerse a partir de granos en mal estado de conservacion,
fermentados o a partir de granos descompuestos como consecuencia del
ataque de hongos, roedores o insectos.

* Se podra utilizar aditivos alimentarios permitidos por el Codex
Alimentarius y/o por la FDA.

2} CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito __Especificacion
Sabor y olor Caragtenstlco, exento a olor rancio y/o sabores u olores
extranos.
Color Crema
Apariencia Polvo fluide, sin grumos de ninguna clase considerando 1a
P cormpactacién natural del envasado y estibado.

. Exento de insecto vivos y/o mue e impur de origen
: Impurezas ar):imal de 0S ) rtos e impurezas de orig

2.2 Caracteristicas flsico-quimicas

Requisito Especificacion Referencia
Humedad Maximo 15.0%
Acidez (expresada en acido Méximo 0.15% | ITINTEC 205.027:1986
Cenizas Maximo 1.0%

2.4 Caracteristicas microbiolégicas

Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por g W
m
£ Eschericha coli 5 3 5 2 10 102
s Sopfinador Mohos 2 3 5 2 10° 105
% “Oivponents .
%, Absntiang  Cf Safmonefia sp. 10 2 5 0 | Ausenciaf25g -

)

Fuente: R.M. N° 591-2008/MINS A “Norma Sanitaria que establece los Criterics Microbiologicos de Cafidad
Sanitaria e Inocuidad para fos Alimentos y Bebidas de Consumo Humano {Criterio V.2).
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3) PRESENTACION
3.1 Envase primario

Bolsas de papel krait o bolsas BOPP (polipropileno biorientade} o
polipropileno y/o polietieno de baja densidad, de primer uso, sellado
herméticamente. )

Presentaciones referenciales: 0.18 kg, 0.25 kg, 0.5 kg, 0.75 kg u otras hasta
1.0kg.

3.2 Envase secundario
Bolsdn de polietilenc, de primer uso.

3.3 Tiempo de vida Uil
De acuerdo a lo esatablecido en su Registro Sanitario o la reglamentacion
establecida por la Autoridad Sanitaria competente (D.L. N®1222-2015).

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

- Nombre del producto.

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

« Peso neto del producto envasado.

- Nombre, direccion del fabricante.

+ Cddigo o clave del lote.

+ Fecha de vencimiento.

«  Numero del Registro Sanitario.

- Condiciones de conservacion.

o El rotulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
TN T caracteres de facil lectura, en forma compieta y clara. Debera utilizarse tinta
' CA\ indeleble de uso alimentario, la que no debe desprenderse ni borrarse con el
rozamiento ni manipuleo. No se permitira el uso de stickers autoadhesivos
para ninguna informacion del rotulado, ni rotulados con plumodn indeleble,

ofras tintas que se desprendan facilmente.

4 REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

+ Copia simpie de la Resolucion Directoral vigente que otorga Validacion Técnica
Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segin R.M. N° 449-2006-
MINSA. Dicha validacion técnica debera estar referida a la linea de produccion
del producto requerido.
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* Original o copia expedida {no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de los
certificados o informes de ensayos de los requisitos organolepticos, fisico-
quimicos y microbioldgicos, emitidos por un Organismo de Evaluacién de la
Conformidad acreditados ante INDECOPI y/o INACAL (debera adjuntar los
informes de ensayo provenientes de un laberatorio acreditado hor INDECOPI
y/o INACAL). Se podra aceptar los Certificados emitidos por el fabricante del
producto, siempre que cuente con un laboratorio para realizar dichos analisis,

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

Los requisitos microbiolégicos, deben realizarse de acuerdo a lo establecido en
la RM. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios
Microbiologicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas
de Consumo Humario”, donde se evidencie el cumplimiento de los requisitos
establecidos en la Ficha Técnica.

Nota: El Registro Sanitaric debe estar vigente desde la fabricacion del producto
hasta su consumo y la Validacién Técnica Oficial del Pian HACCP
durante la produccion del producto. Es responsabilidad exclusiva dei
proveedor adquirir productos que mantengan la vigencia de los requisitos
sefialados en la presente Ficha Técnica.
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SEMOLA
1) CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacion técnica Semola
1.2 Tipo de alimentos : No Perecibles
1.3 Grupo de alimentos : Cereales y derivados
1.4 Descripcion General - Producto granulado obtenido por ia melienda

gruesa y cernida del trigo duro {Triticum durum), o de granos de maiz (Zea
mays L.), totalmente madurcs, sanos, sin germen, ambos exentos de
impurezas, moho, semillas de malas hierbas y otros cereales, mediante un
proceso de molturacion durante el cual se pulveriza el grano hasta que
alcance un grado apropiado de finura.

La sémola debe cumplir con las siguientes caracteristicas:

« Debera obtenerse de granos limpios, sanos, libre de parasitos y excretas
de roedores.

» Debera estar exenta de sustancias nocivas a la salud.

« El contenido de los envases debera corresponder a la clasificacion
sémola gruesa en el caso del trigo.

o la sémola deberd ser preparada, procesada y envasada bajo
condiciones higiénico-sanitarias acordes con practicas correctas de
fabricacion.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.4 Caracleristicas organolépticas

Requisito Especificacion para Especificacion para
. ' Sémola de Maiz Semola de Trigo

Color Amarillo caracteristico Crema caracteristico
Textura Aspera y vidriosa Aspera v vidriosa
Sabor y olor Caracterstico, exento de olores rancios.

L Polvo fiuido, granutado, sin grumos de ninguna clase, considerando
Apariencia la compactacion natural del envasado y estibado.
impurezas Exento de particulas extrafas, moho, parasitos v excretas de

roedores.

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito Especificacion para Especificacion para Referencia
Sémola de Maiz Sémola de Trigo
Humedad Maximo 14.5% Maximo 15.5%
Grasa Maximo 1.7% -
Cenizas Maximo 0.7% Maximo 1.0% NTP 205.032:1974

i (Revisado 2011)
Acidez (expresada Méximo 0.15%

en acido sulfarico) | Méximo 0.18%

. 15% + 5% sobre tamiz de
Mediana mayor de | 500 b (N° 35)

Granulometria ?g?loi_lm 2450 im X tano 4 59 bajo tamiz de
420 y (N° 40)
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2.3 Caracteristicas microbioldgicas

Agente microbiano Categoria | Clase n [ Limite por g W
Mohos 2 3 5 2 104 105
Escherichia coli 5 3 5 2 10 102
Bacillus cereus 7 3 5 2 103 104
Salmonelfa sp. 10 2 5 0 Ausencia /25g -

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

3} PRESENTACION

3.1 Envase primario

Bolsas de papel kraft o bolsas BOPP (polipropileno biorientado) o
polipropileno yfo polietileno de baja densidad, de primer uso, sellado
herméticamente.

Presentaciones referenciales: 0.20 kg, 0.50 kg, 1.0 kg u otras hasta 5.0 kg.
3.2 Envase secundario

Bolsdn de polietileno o cajas de carton corrugado, de primer uso.
3.3 Tiempo de vida (Gl

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

Para el caso de productos de procesamiento primario de acuerdo a lo
establecido por el envasador.

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

» Nombre del producto.

« Peso neto del preducto envasado.

» Nombre, y direccion del fabricante,

+ (Coadigo o clave del lote.

- Fecha de vencimiento.

= Numero de Regisiro Sanitario de Alimentos vigente expedido por DIGESA
o Numero de Autorizacion Sanitaria del Establecimiento dedicado al
Procesamiento Primario de Alimentos Agropecuarios y Piensos vigente
expedido por el SENASA.

+ Condiciones de conservacion,

E! rotulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara. Debera utilizarse tinta
indeleble de uso alimentario, la que no dehe desprenderse ni borrarse con el
rozamiento ni manipulec. No se permitira el uso de stickers autoadhesivos para
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ninguna informacion del rotulado, ni rotulados con plumén indeleble, otras tintas
gue se desprendan faciimente.

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

+ Copia simple del Registro Sanitario de Alimentos de producto expedido por
DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y peso neto por envase o
de acuerdo a la reglamentacion sanitaria competente.

« Copia simple de la Resolucion Directoral vigente que otorga Validacién Técnica
Oficial del Plan HACCP, referida a la linea de produccion, seglin R.M. N°® 449-
2006-MINSA o copia simple de la Certificacion de los Principios Generales de
Higiene-PGH, emitida por ia DIGESA.

« Copia simple de la Autorizacién Sanitaria de Establecimiento dedicado al
Procesamiento Primario de Alimentos Agropecuarios y Piensos vigenie
expedido por el SENASA.

Se exceptia la presentacion de los dos requisitos emitidos por DIGESA en caso
el producto cuente con Auforizacion Sanitaria de Establecimiento expedido por
el SENASA.

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

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

Los requisitos microbiolégicos, deben realizarse de acuerdo a le establecido en
ta R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterics
Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas
de Consumo Humano”, donde se evidencie el cumplimiento de los reguisitos
establecidos en la Ficha Técnica.

Nota:El Registro Sanitario debe estar vigente desde |a fabricacion del producto
hasta su consumo y la Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP o
Certificacion PGH debe mantenerse vigente durante la fabricacion del
producto o Autorizacion Sanitaria de establecimiento emitido por el
SENASA la cual debe mantenerse vigente durante el envasado del
producto. Es responsabilidad exclusiva del proveedor adquirir productos
que mantengan la vigencia de los requisitos sefialados en la presente
Ficha Tecnica.
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HARINA DE PLATANO

1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Dencminacién técnica : Harina de Platano

1.2 Tipo de Alimentos : No perecibles

1.3 Grupo de Alimentos : Frutas y derivados

1.4 Descripcién General : Producto obtenido a partir de trocitos secos

del platano con un proceso de picado, secado, molienda y tamizado. Es un
producte 100% natural.

La harina de platano debe cumplir con o siguiente:

+« No debera proceder de materias primas en mal estado.
+ En la harina de platano ne se permite la adicién de edulcorantes,

saborizantes o colorantes.
2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion
Color Caracteristico
Olor y Sabor Caracteristico, exenio de olores y sabores axtrafios
Apariencia Polvo fino sin grumos

Exento de suciedad {particulas de polvo, impurezas de
Impurezas origen animal, incluidos insectos muerios yfo muertos o
cuaiquier ofro material extrafio).

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito Especificacion ) Referencia

Humedad Maximo 10.0%

NTFP 011.700:2009 (Revisada el 2014}
Ptatano y Derivados. Harina de

Ceniza Max 2.5% platano. Definiciones, clasificacion y
requisitos.
Fibra bruta Max 1% d
2.3 Caracteristicas microbioldgicas
Agente microbiano Categoria ; Clase | n G Limite por g i
m

Mohos 2 3 5 2 104 103
Escherichia colf 5 3 5 2 10 102
Salmonella sp, 10 2 5 0 Ausencia /25g -

Fuente: R.M, N° 581-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioidgicos de Calidad
Sanitaria e [nocuidad para los Alimenios y Bebidas de Consumo Humano” (Criterio V.2}
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3) PRESENTACION
3.1 Envase primario

Bolsas BOPP (polipropileno biorientado) o polipropileno y/o polietilenc de baja
densidad, de primer uso, sellado herméticamente.

Presentaciones referenciales: Desde 0.20 Kg u ofros hasta 1.0 kg.

3.2 Envase secundario

Bolsas de papel kraft de 3 pliegos o bolsén de polietileno de baja densidad,
de primer uso.

3.3 Tiempo de vida (Uil

De acuerdo a lo establecido en el Registro Sanitario 0 la reglamentacion
establecida por la Autoridad Sanitaria competente (D.L. N*1222-2015).

Para el casc de productos de procesamiento primario de acuerdo a lo
establecido por el envasador.

3.5 Rotulado

La informacidén minima que debe contener &l rotulado del producto es:

« Nombre del producto.

» Peso neto del producto envasado.

» Nombre y direccion def fabricante.

« Codigo o clave del lote.

» Fecha de vencimiento.

+ Numero de Registro Sanitario de Alimentos vigente expedido por DIGESA
o Namero de Autorizacién Sanitaria del Establecimiento dedicado al
Procesamiento Primario de Alimentos Agropecuarios y Piensos vigente
expedido por el SENASA,

» Condiciones de conservacion.

El rotulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara. Deberd utllizarse tinta
indeleble de uso alimentario, a que no debe desprenderse ni borrarse con el
rozamiento ni manipuleo. No se permitira el uso de stickers autoadhesivos
para ninguna informaciéon del rotulado, ni rotulados con plumodn indeleble,
ofras tintas que se desprendan facilmente.

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

*  Ccpia simple del Registro Sanitario de Alimentos de producto expedido
por DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y peso neto por
envase o de acuerdo a la reglamentacion sanitaria competente.
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» Copia simple de la Resolucion Directoral vigente que otorga Validacion
Tecnica Oficial del Plan HACCP, referida a la linea de produccién, segtin
R.M. N® 449-2006-MINSA o copia simple de la Certificacion de los
Principios Generales de Higiene-PGH, emitida por la DIGESA.

+ Copia simple de la Autorizacion Sanitaria de Establecimiento dedicado ai
Procesamiento Primario de Alimentos Agropecuarios y Piensos vigente
expedido por el SENASA.

Se exceptua la presentacién de los dos requisitos emitidos por DIGESA
en caso el producto cuente con Autorizacion Sanitaria de Establecimienio
expedido por el SENASA.

»  Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente
de los certificados o informes de ensayos de los requisitos organolépticos,
fisico-quimicos y microbiolégicos, emitidos por un Organismo de
Evaluacion de la Conformidad acreditados ante INDECOP| y/o INACAL
(debera adjuntar los informes de ensayo proveniertes de un laboratorio
acreditado por INDECOP! y/o INACAL). Se podra aceptar los Certificados
emitidos por e} fabricante del producto, siempre gue cuente con un
laboratorio para realizar dichos andlisis.

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

Los requisitos microbiologicos, deben realizarse de acuerdo a lo
establecido en la RM. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que
establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad
para los Alimentos y Bebidas de Consumo Hurnano”, donde se evidencie
el cumplimiento de los requisitos establecidos en la Ficha Técnica.

Nota:El Registro Sanitario debe estar vigente desde la fabricacion del
producto hasta su consumo y [a Validacion Técnica Oficial del Plan
HACCP o Certificacion PGH debe mantenerse vigente durante la
fabricacion del producto o Autorizacion Sanitaria de establecimiento
emitido por el SENASA la cual debe mantenerse vigente durante el
envasado del producto. £s responsabilidad exclusiva del proveedor
adquirir productos que mantengan la vigencia de los requisitos
sefialados en la presente Ficha Técnica.
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HARINA DE LUCUMA
1) CARACTERISTICAS GENERALES

Denominacion téenica : Harina de Licuma

Tipo de alimentos : No Perecibles

Grupo de alimentos  : Frutas y derivados

Descripcién General  : Es un producto obtenido a partir de fa molienda de
la pulpa secada o deshidratada del fruto de la licuma Pouteria ldcuma.
asegurando su inocuidad y calidad.

[T W WY
o) R -

La harina de licuma debe provenir de frutos de la especie Pouteria ficuma,
producidos y secados 0 deshidratados bajo los principios de las buenas
practicas agricola y buenas praciicas de manufactura y que cumpla con la
NTP 011.040 y NTP 011.041.

La harina de licuma debe ser procesada y envasada bajos condiciones
higiénico-sanitarias acordes con los Principios Generales de Higiene.

La hatina de licuma debe cumplir con lo siguiente:
« No debera proceder de materias primas en mal estado.
« En la harina de licuma no se permite la adicién de edulcoranies,
saborizantes o colorantes.

2)  CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito : Especificacion
K Color Amarillo o anaranjado medianamente intenso.
. Olor y Sabor Caracteristico al fruto.
Apariencia Polvo fino

et Exento de impurezas de origen animal, incluidos
impurezas insectos vivos ylo muertos o en cualquiera de sus
estados biclogicos o cualquier oro material extrano,

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Requisitos Especificacion Referencia
Humedad Maximo 10%
Acidez (expresado en acido citrico} g/100 g <1 N.T.P 011.042.2012

Cenizas g/100 g < 3
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2.3 Caracteristicas microbiolagicas

Agente microbiano Categoria Clase n c Limite por g T
m
Mohos 2 3 5 2 104 105
Escherichia coli 5 3 5 2 10 102
Ausencia .
Salmonella sp. 10 2 5 0 125g

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

3) PRESENTACION
3.1 Envase primario

Bolsas BOPP (polipropileno biorientado) o polipropileno y/o polietiieno de
baja densidad, de primer uso, seilado herméticamente.

Presentaciones referenciales: 0.250 kg, 0.50 kg o otras hasta 1.0 kg.
3.2 Envase secundario

Bolsas de papel kraft u otro material apropiado, de primer uso.
3.3 Tiempo de vida dtil

De acuerdo a lo establecido en su Registro Sanitario o la reglamentacion
establecida por la Autoridad Sanitaria competente (D.L. N°1222-2013).

3.4 Rotulado
i.a informacién minima gue debe contener el rotulado del producto es:

= Nombre del producto.

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

« Peso neto del producto envasado.

» Nombre y direccion del fabricante.

- Codigo o clave del lote.

- Fecha de vencimiento.

« Nlmero del Registro Sanitario.

« Pais donde se elabord €l producto

- Condiciones de conservacion.

El rdtulo deberd estar consignado en el envase de presentacion unitaria,
con caracteres de facil lectura, en forma completa y clara. El rotulado
debera utilizarse tinta indeleble de uso alimentario, la que no debe
desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo. No se permitira
el uso de stickers autoadhesivos para ninguna informacion del rotulado, ni
rotulados con plumén indeleble, otras tintas que se desprendan faciimente.
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4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

» Copia simple de la Resolucion Directoral vigente que otorga Validacion Técnica
Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segin R.M. N° 449-2006-
MINSA o copia de la Certificacion de los Principios Generales de Higiene-PGH.
La validacién técnica debera estar referida a la linea de produccién del producto
requerido.

+ Original o copia expedida {no fotacopia) o copia legalizada notarialmente de los
certificados o informes de ensayos de los requisitos organolépticos, fisico-
quimicos y microbicldgicos, emitidos por un QOrganismo de Evaluacion de la
Conformidad acreditados ante INDECOPI y/o INACAL (debera adjuntar los
informes de ensayo provenientes de un laboratorio acreditado por INDECOPI
y/o INACAL). Se podra aceptar los Certificados emitidos por el fabricante del
producto, siempre que cuente con un laboratorio para realizar dichos analisis.

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

Los requisitos microbiologicos, deben realizarse de acuerdo a lo establecido en
la R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios
Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas
de Consumo Humano”, donde se evidencie el cumplimiento de los requisitos
establecidos en la Ficha Técnica.

Nota: El Registro Sanitario debe estar vigente desde ia fabricacién del producto
hasta su consume v la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP o
Certificacion de los Principios Generales de Higiene mantenerse vigente
durante la fabricacion del producto. Es responsabilidad exclusiva del
proveedor adquirir productos que mantengan la vigencia de los
requisitos sefalados en la presente Ficha Técnica.
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HARINA DE TARWI

: Harina de tarwi

: No perecibles

: Leguminosas

: Es un producto elaborado a base de granos de

seleccionados, secos, molidos, pulverizados,

No debera obtenerse a pariir de granos de tarwi en mal estado de conservacion
ylo descompuestos como consecuencia del ataque de hongos, roedores o

1) CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacion técnica
1.2 Tipo de Alimentos
1.3  Grupo de Alimentos
1.4 Descripcién General
tarwi desamargados,
tamizados y envasado.
insectos.
2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion
Caracteristico, exento a olor rancio y/o sabores u olores
‘ = T
Sabor y olor extranios.
Color Caracteristico
Apariencia Polvo fluido, sin grumos de ninguna clase considerando la
compactacion natural del envasado y estibad
PR Impurezas S:;Ia_:;cl: de inseclo vivos y/o muertos e impurezas de origen

2.2. Caracteristicas fisico-quimicas

MIDS!

Fuenle: R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece les Criterios Microbioldgicos de Calidag
Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano™ (Criterio V.2}

Requisito Especificacion Referencia

Humedad Maximo 15.0% NTP 205.044:1976 (Revision

Cernizas Méaximo 5% 2011)

Acidez Méximo 0.15%

2.3. Caracteristicas microbiologicas
Agente microbiano Categoria Clase | n c Limite por g i
m

Mohos 2 3 5 2 104 108
. %,?,;5“' ador Escherichia cof 5 3 |5 |2 10 102
'w"%“ Salmonella sp. 10 2 5 0 | Ausencia /25g -

Revision N°04-2016
Fecha: 16/02/2016
Pag N° 105 de 241
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3) PRESENTACION
3.1. Envase primario

Bolsas BOPP (polipropileno biorientado) o polipropileno y/o polietileno de baja
densidad, de primer uso, sellado herméticamente.

Presentaciones referenciales; 0.10 kg, 0.25 kg, 0.5 kg, 0.75 kg u otros hasta
1.0kg.

3.2. Envase secundario

Bolsones de polietileno o polipropiteno de primer uso, que proteja al envase
primario durante su almacenamiento, transporte y distribucion.

3.3. Tiempo de vida dtil

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

Para el caso de productos de procesamiento primario de acuerdo a lo
establecido por el envasador.

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

*  Nombre del producto.
« Peso neto del producto envasado.
+  Nombre y direccion del fabricante.
-+ odigo o clave del lote.
- »+  Fecha de vencimiento.
At »  NOmero de Regisiro Sanitario de Alimentos vigente expedido por
i \/;A’ DIGESA o Nimero de Autorizacidn Sanitaria del Establecimiento

dedicado al Procesamiento Primario de Alimentos Agropecuarios y
Piensos vigente expedido por el SENASA.
+ Condiciones de conservacion.
Nota: El rotulo deberé estar consignado en el envase de presentacion
unitaria, con caracteres de facii lectura, en forma completa vy clara. Debera
utilizarse tinta indeleble de uso alimentario, la que no debe desprenderse ni
borrarse con el rozamiento ni maniputeo. No se permitird & uso de stickers
autoadhesivos para ninguna informacidn del rotulado, ni rotulados con
plumon indeleble u otras tintas que se desprendan facilmente.

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

* Copia simple del Registro Sanitario de Alimentos de producto expedido por
DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y peso neto por
envase o de acuerdo a la reglamentacion sanitaria competente.
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« Copia simple de la Resolucion Directoral vigente que otorga Validacion
Técnica Oficial del Plan HACCP, referida a la linea de produccidn, segin
R.M. N° 449-2006-MINSA o copia simple de la Certificacion de los
Principios Generales de Higiene-PGH, emitida por la DIGESA.

» Copia simple de la Autorizacion Sanitaria de Establecimiento dedicado al
Procesamiento Primario de Alimentos Agropecuarios y Piensos vigente
expedido por el SENASA.

Se exceptUa la presentacion de los dos requisitos emitidos por DIGESA en
caso el producto cuente con Autorizacion Sanitaria de Establecimiento
expedido por el SENASA.

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

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

Los requisitos microbiolégicos, deben realizarse de acuerdo a lo
establecido en la R.M. N® 591-2008/MINSA "Norma Sanitaria gue
establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad
para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”, donde se evidencie
el cumplimiento de los requisitos establecidos en la Ficha Técnica.

Nota: E! Registro Sanitario debe estar vigente desde la fabricacion del
producto hasta su consumo y fa Validacion Técnica Oficial del Plan
HACCP o Certificacion PGH debe mantenerse vigente durante la
fabricacion del producto o Autorizacion Sanitaria de establecimiento
emitido por el SENASA la cual debe mantenerse vigente durante el
envasado del producto. Es responsabilidad exclusiva del proveedor
adquirir productos que mantengan la vigencia de los requisitos
sefialados en la presente Ficha Técnica.
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HOJUELAS DE AVENA
1) CARACTERISTICAS GENERALES

Denominacion técnica : Hojuelas de cereales

Tipo de alimentos . No Perecibles

Grupo de alimentos - : Cereales y derivados

Descripcion General  : Es e producto obtenido a partir de granos de avena
(Aven satip, L. 0 Avena bizantina, L.), previamente limpiados, secado,
estabilizados, descascarados que han sido laminados para formar hojuelas,
@scamas O copos en cuyo proceso se incuye el precocido, pudiendo
contener o no vitaminas y minerales u otros aditivos permitidos por el Codex
Alimentarius yfo por la FDA.

PR N WL N Y
AN I

Las hojuelas de avena precocidas deberan cumplir con las siguientes
caracteristicas:

e Las hojuelas deberan provenir de granos de avena enteros, limpios, sanos,
libres de infestacion por insectos o de cualquier otra materia exirafia.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito. j Especificacién
Carateristico libres de sabores agrios, amargos y/o rancios o
Sabor .
indeseables (fungosos).
Olor Caracteristico libres de olores indeseables, como rancio y
mohoso
P Color Colar cremoso, brillante y uniforme.
v o
o~ . Laminados en forma de hojuela, libre de materias exirafias.
[ o Aspecto libres de infestacidn por insectos, en cualguiera de sus
estadios (huevo, pupa, larva, insecto) vive y/o muerio.

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito Especificacion Referencia
Humedad Maximo 12%
Cenizas Maximo 2.3%

NTP 205.050.1985
(Revisade 2011)

Fibra cruda Maxime 1.8%

Proteina Minimo 10.50%
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3)

nents

Ay

2.3 Caracteristicas microbiologicas

Agente microbiano Categoria | Clase n c mL[mrte par g W
Aerobios mesdfilos 2 3 5 2 10° 108
Coliformes 5 3 5 2 102 103
Badillus cereus 8 3 5 1 102 104
Mohos 2 3 5 2 108 104
Salmenelia sp. 10 2 5 0 j Ausenciaf25g -

Fuente: R.M. N° 531-2008/MINSA “Norma Sanitaria que Establece [os Criterios Microbiologices de Catidad
Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Censumo Humano™ {Criterio V.8)

PRESENTACION
3.1 Envase primario

Bolsas BOPP (polipropilenc biorientado) o polipropileno bilaminado o
polipropileno y/o polietileno de baja densidad, de primer uso, sellado
herméticamente.

Presentaciones referenciales: 0.17 kg, 0.25 kg, 0.30 kg, 0.38 kg, 0.5 kg u otras
hasta 1.0 kg.

3.2 Envase secundario
Bolsas de polietileno de alta densidad.
3.3 Tiempo de vida Ol

De acuerdo a lo establecido en el Registro Sanitario o la reglamentacion
establecida por la Autoridad Sanitaria competente (D.1.. N°1222-2015).

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

+  Nombre del producto

«  Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la efaboracion
del producto.,

+  Peso neto en kilogramos del producto envasado.

«  Nombre y direccion del fabricante.

+  Cébdigo o clave del lote.

+ Fecha de vencimiento.

+  Nimero del Registro Sanitario.

+  Condiciones de conservacion,

Ei rétulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara. Debera ufilizarse tinta
indeleble de uso alimentario, la que no debe desprenderse ni borrarse con el
rozamiento ni maniputec. No se permitira el uso de stickers autoadhesivos
para ninguna informacion del rotulado, ni rotulados con plumén indeleble,
otras tintas que se desprendan facilmente.
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4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

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

+ Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de fos
certificados ¢ informes de ensayos de los requisitos organolépticos, fisico-
quimicos y microbiolégicos, emitidos por un Organismo de Evaluacién de la
Conformidad acreditados ante INDECOPI y/o INACAL (debera adjuntar los
informes de ensayo provenientes de un laboratorio acreditado por INDECOPRI
y/o INACAL). Se podra aceptar los Certificados emitidos por el fabricante del

producto, siempre que cuente con un laboratorio para realizar dichos analisis.

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

Los requisitos microbiologicos, deben realizarse de acuerdo a lo establecido en
la R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios
Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas
de Consumo Humano”, donde se evidencie el cumplimiento de los requisitos
establecidos en la Ficha Técnica.

Nota: El Registro Sanitario debe estar vigente desde la fabricacion del producto
hasta su consumo y la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
deben estar vigente durante la fabricacion del producto. Es
responsabilidad exclusiva del proveedor adquirir productos que
mantengan la vigencia de los requisitos sefalados en la Ficha Técnica.
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HOJUELAS DE QUINUA

1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica : Hojuelas de cereales

1.2 Tipo de alimentos - No Perecibles

1.3. Grupo de alimentos : Cereales y derivados

1.4. Descripcion General : Son productos obtenidos a partir de los granos de

guinua (Chenopodium quinoa Willd.) procesada, que han sido laminados
para formar hojuelas en cuyo procesc se incluye el precocido, pudiendo
contener o no vitaminas y minerales u otros aditivos permitidos por el Codex
Alimentarius y/o por la FDA.

Las hojuelas de quinua precocida deberan cumplir con las siguientes
caracteristicas:

« Las hojuelas deberan provenir de granos de quinua, enteros, exentos de
saponina, limpios, sanos, libres de infestacion porinsectos y de cualgquier
otra materia extrafia.

« Los granos de quinua deberan ser sometidos a operaciones de limpieza,
seleccion, dasificado, desaponificade {escarificado y lavado), secado y
despedrado, resultando un producto apto para consumo.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito o Especificacion
Sabor Carateristico libres de sabores agrios, amargos y/o rancios
o indeseables (fungosas).
Olor Caracteristico libres de olores indeseables, como rancio y
mchoso
Color Caracteristico

l.aminados en forma de hojuela, libre de materias extrafias.
Aspecto libres de infestacion por insectos, en cualquiera de sus
estadios (huevo, pupa, larva, insecto) vivo ylo muerto.

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito Especificacion | Referencia
Humedad Maximo 13.5%
Fibra cruda Minimo 2% NTP 205.061.2013
Proteina Minimo 8%
Cenizas Totales Maximo 3.5%
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2.3 Caracteristicas microbiologicas

Agente microbiano Categoria| Clase n c o Limite por g m
Aerobios mesdfilos p 3 5 2 10¢ 108
Coliformes 5 3 5 2 102 108
Bagillus cereus 8 3 5 1 102 101
Mohos 2 3 5 2 103 10%
Salmonella sp. 10 2 5 0 | Ausencia/25g .

Fuente: R.M. N° £91-2008/MINSA “Norma Sanilaria que Establece los Criterios Microbiologicos de Calidad
Sanitaria e Inccuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano® {Criterio V.8)

3) PRESENTACION

3.1 Envase primario

Bolsas BOPP (polipropileno biorientado) o polipropileno bilaminado o
polipropileno y/o polietileno de baja densidad, de primer uso, sellado

hermeticamente,

Presentaciones referenciales: 0.17 kg, 0.25 kg, 0.30 kg, 0.38 kg, 0.5 kg, u

otras hasta 1.0 kg.
3.2 Envase secundario
Bolsas de polietilenc de alta densidad.

3.3  Tiempo de vida (til

3.4 Rotulado

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

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

«  Nombre del producto.
del producto.

»  Nombre y direccion del fabricante.
= Cddigo o clave del lote.

»  Fecha de vencimiento.

*  Nuoumero del Registro Sanitario.

> Condiciones de conservacion.

<

DS

*  Peso neto en kilogramos del producto envasado.

awtoadhesivos para ninguna informacion del rotulado.

+  Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién

El rétulo se consignara en todo el envase de presentacion unitaria, con

g -.V'Be o B
-CU“rd'B % caracteres de facil lectura, en forma completa y clara. Debera utilizarse
I . . . . .
Cofnpon ot 3 tinta indeleble de usc alimentario, la gue no debe desprenderse ni borrarse
f i . . . Y .
Foniae con el rozamiento ni manipuleo. No se permitira el uso de stickers
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4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

= Copia simpie de la Resolucion Directoral vigente que otorga Validacion Técnica
Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segin R.M. N° 449-2006-
MINSA. Dicha validacién técnica debera estar referida a Ia linea de produccion
del producto requerido.

« Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de los
certificados ¢ informes de ensayos de los requisitos organolépticos, fisico-
quimicos y microbiolégicos, emitidos por un Organismo de Evaluacion de la
Conformidad acreditados ante INDECOPI y/o INACAL (debera adjuntar los

S informes de ensayo provenientes de un laboratorio acreditado por INDECOPI
o yio INACAL). Se podra aceptar los Certificados emitidos por el fabricante del
producto, siempre que cuente con un laboratorio para realizar dichos analisis.

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

Los requisitos microbiolégicos, deben realizarse de acuerdo a lo establecido en
la R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios
Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas
de Consumo Humano”, donde se evidencie el cumplimiento de los requisitos
establecidos en la Ficha Técnica.

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

1} CARACTERISTICAS GENERALES

— el A

J

.2 Tipo de alimentos

.3 Grupo de alimentos
4 Descripcién General

Denominacion técnica : Hojuelas de cereales

: No Perecibles
: Cereales vy derivados

: Son productos obtenidos a partir de granos de
kiwicha, previamente limpiados y que han sido laminados para formar las
hojuelas, escamas o copos en cuyo proceso se incluye el precocido;
pudiendo contener o no vitaminas y minerales u otros aditivos permitidos por
el Codex Alimentarius y/o por la FDA.

Las hojuelas de kiwicha precocida deberan cumplir con las siguientes

caracteristicas:

* Las hojuelas deberan provenir de granos de kiwicha, enteros, limpios,
sanos, libres de infestacién por insectos y de cualquier ofra materia

extrana.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organclépticas

Requisito - Especificacion .

Carateristico libres de sabores agrios, amargos y/o rancios o

Sabor .
indeseables (fungosos).

Olor Caracteristico libres de olores indeseables, comao rancio y
mohoso.

Color Caracteristico.
Laminados en forma de hojuela, libre de materias extrahas.

Aspecto libres de infestacion por insectos, en cualguiera de sus
estadios (huevo, pupa, larva, insecto) vivo y/o muerto.

2.2Caracleristicas fisico-quimicas

Requisito Especificacién Referencia
Humedad Maximo 13.5%
Fibra cruda Minimo 2% NTP 205.061.2013
Proteina Minima 9%
Cenizas Totales Méaximo 3.5%

2.3Caracteristicas microbiolGgicas

Agente microbiano Categoria| Clase n [ - Limite por g B
Aerobios mesdfilos 2 3 5 Z 104 108
Coliformes 5 3 5 2 102 108
Badillus cereus 8 3 5 1 102 104
Mohos 2 3 5 2 10° 10¢
Salmonella sp. 10 2 5 0 | Ausencia/25g -

Fuente: R.M. N° 581-2008/MINSA “Norma Sanitaria que Establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad
Sanilaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano™ {Criterio V.8)
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3) PRESENTACION
3.1. Envase primario

Bolsas BOPP (polipropileno biorientado) o polipropileno bilaminado o
polipropileno yfo polietileno de baja densidad, de primer uso, sellado
herméticamente.

Presentaciones referenciales: 0.17 kg, 0.25 kg, 0.30 kg, 0.38 kg, 0.5kgu
otros hasta 1.0 kg.

3.2. Envase secundaric
Bolsas de polietilenc de alta densidad.
3.3. Tiempo de vida dtil

De acuerdo a lo establecido en el Registro Sanitario o a reglamentacion
establecida por la Autoridad Sanitaria competente (D.L. N°1222-2013).

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

+  Nombre del producto.

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

»  Peso nefo en kilogramos del producto envasado.

+  Nombre y direccion del fabricante.

»  (Codigo o clave del lote,

+  Fecha de vencimiento.

»  Nimero del Registro Sanitario.

«  Condiciones de conservacion.

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

4} REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

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

« Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada
notarialmente de los certificados o informes de ensayos de los requisitos
organclepticos, fisico-quimicos y microbiolégicos, emitidos por un

" Organismo de Evaluacion de la Conformidad acreditados ante

INDECOPI y/o INACAL (deberd adjuntar los informes de ensayo

provenientes de un laboratorio acreditado por INDECOP! y/o INACAL).

Se podra aceptar los Certificados emitidos por el fabricante del

o producto, siempre que cuente con un laboratoric para realizar dichos
P analisis.

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

Los requisitos microbiologicos, deben realizarse de acuerdo a lo
establecido en la R.M. N° 591-2008/MINSA "Norma Sanitaria que
establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad
para los Alimenios y Bebidas de Consumo Humano®, donde se
evidencie el cumplimiento de los requisitos establecidos en ta Ficha
Técnica.

Nota: El Registro Sanitario debe estar vigente desde [a fabricacion del
producto hasta su consumo vy la Validacion Técnica Oficial del
Plan HACCP, debe estar vigente durante la fabricacion del
producto. Es responsabilidad exclusiva del proveedor adquirir
productos que mantengan la vigencia de los requisitos sefialados
en la Ficha Técnica.
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HOJUELAS DE AVENA CON KIWICHA

1) CARACTERISTICAS GENERALES

: Hojuelas de avena con kiwicha
: No Perecibles

1.1 Denominacion técnica

1.2 Tipo de alimentos r

1.3 Grupo de alimentos : Cereales y derivados

1.4 Descripcion General : Son productos obtenidos a partir de granos de
avena y kiwicha, previamente limpiados, estabilizados, descascarados,
laminados para formar las hojuelas, escamas 0 copos en cuyo proceso se
incluye el precocido; pudiendo contener o no vilaminas y minerales u ofros
aditivos permitidos por el Codex Alimentarius y/o porla FDA.

Las hojuelas de avena con kiwicha precocida deben cumplir con las siguientes
caracteristicas:

s Deberan provenir de granos de avena y kiwicha enteros, limpios, sanos,
libres de infestacion por insectos y de cualquier otra materia extrana
objetable.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito _Especificacion
. Carateristico del grano y de la variedad utilizada como

Sabor materia prima; deberan estar libres de sabores agrios,
amargos y rancios.
Natural y caracteristico de la materia prima, deberdn estar

Olor libres de olores indeseables como agrio amargo, rancio y
mohoso.

Color Crema, brillante y uniforme.

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito Especificacion Referencia
Humedad Maximo 13.5%
Fibra cruda Maximo 1.8% NTP 2&%10??'1985
Proteina Minimo 8% NTP 205.061.2013
Cenizas Totales Maximo 3.5%

2.3 Caracteristicas microbiologicas

Agente microhiano Categorfa | Clase n c t:m]te porg o
Aerobios mesofilos 2 3 5 2 104 108
Coliformes 5 3 5 2 10° 10°
Badillus cereus 8 3 5 1 10° 10¢
Mohos 5 3 5 2 10* 104
Salmonelia sp 10 2 5 0 | Ausencia/25g -

Fuente: R.M. N° 531-2008/MINSA “Norma Sanitaria que Establece los Criterios Microbictagicos de Calidad
Sanitaria e inccuidad para los Alimentos y Bebidas de Consume Humano™ (Criterio V.8}
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3} PRESENTACION
3.1 Envase primario

Bolsas BOPP (polipropileno bicrientade) o polipropilene  bilaminado o
polipraopitenc y/o polietienc de baja densidad, de primer uso, sellado
herméticamente. .

Presentaciones referenciales:0.17 kg, 0.25 kg, 0.30 kg, 0.38 kg, 0.5 kg u otros
hasta 1.0 kg.

3.2 Envase secundario
Bolsas de polietileno de primer uso.
3.3 Tiempo de vida util

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

3.4 Rotulado
La informacién minima que debe contener el rotulado del producte es:

+  Nombre del producto.

« Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion
: del producte.

b »  Peso neto del producto envasado.

7 - Nombre, y direccion del fabricante.
; J : = Codigo o clave del lote.
. *  Fecha de vencimiento.

»  Numero del Registro Sanitario.
+ Condiciones de conservacion.

El rotulo deberd estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara. Debera utilizarse tinfa
indeleble de uso alimentario, la que no debe desprenderse ni borrarse con el
rozamienio ni manipuleo. No se permitira el uso de stickers autoadhesivos
para ninguna informacion del rotulado, ni rotulados con plumén indeleble, otras
tintas que se desprendan facilmente

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

* Copia simple de la Resolucion Directoral vigente que otorga Validacion
Tecnica Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segln R.M. N® 449-
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2006-MINSA. Dicha validaciéon técnica deberd estar referida a ia linea de
produccion del producto requerido.

» Criginal o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de
los certificados o informes de ensayos de los requisitos organolépticos, fisico-
quimicos y microbioldgicos, emitidos por un Organismo de Evaluacion de la
Conformidad acreditados ante INDECOPI vio INACAL (debera adjuntar los
informes de ensayo provenientes de un laboratorio acreditado por INDECOPI
ylo INACAL). Se podra aceptar los Certificados emitidos por el fabricante del
producto, siempre que cuente con un laboratorio para realizar dichos analisis.

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

Los requisitos microbioldgicos, deben realizarse de acuerdo a lo establecido
enla R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios
Microbiologicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas
de Consumo Humano”, donde se evidencie el cumplimiento de los requisitos
establecidos en la Ficha Técnica.

Nota: El Registro Sanitario debe estar vigente desde la fabricacion del
producto hasta su consumo y la Validacion Teécnica Oficial del Plan
HACCP, debe estar vigente durante la fabricacion del producto. Es
responsabilidad exclusiva del proveedor adquirir productos que
mantengan la vigencia de los requisitos sefalados en la presente
Ficha Técnica.
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HOJUELAS DE AVENA CON MACA

1) CARACTERISTICAS GENERALES

— e

Pwhl

Tipo de alimentos
Grupo de alimentos
Descripcion General

Denominacion tecnica

: Hojuelas de avena con maca

: No Perecibles

: Cereales y derivados

: Son productos oblienidos de granos de avena

previamente limpiados, secados, estabilizados, descascarados, laminados
para formar hojuelas, escamas o copos, mezclados con harina de maca,
precocidos; pudiendo contener o no vitaminas y minerales u otros aditivos
permitidos por el Codex Alimentarius y/o por la FDA.

Las hojuelas de avena con maca deben cumplir con las siguientes

caracteristicas:

e Deberan provenir de materias primas limpias, sanas, libres de infestacion por
insectos y de cualquier otra materia extraia objetable.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

¥ ){
3 okt
Sommpader g

%, Aligediario “Si:
%

o o
Mo

2.1 Caracteristicas organolépficas

Requisito ‘Especificacion
Sabor Carateristico a avena y maca, deberan estar libres de
sabores agrios, y rancios,
Qlor Caracteristico deberan estar libres de olores indeseables .
Color Caracteristico

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito Especificacion Referencia
Humedad Maximo 12%
Cenizas Maximo 2.3% NTP 205.050.1985
Fibra cruda Méximo 1.8% (Revisado 2011)
Proteina Minimo 10.50%
2.3 Caracieristicas microbiologicas
Agente microbiano Categoria | Clase n c :;:m'te por g i
Aerobios mesofilos 2 3 5 2 104 108
Coliformes 5 3 5 2 10¢ 109
Bacillus cereus 8 3 5 1 102 108
Mohos 5 3 5 2 103 10¢
Salmonelia sp 10 2 5 0 | Ausencia/25g -

Fuente: R.M. N° 531-2008/MINSA “Norma Sanitaria que Estabiece los Criterios Microbioldgicos de Calidad
Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humane™ (Criterio V.8)
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3) PRESENTACION
3.1 Envase primario

Bolsas BOPP (pcdlipropileno biorientado) o polipropileno bilaminado o
polipropileno y/o polietileno de baja densidad de primer uso, sellado
herméticamente. )

Presentaciones referenciales:0.17 kg, 0.25 kg, 0.30 kg, 0.38 kg, 0.5 kg u otras
hasta 1 kg.

3.2 Envase secundario
Bolsas de polietiieno de primer use.
3.3 Tiempo de vida util

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

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

= Nombre del producto.

= Forma en que se presenta.

+  Declaracion de los ingredientes y aditivos emplteados en la elaboracion
del producto.

+  Peso neto del producto envasado.

* Nombre y direccién del fabricante.

+  Cddigo o clave del lote.

*+ Fecha de vencimiento.

+  Ndmero del Registro Sanitario.

« Condiciones de conservacion.

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

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

*  Copia simple de la Resolucién Directoral vigenie que otorga Validacidn
Técnica Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segin R.M. N© 4489-
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2006-MINSA. Dicha validacion técnica debera estar referida a la linea de
produccién del producto requerido.

» Original o copia expedida {no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de
los certificados o informes de ensayos de los requisitos organclépticos, fisico-
quimicos y microbiologicos, emitidos por un Organismo de Evaluacion de [a
Conformidad acreditados ante INDECOPI y/o INACAL (deberd adjuntar los
informes de ensayo provenientes de un laboratorio acreditado por INDECOPI
y/o INACAL). Se podra aceptar los Certificados emitidos por el fabricante del
producto, siempre que cuente con un laboratorio para realizar dichos analisis.

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

Los requisitos microbioldgicos, deben realizarse de acuerdo a lo establecido
en la R.M. N° 531-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios
Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas
de Consumo Humano”, donde se evidencie el cumplimiento de los requisitos
astablecidos en la Ficha Técnica.

Nota: El Registro Sanitario debe estar vigente desde la fabricacion del
producto hasta su consumo y la Validacion Técnica Oficial del Plan
HACCP, debe estar vigente durante la fabricacion del producto. Es
responsabilidad exclusiva del proveedor adquirir productos que
manitengan la vigencia de los requisitos sefialados en la Ficha Técnica.
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HOJUELAS DE AVENA CON QUINUA

1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica : Hojuelas de Avena con Quinua

1.2 Tipo de alimentos : No Perecibles

1.3 Grupo de alimentos : Cereales y derivados

1.4 Descripcién General : Las hojuelas de avena con quinua, son obtenidos

a base de granos de avena y quinua, previamente limpiados, secados,
estabilizado, descascarados, cortados transversalmente o no, precocidos o
no y que han sido laminados para formar hojuelas, escamas o Gopos;
pudiendo o no estar agregado de sustancias nutritivas u ofros ingredientes
permitidos por el Codex Alimentarius y/o por la FDA.

Las hojuelas de avena con quinua precocida deben cumplir con io siguiente:

« Deberan provenir de granos de avena y quinua enteros, limpios y sanos,
libres de infestacion por insectos y de cualquier otra materia extrafa
objetable.

« Para el caso de hojuela de quinua, los granos de quinua deberan ser
procesados (limpieza, seleccion, escarificado, lavado, secado vy
despedrado) vy libres de saponina.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1 Caracteristicas organalépticas

Ty : Requisito ' Especificacion
e ’ Carateristico de! grano y de la variedad utilizada como
o Sabor materia prima; deberan estar libres de sabores agrios,

amargos y rancios.

Naturat y caracteristico de la materia prima, deberan

Qlor estar libres de olores indeseables como agrio amargo,
rancio y/o mohoso.
Color Crema, brillante y uniforme

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito Especificacion Referencia
Humedad Maximo 13.5%
Fibra cruda Minimo 2% NTP 205.061.2013

NTP 205.050.1985

v i o,
Proteina Minimo 9% {Revision 2011)

Cenizas Tolales Maximo 3.5%

2.3 Caracteristicas microbiolagicas

Agente microbiano Categoria | Clase | n c L:lmte porg
Agrobios meséfios 2 3 5 2 10¢ 108
Coliformes 5 3 5 2 102 102
Badillus cereus 8 3 5 1 10° 10°
Mohos 5 3 5 2 102 104
Salmonella sp 10 2 5 0 | Ausencial25g -

Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que Establece los Criterios Microbiclogicos de
Calidad Sanitana e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano™ (Criterio V.8)
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3) PRESENTACION
3.1 Envase primario

Bolsas BOPF ({polipropilenc biocrientado) o polipropileno bilaminado o
polipropileno y/o poliefleno de baja densidad, de primer uso, sellado
herméticamente. . .

Presentaciones referenciales: 0.17 kg, 0.25 kg, 0.30 kg, 0.38 kg, 0.5 kg u otros
hasta 1 kg.

3.2 Envase secundario
Bolsas de polietileno de primer uso.
3.3 Tiempo de vida util

De acuerdo a lo establecido en us Registro Sanitario o la reglamentaciéon
establecida por la Autoridad Sanitaria competente (D.L. N°1222.2015).

3.4 Rotulado
La informacién minima que debe contener el rotulado det producto es:

»  Nombre del producto.
» Forma en que se presenta.
= Declaracion de los ingredientes y aditivos empieados en la elaboracion
S del producio. '
AL e +  Peso neto del producto envasado.
Lo, - Nombre, y direccion del fabricante.
C K .+ Cddigo o clave del lote.
: *  Fecha de vencimiento.
»  Ndmero del Registro Sanitario.
«  Condiciones de conservacion.

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

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

Codrdinador ©

Comp ":nenm

N'montim‘o >
<«

o

R, » Copia simple de la Resolucién Directoral vigente que otorga Validacion

Técnica Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segin R.M. N° 449-
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2008-MINSA. Dicha validacion técnica debera estar referida a la linea de
produccion del producto requeride.

» Original o copia expedida {no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de
los ceriificados ¢ informes de ensayos de los requisitos organolépticos,
fisico-guimicos y microbiologicos, emitidos por un Organismo de Evaluacion
de la Conformidad acreditados ante INDECOPI y/o INACAL (debera adjuntar
los informes de ensayo provenientes de un laboratorio acreditado por
INDECOPI y/o INACAL). Se podré acepiar los Certificados emitidos por el
fabricante del producto, siempre que cuente con un laboratorio para realizar
dichos analisis.

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

Los requisitos microbiclogicos, deben realizarse de acuerdo a lo establecido
en la R.M. N° 581-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios
Microbiologicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y
Bebidas de Consumo Humano”, donde se evidencie el cumplimiento de los
requisitos establecidos en la Ficha Técnica.

Nota: El Registro Sanitario debe estar vigente desde la fabricacion del
producto hasta su consumo y la Validacion Técnica Oficial del Plan
HACCP, debe estar vigente durante la fabricacién del producto. Es
responsabilidad exclusiva del proveedor adquirir productos que
mantengan la vigencia de los requisitos sefialados en la presente
Ficha Técnica.
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HOJUELA DE CANIHUA
1) CARACTERISTICAS GENERALES

Denominacidn técnica : Hojuelas de cafiihua

Tipo de alimentos : No Perecibles

Grupo de alimentos  : Cereales y derivados

Descripcién General : Son productos obtenidos a partlr de granos de
cafithua (Chenopodium pallidicaufe) procesada, que han sido laminados
para formar hojuelas pudiendo o no tener agregado de vitaminas y minerales
u otros aditivos permitidos por el Codex Alimentarius y/o poria FDA.

— ke oa
I W b =

L.as hojuelas de cafiihua deberan cumplir con las siguientes caracteristicas:

» Las hojuelas deberan provenir de granos de cafithua, limpios, sanos,
libres de infestacién por insectos y de cualquier otra materia extrafia
objetable.

* Las hojuelas de cafiihua debera ajustarse a lo dispuesto en la
Resolucion Ministerial N® 451-2008/MINSA "Norma Sanitaria para la
Fabricacién de Alimentos a Base de Granos y otros, destinados a
Programas Sociales de Alimentacion”,

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

‘ S 2.1. Caracteristicas organolépticas

_ é/é( ' Requisito . Especificacion

Caracteristico exento de sabores y olores extrafios del

Sabor grano. Debe estar libre de sabores agrios, amargos,
rancios.

Clor Caracteristico

Color Caracteristico

Laminados en forma de hojuela, libre de materias extrafas,
Aspecto libres de infestacion por insectos, en cualquiera de sus
estadios (huevo, pupa, larva, insecto) vivo yfo muerto

2.2. Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito Especificacion Referencia
Humedad Maximo 10%
Proteina Minimo 13% NTP 011.458.2015
Cenizas Totales Maximo 5.89%
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2.3. Caracteristicas microbioldgicas

Agente microbiano Categoria | Clase n c — Limite por g 7
Aerobios mesofilos 2 3 5 2 10° 108
Coliformes 5 3 5 2 10? 10°
Badillus cereus 8 3 5 1 102 104
Mohos 2 3 5 2 10% 104
Salmonella sp. 10 2 5 0 | Ausencia/25g -

Fuente: R.M. N° 531-2008/MINSA “Norma Sanitaria que Establece os Criterios Microbioldgicos de Calidad
Sanitaria e inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano™ (Criterio V.8)

3} PRESENTACION

3.1. Envase primario
Boisas BOPP (polipropileno biorientado) o polipropileno bilaminado o
polipropilenc y/o polietileno de baja densidad, de primer uso, sellado

hermeéticamente.

Presentaciones referenciales: 0.17 kg, 0.25 kg, 0.30 kg, 0.38 kg, 0.5 kg u otras
hasta 1.0 kg.

e 3.2. Envase secundario
o % Bolsas de polietileno de alta densidad.
| 3.3. Tiempo de vida Gtil
De acuerdo a lo establecido en el Registro Sanitario del producto o la
reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria competente (D.L.
N°1222-2015).
3.4. Rotulado

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

= Nombre de! producto.

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

*  Peso neto en kilogramos del producto envasado.

»  Nombre y direccion del fabricante.

+  (Cadigo o clave del lote.

+  Fecha de vencimiento.

+  Ndamero del Registro Sanitario.

»  Condiciones de conservacion.

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

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

» Copia simple de la Resolucion Directoral vigente que otorga Validacion Téenica
Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segin R.M. N° 448-2006-
MINSA. Dicha validacion técnica debera estar referida a la linea de produccion
del producto requerido.

= Original o copia expedida (no fotocopia} o copia legalizada notarizlmente de los

certificados ¢ informes de ensayos de los requisitos organoiepticos, fisico-

guimicos y microbiologicos, emitidos por un Organismo de Evaluacién de la
: Conformidad acreditados ante INDECOPI y/o INACAL (debera adjuntar los
ot informes de ensayo provenientes de un laboratorio acreditado por INDECOP|
y/o INACAL). Se podra aceptar los Certificados emitidos por el fabricante del
producto, siempre que cuente con un laboratorio para realizar dichos andlisis.

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

Los requisitos microbiolGgicos, deben realizarse de acuerdo a lo establecido en
la R.M. N° 581-2008/MINSA "“Norma Sanitaria que establece los Criterios
Microbiologicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas
de Consumo Humano”, donde se evidencie el cumplimiento de los requisitos
establecidos en la Ficha Técnica.

Nota: Ei Registro Sanitaric debe estar vigente desde la fabricacion del producto
hasta su consumo y la Validacién Técnica Oficial del Pian HACCP, debe
estar vigente durante la fabricacion del productc. Es responsabilidad
exclusiva del proveedor adquirir productos que mantengan la vigencia de
los requlisitcs sefialados en la Ficha Técnica.
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ARVEJA SECA PARTIDA

1) CARACTERISTICAS GENERALES

Denominacién técnica : Pisum sativum L.
Tipo de alimentos : No Perecibles
Grupo de alimentos  : Menestra

[ Gy
o

Descripcién General  : Son los cotiledones separados y descascarados del

grano de arveja, procedente de la especie Pisum sativum L. Usado

cominmente en estado seco con fines alimenticios.

La produccion/procesamiento primario del producto debe cumplir con lo
establecido en las “Guias de Buenas Practicas Agricolas” contenidas en las
“Guias de Buenas Practicas de Produccion e Higiene” aprobada con
Resolucion Directoral N° 154-2011-AG-SENASA-DIAIA, asi como con la
Autorizacion Sanitaria de Establecimiento emitida por SENASA, en aplicacion

al Decreto Supremo N° 004-2011AG Reglamento de Inocuidad
Agroalimentaria, articulos 14° y 33° respectivamente.
2) CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1 Caracteristicas organolépticas
Requisito : . Especificacion - -
Forma Caracteristico, semiesférica
Clor Caracteristico, excento de olores extrafios
Color Caracteristico a la variedad de la que proviene
Sabor Caracteristico, excenio de sabores extrafios
2.2 Caracteristicas fisico-quimicas
Requisito Especificacion : Referencia

Humedad Méaximo 15% 2011)

NTP 205.025.1974 {revisade

2.3 Caracteristicas de sanidad

Requisito Especificacion Referencia

Exento de insectos vivos, muertos o en

Sanidad debera estar conformado por ung misma

variedad (mismo color, forma y ofras
caracteristicas varigtales).

cualquiera de sus estadios y exenta de NTP 205.025.1974
materias exirafias inorganicas. Cada lote (revisado 2011)

2.4 Caracteristicas microbiolégicas

g_) .
%’Emmz%;} Agente microbiano Categoria | Clase n c ':-:mﬁe po[?ﬂ
%, .
e Mohos 2 3 5 5 10¢ pev

Fuente: R.M. N° 531-2008/MINSA “Norma Sanitaria que eslablece los Criterios Microbioldgicos de Catidad

Sanitaria e Inccuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano” (Criterio V.1).
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3) PRESENTACION
3.1 Envase primario

El producto debe estar envasado en bolsas de polietileno yfo polipropitenc de
primer uso, sellado herméticamente (termosellado). ;

Presentaciones referenciales: 0.25 kg, 0.50 kg, 0.75 kg, 1.0 kg, 2.0 kg u otros
hasta 5.0 kg.

Envase secundario
Sacos de polipropilenc o Bolsa de polietileno o propileno de primer uso

3.2 Tiempo de vida Uil

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

Para el caso de productos de procesamiento primario de acuerdo a lo
establecido por el envasador.

3.3 Rotulado

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

} - Nombre del producto.

N +  Peso neto del producto envasado.

SRR TR .+ Nombre y direccion del productor y/o envasador y/o distribuidor.

- s »  Codigo o clave del lote.

LA . +  Fecha de vencimiento.

»  Nomero de Registro Sanitario de Alimentos vigente expedido por
DIGESA o Numero de Autorizacién Sanitaria del Establecimiento
dedicado al Procesamiento Primario de Alimentos Agropecuarios y

Piensos vigente expedido por el SENASA.
« Condiciones de conservacion.

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

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

. Copia simple del Registro Sanitario de Alimentos de producto expedido por
DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y peso neto por envase
o de acuerdo a la reglamentacion sanitaria competente.

+  Copia simple de la Resolucion Directoral vigente que otorga Validacién Técnica
Oficial del Plan HACCP, referida a la linea de produccion, segin R.M. N° 449-
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2006-MINSA o copia simple de la Certificacion de los Principios Generales de
Higiene-PGH, emitida por la DIGESA.

» Copia simple de la Autorizacién Sanitaria de Establecimiento dedicado &l
Procesamiento Primario de Alimenios Agropecuarios y Piensos vigente
expedido por el SENASA.,

Se exceptua la presentacion de los dos requisitos emitidos por DIGESA en caso
el producto cuente con Autorizacion Sanitaria de Establecimiento expedido por
el SENASA.

+ Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de los
certificados o informes de ensayos de los requisiios organolépticos, fisico-
quimicos, sanidad y microbiologicos, emitidos por un Organismo de Evaluacién
de |la Conformidad acreditados ante INDECOPI| y/o INACAL (debera adjuntar
los informes de ensayo provenientes de un laboratorio acredifado por
INDECOPI y/o INACAL). Se podra aceptar los Certificados emitidos por el
fabricante del producte, siempre que cuente con un laboratorio para realizar
dichos analisis.

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

Los requisitos microbiologicos, deben realizarse de acuerdo a lo establecido en
la R.M. N° 5981-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios
Microbiologicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas
de Consumo Humano”, donde se evidencie el cumplimiento de ios requisitos
establecidos en la Ficha Técnica.

Nota: El Registro Sanitario debe estar vigente desde la fabricacion del producto
hasta su consumo y la Validacion Técnica Cficial del Plan HACCP o
Certificacion PGH debe mantenerse vigente durante la fabricacion del
productc o Autorizacion Sanitaria de establecimiento emitido por e
SENASA la cual debe mantenerse vigente durante el envasado del
producto. Es responsabilidad exclusiva del proveedor adquirir productos
que mantengan la vigencia de los requisitos sefalados en la presente
Ficha Técnica.
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FRIJOL

1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica : Phaseolus spp. Vigna y Cajanus

1.2 Tipo de alimentos : No Perecibles

1.3  Grupo de alimentos : L.eguminosas ‘
1.4 Descripcion General : Frijol: se considera como el grano maduro

procedente de los géneros Phaseolus, Vigna y Cajanus.
Las variedades de frijol a adquirir son las siguientes:

= Género Phaseolus: Frijol panamito, ucayalino, bayo chimu, red kidney,
caballero o canario.

v Genero Vigna: Frijol castilla o caupi

» (Género Cajanus: Frijol palo

Sdlo se adquirira Frijol con el grado de calidad Primera.

Su produccion/procesamiento primario debe cumplir con lo establecido
en las "Guias de Buenas Practicas Agricolas” contenidas en las "Guias
de Buenas Practicas de Produccion e Higiene” aprobada con Resolucion
Directoral N° 154-2011-AG-SENASA-DIAIA, asi como con [a Autorizacion
Sanitaria de Establecimiento emitida por SENASA, en aplicacion al Decreto
Supremo N° 004-2011AG Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria,
articulos 14° y 33° respectivamente.

" .’A" 2) CARACTERISTICAS TECNICAS
' 3 ' 2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion Referencia
Color Caracteristico de la variedad
o NTP 205.015:200%
Olores y sabores Exento de olores y sabores extrafios. LEGUMINOSAS DE
GRANO SECO, Frijol.

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito Especificacién Referencia
Humedad Maximo 15 % NTP 205.015:2009
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2.3 Caracteristicas de sanidad y aspecto

. Porcentaje maximo Referencia
Caracteristicas permitido (%)
_ PRIMERA
1. Grano Dafiado (arrugado,
descascarade, manchado, roido, 2,0
abierto, germinado sucio picado* u
otros).
2. Grano enfermo 0.0
Total grano dafiado 2,0 NTP 205.015:2009
LEGUMINOSAS DE GRANG
3. Clase comercial contrastante 0,0 SECO. Frijol.
4. Variedad contrastante 0,5
5. Materias extrafias (**). 0,0
TOTAL ACUMULADO 2,5

(*) En caso del Frijol Palo se podra aceptar un maximao de grano picado del 1%.

(**YSon aquellas como hojas, talios, vainas, piedras, terones etc. Asimismo debera estar excento de
suciedad (impurezas de origen animal, incluido insectos vivos, muerlos o cualesquiera de sus estados
fisiolbgicos); granos hongueados.

2.4 Caracteristicas microbioldgicas

Agente microbiano Categoria | Clase { n | ¢ Limite por f\‘n
Mohos 2 3 5 2 104 105

Fuente; R.M, N° 591-2008-MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad
Sanitaria e Inccuidad para los Alimentaos y Bebidas de Consumo Humano™ {Criterio V. 1)

3} PRESENTACION

3.1 Envase primario

El producto debe estar envasado en bolsas de polietileno y/o polipropileno de
primer uso, seflado herméticamente (termosellado).

Presentaciones referenciales: 0.25kg, 0.50 kg, 0.75kg, 1.0 kg, 2 kg. u otras
hasta 5.0 kg.

3.2 Envase secundario

Sacos de polipropileno o bolsas de polietileno o palipropileno de primer uso.

3.3 Tiempo de vida il
De acuerdo a lo establecido en el Registro Sanitario o la reglamentacion '
establecida por la Autoridad Sanitaria competente (D.L. N°1222-2015).
Para el casc de productos de procesamiento primario de acuerdo a lo
establecido por el envasador,
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3.4 Rotulado
La informacidén minima que debe contener el rotulade del producto es:

» Nombre del producio.

= Peso neto del producto envasado.

=  Nombre y direccién del productor y/o envasador y/o distribuidor,

+ Cddigo o clave del lote.

» Fecha de vencimiento.

» Numero de Registro Sanitario de Alimentos vigenie expedido por DIGESA
o Ndmero de Autorizacion Sanitaria del Establecimiento dedicado al
Procesamiento Primario de Alimentos Agropecuarios y Piensos vigente
expedido por el SENASA.

» Condiciones de conservacion.

El rétulo deberd estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma compieta y clara. Debera utilizarse tinta
indeleble de uso alimentario, !a que no debe desprenderse ni borrarse con el
rozamiento ni manipuleo. No se permitira el uso de stickers autoadhesivos
para ninguna informacion del rotulado, ni rotulados con plumén indeleble,
otras tintas que se desprendan facimente.,

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

= Copia simple del Registro Sanitario de Alimentos de producto expedido por
DIGESA, el que dehe corresponder al tipo de envase y peso neto por envase o
de acuerdo a la reglamentacion sanitaria competente.

N = Copia simple de la Resolucion Directoral vigente que otorga Validacién Técnica

Oficial del Plan HACCP, referida a la linea de produccion, segliin R.M. N° 449-
2006-MINSA o copia simple de la Certificacion de los Principios Generales de
Higiene-PGH, emitida por 1a DIGESA.

= Copia simple de la Autorizacién Sanitaria de Establecimiento dedicado al
Procesamiento Primario de Alimentos Agropecuarios y Piensos vigente
expedido por el SENASA.

Se exceptia la presentacion de los dos requisitos emitidos por DIGESA en caso
el producto cuente con Auterizacidn Sanitaria de Establecimiento expedido por
el SENASA.

+ Original o copia expedida {noc fotocopia) ¢ copia legalizada notarialmente de los
certificados o informes de ensayos de los requisitos organolépticos, fisico-
quimicos, sanidad y microbiolégicos, emitidos por un Organismo de Evaluacion
de la Conformidad acreditados ante INDECOPI y/o INACAL (debera adjuntar
los informes de ensayo provenientes de un laboratorioc acreditado por
INDECOPI y/o INACAL). Se podra aceptar los Certificados emitidos por &l
fabricante del producto, siempre que cuente con un laboratorio para realizar
dichos andlisis.
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Los documentos emitidos deberan indicar la metodologia utilizada y deberan
ser elaborados de acuerdo a lo sefialado en la Octava Disposicién Transitoria

del DS 007-98 SA.

Los requisitos microbiolégicos, deben realizarse de acuerdo a lo establecido en
la RM. N° 591-2008/MINSA "Norma Sanitaria que establece los Criterios

- Microbiologicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas

de Consumo Humano”, donde se evidencie el cumplimiento de los requisitos

establecidos en la Ficha Técnica.

Nota: El Registro Sanitario debe estar vigente desde la fabricacion del producto
hasta su consumo y la Validacién Tecnica Oficial del Plan HACCP o
Certificacion PGH o Autorizacion Sanitaria de establecimients emitido
por el SENASA la cual debe mantenerse vigente durante el envasado
del producto. Es responsabilidad exclusiva del proveedor adquirir
productos que mantengan la vigencia de los requisiios sefialados en la

presente Ficha Técnica.
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HABA SECA ENTERA

1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica : Vicia faba L.

1.2 Tipo de alimentos : No Perecibles

1.3 Grupc de alimentos : Leguminosas ,

1.4 Descripcion General : El haba entera seca es la semilla o grano maduro

y separado de su vaina. E! haba es procedente de la especie Vicia faba L.

Solo se adquirira haba seca entera con el grado de calidad Primera

Su produccién/procesamiento primario debe cumplir con lo establecido en las
“Guias de Buenas Practicas Agricolas” contenidas en las “Guias de Buenas
Practicas de Produccion e Higiene” aprobada con Resolucion Directoral N°
154-2011-AG-SENASA-DIAIA, asi como con la Autorizacion Sanitaria de
Establecimiento emitida por SENASA; en aplicacién al Decreto Supremo N°
004-2011AG Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, articulos 14° y 33°
respectivamente.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organclépticas

Atributo Especificacion
Color Crema cafe, marrén o verde
Forma Oblonga
, Olores y sabores Exento de olores v sabores exirafios
E Textura Dura y Compacta

2.2 Caracteristicas fisico-guimicas

o Requisito Especificacion Referencia

Humedad Méximo 15 % NTP 205.024:2014

2.3 Caracteristicas de sanidad y aspecto

Porcentaje maximo Referencia
Caracteristicas permitido (%)
PRIMERA
1. Grano enfermo, max 0,0
2. Grano picado, max 0,0
3. Ofros defectos (grano abierto, NTP 205.024:2014
arrugado, descascarado, germinado, CEREALES,
manchado, partido, roido). max. 2,0 LEGUMINOSAS Y
Total grano daftado 2,0 PRODUCTOS DERIVADOS.
Habas.Requisitos
4. Variedad contrastante, max. 5.0
5. Materias extrafias (7), max. 0,0
TOTAL ACUMULADO 7,0

()Son aquetlas como hojas, tallos, vainas, piedras, terones etc. Asimismo deberd estar excento de suciedad
(impurezas de origen animal, incluido insectos vivos, muertos o cualesquiera de sus estados fisioldgicos);
granos hongueados.



FICHAS TECNICAS DE ALIMENTOS Revision N°04-2016
Fecha: 16/02/2016

MODALIDAD PRODUCTOS Pag N° 147 de 241

3]
3]

IWarmea

2.4 Caracteristicas microbiologicas

Agente microbiano Categoria {Clase [ n | ¢ L'::"'te po;ug
Mohos 2 3 | 5] 2] 10° | 10°

Fuente: R.M. N° 591-2008-MINGA “Norma Sanitaria que establece los Criferins Microbioldgicos de Calidag
Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano™ {Criterio V. 1).

3) PRESENTACION
3.1 Envase primario

El producto dehe estar envasado en bolsas de polietileno y/o polipropiieno de
primer uso, sellado hermeticamente (termoseliado).

Presentaciones referenciales: 0.25kg, 0.50 kg, 0.75kg, 1.0 kg, 2 kg. u otras
hasta 5.0 kg.

3.2 Envase secundario
Sacos de polipropileno o bolsa de pdlietileno o polipropilenc de primer uso.
3.3 Tiempo de vida Util

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

Para el caso de productos de procesamiento primario de acuerdo a lo
establecido por el envasador.

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

» Nombre del producto.
« Peso neto del producto envasado.
+ Nombre y direccion del productor y/o envasador y/o distribuidor.
» Cadigo o clave del lote. ‘
= Fecha de vencimiento.
+ NUdmero de Registro Sanitaric de Alimentos vigente expedido por DIGESA
o Numero de Autorizacion Sanitaria del Establecimiento dedicado al
A Procesamiento Primario de Alimentos Agropecuarios y Piensos vigente
ODidinad,e expedido por ef SENASA. Co
- Condiciones de conservacion. s

2Mpohenty

{ El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con

- caracteres de facil lectura, en forma completa y clara. Debera ufilizarse tinta
indeleble de uso alimentario, 1a que no debe desprenderse ni borrarse con el
rozamiento ni manipuleo. No se permitira el uso de stickers autoadhesivos
para ninguna informacién del rotulado, ni rotulados con plumdn indeleble,
otras tintas que se desprendan facilmente,
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4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

* Copia simple del Registro Sanitario de Alimentos de producto expedido por
DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y peso nelo por envase 0
de acuerdo a |a reglamentacion sanitaria competente.

= Copia simple de la Resolucion Directoral vigente que otorga Validacion Técnica
Oficial del Plan HACCP, referida a la linea de produccién, segin R.M. N° 449-
2006-MINSA o copia simple de la Certificacion de los Principios Generales de
Higiene-PGH, emitida por la DIGESA.

» Copia simple de la Autorizacion Sanitaria de Establecimiento dedicado al
Procesamiento Primario de Alimentos Agropecuarios y Piensos vigente
expedido por el SENASA.

Se exceptla la presentacion de los dos requisitos emitidos por DIGESA en caso
el producto cuente con Auterizacion Sanitaria de Establecimiento expedido por
el SENASA.

+ Original o copia expedida {no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de los
certificados o informes de ensayos de los requisitos organolépticos, fisico-
quimicos, sanidad y microbiolégicos, emitidos por un Organismo de Evaluacion
de la Conformidad acreditados ante INDECOPI y/o INACAL (deberd adjuntar
los informes de ensayo provenientes de un laboratoric acreditado por
INDECOPI! v/o INACAL). Se pedra aceptar los Certificados emitidos por el
fabricante del producto, siempre que cuente con un iaboratorio para realizar
dichos analisis.

T Los documentos emitidos deberan indicar 1a metodologia utilizada y deberan
ser elaborados de acuerdo a lo sefialado en ia Oclava Disposicion Transitoria
del DS 007-98 SA.

Los requisitos microbioldgicos, deben realizarse de acuerdo a lo establecido en
fa RM. N° 591-2008/MINSA "Norma Sanifaria que establece los Criterios
Microbiologicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas
de Consumo Humano", donde se evidencie el cumplimiento de los requisitos
establecidos en la Ficha Técnica.

Nota: El Registro Sanitario debe estar vigente desde la fabricacion del producto
hasta su consumo v la Validacidon Técnica Oficial del Plan HACCP o
Certificacion PGH o Autorizacion Sanitaria de establecimiento emitido
por el SENASA la cual debe mantenerse vigente durante el envasado
del producto. Es responsabilidad exclusiva del proveedor adquirir
productos que mantengan la vigencia de los requisitos sefialados en la
presente Ficha Técnica.
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HABA SECA PARTIDA

1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica : Vicia faba L.

1.2 Tipo de alimenios : No Perecibles

1.3 Grupo de alimentos : Leguminosas y derivados

1.4 Descripcion General : El haba seca (Vicia faba L.) partida proviene de

ta semilla o grano maduro y separado de su vaina, pelado y partido.

Su produccién/procesamiento primario debe cumplir con lo establecido en
las “Guias de Buenas Practicas Agricolas” contenidas en las "Guias de
Buenas Practicas de Produccion e Higiene" aprobada con Resolucion
Directoral N® 154-2011-AG-SENASA-DIAIA, asi como con la Autorizacion
Sanitaria de Establecimiento emitida par SENASA,; en aplicacién al Decreto
Supremo N° 004-2011AG Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria,
articulos 14° y 33° respectivamente.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito . Especificacion
Color Amarillo, verde, marrdn claro.
Olores y sabares Caracteristico, exento de olores y sabores extrafios.
Textura Dura y compacta

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito Especificacion ‘Referencia
NTP 206.024:2014 Cereales,
Humedad Maximo 15% l.eguminosas y Productos
Derivados. Habas. Reguisitos.

2.3 Caracteristicas de sanidad

Requisito Especificacion

Excento de suciedad (impurezas de origen animal, incluido,
Sanidad insecios vivos, mueros o cualesquiera de sus estados
fisiologicos); granos hongueados.

2.4 Caracteristicas microbiol6gicas

Agente microbiano Categoria | Clase | n ¢ Limite PDf!p_]n
,j" cinador & Mohos 2 3 5| 2 104 100
rmponents
I HM10

Fuente; R.M. N° 531-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Micrabioldgicos de Calidad
Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano” {Criterio V.1).

s
Ay
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3} PRESENTACION
3.1 Envase primario

El producto debe estar envasado en bolsas de polietileno y/o polipropileno de
primer uso, sellado herméticamente (termosellado).

Presentaciones referenciales: ¢.25kg, 0.50 kg, 0.75kg, 1.0 kg, 2 kg. u ofras
hasta 5.0 kg.

3.2 Envase secundario
Saco de polipropileno o bolsa de polietileno o polipropileno de primer uso.
3.3 Tiempo de vida Util

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

Para el caso de productos de procesamiento primario de acuerdo a lo
establecido por el envasador.

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

* Nombre del producto.

» Peso neto del producto envasado.

» Nombre y direccion del productor y/o envasador y/o distribuidor.

+ (Codigo o clave del lote.

» Fecha de vencimiento.

+  Numero de Registro Sanitario de Alimentos vigente expedido por DIGESA
o Numero de Autorizacion Sanitaria del Establecimiento dedicado al
Procesamiento Primario de Alimentos Agropecuarios y Piensos vigente
expedido por el SENASA.

« Condiciones de conservacion.

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

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

» Copia simple del Registro Sanitario de Alimenios de producto expedido por
DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y peso neto por envase o
de acuerdo a ia reglamentacion sanitaria competente.

= Copia simple de la Resolucién Directoral vigente que otorga Validacion Técnica
Cficial del Plan HACCP, referida a la linea de produccion, segin R.M. N® 449-
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2006-MINSA o copia simple de la Certificacion de los Principios Generales de
Higiene-PGH, emitida por tfa DIGESA.

= Copia simple de la Autorizacién Sanitaria de Establecimiento dedicado al
Procesamiento Primario de Alimentos Agropecuarios y Piensos vigente
expedido por el SENASA.

Se exceptia la presentacion de los dos requisitos emitidos por DIGESA en caso
el producto cuente con Autorizacidn Sanitaria de Establecimiento expedido por
el SENASA.

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

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

Los requisitos microbiolégicos, deben realizarse de acuerdo a lo establecido en
fla RM. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios
Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas
de Consumo Humano", donde se evidencie el cumplimiento de los requisitos
establecidos en la Ficha Técnica.

Nota: El Registro Sanitario debe estar vigente desde la fabricacion del producto
hasta su consumo y la Validacidn Técnica Cficial del Plan HACCP o
Certificacion PGH o Autorizacion Sanitaria de establecimiento emitido
por el SENASA la cual debe mantenerse vigente durante el envasado
del producto. Es responsabilidad exclusiva del proveedor adquirir
productos que mantengan la vigencia de los requisitos sefialados en la
presente Ficha Técnica.
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LENTEJA

1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica : Lens culinaris M.

1.2 Tipo de alimentos : No perecibles

1.3  Grupo de alimentos ": Leguminosas. y derivados

1.4  Descripcidon General : La lenteja es el grano maduro procedente de

la especie Lens culinaris M. Es una leguminosa seca o menestra.

Sélo se adquirird lenteja con el grado de calidad Primera.Su
produccion/procesamiento primario debe cumplir con lo establecido en
las “Guias de Buenas Practicas Agricolas” contenidas en las “Guias de
Buenas Practicas de Produccion e Higiene” aprobada con Resolucion
Directoral N° 154-2011-AG-SENASA-DIAIA, asi como con la Autorizacion
Sanitaria de Establecimiento emitida por SENASA,; en aplicacion al Decreto
Supremo N° 004-2011AG Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria,
articulos 14° y 33° respectivamente.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organoclépticas

Requisito Especificacion Referencia
Color Caracteristico a la variedad
—“ Olor Caracteristico, exento de olores exiranos. TP:205.022:2014.
Sabor Caracterisico, exento de sabores extraiios  LEGUMINOSAS. Lentejas.
- - equisitos
. . Conformado por una misma variedad (un
Uniformidad mismo color, forma y tamaiio)

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito Especificacion Referencia
.. ; .022: LE
T T oo
2.3 Caracteristicas de sanidad y aspecto
Caracteristica Grado de Calidad Referencia
(en porcentaje)
Primera
Grang infectado 0.0
Grano picado 0.0
Grano partido o quebradoMax. 1,00
Grano descascarado(*) Max 1,00 NTP:205.022:2014
Grano arrugado Max. 4,50 | EGUMINOSAS . Lentgjas.
Grano guemado Max. 0,20 equisitos d
Materfas extrafias (**) Max. 0,10
Variedad contrastante Max. 1,00
Total Max. 7,80

(*) Es un requisito pariicutar de la lenteja.

{**}Son aguellas como ramas, tallos, vainas, piedras, polvillo, terrones elc, Asimismo deberd estar excento
de suciedad (impurezas de origen animal, incluido insectos vivos, muertos o cualesquiera de sus estados
fisiologicos); granos hongueados.
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2.4 Caracteristicas microbiologicas

Agente microbiano Categoria | Clase | n | ¢ Limite POFEIJH
m
Mohos l 2 3 5 2 104 105

Fuente: R.M. N° 591-2008-MINSA "Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad
Sanitasia e knocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano" (Criterio V.1).

3) PRESENTACION
3.1 Envase primario

El producto debe estar envasado en bolsas de polietileno y/o polipropileno de
primer uso, sellado herméticamente (termosellado).

Presentaciones referenciales: 0.25kg, 0.50 kg, 0.75kg, 1.0 kg, 2 kg. u otras
hasta 5.0 kg.

3.2 Envase secundario
Saco de polipropileno o bolsa de polietileno o polipropilenc de primer uso.
3.3 Tiempo de vida il

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

Para el case de productos de procesamiento primario de acuerdo a lo
establecido por el envasador.

3.4 Rotulado
La informacién minima que debe contener el rotulade del producto es:

+ Nombre del producio.

* Peso neto del producie envasado.

« Nombre y direccion del productor y/o envasador y/o distribuidor.

+ (Cddigo o clave del lote.

* Fecha de vencimiento.

» Numero de Registro Sanitario de Alimentos vigente expedido por DIGESA
o Ndamero de Autorizacion Sanitaria del Establecimiento dedicado al
Procesamiento Primario de Alimentos Agropecuarios y Piensos vugente
expedido por el SENASA, ‘

» Condiciones de conservacion, .

El rotulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara. Debera utilizarse tinta
indeleble de uso alimentario, ia gue no debe desprenderse ni borrarse con el
rezamiento ni manipuleo. No se permitira el uso de stickers autoadhesivos
para ninguna informacion del rotulado, ni rotulados con plumén indeleble,
otras tinfas que se desprendan faciimente,
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4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

» Copia simple del Registro Sanitario de Alimentes de producto expedido por
DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y peso neto por envase o
de acuerdo a la reglamentacion sanitaria competente.

= Copia simple de la Resolucién Directoral vigente que otorga Validacidn Técnica
Oficial del Plan HACCP, referida a la linea de produccién, segin R.M. N® 449-
2006-MINSA o copia simple de la Certificacion de los Principios Generales de
Higiene-PGH, emitida por la DIGESA.

= Copia simple de la Autorizacion Sanitaria de Establecimiento dedicado al
Procgsamiento Primarioc de Alimentos Agropecuarios y Piensos vigente
expedido por el SENASA,

Se exceptia la presentacion de los dos requisitos emitidos por DIGESA en caso
el producto cuente con Autorizacion Sanitaria de Establecimiento expedido por
el SENASA.

« Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de los

certificados o informes de ensayos de los requisitos organolépticos, fisico-

I quimicos, sanidad y microbiolégicos, emitidos por un Organismo de Evaluacion

S . de la Conformidad acreditados ante INDECOP! y/o INACAL (deberd adjuntar

los informes de ensayo provenientes de un laboratorio acreditado por

INDECOPI v/o INACAL). Se podra aceptar los Certificados emitidos por el

fabricante del producto, siempre que cuente con un laboratorio para realizar
dichos andlisis.

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

Los requisitos microbiologicos, deben realizarse de acuerdo a lo establecido en
la RM. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios
Microbiologicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas
de Consumo Humano”, donde se evidencie el cumplimiento de los requisitos
establecidos en la Ficha Técnica.

Nota: El Registro Sanitario debe estar vigente desde |a fabricacion del producio
hasta su consumo y la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP o
Certificacion PGH o Autorizacion Sanitaria de establecimiento emitido
por el SENASA la cual debe mantenerse vigente durante el envasado
del preducto. Es responsabilidad exclusiva del proveedor adquirir
productos que mantengan la vigencia de los requisitos sefialados en la
presente Ficha Técnica.
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PALLAR SECO

1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica : Phaseolus lunatus L.

1.2 Tipe de alimentos : No Perecibles

1.3 Grupo de alimenios : Leguminosas

1.4 Descripcién General :Es el grano madure procedente de la especiea

Phaseolus lunatus L., generalmente de color blanco, que tiene como
caracieristica diferencial unas estrias que irradian del hilo

Solo se adquirira pallar sece con el grado de calidad PRIMERA.

Su produccién/procesamiento primario debe cumplir con lo establecido en
las "Guias de Buenas Practicas Agricolas” contenidas en las “Guias de
Buenas Practicas de Produccién e Higiene” aprobada con Resolucion
Directoral N* 154-2011-AG-SENASA-DIAIA, asi como con la Autotizacion
Sanitaria de Establecimiento emitida por SENASA,; en aplicacion al Decreto
Supremo N° 004-2011AG Reglamento de lnocuidad Agroalimentaria,
articulos 14° y 33° respectivamente.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacin L ) " Referencia
Color Blanco, generalmente
Forma Rifién u ovaladada, aplanda .
Olores y sabores Exento de olores v sabores extrafios NTP;SVS‘%?? 992
. . Conformado por una misma variedad ’
Un#formidad . =
{un mismo color, forma y tamafio)

2.2Caracteristicas de sanidad y aspecto

Caracteristica i Grado deCalidad | Referencia
Primera
Grano enfermo 0.0
Grano picado Max 0.5

Otros defectos {grano abierto, arugado,

descascarado, germinado, manchado, Max. 2.0

partido, roido y sucio). NTP 205.019:1992 Rev.
Total Max. 25 2011 -
Clase contrastante 0.0 "
Variedad contrastante Max. 1.0 '
Materias extrafias(*) 0.0

Total Max. 1.0

(*)Sen aquelias como hajas, tallos, vainas, piedras, térrones etc. Asimisme deberd eslar excenio de
suciedad (impurezas de origen animal, incluido insectos vivos, muertos o cualesquiera de sus estados
fisiologicos), granos hongueados.
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2.3Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito Especificacion Referencia
NTP
Humedad Maximo 15% 205.019:1992 Rev.
2011

2.4Caracteristicas microbioldgicas

Agente microbiano Categoria . | Clase | n c : Lim:tg par :'I
_ m .
Mohos 2 3 51 2 10° 10°

Fuende: R-M. N° 591-2008-MINSA “Criterios Microbiolkigicos de Calidad Sanitaria e Inccuidad para los
Alimentos y Bebidas de Consumo Humano" {Criterio V.1).

3) PRESENTACION
3.1 Envase primario

El producto debe estar envasado en bolsas de polietileno y/fo polipropileno
de primer uso, sellado herméticamente (termoseliado).

Presentaciones referenciales: 0.25kg, 0.50 kg, 0.75kg, 1.0 kg, 2 kg. u otras
hasta 5.0 kg.

3.2 Envase secundario
Saco de polipropileno o bolsa de polietileno o polipropilenc de primer uso.

3.3 Envase secundario

SN Bolsa de polietileno o polipropileno de primer uso.
3.4 Tiempo de vida util

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

Para el caso de productos de procesamiento primario de acuerdo a lo
establecido por el envasador.

3.5 Rotulado

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

Q
gj"“yoBo
Cogrinador - Nombre del producio.
C
% fﬁ‘%"f:;:;g » Peso neto del producto ervasado.
N 4;3* + Nombre y direccién del productor y/o envasador y/o distribuidor.

{ = Cadigo o clave del lote.
»  Fecha de vencimiento.

« Numero de Registro Sanitario de Alimentos vigente expedido por DIGESA

o Numero de Autorizacién Sanitaria del Establecimiento dedicado al



FICHAS TECNICAS DE ALIMENTOS Revision N°04-2016
Fecha: 16/02/2016

MODALIDAD PRODUCTOS Pag N* 157 de 241

Procesamiento Primario de Alimentos Agropecuarios y Piensos vigente
expedido por el SENASA.
+ Condiciones de conservacion.

El rotulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara. Debera utilizarse tinta
indeleble de uso alimentario, la que no debe desprenderse ni borrarse con el
rozamiento ni manipulec. No se permitira el uso de stickers autoadhesivos
para ninguna informacién del rotulado, ni retulados con plumén indeleble,
otras tintas que se desprendan faciimente.

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

= Copia simple del Registro Sanitario de Alimentos de producto expedido por
DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y peso neto por envase o
de acuerdo a la reglamentacién sanitaria competente.

= Copia simple de la Resolucion Directoral vigente que otorga Validacion Técnica
Oficial del Plan HACCRP, referida a la linea de produccion, segiin R.M. N° 440.
2006-MINSA o copia simple de la Certificacion de los Principios Generales de
Higiene-PGH, emitida por la DIGESA.

= Copia simple de la Auforizacion Sanitaria de Establecimiento dedicado al
Procesamiento Primario de Alimentos Agropecuarios y Piensos vigente
expedido por el SENASA.

Se exceptla la presentacion de los dos requisitos emitidos por DIGESA en caso
el producto cuente con Autorizacion Sanitaria de Establecimiento expedido por
el SENASA.

= Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de los
certificados o informes de ensayos de los requisitos organolépticos, fisico-
qguimicos, sanidad y microbiologicos, emitidos por un Organismo de Evaluacidn
de la Conformidad acreditados ante INDECOPI yfo INACAL (debera adjuntar
los informes de ensayo provenientes de un laboratorio acreditado por
INDECOP! yfo INACAL). Se podra aceptar los Certificados emitidos por el
fabricante del producto, siempre que cuente con un [aboratoric para realizar
dichos analisis.

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

£ K Los requisitos microbiologicos, deben realizarse de acuerdo a lo establecido en

- nadw\%, la R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios

£ Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos vy Bebidas

de Consumo Humano", donde se evidencie el cumplimiento de los requisitos
establecidos en la Ficha Tecnica.

Compbgente
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Nota: El Registro Sanitario debe estar vigente desde la fabricacion del producto
hasta su consumo v la Validacion Técnica Oiicial del Plan HACCP o
Certificacion PGH o Autorizacién Sanitaria de establecimiento emitido
por el SENASA la cual debe mantenerse vigente durante el envasado
del producto. Es responsabilidad exclusiva del proveedor adquirir
productos gue mantengan la vigencia de los requisitos senalados en la

presente Ficha Técnica.
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GARBANZO SECO ENTERO
1) CARACTERISTICAS GENERALES

Denominacion técnica : Garbanzo

Tipo de alimentos : No Perecibles

Grupo de alimentos  : Leguminosas .
Descripcion General  : El garbanzo seco entero es un grano maduro que
conserva su vaina. El garbanzo es procedente de la especie (Cicer arietinum
L)

i oad owd 3
B N =

Su produccion/procesamiento primario debe cumplir con lo establecido en
las “Guias de Buenas Practicas Agricolas” contenidas en las “Guias de
Buenas Practicas de Produccidn e Higiene” aprobada con Resolucion
Directoral N° 154-2011-AG-SENASA-DIAIA, asi como con la Autorizacion
Sanitaria de Establecimiento emitida por SENASA; en aplicacion al Decreto
Supremo N° 004-2011AG - Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria,
articulos 14° y 33° respectivamente.

Se aceptard garbanzo de Grado Superior y Extra (NTP 205.023-2014). En
ningin caso se aceptaran garbanzo que presenten granos infestados con
insectos vivos en cualquiera de sus estaods, ni granos hongeados.

Los lotes de garbanzo estaran exentios de las siguientes semilias toxicas o
nocivas en cantidades que puedan representar un peligro para la salud
humana: la crotalaria (Crotalaria spp), la neguilla (Agrostemma githago L.),
el ricino o higuerilla {Ricinus communis L), el estramonio o chamico
(Datura spp.) y otras semillas, que sean reconocidas como nocivas para la
salud.

P 2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion
Color Crema
Forma Redondeado
Olor y sabor Exento de olores y sabores extrafios.
Textura Dura y compacta

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito Especificacién Referencia
£ o, NTP 205.023; 2014 LEGUMBRES
Humedad Maximo 15 % SECAS. Garbanzo, Requisitos
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2.3 Caracteristicas de sanidad y aspecto

Porcentaje maximo pemmitido (%)
Caracteristicas ’ Referencia
Extra Superior
Grano enfermo. - = 00 ) - 0.0
Granp picado. 0.25 0.50
Grano partido o guebrado 1.0 20 NTP 205.023:2014
LEGUMBRES SECAS.
Grano amugado 1.0 2.0 Garbanzo. Requisitos.
Materias extrafias 0.10 0.20
Variedad contrastante y 10 20
grano verdoso ) )
TOTAL ACUMULADO 3.35 6.70
2.4 Caracteristicas microbiologicas
Agente microbiano Categoria | Clase’ | n' | ¢ lem_lte_ porr;:;
Mohos 2 3 5| 2 104 108

Euente; .M. N° 591-2008-MINSA “Norma Sanitaria gue establece los Criterios Microbiokbgicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano” (Criterio V.1}

3. PRESENTACION

3.1, Envase primario
El producto debe estar envasado en bolsas de polietileno y/o polipro
primer uso, sellado herméticamente (termosellada).
hasta 1.0 kg.

3.2. Envase secundario

3.3. Tiempo de vida util

piieno de

Presentaciones referenciales: 0.17 kg, 0.25 kg, 0.30 kg, 0.38 kg, 0.5 kg u otros

Saco de polipropileno o bolsas de polietileno y/o polipropilenc de primer uso.

De acuerdo a lo establecido en el Registro Sanitario o la reglamentacion

establecida por la Autoridad Sanitaria competente (D.L. N°1222-2015).
Para el caso de productos de procesamiento primario de acuerdo a lo

establecido por el envasador.

gg‘?';c‘fnador 3.4 Rotulado

Nombre del producto.
Peso neto del producto envasado.
+ Nombre y direccién del productor yfo envasador y/o distribuidor.

»

La informacion minima que debe contener el rotulado del producto es:
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+ Cdodige o clave del [ote.

+ Fecha de vencimiento.

+ Namero de Registro Sanitaric de Alimentos vigente expedido por DIGESA
o Numero de Autorizacidon Sanitaria del Establecimiento dedicado al
Procesamiento Primario de Alimentos Agropecuarios y Piensos vigente
expedido por el SENASA.

* Condiciones de conservacion.

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

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

* Copia simple del Registro Sanitario de Alimentos de producto expedido por
DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y peso neto por envase o
de acuerdo a |la reglamentacién sanitaria cornpetenie.

* Copia simple de la Resolucién Directorai vigente que otorga Validacion Técnica
Oficial del Plan HACCP, referida a la linea de produccion, segin R.M. N° 449-
2006-MINSA o copia simple de la Certificacion de los Principios Generales de
Higiene-PGH, emitida por la DIGESA.

» Copia simple de la Autorizacion Sanitaria de Establecimiento dedicado al
Procesamiento Primario de Alimentos Agropecuarios y Piensos vigente
expedido por el SENASA.

Se exceptiia la presentacion de los dos requisitos emitidos por DIGESA en caso
el producto cuente con Autorizacion Sanitaria de Establecimiento expedido por
el SENASA,

» Original e copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de los
certificados ¢ informes de ensayos de los requisitos organolépticos, fisico-
quimicos, sanidad y microbiologicos, emitidos por un Organismo de Evaluacion
de la Conformidad acreditados ante INDECOPI y/o INACAL (debera adjuntar
los informes de ensayo provenienies de un laboratorio acreditado por
INDECOPI yfo INACAL). Se podrd aceptar los Certificados emitidos por el
fabricante del producto, siempre que cuente con un laboratorio para realizar
dichos analisis.

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

Los requisitos microbiolégicos, deben realizarse de acuerdo a lo establecido en
lz R.M. N° 591-2008/MINSA "Norma Sanitaria que establece los Criterios
Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para ios Alimentos y Bebidas
de Consumo Humano”, donde se evidencie el cumplimiento de los requisitos
establecidos en la Ficha Tecnica.
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Nota: El Registro Sanitario debe estar vigente desde la fabricacion del producto
hasta su consumo y la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP o
Certificacion PGH o Autorizacion Sanitaria de establecimiento emitido
por el SENASA la cual debe mantenerse vigente durante el envasado
del producto. Es responsabilidad exclusiva del proveedor adquirir
productos que mantengan la vigendia de los requisitos sefialados en la
presente Ficha Tecnica.
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HARINA DE CAMOTE

1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica : Harina de camote

1.2 Tipo de Alimentos : No perecibles

1.3 - Grupo de Alimentos  : Tubérculos y derivados

1.4 Descripcion General : Se entiende por harina de camote al polvo fino o

Revision N°04-2016

fécula que se obtiene de la molienda de! tubérculo

La harina de camote debe cumplir con:

¢ La harina de camote no debera proceder de materia prima en mal estado de
conservacion, con ataque de hongos, roedores o insectos.

e Solo se podra utilizar aditivos alimentarios permitidos por el Codex
Alimentarius y/o por la FDA.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1.  Caracferisticas organclépticas

Requisito - Especificacion
Sabor y olor Caracleristico, exento de sabores y olores extrafios.
Color Caracieristico.
Apariencia Polvo fluidq,‘ sin grumos de ninguna c]ase_. considerandoe la
compactacién natural del envasado y estibado.

Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito Especificacion Referencia
Humedad Maximo 13.0%
Cenizas Maximo 3% NTP 011.500. 2009
(Revisado 2014)
Fibra cruda Maximo 2%

Caracteristicas microbiolégicas

Agente microbiano Categoria |- Clase n c Limite por g/ml T

. . m
iohos 2 3 5 2 10¢ ¢
Escherichia coli 5 3 5 2 10 198
Salmonella sp. i0 2 5 0 Ausencial25 g —

Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA "Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad
Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano™ (Criterio V.2)
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3) PRESENTACION
3.1. Envase primaric

Bolsas BOPP (polipropileno hiorientado) o polipropileno y/o polietileno de baja
densidad, de primer uso, herméticamente sellado.

Presentaciones referenciales: 0.25 kg, 0.5 kg, 0.75 kg u otros hasta 1.0 kg.
3.2. Envase secundario

Bolsones de polietileno o pdlipropilenc de primer uso, que protefa al envase
primario durante su almacenamiento, transporte y distribucién.

3.3. Tiempo de vida Gtil

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

3.4. Retulado
l.a informacién minima que debe contener el rotulado del produclo es:

+ Nombre del producto.
= Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del
producto.
+ Peso neto del producto envasado.
« Nombre y direccion del fabricante.
R = (Cddigo o clave del lote.
Voo, e « Fecha de vencimiento.

) i/ LY . . . -
v » Numero del Registro Sanitario.
- . » Condiciones de conservacion.

E! rotulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa vy clara. Debera ufilizarse tinta
indeleble de uso alimentario, la que no debe desprenderse ni borrarse con el
rozamiento ni manipuleo. No se permitira el uso de stickers autoadhesivos
para ninguna informacion del rotufado, ni rotulados con plumén indeleble,
otras tintas que se desprendan faciimente.

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

huh‘.EH TA/™,
o

g
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= Copia simple de la Resolucién Directoral vigente que otorga Validacion Técnica
Oficial del Plan HACCP segin R.M. N° 449-2006-MINSA. Dicha validacion
técnica debera estar referida a la linea de produccion del producto requerido o
copia simple de la Certificacion de Principios Generales de Higienes (PGH)
emitida por la DIGESA.

3 i
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+ Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notariaimente de los

certificados o informes de ensayos de los requisitos organolépticos, fisico-
quimicos y microbiologicos, emitidos por un Organismo de Evaluacion de la
Conformidad acreditados ante INDECOPI y/o INACAL (debera adjuntar los
informes de ensayo provenientes de un laboratorio acreditado por INDECOPI
y/o INACAL). Se podra aceptar los Certificados emitidos por el fabricante del
producto, siempre que cuente con un laboratorio para realizar dichos analisis.

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

Los requisitos microbiologicos, deben realizarse de acuerdo a o establecido en
la R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios
Microbiologicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas
de Consumo Humano”, donde se evidencie el cumplimiento de los requisitos
establecidos en la Ficha Técnica.

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

1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica : Harina de yueca

1.2 Tipo de Alimentos : No perecibles

1.3 Grupo de Alimentos  : Tubérculo

1.4 Descripcion General : Es el producto que se obtiene de las hojuelas o

pasta de yuca (Manihof esculenta Crantz) con un proceso de pulverizacion
y molienda, seguido de! cemido para separar la fibra de la harina.

No deberd obtenerse a partir de tubérculos de yuca en mal estado de
conservacién y/o descompuestos como consecuencia del ataque de
hongos, roedores © inseclos.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolepticas

_ Requisito. - . Especificacion
Caracteristico, exento a olor rancio yfo sabores u olores
Sabor y olor exrafios.
Color Caracteristico
L Polvo fluido, sin grumos de ninguna clase considerando la
Apariencia compactacion natural del envasado y estibad
) T . Impurezas Exganto de insecto vivos yfo muerios e impurezas de origen
- : animat.
1 .
\ G&—' 2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Y Requisito Especificacion “Referencia
Humedad Maximo 13.0%
Cenizas Maximo 3%

NTP 011.500. 2009

Fibra cruda Maximo 2% {Revisado 2014)
Acido Cianhidrico Maximo 10 mglkg

Caracteristicas microbiologicas

Agente microbiano Categonria Clase n c Limite por glm;ﬁ

m
Mohos 2 3 5 2 10% 108
Escherchia coli 5 3 5 2 10 10°
Salmonella sp. 10 2 5 0 | Ausencial/2b g —

Fuenle: R.M. N° 531-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de Calidad
Sanilaria e Inocuidad para los Alimenlos y Bebidas de Consumo Humana"(V.2).
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3) PRESENTACION

3.1 Envase primario

Bolsas BOPP (polipropileno biorientado) o polipropilenc y/o polietileno de baja
densidad, de primer uso, herméticamente sellado.

Presentaciones referenciales: 0.10 kg, 0.25 kg, 0.5 kg, 0.75 kg u otros hasta
1.0 kg.

3.2 Envase secundario

Bolsones de polietileno o polipropiieno de primer uso.

3.3 Tiempo de vida datil

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

3.4 Rotulado

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

*  Nombre del producio.

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

+ Peso nefo del producto envasado.

* Nombre y direccion del fabricante.

» Cdbdigo o clave del lote.

* Fecha de vencimiento.

= Numero de Registro Sanitario

« Condiciones de conservacion.

T El rétulo deberd estar consignado en e envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facit lectura, en forma completa y clara. Debera utilizarse tinta
indeleble de uso alimentario, la que no debe desprenderse ni borrarse con el
rozamiento ni manipulec. No se permitira el uso de stickers autoadhesivos
para ninguna informacion del rotulado, ni rotulados con plumén indeleble u
ofras tintas que se desprendan facilmente.

; ; e
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4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

» Copia simple del Registro Sanitario de Alimentos de producto expedido por
DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y peso neto por envase
o de acuerdo a la reglamentacidén sanitaria competente.

= (Copia simple de la Resolucion Directoral vigente que otorga Validacion
Técnica Oficial del Plan HACCP, referida a lalinea de produccion, segin R.M.
N°® 449-2006-MINSA o copia simple de la Certificacion de los Principios
Generales de Higiene-PGH, emitida por la DIGESA.

=
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Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notariaimente de
los certificados o informes de ensayos de los requisitos organalépticos, fisico-
quimicos ¥ microbiologicos, emitidos por un Organismo de Evaluacion de la
Conformidad acreditados ante INDECOPI y/o INACAL (deberd adjuntar los
informes de ensayo provenientes de un laboratorio acreditado por INDECOPI
y/o INACAL). Se podra aceptar los Certificados emitidos por el fabricante del
producto, siempre que cuente con un laboratorio para realizar dichos analisis.

Los documentos emitidos deberan indicar la metodologia utilizada y deberan
ser elaborados de acuerdo a lo sefialado en la Octava Disposicion Transitoria
del DS 007-88 SA.

Los requisitos microbioldgicos, deben realizarse de acuerdo a lo establecido
en la R.M. N° 581-2008/MINSA "Norma Sanitaria que establece los Criterios
Microbiologicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas
de Consumo Humano”, donde se evidencie el cumplimiento de los requisitos
establecidos en a Ficha Técnica.

Nota:El Registro Sanitario debe estar vigente desde la fabricacion del
producto hasta su consumo y la Validacion Técnica Oficial del Plan
HACCP debe mantenerse vigente durante la fabricacion del producto.
Es responsabilidad exclusiva del proveedeor adquirir productos que
mantengan la vigencia de los requisitos sefialados en la presente Ficha
Tecnica. )
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