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PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARNMA
ESPECIFICACIONES GENERALES

Los proveedores deben entregar productos que cumplan las Especificaciones
Técnicas de Alimentos establecidas por el Programa Nacional de Alimentacion
Escolar Qali Warma.

La modalidad raciones contempla la entrega de desayunos o refrigerios listos para
ser consumidos por los usuarios, en forma diaria y por cada urno en las Instituciones
Educativas Publicas, de acuerdo a lo establecido en el contrato suscrito.

En el caso de los productos industralizados (no acompafiamientos) deberan tener la
fecha de vencimiento minimo de diez (10) dias adicionales a la fecha de su consumo.

No se permite el uso de bromatos en la preparacion de pan, en cumplimiento con lo
establecido en la Ley N° 27932 “Ley que prohibe el uso de la sustancia quimica
bromato de potasio en la elaboracion del pan y otros productos alimenticios
destinados al consumo humano” y su Reglamento.

Los alimentos no deberan presentar metales pesados y residuos de plaguicidas, que
excedan los limites maximos permisibles (LMP) establecidos por norma nacional o
en ausencia de esta, por el Codex Alimentarius.

Lo tatig
_/";\\\““c .'n ‘:" ot
{'j 175 Los envases empleados deben cumplir con lo establecido en los articulos 118° y
2 ;Q\,:‘\ 119° del D.S. N° 007-98-SA “"Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
\\f 54 Alimentos y Bebidas” y su modificatoria con el D.S. N°038-2014-SA y en el numeral

2. a,-,m;;? 6.59 de la R.M. N° 1020-2010/MINSA “Norma Sanitaria para la Fabricacion,
- Elaboracion y Expendio de Productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria™.

El desayuno esta constituido por un bebible industrializado mas un componente
solido.

En el marco de las Medidas de Ecoeficiencia para el Sector Publico, previstas en el
Decreto Supremo N°009-2009-MINAM, modificado a través del Decreto Supremo
N°011-2010-MINAM, se recomienda que para el caso especifico de los envases
secundarios de los productos de panificacion, el uso de bolsas biodegradables.

Los almacenes destinados a materias primas y productos terminados, deberan ser
" areas destinadas exclusivamente para este fin. Se deberad contar con ambientes
" apropiados para proteger la calidad sanitaria e inocuidad de los mismos y evitar los
- riesgos de contaminacion cruzada. En dichos ambientes no se podra tener ni guardar
ninglin otro material, produclo o sustancia que pueda contaminar el producto
almacenado.

Los medios de transporte, deberan 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 |1 del “Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos
y Bebidas” (D.S. N° 007-98-SA).
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cODIGO ESPECIFICACIONES TECNICAS DE BEBIBLES VERSION
5013-R-BEB-01 Leche con Cereales V.5
5013-R-BEB-02 Leche Enriquecida V.7
ESPECIFICACIONES TECNICAS DE YOGURT BEBIBLE
5013-R-YOG-01 | Yogurt Bebible V.2
5013-R-YOG-02 | Yogurt Bebible (UHT) V.2
5013-R-YOG-03 |Leche Fermentada tratada térmicamente V.2
5013-R-YOG-04 |Leche Fermentada tratada térmicamente (UHT) V.2
ESPECIFICACIONES TECNICAS DE PRODUCTOS A BASE DE FRUTAS
5013-R-NEC-01 Néctar de Fruta V.5
5013-R-COF-02 | Puré o Compota de fruta V.2
ESPECIFICACIONES TECNICAS DE CREMA LACTEA
5013-R-CLAC-01 | Crema Léactea con Omega 3 V.2
ESPECIFICACIONES TECNICAS DE GALLETERIA
5018-R-GAL-01 Galleta con Cereales V.5
5018-R-GAL-02 Galleta con Kiwicha V.5
5018-R-GAL-03 Galleta con Quinua V.5
5018-R-GAL-04 | Galleta Integral V.5
5018-R-GAL-05 Galleta con Maca V.5
ESPECIFICACIONES TECNICAS HUEVO
5013-R-HUE-01 | Huevo de Gallina V.3
5013-R-HUE-02 | Huevo Sancochado V.3
ESPECIFICACIONES TECNICAS DE PAN COMUN
5018-R-PAC-01 Pan Comn V.4
ESPECIFICACIONES TECNICAS DE PAN ESPECIAL
5018-R-PAE-01 Pan con granos andinos, pasasy leche V.4
5018-R-PAE-02 | Pan con aceituna V.4
5018-R-PAE-03 Pan con cebada, avena o kiwicha y mantequilla V.4
ESPECIFICACIONES TECNICAS DE PAN CON DERIVADO LACTEO
5018-R-PDL-01 Pan con Queso y Leche V.4
\ ESPECIFICACIONES TECNICAS DE PAN DULCE
1[5018-R-PAD-01 | Chancay de huevo V.4
5018-R-PAD-02 | Pan de Yema V.4
ESPECIFICACIONES TECNICAS DE PAN REGIONAL
5018-R-PAR-01 Pan de Platano V.4
5018-R-PAR-02 | Pan Integral V.4
ESPECIFICACIONES TECNICAS DE PAN FORTIFICADO
5018-R-PAF-01 | Pan Fortificado | v
ESPECIFICACIONES TECNICAS DE SNACK SALUDABLE
l Mani con o sin pasas l V.4

5019-R-SNS-01
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE ACOMPANAMIENTO

5017-R-ACO-01 | Aceituna V.5
5013-R-AC0-02 | Mantequilla V.5
| 5013-R-AC0-03 | Quesos Madurados V.5
' |5013-R-AC0-04 | Sangre en Polvo V.2

e ESPECIFICACIONES TECNICAS DE QUEQUE

5018-R-QUE-01 l Queque con Granos Andinos I V.4
ESPECIFICACIONES TECNICAS DE BARRA DE CEREALES

5019-R-BAC-01 _|Barra de Cereales | s
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CARACTERISTICAS GENERALES
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Denorminacién técnica : Leche con. cereales o leche reconstituida con

_cereales o leche recombinada con cereales.

Tipo de alimentos - No Perecibles.
Grupo de alimentos  : Bebibles.
Descripcion General - Es un producto elaborado a partir de: leche, con o sin

adicion de lectie en polvo, con o sinadicién de grasa de leche o extracto seco

_ mriagro de leche, con adicion de harina de avena y/o harina de maiz y/o harina

de guiriua, y/o ‘harina de arroz y/o harina de kiwicha, con o sin aztcar, con

- vitaminas y-mineralés. El cual ha sido sometido a un tratamiento térmico el

que le confiere larga vida util.

Elorden de los ingredientes establecidos en la descripcién general, deberan
estar indicados en el rotulado.

Pudiendo ser elaboradas con un solo tipo de cereal o mezclas.

Queda prohibido el empleo de aditivos alimentarios que no estén
comprendidos en la lista de aditivos permitidos .. por el Codex Alimentarius.
Tratandose de aromatizantes-saborizantes estan, ademas, permitidos los
aceptados por la Food And Drug Administration de los Estados Unidos de
Norteamérica (FDA), la Unién Europea y la Flavor And Extractive
Manufacturing Association (FEMA).

Esta prohibido el uso de edulcorantes de gran intensidad como sustitutos del
aztcar.

Sepodra aceptar el uso de cacao en polvo.

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

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

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

producto terminado.

CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia
Color Caracteristico.
Olor Caracterislico, sin olores exlrafos. NTP 202.189:2004
Sabor Caracleristico, sin sabores extranios. LECHE Y
Aspecto Fluido homogenzo, podra tener solidos | PRODUCTOS
de los ingredienles en suspension o en | LACTEOS. Leche
sedimento (7). Saborizada.
Requisitos.

(") No debera contener grumos después de la agitacion del produclo indicada en el envase.

ESP-003-PNAEQW-UQP
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2.2 Caracteristicas fisico quimicas en 100 mL
Caracteristica Valor
Proteina (g) Minimo 3.0
Grasa Total (g) _ Maximo 4.5
2.3 Caracteristicas microbiolégicas
Andlisis P‘i" de m“estec' Aceptacion Rechazo
S 3
OGN s . Estéril No estéril
7y \ Estenlidad Comercial S ‘ g comercialmente comercialmente

Nola 1: La Prueba de eslerilidad comercial se realiza en envases que no presenlan ningun defeclo visual.

a Hecio,)

——
7,
o
K s
s ]
ot
o
o

2? R M § Stluego de la incubacidn el produclo presenta alguna alleracidn en el olor, color, aparsiencia, pH, el produclo
5, ;-“/ se considerara "No esteril Comerciaimente”.
¢ = VS - Nota 2: Si lras Ia inspeccion sanitaria resulla necesario lomar mueslras de unidades defectuosas para

determinar las causas, se procedera con el Mélodo de Analisis Microbioldgico, para delerminar las causas
microbiolégicas del deterioro segin métodos eslablecidos en el Codex Alimenlarius, Manual de
Bacleriologia Analilica BAM de la Administracion de Alimentos y Drogas FDA o por la Asociacidn
Americana de Salud Pblica APHA o por normas internacionales.

La delerminacion de la Esterilidad Comercial debe realizarse de acuerdo con mélados de ensayo emitidos
por organizaciones de reconocido prestigio lales como: Manual de Baclerjologia Analilica BAN de la
Administracién de Alimenlos y Drogas FDA, Asociacion de Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC),
Asgciacion Americana de Salud Publica (APHA)-Compendium of methods for {he microbiological
examinalion of foods, o por normas inlernacionales. En el informe de Ensayo a emitir se debe incluir:
Temperatura, liempo de incubacion e indicadores microbioldgicos del metodo empleado. .

Fuente: D.S. N°007-2017-MINAGRI
Produclos Lacteos™

“Decrelo Supremo que aprueba el Reglamento de la Leche y

3.1 Presentaciones

| Presentacion Contenido neto {mL)
Multilaminado de carton,
palietilena.

. Hojalata

aluminio y

Minimo 200

3.2 Envases

Envase primario Envase secundario
Multilaminado de carlon, aluminio vy
polietileno, con sorbete de plastico, en | Cajas de carion corrugado o bandejas de
presentacion  individual, protegido y | carén cubiertas por material de plastico
adherido al envase. | termoencogibie, de primer uso.

| Hojalata con abre facil, los envases
devberan incluir sorbete de plastico, en
| presentacion individual y herméticamente
| protegido.

El envase primario debera ser acorde al contenido neto del producto.
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3.3 Tiempo de vida atil

De acuerdo a lo establecido en el Registro Sanitario o la reglamentacion
establecida por la Autoridad Sanitaria competente.

La vigencia del producto consignada en la etiqueta o envase, debe ser menor
oigual a la vida Util declarada en el Registro Sanitario.

3.4 Rotulado

El contenido del rotulado debe cefdirse a lo dispuesto en el D.S. 007-98-SA
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas.
« Nombre del producto.

,ﬁﬁ"“’“‘i%}x « Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del
3B, producto.
« Peso neto.
2 & + Nombre o razén social y direccion del fabricante.
\%“_.ﬂm\c,;j/ » Nombre o razon social y direccién de la empresa imporiadora, la que podra

figurar en etigueta adicional.
+ Codigo o clave de lote.
« Fecha de vencimiento.
s Condiciones especiales de conservacion.
+ Numero del Registro Sanitario.
« Informacion Nutricional (requisito adicional)
« Pais de origen (requisito adicional)

El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con '
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, el mismo que no debe -
desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo.

No se permitira el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del
rotulado (No aplica para productos importados).

Adicionalmente, en el marco de la Ley N°30021 Ley de la promocion de [a
alimentacion saludables para nifios, nifias y adolescentes y su Reglamento
aprobado mediante Decreto Supremo N° 017-2017-SA, el Programa entregara
ST alimentos que segun los parametros técnicos no resulten con alto contenido de
Q“‘ ‘j azlicares totales, grasas saturadas, sodio y contenido de grasas trans, lo cual

Uaiday =
oo sera verificado inopinadamente por parte del PNAE Qali Warma.

samde &
sones S
| &5

:%2e 274y REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

a) Productos nacionales
« Copia simple del Registro Sanitario del producto, expedido por la DIGESA,
el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o de acuerdo a
la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria competente, el que
debe mantenerse vigente durante el periodo de atencion de la entrega
correspondiente.
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+ Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga Validacién Técnica
Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segun R.M. N° 449-2006-
MINSA, referida a la linea del producto requerido; la que debe estar vigente
durante la fabricacion del producto.

+ Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de
los certificados o informes de inspeccion, de las caracteristicas
organolépticas, fisico-quimicas vy microbiolégicas, el cual debe tener
resultados de analisis por cada caodigo de lote.

,,;;’Ff‘zg;\

5‘*‘;’ ,,og,;" ‘“’c,;t\ Emitidos por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL. En caso
{f YA el Organismo de Inspeccién no cuente con laboratorio acreditado ante
\fe wi', 6 =) INACAL vy solicite los servicios de analisis a un tercero, este debe estar

%, O ’,,/ acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo

»:g\:\.;@?// correspondientes.

Deben estar de acuerdo a la NTP — |SO 5538 (IDF 113.2004); 2010.(2015)
nivel de inspeccién especial S4, plan de muestreo simple con LCA 6.5%
(tabla 23). Para efecto de extraccion de muestra realizandose los ensayos
organolépticos y fisico-quimicos por una via.

Para las caracteristicas microbioldgicas, debe realizarse de acuerdo a lo
establecido en el D.S. N°007-2017-MINAGR! “Decreto Supremo que
aprueba el Reglamento de la Leche y Productos Lacteos” ;

Los Certificados y/o Informes de ensayos deberan estar vigentes durante
el periodo de liberacién de la entrega correspondiente.

b) Productos importados

= Copia simple del Registro Sanitario de producto importado, expedido por
la DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y presentacién o
de acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria
competente; el que debe mantenerse vigente durante el periodo de
atencion de |a entrega correspondiente.

e Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de
los certificados o informes de Inspeccién, de las caracteristicas,
organolepticas, fisico-quimicas y microbiolégicas, el cual debe tener
resultados de andlisis por cada cédigo de lote.

Emitidos por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL. En
caso el Organismo de Inspeccion no cuente con laboratorio acreditado
ante INACAL Yy solicite los servicios de analisis a un tercero, este debe estar
acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes,

Deben estar de acuerdo a la NTP — SO 2859-1 nivel de inspeccion especial
S4, plan de muestro simple para inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto
de exiraccion de muestra), realizandose los ensayos organolépticos y
fisico-quimicos por una via.
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Para las caracteristicas microbiologicas, debe realizarse de acuerdo a lo
establecido en el D.S. N°007-2017-MINAGRI “Decreto Supremo que
aprueba el Reglamento de la Leche y Productos Lacteos”

Los Certificados y/o Informes de Inspeccion deberan estar vigentes durante
,-"/;"H‘":;-l?“;;\ el periodo liberacion correspondiente.
(7 gm0 &)
/5 "‘!0*‘% %\« Se podra aceptar el certificado o informe de inspeccion emitido en el pais
12 g de origen, el cual debe tener resultados de analisis por cada codigo de lote,
3 siempre que el Organismo de Inspeccion esté acreditado por el Organismo
de Acreditacion de Laboratorios u Organismos de Inspeccion integrantes
de la Cooperacién Internacional de Acreditacion de Laboratorios (ILAC),
los mismos que deben indicar el método de muestreo aplicado por lote de
acuerdo a la Norma I1SO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de
muestro simple para inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de
exiracciéon de muestra), realizéndose los ensayos organolépticos v fisico-
quimicos por una via, los cuales deben estar traducidos al esparniol.

La prueba de esterilidad comercial debe realizarse de acuerdo a métedos
normalizados o métodos descritos por organizaciones con credibilidad
internacional tales como la Asociacion Oficial de Quimicos Analiticos
(AOAC) o Asociacion Americana de Salud Publica (APHA), consignando
las temperaturas, tiempos de incubacion e indicadores microbiologicos del
mencionado método; los cuales deben estar traducidos al espanol.




ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LECHE
ENRIQUECIDA ESP-003-PNAEQW-UOP

MODALIDAD RACIONES

Version: N° 07 CODIGO: 5013-R-BEB-02 Pag. 1deb

1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica : Leche Enriquecida o Leche Reconstituida
Enriquecida o Leche Recombinada Enriquecida

1.2 Tipo de alimento : No Perecibles.
1.3 Grupo de alimentos  : Bebibles.
1.4 Descripcion General : Es un producto elaborado a partir de: leche, con o sin

adicion de leche en polvo, con o sin adicién de grasa de leche o extracto seco
magro de leche con o sin adicién de aztcar, con adicién de acidos grasos
esenciales (como fuente de DHA, ARA, EPA u otros), con vitaminas y
minerales, saborizada o no. El cual ha sido sometido a un tratamiento térmico
el que le confiere larga vida util.

Se podra aceptar el uso de cacao en polvo

El orden de los ingredientes establecidos en la descripcion general, deberan
estar reflejados en el rotulado.

Queda prohibido el empleo de aditivos alimentarios que no estén

< 0 comprendidos en la lista de aditivos permitidos por el Codex Alimentarius.
§° Ve Y Tratandose de aromatizantes-saborizantes estan, ademas, permitidos los
Z Espec'-ili_,é"“ fg\ aceptados por la Food And Drug Administration de los Estados Unidos de
%ou'\mm;écé&;‘:d“'“ibg/ Norteamérica (FDA), la Unién Europea y la Flavor And Extractive

Manufacturing Association (FEMA).

Esta prohibido el uso de edulcorantes de gran intensidad como sustitutos del

- azucar.

/T“\a%o\

2 No se permitira el uso de grasa de origen vegetal, grasas hidrogenadas
-~ (grasas trans) como fuente de grasa o para reemplazar la grasa de la leche.

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

S
\ (s}
°D 1
:

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

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia
Color Caracteristico. NTP 202.189:2004
Olor Caracteristico, sin olores extrafios. LECHE Y
Sabor Caracteristico, sin sabores extrarios. PRODUCTOS
Aspecto Fluido homogéneo, podra tener sélidos | LACTEOS. Leche

de los ingredientes en suspensién o en | Saborizada.
sedimento. Requisitos.
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2.2 Caracteristicas fisico quimicas

Caracteristica Valor Referencia

Densidad a 15°C (g/ml) 1,0296 — 1,0340 *
Acidez expresada como &cido lactico 0.14-0,18 D.S. N°007-2017-
(9/100g) _ MINAGRI “Decreto
Extracto seco magro (g/100g) Minimo 8,2 Supremo que aprueba
Extracto seco (g/100g) Minimo 11,2 ﬁ' Rﬁglar;endto 19 la

- z eche y Productos
Proteina lactea (Nx6.38) en extracto seco Minimo 34 Pl
magro (g)
Materia grasa lactea g/100 Minimo 3,0

* Los valores de densidad podran sobrepasar el rango establecido, en funcion a la cantidad de azlicar de
acuerdo a los limites establecidos en el Reglamento de la Ley de Alimentacion Saludable; lo que no debe
afectar las demas caracteristicas fisico quimicas.

2.3 Caracteristicas Microbioldgicas

I Plan de muestreo ..
Analisis > c Aceptacion Rechazo
- ; Estéril No estéril
Esterilidad Comercial 5 0 . .
comercialmente comercialmente

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

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

La determinacion de la Esterilidad Comercial debe realizarse de acuerdo con métodos de ensayo emitidos
por organizaciones de reconocido prestigio tales como: Manual de Bacteriologia Analitica BAN de la
Administracion de Alimentos y Drogas FDA, Asociacién de Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC),
Asociacion Americana de Salud Pulblica (APHA)-Compendium of methods for the microbiological
examination of foods, o por normas internacionales. En el informe de Ensayo a emitir se debe incluir:
Temperatura, tiempo de incubacion e indicadores microbiologicos del método empleado.

Fuente: D.S. N°007-2017-MINAGRI “Decreto Supremo que aprueba el Reglamento de la Leche y
Productos Lacteos.

3) PRESENTACION

3.1 Presentaciones

Presentacion individual Contenido neto (mL)
Multilaminado de cartén, aluminio Y
polietileno. Minimo 200
Hojalata
3.2 Envases
Envase primario Envase secundario

Multilaminado de cartén, aluminio y
polietileno, con sorbete de plastico, en Cajas de carton corrugado o bandejas de
presentacién individual, ~protegido y cartén cubiertas por material de plastico
adherido al envase. termoencogible, de primer uso.

Hojalata con abre facil, los envases
deberan incluir sorbete de plastico, en
presentacion individual y herméticamente
protegido.
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El envase primario deberéa ser acorde al contenido neto del producto.
3.3Tiempo de vida til

De acuerdo a lo establecido en el Registro Sanitario o la reglamentacion
establecida por la Autoridad Sanitaria competente.

La vigencia del producto consignada en Ia etiqueta o envase, debe ser menor
o igual a la vida til declarada en el Registro Sanitario.

3.4 Rotulado

El contenido del rotulado debe cefiirse a lo dispuesto en el D.S. 007-98-SA
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas.
e Nombre del producto.
e Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion
del producto.
e Peso neto.
e Nombre o razén social y direccion del fabricante.
e Nombre o razén social y direccion de la empresa importadora, la que
podra figurar en etiqueta adicional.
Cadigo o clave de lote.
Fecha de vencimiento.
Condiciones especiales de conservacion.
Ndmero del Registro Sanitario.
Informacion Nutricional (requisito adicional)
Pais de origen (requisito adicional)

El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacién unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, el mismo que no debe
desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo.

No se permitira el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del
rotulado (No aplica para productos importados).

Adicionalmente, en el marco de la Ley N°30021 Ley de promocion de la
alimentacion saludables para nifios, nifias y adolescentes y su Reglamento
aprobado mediante Decreto Supremo N° 017-2017-SA, el Programa
entregara alimentos que segtn los pardmetros técnicos no resulten con alto
contenido de azlcares totales, grasas saturadas, sodio y contenido de grasas
trans, lo cual sera verificado inopinadamente por parte del PNAE Qali Warma.

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

a) Productos nacionales

¢ Copia simple del Registro Sanitario del producto, expedido por la DIGESA,
el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o de acuerdo a
la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria competente; el que
debe mantenerse vigente durante el periodo de atencién de la entrega
correspondiente.
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o Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga Validacion Técnica
Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segin R.M. N° 449-2006-
MINSA, referida a la linea del producto requerido; la que debe estar vigente
durante la fabricacion del producto.

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

los certificados o informes de inspeccion, de las caracteristicas
organolépticas, fisico quimico, microbiologico, el cual debe tener resultados
de analisis por cada cédigo de lote.
Emitidos por un Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL. En caso
el Organismo de Inspeccion no cuente con laboratorio acreditado ante
INACAL vy solicite los servicios de analisis a un tercero, este debe estar
acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes.

Deben estar de acuerdo a la NTP — ISO 5538 (IDF 113.2004): 2010 (2015)
nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple con LCA 6.5%
(tabla 23). Para efecto de extraccién de muestra realizandose los ensayos
organolépticos y fisico-quimicos por una via.

Para las caracteristicas microbiolégicas, debe realizarse de acuerdo a lo
establecido en el D.S. N°007-2017-MINAGRI “Decreto Supremo que
aprueba el Reglamento de la Leche y Productos Lacteos”

Los Certificados y/o Informes de ensayos deberan estar vigentes durante
el periodo de liberacion de la entrega correspondiente.

/@\Qntamﬂ A\
/& ‘

b) Productos importados

« Copia simple del Registro Sanitario de producto importado, expedido por la
DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o de
acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria
competente; el que debe mantenerse vigente durante el periodo de atencidn
de la entrega correspondiente.

i ¥
‘o
i 25

» Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de
los certificados o informes de Inspeccion, de las caracteristicas,
organolépticas, fisico-quimicas y microbioldgicas, el cual debe tener
resultados de analisis por cada codigo de lote.

Emitidos por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL. En caso
el Organismo de I[nspeccion no cuente con laboratorio acreditado
ante INACAL y solicite los servicios de andlisis a un tercero, este debe estar
acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes.

Deben estar de acuerdo a la NTP — SO 2859-1 nivel de inspeccion especial
S4, plan de muestro simple para inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto
de extraccion de muestra), realizandose los ensayos organolépticos y fisico-
quimicos por una via.
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Para las caracteristicas microbiologicas, debe realizarse de acuerdo a lo
establecido en el D.S. N°007-2017-MINAGRI “Decreto Supremo que
aprueba el Reglamento de la Leche y Productos Lacteos”

Los Certificados y/o Informes de Inspeccion deberan estar vigentes durante
el periodo de la liberacion correspondiente.

 Se podra aceptar el certificado o informe de inspeccién emitido en el pais de
origen, el cual debe tener resultados de analisis por cada codigo de lote,
siempre que el Organismo de Inspeccion esté acreditado por el Organismo
de Acreditacion de Laboratorios u Organismos de Inspeccion integrantes de
la Cooperacion Internacional de Acreditacién de Laboratorios (ILAC), los
mismos que deben indicar el método de muestreo aplicado por lote de
acuerdo a la Norma ISO 2859-1 nivel de inspeccién especial S4, plan de
muestro simple para inspeccién normal y LCA 0.65 (para efecto de
extraccion de muestra), realizandose los ensayos organolépticos vy fisico-
quimicos por una via, los cuales deben estar traducidos al espanol.

La prueba de esterilidad comercial debe realizarse de acuerdo a métodos
normalizados o métodos descritos por organizaciones con credibilidad
internacional tales como la Asociacion Oficial de Quimicos Analiticos
(AOAC) o Asociacion Americana de Salud Publica (APHA), consignando las
temperaturas, tiempos de incubacién e indicadores microbiolégicos del
mencionado método; los cuales deben estar traducidos al espanfol.
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1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica : Yogurt Tratado Térmicamente

1.2 Tipo de alimentos : No Perecibles.
1.8. Grupo de alimentos : Bebibles
1.4. Descripcidon General : Es un producto lacteo obtenido por medio de la

fermentacién de la leche, sometido a tratamiento térmico (pasteurizacion)
luego de la fermentacién. Puede contener ingredientes no lacteos (frutas
y/o jugos y/o purés y/o pulpas y/o cereales, y otros alimentos
aromatizantes naturales e inocuos) y/o sabores, con o sin azucar, entre
otros ingredientes. s

Queda prohibido el empleo de aditivos alimentarios que no estén
comprendidos en la lista de aditivos permitidos por el Codex Alimentarius.
Tratandose de aromatizantes-saborizantes estan, ademas, permitidos los
aceptados por la Food And Drug Administration de los Estados Unidos de
Norteamérica (FDA), la Unidén Europea y la Flavor And Extractive
Manufacturing Association (FEMA).

Esta prohibido el uso de edulcorantes de gran intensidad como sustitutos
del azlcar.
\'© " _.2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Caracteristica Especificacion =
Color Caracteristico. }
Olor Caracteristico, sin olores extrafnos.

Sabor Caracteristico, sin sabores extranos.
Aspecto Liguido homogéneo y sin grumos.

2.2. Caracterfsticas fisico-quimicas

Caracteristica | Valor Referencia

Materia grasa lactea (g/100) Minimo 3,0 %S- N°OOS7-2017-MINAGRI 5

: ) “Decreto Supremo que aprueba
A({geTé\é?.lora(gjl1%)épr)95ada COmo; b de Minimo 0,6 el Reglamento de la Leche y
acl O, IFO 9 = - Productos Lacteos"” articulo 20
| Proteina lactea (Nx6.38) (g/100g) Minimo 2,7 | Yogur entero.

2.3 Caracteristicas microbiolégicas

Agente microbiano Categoria | Clase n c Limite por QM
m
Califormes 5 3 5 2 10 102
Mohos 2 3 5 ) 10 102
Levaduras 2 3 5 2 10 102

Fuente: D.S. N°007-2017-MINAGRI “Decreto Supremo que aprueba el Reglamento de la Leche %
Productos Lacteos"
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3) PRESENTACION

3.1 Presentaciones

! Presentacion Contenido neto minimo (g 6 mL)
Envase aséptico termoformado (poliestireno,
etilenvinilalcohol, polietileno y polipropileno). 200
Multilaminado de cartén, aluminio y polietileno
3.2 Envases
[ Envase primario Envase secundario
. Envase aséplico termoformado (poliestireno, .
| etilenvinilalcohol, polietileno y polipropileno). Cajas de cartén corrugado o bandejas
! Multilaminado de cartén, aluminio y polietileno, de carton cubiertas por material de

con sorbete de plastico, en presentacion i plastico termoencogible, de primer uso.

. individual, protegido y adherido al envase. |

El envase primario deberé ser acorde al contenido (peso neto) del producto.

Tiempo de vida Util
De acuerdo a lo establecido en el Registro Sanitario o la reglamentacion
establecida por la Autoridad Sanitaria competente.

La vigencia del producto debe ser menor o igual a la vida util del producto
declarada en el Registro Sanitario.

Rotulado

El contenido del rotulado debe cefirse a lo dispuesto en el D.S. 007-98- SA

Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas.

« Nombre del producto.

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

« Peso neto.

« Nombre o razén social y direccion del fabricante.

« Nombre o razén social y direccion de la empresa importadora, la que
podra figurar en etiqueta adicional.

s Cadigo o clave de lote.

¢ Fecha de vencimiento.

« Condiciones especiales de conservacion.

¢ NuUmero del Registro Sanitario.

¢ Pais de origen (requisito adicional).

o |Informacion nutricional (requisito adicional)

El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria,
con caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo. No se
permitird el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del
rotulado (No aplica para productos importados).
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Adicionalmente, en el marco de la Ley N°30021 Ley de la promocién de la
alimentacién saludables para nifios, nifias y adolescentes y su Reglamento
aprobado mediante Decreto Supremo N° 017-2017-SA, el Programa
entregara alimentos que segun los parametros técnicos no resulten con
alto contenido de azucares totales, grasas saturadas, sodio y contenido de
grasas trans, lo cual seré verificado inopinadamente por parte del PNAE
Qali Warma.

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

a) Productos nacionales

» Copia simple del Registro Sanitario del producto, expedido por la DIGESA,
el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o de acuerdo a
la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria competente, el
que debe mantenerse vigente durante el periodo de atencion de la entrega
correspondiente.

» Copia simple de la Resolucién Directoral vigente que otorga Validacion
Téecnica Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segin R.M. N°
449-2006-MINSA, referida a la linea del producto requerido, la que debe
mantenerse vigente durante la fabricacién del producto.

e Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente
de los certificados o informes de inspeccioén, de las caracteristicas
organolépticas, fisico-quimicas y microbiolégicas, los cuales deben tener
resultados de andlisis por cada cédigo de lote.

Emitidos por un Organismo de Inspeccion acreditados ante INACAL. En
caso el Organismo de Inspeccién no cuente con laboratorio acreditado
ante INACAL vy solicite los servicios de analisis a un tercero, este debe
estar acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes.

Deben estar de acuerdo a la NTP — ISO 5538 (IDF 113.2004): 2010 (2015)
nivel de inspeccién especial S4, plan de muestreo simple con LCA 6.5%
(tabla 23). Para efecto de extraccién de muestra realizandose los ensayos
organolepticos y fisico-quimicos por una via.

Para las caracteristicas microbiolégicas, debe realizarse de acuerdo a lo
establecido en la D.S. N°007-2017-MINAGR! “Decreto Supremo que
aprueba el Reglamento de la Leche y Productos Lacteos.

Los Certificados y/o Informes de Inspeccién deberan estar vigentes durante
el periodo de liberacion correspondiente.
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b) Productos importados

« Copia simple del Registro Sanitario de producto importado, expedido por la
DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o de
acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria
competente; el que debe mantenerse vigente durante el periodo de atencion
de la entrega correspondiente.

« Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de
los certificados o informes de Inspeccién, de las caracteristicas,
organolépticas, fisico-quimicas y microbiolégicas, el cual debe tener
resultados de analisis por cada cédigo de lote.

Emitidos por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL. En caso
el Organismo de Inspeccion no cuente con laboratoric acreditado

. ante INACAL y solicite los servicios de analisis a un tercero, este debe estar
,,.-;.(;\'.\‘-\‘\“““""'insg\\ acreditado ante INACAL vy debe adjuntar los informes de ensayo
SN correspondientes.

If\ \IOO

Deben estar de acuerdo a la NTP — 1SO 5538 (IDF 113.2004): 2010 (2015)
nivel de inspeccién especial S4, plan de muestreo simple con LCA 6.5%
(tabla 23). Para efecto de extraccion de muestra realizandose los ensayos
organolépticos y fisico-quimicos por una via.

Para las caracteristicas microbiolégicas, debe realizarse de acuerdo a lo
establecido en el D.S. N°007-2017-MINAGRI “Decreto Supremo que
aprueba el Reglamento de la Leche y Productos Lacteos”

Los Certificados y/o Informes de Inspeccién deberan estar vigentes durante el
periodo de la liberacién correspondiente.

o Se podra aceptar el certificado o informe de inspeccion emitido en el pais de
origen, el cual debe tener resultados de andlisis por cada cédigo de lote,
siempre que el Organismo de Inspeccion esté acreditado por el Organismo
de Acreditacion de Laboratorios u Organismos de Inspeccion integrantes de
la Cooperacion Internacional de Acreditacién de Laboratorios (ILAC), los
mismos que deben indicar el método de muestreo aplicado por lote de
acuerdo a la Norma ISO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de
muestro simple para inspeccién normal y LCA 0.65 (para efecto de
extraccién de muestra), realizandose los ensayos organolépticos vy fisico-
quimicos por una via, los cuales deben estar traducidos al espanol.

jaUnided =
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Los andlisis microbioldgicos deben realizarse de acuerdo a métodos
normalizados o métodos descritos por organizaciones con credibilidad
internacional tales como la Asociacién Oficial de Quimicos Analiticos
(AOAC) o Asociacién Americana de Salud Publica (APHA), consignando las
temperaturas, tiempos de incubacion e indicadores microbiolégicos del
mencionado método; los cuales deben estar traducidos al espafol.
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1) CARACTERISTICAS GENERALES

COLFONS

JIb o aenma IZ;
2]

: Yogurt Tratado Térmicamente (UHT)
: No Perecibles.
: Bebibles

1.1 Denominacion técnica
1.2 Tipo de alimentos
1.3. Grupo de alimentos

$ P 1.4. Descripcién General ¢ Es un producto lacteo obtenido por medio de la
2 popeciafder’ fermentacion de la leche, sometido a tratamiento térmico (UHT) luego de
%}““‘&ﬁfﬁ“{‘ & la fermentacién. Puede contener ingredientes no ldcteos (frutas y/o jugos
%S}\, y/o purés y/o pulpas y/o cereales, y otros alimentos aromatizantes

- naturales e inocuos) y/o sabores, con o sin azlcar, entre otros

ingredientes.

Queda prohibido el empleo de aditivos alimentarios que no estén
comprendidos en la lista de aditivos permitidos por el Codex Alimentarius.
Tratandose de aromatizantes-saborizantes estén, ademas, permitidos los
aceptados por la Food And Drug Administration de los Estados Unidos de
Norteamérica (FDA), la Unién Europea y la Flavor And Extractive
Manufacturing Association (FEMA).

Esta prohibido el uso de edulcorantes de gran intensidad como sustitutos
del aztcar.

\) CARACTERISTICAS TECNICAS

. 2.1 Caracteristicas organolépticas

3
& Caracteristica Especificacién
" Color Caracteristico.
Olor Caracteristico, sin olores extrafios.
Sabor Caracteristico, sin sabores extrafos. |
oo Aspecto Liquido homogéneo y sin grumos. |
S setocd funidad 5epe , . ..
= aceoﬁuz‘m%nade S 2.2. Caracteristicas fisico-quimicas
: e, lash lzcioncsq‘%’ .
% S 1
2 npys S Caracteristica Valor Referencia f

[ Materia grasa lactea (g/100) Minimo 3,0 %3' N:0087 -2017-MINAGRI " j
A~ e “Decreto Supremo que aprueba

| Aql((j:ieT’v?_lorada@)(()presada como % de Minimo 0,6 el Reglamento de Ja Leche y 5
| acido lactico (0/100g] - Productos Lacteos” articulo 20

| Proteina lactea (Nx6.38) (g/100g) MInimo 2,7 | Yoqur entero,
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2.3 Caracteristicas microbioldgicas

Plan de muestreo

Andlisis o o Aceptacion Rechazo
. . Estéril No estéril
Esterilidad Comercial 3 g comercialmente comercialmente

Nota 1: La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presentan ningun defecto visual.

Siluego de la incubacion el producto presenta alguna alteracién en el olor, color, apariencia, pH, el producto -
se considerard “No estéril Comercialmente”.

Nota 2: Si tras la inspeccién sanitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas para

determinar las causas, se procedera con el Método de Andlisis Microbiolégico, para determinar las causas

microbiologicas del deterioro segin métodos establecidos en el Codex Alimentarius, Manual de

Bacteriologia Analitica BAM de la Administracion de Alimentos y Drogas FDA o por la Asociacién

Americana de Salud Publica APHA o por normas internacionales.

La determinacion de la Esterilidad Comercial debe realizarse de acuerdo con métodos de ensayo emitidos

por organizaciones de reconocido prestigio tales como: Manual de Bacteriologia Analitica BAN de la

Administracion de Alimentos y Drogas FDA, Asociacion de Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC),

Asociacion Americana de Salud Publica (APHA)-Compendium of methods for the microbiological
examinalion of foods, o por nommas internacionales. En el informe de Ensayo a emitir se debe incluir:

Temperalura, liempo de incubacion e indicadores microbiol6gicos del método empleado.

Fuente: D.S. N°007-2017-MINAGRI “Decreto Supremo que aprueba el Reglamento de la Leche y
Productos Lacteos”

{9 " 3) PRESENTACION

T 3.1 Presentaciones

! Presentacion Contenido neto minimo

Multilaminado de cartén, aluminio y polietileno
con sorbete de plastico, presentacion Minimo 200 ml
| individual, protegido y adherido al envase.

3.2 Envases

Envase primario Envase secundario i

- . - . Cajas de cartén corrugado o bandejas |
Multitaminado de cartén, aluminio y polietileno | 4o cartén cubiertas por material de

\\‘,‘-/5/ : con sorbete de plastico, presentacion individual, plastico termoencogible, de primer uso.
L TDPS

< protegido y adherido al envase.

El envase primario debera ser acorde al contenido (peso neto) del producto.

T
e pimeag; ™.
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S d Beg 3.3 Tiempo de vida util
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= eo@‘gk"ﬁ”."daa & De acuerdo a lo establecido en el Registro Sanitario o la reglamentacion
€ tonds ©

% las p"':fg&me \Q W % d . . t
\ clones & establecida por la Autoridad Sanitaria competente.

La vigencia del producto debe ser menor o igual a la vida (til del producto
declarada en el Registro Sanitario.

3.4 Rotulado
El contenido del rotulado debe cenirse a lo dispuesto en el D.S. 007-98- SA
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas.
¢ Nombre del producto.
o Declaracién de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién
del producto.
e Peso neto.
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* Nombre o razén social y direccién del fabricante.

e Nombre o razén social y direccién de la empresa importadora, la que
podra figurar en etiqueta adicional.

e Cadigo o clave de lote.

e Fecha de vencimiento.

» Condiciones especiales de conservacion.

e Numero del Registro Sanitario.

 Pais de origen (requisito adicional).

e Informacién nutricional (requisito adicional)

El rétulo deberd estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo. No se
permitira el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del
rotulado (No aplica para productos importados).

Adicionalmente, en el marco de la Ley N°30021 Ley de la promocién de la
alimentacion saludables para nifios, nifias y adolescentes y su Reglamento -
aprobado mediante Decreto Supremo N° 017-2017-SA, el Programa |
entregara alimentos que segun los parametros técnicos no resulten con alto
contenido de azicares totales, grasas saturadas, sodio y contenido de
tscinfod grasas trans, lo cual seré verificado inopinadamente por parte del PNAE Qali

i {!'3}( .:;_5'? Warma.
idad - prohy oiat Iy :'\.'.-'

ren- 1 4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

Q
3

a) Productos nacionales

» Copia simple del Registro Sanitario del producto, expedido por la DIGESA,
el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o de acuerdo a
la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria competente, el que
debe mantenerse vigente durante el periodo de atencién de la entrega
correspondiente.

* Copia simple de la Resolucién Directoral vigente que otorga Validacion
Técnica Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segun R.M. N° 449-
2006-MINSA, referida a la linea del producto requerido, la que debe
mantenerse vigente durante la fabricacién del producto.

¢ Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente
de los certificados o informes de inspeccion, de las caracteristicas
organolépticas, fisico-quimicas y microbioldgicas, los cuales deben tener
resultados de analisis por cada cédigo de lote.

Emitidos por un Organismo de Inspeccién acreditados ante INACAL. En
caso el Organismo de Inspeccion no cuente con laboratorio acreditado ante
INACAL y solicite los servicios de andlisis a un tercero, este debe estar
acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes.
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Deben estar de acuerdo a la NTP — ISO 5538 (IDF 113.2004): 2010 (2015)
nivel de inspeccién especial S4, plan de muestreo simple con LCA 6.5%
(tabla 23). Para efecto de extraccion de muestra realizéndose los ensayos
organolépticos y fisico-quimicos por una via.

Para las caracteristicas microbiolégicas, debe realizarse de acuerdo a lo
establecido en la D.S. N°007-2017-MINAGRI “Decreto Supremo que
aprueba el Reglamento de la Leche y Productos Lacteos.

Los Certificados y/o Informes de Inspeccién deberan estar vigentes durante
el periodo de liberacion correspondiente.

b) Productos importados

e Copia simple del Registro Sanitario de producto importado, expedido por la
DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o de
acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria
competente; el que debe mantenerse vigente durante el periodo de atencion
de la entrega correspondiente.

« Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de
los certificados o informes de Inspeccion, de las caracteristicas,
organolépticas, fisico-quimicas y microbiologicas, el cual debe tener
resultados de analisis por cada codigo de lote.

Emitidos por un Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL. En caso
el Organismo de Inspeccion no cuente con laboratorio acreditado
ante INACAL vy solicite los servicios de analisis a un tercero, este debe estar
acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes.

Deben estar de acuerdo a la NTP — ISO 5538 (IDF 113.2004): 2010 (2015)
nivel de inspeccién especial S4, plan de muestreo simple con LCA 6.5% (tabla
23). Para efecto de extraccion de muestra realizandose los ensayos
organolépticos y fisico-quimicos por una via.

Jefe de iﬁm‘dad =
de Organizkéldnde £

e oL Para las caracteristicas microbiolégicas, debe realizarse de acuerdo a lo
&l

fkq‘iﬁ establecido en el D.S. N°007-2017-MINAGRI “Decreto Supremo que aprueba
el Reglamento de la Leche y Productos Lacteos”

Los Certificados y/o Informes de Inspeccion deberan estar vigentes durante el
periodo de la liberacién correspondiente.

o Se podra aceptar el certificado o informe de inspeccion emitido en el pais de
origen, el cual debe tener resultados de analisis por cada cédigo de lote,
siempre que el Organismo de Inspeccion esté acreditado por el Organismo de
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Acreditacion de Laboratorios u Organismos de Inspeccidn integrantes de la
Cooperacion Internacional de Acreditacién de Laboratorios (ILAC), los
mismos que deben indicar el método de muestreo aplicado por lote de
acuerdo a la Norma ISO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de
muestro simple para inspeccién normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion
de muestra), realizandose los ensayos organolépticos vy fisico-quimicos por
una via, los cuales deben estar traducidos al espanol.

Los anélisis microbiolégicos deben realizarse de acuerdo a metodos

Vvope normalizados o métodos descritos por organizaciones con credibilidad

Especilista o | J internacional tales como la Asociacion Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC)

c.wﬁ'.’)&f‘% : O Asociacion Americana de Salud Publica (APHA), consignando las
e %

elzfonal [} =~ ] - > ki . 219 e
ol temperaturas, tiempos de incubacion e indicadores microbioldgicos del
mencionado método; los cuales deben estar traducidos al espanol.

7 oaaun
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1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacidn técnica
1.2 Tipo de alimentos

1.3. Grupo de alimentos
1.4. Descripcién General

: Leche Fermentada Tratada Térmicamente

: No Perecibles.

: Bebibles

: Es un producto ldcteo obtenido por medio de la
fermentacion de la leche, sometido a tratamiento térmico (pasteurizacion)
luego de la fermentacion. Puede contener ingredientes no lacteos (frutas
y/o jugos y/o purés y/o pulpas y/o cereales, y otros alimentos aromatizantes
naturales e inocuos) y/o sabores, con o sin azlcar, entre otros
ingredientes.

Queda prohibido el empleo de aditivos alimentarios que no estén
comprendidos en la lista de aditivos permitidos por el Codex Alimentarius.
Tratandose de aromatizantes-saborizantes estan, ademas, permitidos los
aceptados por la Food And Drug Administration de los Estados Unidos de
Norteamérica (FDA), la Unién Europea y la Flavor And Extractive
Manufacturing Association (FEMA).

Esta prohibido el uso de edulcorantes de gran intensidad como sustitutos
del azucar.

CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Caracteristica Especificacion o
Color Caracter(stico. B
Olor Caracteristico, sin olores extrarios. |
Sabor Caracteristico, sin sabores extranos.

Aspecto Liquido homogéneo y sin grumos.

. Caracteristicas fisico-quimicas

Caracteristica Valor Referencia
Materia grasa [4ctea (g/100) Minimo 3,0 %S- N:0087-2017-M|NAGF(I .
; ) “Decreto Supremo que aprueba |
7 AQIge.']:év?_lorada1£(3))(<)presada CORTY- Yajtle ; Minimo 0,6 el Reglamento de la Leche y [
fomo acido lactico (g/100g) o Productos Lacteos” articulo 20
Alr Proteina lactea (Nx6.38) (g/100g) ‘ Minimo 2,7 Yogur entero.
Je(!? Unidad
de Orqmzacion de o ) .
o 2.3 Caracteristicas microbioldgicas
\9\
AMiors © - o
Agente microbiano Categoria| Clase n c il gM
m
Coliformes 5 3 5 2 10 102
Mohos 2 3 5 | 2 10 102
Levaduras 2 3 5 2 10 102

Fuente: D.S. N°007-2017-MINAGRI "Decreto Supremo que aprueba el Reglamento de la Leche y

Productos Lécteos”
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3) PRESENTACION
3.1 Presentamones
Presentacion Contenido neto minimo (g 6 mL)
Envase aséptico termoformado (poliestireno,
etilenvinilalcohol, polietileno y polipropileno). 200
Multilaminado de cartén, aluminio y polietilenc.
v\\menlacro,,\(}

S\ ‘"cza 3.2 Envases

_9': Lo P Envase primario Envase secundario

] )

= “\’“ r;_ng“"h Envase aséptico termoformado (poliestireno, ) . )

\ g, N ,? | etilenvinilalcohol, polietileno y polipropileno). Cajas de carton corrugado o bandejas

JaoJ .- s,“' — = - i de carton cubiertas por material de
 ~ 0\ Multilaminado de (':artén, aluminio y pp!letlleno, ' plastico termoencogible, de primer uso.

con sorbete de plastico, en presentacion i
individual, protegido y adherido al envase. [

El envase primario deberd ser acorde al contenido (peso neto) del producto.

@y;\'\mema%.a
)

N
: \/RE 0, )
=<
= [spechalisls '?ulmo
D Estagéare 3¢ 8

o{ald:d Gl =
‘2.

3.3 Tiempo de vida util
De acuerdo a lo establecido en el Registro Sanitario o la reglamentacion
establecida por la Autoridad Sanitaria competente.

7~

‘ La vigencia del producto debe ser menor o igual a la vida dtil del producto
declarada en el Registro Sanitario.

3.4 Rotulado

El contenido del rotulado debe cefirse a lo dispuesto en el D.S. 007-98- SA

Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas.

o Nombre del producto.

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

¢ Peso neto.

o Nombre o razoén social y direccion del fabricante.

o Nombre o razén social y direcciéon de la empresa importadora, la que
podra figurar en etiqueta adicional.

¢ (Cddigo o clave de lote.

o Fecha de vencimiento.

» Condiciones especiales de conservacion.

¢ Numero del Registro Sanitario.

e Pais de origen (requisito adicional).

o Informacidn nutricional (requisito adicional)

El rétulo deberé estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo. No se
permitird el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del
rotulado (No aplica para productos importados).
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Adicionalmente, en el marco de la Ley N°30021 Ley de la promocion de la
alimentacion saludables para nifios, nifias y adolescentes y su Reglamento
aprobado mediante Decreto Supremo N° 017-2017-SA, el Programa
entregara alimentos que segun los parametros técnicos no resulten con alto
contenido de azicares totales, grasas saturadas, sodio y contenido de
grasas trans, lo cual serd verificado inopinadamente por parte del PNAE Qali
Warma.

a) Productos nacionales

=  Copia simple del Registro Sanitario del producto, expedido por la DIGESA,
el que debe corresponder al tipo de envase y presentacién o de acuerdo a
la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria competente, el que
debe mantenerse vigente durante el periodo de atencién de la entrega
correspondiente.

e Copia simple de la Resolucién Directoral vigente que otorga Validacion
Técnica Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, seglin R.M. N° 449-
2006-MINSA, referida a la linea del producto requerido, la que debe
mantenerse vigente durante la fabricacion del producto.

ffliscatsde -
i - P '0:\!\“‘,_:
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e Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente
de los certificados o informes de inspeccién, de las caracteristicas
organolépticas, fisico-quimicas y microbioldgicas, los cuales deben tener
resultados de analisis por cada cédigo de lote.

Emitidos por un Organismo de Inspeccidn acreditados ante INACAL. En
caso el Organismo de Inspeccidn no cuente con laboratorio acreditado ante
INACAL vy solicite los servicios de andlisis a un tercero, este debe estar
acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes.

Deben estar de acuerdo a la NTP — ISO 5538 (IDF 113.2004): 2010 (2015)
nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple con LCA 6.5%
(tabla 23). Para efecto de extraccion de muestra realizandose los ensayos
organolépticos y fisico-quimicos por una via.

Para las caracteristicas microbioldgicas, debe realizarse de acuerdo a lo
establecido en la D.S. N°007-2017-MINAGRI “Decreto Supremo que
aprueba el Reglamento de la Leche y Productos Lacteos.

Los Certificados y/o Informes de Inspeccion deberan estar vigentes durante
el periodo de liberacion correspondiente.
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b) Productos importados

« Copia simple del Registro Sanitario de producto importado, expedido por la
DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o de
acuerdo a la reglamentacién establecida por la Autoridad Sanitaria
competente; el que debe mantenerse vigente durante el periodo de atencion
de la entrega correspondiente.

« Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de
los certificados o informes de Inspeccién, de las caracteristicas,
organolépticas, fisico-quimicas y microbioldgicas, el cual debe tener
resultados de andlisis por cada cédigo de lote.

Emitidos por un Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL. En caso
el Organismo de Inspeccién no cuente con laboratorio acreditado
ante INACAL v solicite los servicios de analisis a un tercero, este debe estar
acreditado ante INACAL vy debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes.

§ 0RO,

S 0 & Deben estar de acuerdo a la NTP — ISO 5538 (IDF 113.2004): 2010 (2015)
E '{W' £ nivel de inspeccién especial S4, plan de muestreo simple con LCA 6.5% (tabla
Gl 03). Para efecto de extraccién de muestra realizandose los ensayos
£ Bamr 5 organolépticos y fisico-quimicos por una via.

1"y

Para las caracteristicas microbioldgicas, debe realizarse de acuerdo a lo
establecido en el D.S. N°007-2017-MINAGRI “Decreto Supremo que aprueba
el Reglamento de la Leche y Productos Lacteos”

Los Certificados y/o Informes de Inspeccién deberan estar vigentes durante el
periodo de la liberacién correspondiente.

Se podra aceptar el certificado o informe de inspeccion emitido en el pais de
origen, el cual debe tener resultados de andlisis por cada codigo de lote,
siempre que el Organismo de Inspeccién esté acreditado por el Organismo de
Acreditacion de Laboratorios u Organismos de Inspeccion integrantes de la
Cooperacion Intermnacional de Acreditacion de Laboratorios (ILAC), los
mismos que deben indicar el método de muestreo aplicado por lote de
acuerdo a la Norma ISO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de
muestro simple para inspeccién normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion
de muestra), realizéndose los ensayos organolépticos y fisico-quimicos por
una via, los cuales deben estar traducidos al espanol.

Los andlisis microbiolégicos debe realizarse de acuerdo a meétodos
normalizados o métodos descritos por organizaciones con credibilidad
internacional tales como la Asociacion Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC)
o Asociacién Americana de Salud Publica (APHA), consignando las
temperaturas, tiempos de incubacidn e indicadores microbiologicos del
mencionado método; los cuales deben estar traducidos al espanol.
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1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica : Leche Fermentada Tratada Térmicamente (UHT)
1.2 Tipo de alimentos : No Perecibles.

1.3. Grupo de alimentos  : Bebibles

1.4. Descripcion General : Es un producto lacteo obtenido por medio de la

fermentacion de la leche, sometido a tratamiento térmico (UHT) luego de la
fermentacion. Puede contener ingredientes no lacteos (frutas y/o jugos y/o
purés y/o pulpas y/o cereales, y otros alimentos aromatizantes naturales e
inocuos) y/o sabores, con o sin azdcar, entre otros ingredientes.

Queda prohibido el empleo de aditivos alimentarios que no esten
comprendidos en la lista de aditivos permitidos por el Codex Alimentarius.
Tratandose de aromatizantes-saborizantes estan, ademas, permitidos los
aceptados por la Food And Drug Administration de los Estados Unidos de
Norteamérica (FDA), la Unién Europea y la Flavor And Extractive
Manufacturing Association (FEMA).

0
$[ Voo, %
= Iy, = . _ . . .
= "”f oy Esté prohibido el uso de edulcorantes de gran intensidad como sustitutos
5‘
/

-‘ Cal;m &mnal ” del azucar.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1 Caracteristicas organolépticas

Caracteristica Especificacion
Color Caracteristico.
Olor Caracteristico, sin olores extrafnos. |
Sabor Caracteristico, sin sabores extranos. |
Aspecto Liguido homogéneo y sin grumos. ]

2.2. Caracteristicas fisico- qunmlcas

r Caracteristica Valor Referencia
Materia grasa lactea (g/100) Minimo 3,0 %S- N"OOS7—2017-MINAGRI o
: ) “Decreto Supremo que aprueba
{\QIgeTavetl_lorad{/:11%)c<)presada Gams % de Minimo 0,6 el Reglamento de la Leche y
acido lactico (g 9) Productos Lacteos" articulo 20

| Proteina lactea (Nx6.38) (g/100g) Minimo 2,7 Yogur entero.
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2.3 Caracteristicas microbiologicas

e
Andlisis Pla:ln = muest; = Aceptacion Rechazo
. . Estéril No estéril
Esterilidad Comercial 5 0 comercialmente comercialmente

Nota 1: La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presentan ninguin defecto visual.
Siluego de laincubacion el producto presenta alguna alteracién en el olor, color, apariencia, pH, el producto
se considerara “No estéril Comercialmente”.
Nota 2: Si tras la inspeccion sanitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas para
determinar las causas, se procedera con el Método de Analisis Microbioldgico, para determinar las causas
microbiolégicas del delerioro segin métodos establecidos en el Codex Alimentarius, Manual de
Bacteriologia Analitica BAM de la Administracion de Alimentos y Drogas FDA o por la Asociacién
Americana de Salud Publica APHA o por normas internacionales.
Y & La determinacion de la Esterilidad Comercial debe realizarse de acuerdo con métodos de ensayo emitidos
% ~.Mm\‘5' - por organizaciones de reconocido presligio tales como: Manual de Bacteriologia Analitica BAN de la
L Administracion de Alimentos y Drogas FDA, Asociacion de Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC),
Asociacion Americana de Salud Publica (APHA)-Compendium of methods for the microbiological
examination of foods, o por normas inlernacionales. En el informe de Ensayo a emitir se debe incluir:
Temperatura, liempo de incubacidn e indicadores microbioldgicos del método empleado.

Fuente: D.S. N°007-2017-MINAGRI “Decreto Supremo que aprueba el Reglamento de la Leche vy
Productos Lacteos”

PRESENTACION

3.1 Presentaciones
Presentacion Contenido neto minimo

Multilaminado de carton, aluminio y polietileno
con sorbete de plastico, presentacion _ Minimo 200 ml
individual, protegido y adherido al envase.

3.2 Envases

Envase primario Envase secundario ]

Multilaminado de cartén, aluminio y polietileno Cajas de carton corrugado o bandejas |

|

con sorbete de plastico, presentacion individual, de carton cubiertas por material de !
protegido y adherido al envase. | plastico termoencogible, de primer uso.l

El envase primario debera ser acorde al contenido (peso neto) del producto.

3.3 Tiempo de vida util
De acuerdo a lo establecido en el Registro Sanitario o la reglamentacion
establecida por la Autoridad Sanitaria competente.

La vigencia del producto debe ser menor o igual a la vida dtil del producto
declarada en el Registro Sanitario.

3.4 Rotulado
El contenido del rotulado debe ceiiirse a lo dispuesto en el D.S. 007-98- SA
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas.
¢ Nombre del producto.
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o Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion
del producto.

e Peso neto.

¢ Nombre o razon social y direccién del fabricante.

e Nombre o razén social y direccién de la empresa importadora, la que
podra figurar en etiqueta adicional.

o (Codigo o clave de lote.

e Fecha de vencimiento.

o Condiciones especiales de conservacion.

e Numero del Registro Sanitario.

e Pais de origen (requisito adicional).

e Informacion nutricional (requisito adicional)

El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacién unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo. No se
permitira el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del
rotulado (No aplica para productos importados).

Adicionalmente, en el marco de la Ley N°30021 Ley de la promocion de la
alimentacion saludables para nifios, nifias y adolescentes y su Reglamento
aprobado mediante Decreto Supremo N° 017-2017-SA, el Programa
entregara alimentos que segun los parametros técnicos no resulten con alto
contenido de azucares totales, grasas saturadas, sodio y contenido de
grasas trans, lo cual sera verificado inopinadamente por parte del PNAE Qali
Warma.

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

a) Productos nacionales

o Copia simple del Registro Sanitario del producto, expedido por la DIGESA,
el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o de acuerdo a
la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria competente, el que
debe mantenerse vigente durante el periodo de atencién de la entrega
correspondiente.

o Copia simple de la Resolucién Directoral vigente que otorga Validacion
Técnica Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segutin R.M. N°® 449-
2006-MINSA, referida a la linea del producto requerido, la que debe
mantenerse vigente durante la fabricacion del producto.

o Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente
de los certificados o informes de inspeccion, de las caracteristicas
organolépticas, fisico-quimicas y microbioldgicas, los cuales deben tener
resultados de analisis por cada cédigo de lote.
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Emitidos por un Organismo de Inspeccién acreditados ante INACAL. En
caso el Organismo de Inspeccién no cuente con laboratorio acreditado ante
INACAL vy solicite los servicios de analisis a un tercero, este debe estar
acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes. '

Deben estar de acuerdo a la NTP — ISO 5538 (IDF 113.2004): 2010 (2015)

tacip, 5 3 .o . .
S 2"5:9;-\ nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple con LCA 6.5%
o 7" .. . -
> \§°?>“ AN (tabla 23). Para efecto de extraccion de muestra realizandose los ensayos
< - o 2 , . , . ’ . -
(5 vv&{gj.-éfﬁ;“.,,z‘es 3] organolépticos y fisico-quimicos por una via.
z @i &
e et TR 3

oy, S Para las caracteristicas microbioldgicas, debe realizarse de acuerdo a lo
o> establecido en la D.S. N°007-2017-MINAGRI “Decreto Supremo que
aprueba el Reglamento de la Leche y Productos Lécteos.

Los Certificados y/o Informes de Inspeccién deberdn estar vigentes durante
el periodo de liberacién correspondiente.

Z ppadispokplany ) .
\’(i, ,B‘E@ﬁéi £¢ b) Productos importados
\':jp[lhdld~ Q!iJS'ZnH |lA;T: B
\le, &
Yonames T

o Copia simple del Registro Sanitario de producto importado, expedido por la
DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y presentacién o de
acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria
competente; el que debe mantenerse vigente durante el periodo de atencién
de la entrega correspondiente.

e Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de
los certificados o informes de Inspeccion, de las caracteristicas,
organolépticas, fisico-quimicas y microbiolégicas, el cual debe tener
resultados de anélisis por cada codigo de lote.

Emitidos por un Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL. En caso
el Organismo de Inspeccion no cuente con laboratorio acreditado
ante INACAL vy solicite los servicios de andlisis a un tercero, este debe estar
acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes.

Deben estar de acuerdo a la NTP — [SO 5538 (IDF 113.2004): 2010 (2015)
nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple con LCA 6.5% (tabla
23). Para efecto de extraccion de muestra realizindose los ensayos
organolépticos v fisico-quimicos por una via.

Para las caracteristicas microbioldgicas, debe realizarse de acuerdo a lo
establecido en el D.S. N°007-2017-MINAGRI “Decreto Supremo que aprueba
el Reglamento de la Leche y Productos Lacteos”
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Los Certificados y/o Informes de Inspeccién deberan estar vigentes durante el
periodo de la liberacion correspondiente.

Se podra aceptar el certificado o informe de inspeccién emitido en el pais de
origen, el cual debe tener resultados de andlisis por cada cédigo de lote,
siempre gue el Organismo de Inspeccion esté acreditado por el Organismo de
Acreditacion de Laboratorios u Organismos de Inspeccion integrantes de la
Cooperacion Internacional de Acreditacién de Laboratorios (ILAC), los
mismos que deben indicar el método de muestreo aplicado por lote de
acuerdo a la Norma ISO 2859-1 nivel de inspeccion especial $4, plan de
muestro simple para inspeccién normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccién
de muestra), realizdndose los ensayos organolépticos y fisico-quimicos por
una via, los cuales deben estar traducidos al espanol.

Los andlisis microbiolégicos deben realizarse de acuerdo a métodos
normalizados o métodos descritos por organizaciones con credibilidad
internacional tales como la Asociacién Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC)
0 Asociacion Americana de Salud Publica (APHA), consignando las
temperaturas, tiempos de incubacién e indicadores microbiolégicos del
mencionado método; los cuales deben estar traducidos al espanol.

~7
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1) CARACTERISTICAS GENERALES

£ g’ £ 1.1 Denominacién técnica : Néctar de fruta.
£ b :’ 1.2 Tipo de alimento : No Perecibles.
\%ef‘m;éﬁr:‘-” y 1.3 Grupo de alimentos  : Productos a Base de Frutas
f?’{ﬁums} 1.4 Descripcién General : Es un producto elaborado a partir de fruta, con
o adicion de agua, con o sin adicién de azucar, con adicién de vitaminas y/o

minerales.

Sélo se permitira el uso de aditivos naturales.

azucar.

CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Esta prohibido el uso de edulcorantes de gran intensidad como sustitutos del

Caracteristica

] Especificacién

Referencia

Olor y Sabor

sabores extranos.

Caracteristico, exento de olores

y

Color

Caracteristico.

' Aspecto

| Fluido homogéneo, podra tener sélidos

| de los ingredientes en suspensiéon o en FRUTA. Requisitos.

| sedimento.

:

NTP

| JUGOS, NECTARES

Y

203.110:2008
BEBIDAS DE

2.2 Caracteristicas fisico quimicas en 100 mL.

Caracteristica 3 Valor 1 Referencia !
pH Menor 4.5 NTP 203.110:2009 JUGOS, NECTARES Y BEBIDAS
: DE FRUTA. Requisitos.

2.3 Caracteristicas Microbiolégicas

T Limite por mL !
Agente microbiano | Categoria | Clase | n c — — |
i I3
Aerobios meséfilos 2 3 5 | 2 10 EC
Mohos 2 3 8 2 1 foo10
Levaduras 2 3 5 2 1 | 10 |
Coliformes 5 2 5 0 <3 | —

Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA "Norma Sanilara que

eslablece los Crilerios Microbiologicos de
Calidad Sanitania e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano" {Criterio XVI.2).
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PRESENTACION

3.1 Envases

| . Envase primario Envase secundario |
[ Multiiaminado de carlon, aluminio y polietileno Cajas de carién corrugado O |
con sorbele en presentacidon individual, bandejas de carton cubiertas por
prolegido y adherido al envase. malerial de plastico lermoencogible,
» Envases PET. de primer uso.

3.2 Presentaciones

Presentacién Contenido neto (mL)
+ Multilaminado de carlén, aluminio y polietileno. Minimo 200
» Envases PET. |

3.3 Tiempo de vida il

De acuerdo a lo establecido en el Registro Sanitario o la reglamentacion
establecida por la Autoridad Sanitaria competente.

La vigencia del producto consignada en la etiqueta o envase, debe ser
menor o igual a la vida Util declarada en el Registro Sanitario.

3.4 Rotulado

El contenido del rotulado debe cefiirse a lo dispuesto en el D.S. 007-98-SA
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas.

» Nombre del producto.

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

+ Peso neto.

» Nombre o razén social y direccion del fabricante.

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

» Codigo o clave de lote.

o Fecha de vencimiento.

» Condiciones de conservacion.

« Nuamero del Registro Sanitario.

 Instrucciones para su uso.

« Informacion nutricional (requisito adicional)

o Pais de origen (requisito adicional).

] rétulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, el mismo que no debe
desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo.

No se permitira el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion
del rotulado (No aplica para productos importados).
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Adicionalmente, en el marco de Ia Ley N°30021 Ley de la promocion de la
alimentacion saludables para ninos, nifias y adolescentes y su Reglamento

/ﬁm"b& aprobado mediante Decreto Supremo N° 017-2017-SA, el Programa
/3 ¥og % entregara alimentos que segtin los parametros técnicos no resulten con alto
(g L;j:“‘mé contenido de aztcares tpta!eg,_ grasas sgturadas, sodio y contenido de
% A -\\\5. grasas trans, lo cual sera verificado inopinadamente por parte del PNAE

N2, LS Qali Warma.
L as

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

a) Productos nacionales

* Copia simple del Registro Sanitario del producto, expedido por la
DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o de
acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria
competente; el que debe mantenerse vigente durante el periodo de
atencion de la entrega correspondiente.

o Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga Validacion Técnica
Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segtin R.M. N° 449-2006-
MINSA, referida a la linea del producto requerido; la que debe estar vigente
durante la fabricacién del producto.

= Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de
los certificados o informes de Inspeccién, de las caracteristicas,
organolépticas, fisico-quimicas vy microbiolégicas, los cuales deben tener
resultados de andlisis por cada codigo de lote.

Emitidos por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL. En caso
el Organismo de Inspeccién no cuente con laboratorio acreditado ante
INACAL y solicite los servicios de analisis a un tercero, este debe estar
acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes, el cual debe tener resultados de analisis por cada cddigo
de lote.

Deben estar de acuerdo a la NTP — [SO 2859-1 nivel de inspeccion especial
S4, plan de muestro simple para inspeccién normal y LCA 0.65 (para efecto
de extraccién de muestra), realizandose los ensayos organolépticos y
fisico-quimicos por una via.

Para las caracteristicas microbiolégicas, debe 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 [nocuidad para los
Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”, donde se evidencie el
cumplimiento de los requisitos establecidos en las Especificaciones

Técnicas.

Los Certificados y/o Informes de Inspeccién deberan estar vigentes durante
el periodo liberacion correspondiente.
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{mo\ b) Productos importados

& 40130

/( ¥OB® % + Copia simple del Registro Sanitario de producto importado, expedido

e £ por la DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y

Sy & presentacion o de acuerdo a la reglamentacion establecida por la
‘°/ Autoridad Sanitaria competente; el que debe mantenerse vigente

durante el periodo de atencién de la entrega correspondiente.

I

1 2000?

-2 AIDIS 2

« Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente
de los cerificados o informes de Inspeccion, de las caracteristicas,
organolépticas, fisico-quimicas y microbioldgicas, el cual debe tener
resultados de analisis por cada codigo de lote.

Emitidos por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL. En
caso el Organismo de Inspeccion no cuente con laboratorio acreditado
ante INACAL vy solicite los servicios de analisis a un tercero, este debe
estar acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes.

Deben estar de acuerdo a la NTP — SO 2859-1 nivel de inspeccion
especial $4, plan de muestro simple para inspeccion normal y LCA 0.65
(para efecto de extraccion de muestra), realizandose los ensayos
organolépticos v fisico-quimicos por una via.

Para las caracteristicas microbiolégicas, debe realizarse de acuerdo a lo
establecido en la RM. 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 las Especificaciones
Técnicas.

Los Certificados y/o Informes de Inspeccion deberan estar vigentes
durante el periodo liberacion correspondiente.

» Se podra aceptar el cettificado o informe de inspeccion emitido en el
pais de origen, el cual debe tener resultados de andlisis por cada codigo
de lote, siempre que el Organismo de Inspeccién esté acreditado por el
Organismo de Acreditacion de Laboratorios u Organismos de
Inspeccion integrantes de la Cooperacion Internacional de Acreditacion
de Laboratorios (ILAC), los mismos gque deben indicar el método de
muestreo aplicado por lote de acuerdo a la Norma SO 2859-1 nivel de
inspeccion especial S4, plan de muestro simple para inspeccion normal
y LCA 0.65 (para efecto de extraccién de muestra), realizandose los
ensayos organolépticos y fisico-quimicos por una via, los cuales deben
estar traducidos al espafol.

Los analisis microbiolégicos deben realizarse de acuerdo a metodos
normalizados o métodos descritos por organizaciones con credibilidad
internacional tales como la Asociacion Oficial de Quimicos Analiticos
(AOAC) o Asociacion Americana de Salud Publica (APHA),
consignando las temperaturas, tiempos de incubacién e indicadores
microbiologicos del mencionado método; los cuales deben estar
traducidos al espafiol.
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1) CARACTERISTICAS GENERALES
%f ; 2\ 1.1 Denominacién técnica : Puré o compota de frutas.
£ :”"’j w Z 1.2 Tipo de alimento : No Perecibles.
§?:‘fa'amerh‘- iy § 1.3 Grupo de alimentos  : Productos a base de frutas
-‘,’-'7?,\ 5 ""’“’y’ 1.4 Descripcion General : Es un producto elaborado a partir de fruta o una
~~3ois - mezcla de frutas, sin adicién de agua, con o sin adicion de azlcar, con o sin

adicion de vitaminas y/o minerales.

No se permite la adicién de preservantes, colorantes ni saborizantes.

azucar.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Esta prohibido el uso de edulcorantes de gran intensidad como sustitutos del

(") De acuerdo con Mélodos nomalizados o Mélodos descrilos por organizaciones con credibilidad

Caracteristica . Especificacion | Referencia ...
Caracleristico, exento de olores y 203.106:1985
Qlory Sabor sabores extranos. (revisada 2017)
| Color | Caracteristico. COMPOTA DE
| . . - : . MANZANA.
Consistencia Fluido homogéneo semisdlido. | Requisitos.
2.2 Caracteristicas fisico quimicas
Caracteristica Valor Referencia
pH Menor a 4.6 I NTP 203.106:1985 (revisada |
T o . 2017) COMPOTA DE
i Solidos solubles (°Brix) Minimo 7 MANZANA. Requisilos.
2.3 Caracteristicas Microbiolégicas
! Analisis le:]n ge muest(:;eo Aceptacion Rechazo !
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No estéril
Comercial () comercialmenie comercialmente

cuales deben especificarse en el Informe de Ensayo.

Internacional tales como la Asociacion Oficial de Quimicos Analiticos {AOAC), o Asaciacion
Americana de Salud Publica (APHA) sobre Prueba de Esterlidad Comercial, considerando las |
lemperaluras, liempos de incubacion e indicadores micrabioldgicos del mencionado método, los

pH. el productlo se considerara "No esléril Comercialmente”,

Nola 1: La Prueba de eslerilidad comercial se realiza en envases que no presentan ningn defeclo
visual. Si luego de la incubacion el producto presenta alguna alteracion en el olor, color, apariencia,

Nota 2: Sj tras la inspeccion sanilaria resulla necesario lomar mueslras de unidades defecluosas para
! determinar las causas, se procedera con el Mélodo de Analisis Microbioldgico, para determinar las
| causas microbiolégicas del deterioro segin mélodos eslablecidos en el Codex Alimentarius, Manual
de Bacleriologia Analilica BAM de la Adminislracién de Alimenlos y Drogas FDA o Asociacion

| Americana de Salud Publica APHA.

Fuenle: R.M. N° 591-2008/MINSA "Norma Sanitaria que eslablece los Crilerios Microbiolégicos de
Calidad Sanilaria e Inocuidad para fos Alimentos y Bebidas de Consumo Humano” (Crilerio XV}.2).
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gewimatacy )
/ o \\ 3) PRESENTACION
3 ; ) 3.1 Envases
4 - Envase primario Envase secundario |
+ Multitaminado de polietileno mas aluminio mas Cajas de cartén corrugado, de primer |
polietileno con tapa de seguridad. uso.

|
» Doy pack con boquilla y con tapa. |
» Retortable —~pouch con boquilla y con tapa. |

3.2 Presentaciones

v [ Presentacion Peso neto (g) ]
i » Mullilaminado de polietileno mas aluminio mas
polietileno. s
'+ Doy pack Minimo S0
» Retoriable —pouch

3.3 Tiempo de vida il

Establecida por la Autoridad Sanitaria competente.

La vigencia del producto consignada en la etiqueta o envase, debe
ser menor o igual a la vida atil declarada en el Registro Sanitario.

ﬁ"\ c-‘xo ,;::%p.‘ 3.4 Rotulado
3 ag E El contenido del rotulado debe cefirse a lo dispuesto en el D.S. 007-98-SA
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas.

« Nombre del producto.

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

¢ Peso neto.

« Nombre o razén social y direccién del fabricante.

« Nombre o razén social y direccion de la empresa importadora, la que
podra figurar en etiqueta adicional.

e Cédigo o clave de lote.

o Fecha de vencimiento.

« Condiciones de conservacion.

o Numero del Registro Sanitario.

o [nstrucciones para su uso.

« Informacién nutricional (requisito adicional).

« Pais de origen (requisito adicional).

El rotulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria,
con caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo.

No se permitiré el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion
del rotulado (No aplica para productos importados).
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Adicionalmente, en el marco de la Ley N°30021 Ley de la promocién de la
alimentacién saludables para nifios, nifias y adolescentes y su
Reglamento aprobado mediante Decreto Supremo N° 017-2017-SA, el
Programa entregara alimentos que segtn los parametros técnicos no
resulten con alto contenido de azicares totales, grasas saturadas, sodioy

v‘ff:i‘ - contenido de grasas trans, lo cual serd verificado inopinadamente por
me——" parte del PNAE Qali Warma.
4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
//\‘\; et Sl

\0\ a) Productos nacionales
L/

"‘ ¢ Copia simple del Registro Sanitario del producto, expedido por la

el DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o

de acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria
competente; el que debe mantenerse vigente durante el periodo de
atencion de la entrega correspondiente.

¢ Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacion
Técnica Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segtin R.M. N°
449-2006- MINSA, referida a la linea del producto requerido; la que
debe estar vigente durante la fabricacién del producto.

e Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada
notarialmente de los certificados o informes de Inspeccion, de las
caracteristicas, organolépticas, fisico-quimicas y microbiologicas, los
cuales deben ser resultados de analisis por cada cédigo de lote.

Emitidos por un Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL. En
caso el Organismo de Inspeccidn no cuente con laboratorio acreditado
ante INACAL vy solicite los servicios de andlisis a un tercero, este debe
estar acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes.

Deben estar de acuerdo a la NTP — I1SO 2859-1 nivel de inspeccion
especial S4, plan de muestro simple para inspeccién normal y LCA
0.85 (para efecto de extraccién de muestra), realizéndose los ensayos
organolépticos y fisico-quimicos por una via.

Para las caracteristicas microbiolégicas, debe realizarse de acuerdo a
lo establecido en la R.M. N° 531-2008/MINSA “Norma Sanitaria que
establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad
para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”, donde se
evidencie el cumplimiento de los requisitos establecidos en las
Especificaciones Técnicas.

Los Certificados ylo Informes de Inspeccion deberan estar
vigentes durante el periodo liberacion correspondiente.
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b) Productos importados

+ Copia simple del Registro Sanitario de producto importado, expedido
por la DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y
presentacién o de acuerdo a la reglamentacion establecida por la
Autoridad Sanitaria competente; el que debe mantenerse vigente
durante el periodo de atencion de la entrega correspondiente.

« Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente
de los certificados o informes de Inspeccion, de las caracteristicas,
organolépticas, fisico-quimicas y microbioldgicas, los cuales deben lener
resultados de andlisis por cada codigo de lote.

Emitidos por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL. En
caso el Organismo de Inspeccion no cuenle con laboratorio acreditado
ante INACAL vy solicite los servicios de analisis a un tercero, este debe
estar acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes.

Deben estar de acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccion
especial S4, plan de muestro simple para inspeccion normal y LCA 0.65
(para efecto de extraccion de muestra), realizandose los ensayos
organolépticos y fisico-quimicos por una via.

Para las caracteristicas microbiologicas, debe 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

/\;J( para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”, donde se evidencie
= ,o,‘_-,o'”@\ el cumplimiento de los requisitos establecidos en las Especificaciones
f J(-I'u !:l::niﬂd (52\ Técnicas'

Los Certificados y/o Informes de Inspeccion deberan estar vigentes
durante el periodo liberacién correspondiente.

» Se podra aceplar el certificado o informe de inspeccion emitido en el
pais de origen, el cual debe tener resultados de analisis por cada cédigo
de lote, siempre que el Organismo de Inspeccion esté acreditado por el
Organismo de Acreditacion de Laboratorios u Organismos de
Inspeccion integrantes de la Cooperacion Internacional de Acreditacion
de Laboratorios (ILAC), los mismos que deben indicar el método de
muestreo aplicado por lote de acuerdo a la Norma 1SO 2859-1 nivel de
inspeccién especial S4, plan de muestro simple para inspeccion nommal
y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de muestra), realizandose los
ensayos organolépticos y fisico-quimicos por una via, los cuales deben
estar traducidos al espafol.

La prueba de esterilidad comercial debe realizarse de acuerdo a métodos
normalizados o mélodos descritos por organizaciones con credibilidad
internacional tales como la Asociacion Oficial de Quimicos Analiticos
(AOAC) o Asociacion Americana de Salud Publica {APHA), consignando
las temperaturas, liempos de incubacién e indicadores microbiolégicos
del mencionado método; los cuales deben estar traducidos al espariol.
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CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica : Galleta con cereales.

1.2 Tipo de alimento : No perecible.
1.3 Grupo de alimento : Galleteria.
1.4 Descripcion general : Es el producto elaborado a partir de harina de trigo

fortificada, cereales (avena y/o maiz ylo cebada, entre otros), con o sin
semillas (ajonjoli y/o chia y/o linaza y/o castafia), grasas comestibles, azlcar,
sal, agua y otros ingredientes permitidos y debidamente autorizados, de cuya
mezcla luego del proceso de horneado, se obtiene un producto de
consislencia crocante. Deberan ser elaboradas con al menos dos cereales
distintos a la harina de trigo fortificada.

Queda prohibido el empleo de aditivos alimentarios que no - estén
comprendidos en la lista de aditivos permitidos por el Codex Alimentarius.
Tratandose de aromatizantes-saborizantes estan, ademas, permitidos los
aceptados por la Food And Drug Administration de los Estados Unidos de
Norteamérica (FDA), la Unién Europea y la Flavor And Extractive
Manufacturing Association (FEMA).

CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

B Requisito Especificacion

| Color Caracteristico.

__Olor Caracteristico.

|_Sabor Caracleristico.

| Textura [ Crocante. ]

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito Especificacion Referencia
R.M. N°1020-2010/MINSA "Norma Sanitaria
para la Fabricacion, Elaboracién y Expendio de

Humedad Maximo 12% Productos de Panificacion, Galleteria y
Pasteleria" y su modificatoria R.M. N°225-
2016/MINSA. |

Proteina Minimo 8.5% Requisito considerado por el PNAEQW T

2.3 Caracteristicas microbiologicas

. Limite por
Agente microbiano Categoria Clase N Lo P P gM
Mohos 2 3 5 2 102 103
| Bacillus cereus’ 8 3 5 1 10° 10¢
Fuenle: R.M. N” 1020-2010-MINSA "Norma Sanilaria para la Fabricacion, Elaboracion y Expendio de

Praduclos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria” y su modificatoria R.M. N°225-2016/MINSA.
(") Para aquellos elabarados con harina de aroz, maiz y sus derivados.
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3) PRESENTACION
. 3.1 Presentaciones
;f,;zi‘“‘“"‘"“’i?@}\ - Peso neto minimo - .
3703 R Nivel (kg) Unidades de galleta (*}
: Inicial 0.030 Minimo 4
Primaria 0.048 | Minimo 8

, £/ (*) No se aceptaran galletas tipo municiones.

7~ s
e

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

3.2 Envases

Envase primario Envase secundario
Bolsa de BOPP (polipropileno  biorientado) | Cajas de carton corrugado de -
metalizado o BOPP cristal de primer uso, sellado | primer uso.
herméticamente (termosellado).

3.3 Tiempo de vida util

De acuerdo a lo establecido en el Registro Sanitario o la reglamentacion
eslablecida por la Autoridad Sanitaria competente.

La vigencia del producto consignada en la etiqueta o envase, debe ser
menor o igual a la vida Util declarada en el Registro Sanitario.

3.4 Rotulado

El contenido del rotulado debe cefiirse a lo dispuesto en el D.S. 007-98-SA

Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas.

+ Nombre del producto.

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

e Peso neto.

« Nombre o razodn social y direccion del fabricante.

« Codigo o clave de lote.

» Fecha de vencimiento.

« Condiciones especiales de conservacion.

« Numero del Registro Sanitario.

e Informacién nutricional (requisito adicional)

+ Pais de origen (requisito adicional).
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El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, el mismo que no debe
desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo. No se permitira el
uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado.

Adicionalmente, en el marco de la Ley N°30021 Ley de la promocién de la
alimentacién saludable para nifios, nifias y adolescentes y su Reglamento
aprobado mediante Decreto Supremo N° (017-2017-SA, el Programa
entregara alimentos que segun los parametros técnicos no resulten con alto
contenido de azlcares totales, grasas saturadas, sodio y contenido de
grasas trans, lo cual seréa verificado inopinadamente por parte del PNAE Qali
Warma.

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIA

« Copia simple del Registro Sanitario del producto, expedido por la DIGESA, el
que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o de acuerdo a la
reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria competente; el que
debe mantenerse vigente durante el periodo de atencion de la entrega
correspondiente.

e Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacién Técnica Oficial
del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segin R.M. N° 449-2006- MINSA,
referida a la linea del producto requerido; la que debe estar vigente durante la
fabricacion del producto.

» Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de
los certificados o informes de inspeccién, de las caracteristicas
organolépticas, fisico-quimicas y microbiolégicas, los cuales deben tener
resultados de andlisis por cada codigo de lote.

Emitidos por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL. En caso
el Organismo de Inspeccion no cuente con laboratorio acreditado ante
INACAL vy solicite los servicios de analisis a un tercero, este debe estar
acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes.

Deben estar de acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccién especial
S4, plan de muestro simple para inspeccién normal y LCA 0.65 (para efecto
de extraccién de muestra), realizdndose los ensayos organolépticos v fisico-
quimicos por una via.

Para las caracteristicas microbioldgicas, debe realizarse de acuerdo a lo
establecido en la R.M. N° 1020-2010/MINSA "Norma Sanitaria para [a
Fabricacion, Elaboracién y Expendio de Productos de Panificacién, Galleteria
y Pasteleria” y su modificatoria R.M. N° 225-2016/MINSA, donde se evidencie
el cumplimiento de los requisitos establecidos en las Especificaciones
Técnicas.

Los Certificados y/o Informes de Inspeccién deberan estar vigentes durante el
periodo liberacion correspondiente.

2~
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CARACTERISTICAS GENERALES

—_
~—

; b,_w/"m—l?'a:?d 1.1 Denominacion técnica : Galleta con kiwicha.
/3 yeme 5 1.2 Tipo de alimento : No perecible.
[I; : E 1.3 Grupo de alimento : Galleteria.
FEY 1.4 Descripcion general : Es el producto elaborado a partir de harina de
Ny trigo fortificada, kiwicha, con o sin semillas (ajonjoli y/o chia y/o linaza y/o

castafia), grasas comestibles, azlcar, sal, agua y otros ingredientes
pemitidos y debidamente autorizados, de cuya mezcla luego del proceso de
horneado, se obtiene un producto de consistencia crocante.

Queda prohibido el empleo de aditivos alimentarios que no estén
comprendidos en la lista de aditivos permitidos por el Codex Alimentarius.
Tratandose de aromatizantes-saborizantes estan, ademas, permitidos los
aceptados por la Food And Drug Administration de los Estados Unidos de
Norteamérica (FDA), la Unién Europea y la Flavor And Exiractive
Manufacturing Association (FEMA).

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion H
‘ Color Caracleristico. i
\ Olor Caracteristico.
. Sabor Caracleristico.
| Textura Crocante.

2.2 Caracieristicas fisico-quimicas

Requisito Especificacion Referencia
R.M. N°1020-2010/MINSA "Norma Sanitaria
para la Fabricacion, Elaboracion y Expendio de

Humedad Méximo 12% Productos de Panificacion, Gallelerfa y
Pasteleria” y su modificaloria R.M. N°225-
2016/MINSA.

Proteina Minimo 8.5% Requisito considerado por el PNAEQW

2.3 Caracteristicas microbiolégicas

P . . Limite por
Agente microbiano Categoria Clase n c = P l‘ﬁ
Mohos 2 3 5 2 102 103
Fuenle: R.M. N° 1020-2010-MINSA "Nomma Sanitaria para la Fabricacian, Elaboracion y Expendio de

Productas de Panificacian, Galleteria y Pasteleria” y su modificatoria R.M. N°225-2016/MINSA.
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3) PRESENTACION
3.1 Presentaciones
< m Nivel Feso "‘(’i‘;)mi"im" Unidades de galleta (*) |
§5 370 “?;,:‘ Inicial 0.030 Minimo 4
i / ;. 5 Primaria 0.048 Minimo 8
E s bl ind = . R .
cga s xualx)a m:\‘ (") No se aceptaran galletas tipo municiones.
g 2> Las entregas de galletas a los usuarios, se deben realizar en envases

individuales, no se podran fraccionar los paquetes para ninguna presentacion,
por lo cual el proveedor debera asegurar la entrega de paquetes individuales
para cada uno de los usuarios de las Instituciones Educativas.

Envases

| Envase primario Envase secundario
| Bolsa de BOPP (pollproplleno biorientado) | Cajas de carton corrugado de primer
melalizado o BOPP cristal de primer uso, sellado | uso.

' hermélicamente (termosellado).

Tiempo de vida atil
De acuerdo a lo establecido en el Registro Sanitario o la reglamentacion
establecida por la Autoridad Sanitaria competente.

La vigencia del producto consignada en la etiqueta o envase, debe ser
menor o igual a la vida Gtil declarada en el Registro Sanitario.

Rotulado

El contenido del rotulado debe ceiiirse a lo dispuesto en el D.S. 007-98-SA

Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas.

o Nombre del producto.

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

. Peso neto.

. Nombre o razén social y direccién del fabricante.

. Cabdigo o clave de lote.

. Fecha de vencimiento.

. Condiciones especiales de conservacion.

o Nudmero del Registro Sanitario.

o Informacion nutricional (requisito adicional).

e Pais de origen (requisito adicional).

El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, el mismo que no debe
desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo. No se permitira el
uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado.
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Adicionalmente, en el marco de la Ley N°30021 Ley de la promocion de la
alimentacion saludables para nifos, nifas y adolescentes y su Reglamento
aprobado mediante Decreto Supremo N° 017-2017-SA, el Programa entregara
alimentos que seglin los parametros técnicos no resulten con alto contenido de
aztcares totales, grasas saturadas, sodio y contenido de grasas trans, lo cual
seré verificado inopinadamente por parte del PNAE Qali Warma.

4) REQUISITOS DE GERTIFICACION OBLIGATORIA

» Copia simple del Registro Sanitario del producto, expedido por la DIGESA,
el que debe corresponder al tipo de envase y presentacién o de acuerdo a la
reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria competente; el que
debe mantenerse vigente durante el periodo de atencion de la entrega
correspondiente.

+ Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacion Técnica
Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, seglin R.M. N° 449-2006-
MINSA, referida a la linea del producto requerido; la que debe estar vigente
durante la fabricacion del producto.

» Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de
los certificados o informes de inspeccion, de las caracteristicas
organolépticas, fisico-quimicas y microbiologicas, los cuales deben tener
resultados de analisis por cada codigo de lote.

Emitidos por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL. En caso
el Organismo de Inspeccién no cuente con laboratorio acreditado ante
INACAL vy solicite los servicios de analisis a un tercero, este debe estar
acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes.

Deben estar de acuerdo a la NTP — SO 2859-1 nivel de inspeccién especial
S4, plan de muestro simple para inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto
de extraccion de muestra), realizandose los ensayos organolépticos v fisico-
quimicos por una via.

Para las caracteristicas microbiologicas, debe realizarse de acuerdo a lo
establecido en la R.M. N° 1020-2010/MINSA “Norma Sanitaria para la
Fabricacion, Elaboracién y Expendio de Productos de Panificacion,
Galleteria y Pasteleria” y su modificatoria R.M. N° 225-2016/MINSA, donde
se evidencie el cumplimiento de los requisitos establecidos en las
Especificaciones Técnicas.

Los Certificados y/o Informes de Inspeccion deberan estar vigentes durante
el periodo liberacion correspondiente.
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1) CARACTERISTICAS GENERALES

/;:mq 1.1 Denominacion técnica : Galletas con quinua.
555 g0z o% 1.2 Tipo de alimento : No perecible.
/9" “JZ‘ g 9::) 1.3 Grupo de alimento : Galleteria.
o Z; & :&,} 1.4 Descripciéon general : Es el producto elaborado a partir de harina
% HO e\-‘f"7 de trigo fortificada, quinua, con o sin semillas (ajonjoli y/o chia y/o linaza y/o
S s ams 2 castana), grasas comestibles, azlcar, sal, agua y otros ingredientes

permitidos y debidamente autorizados, de cuya mezcla luego del proceso de
horneado, se obtiene un producto de consistencia crocante.

Queda prohibido el empleo de aditivos alimentarios que no estén
comprendidos en la lista de aditivos permitidos por el Codex Alimentarius.
Tratandose de aromatizantes-saborizantes estan, ademas, permitidos los
aceptados por la Food And Drug Administration de los Estados Unidos de
Norteamérica (FDA), la Unién Europea y la Flavor And Extractive
Manufacturing Association (FEMA).

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion
Color Caracteristico.
Olor Caracteristico.
Sabor Caracteristico. |
Texiura Crocante. !

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

AP

SN (6520 7S\ [ Requisito | Especificacion Referencia |
SRS % ! R.M. N°1020-2010/MINSA "Norma Sanitaria |
] d:é‘ i i : para la Fabricacion, Elaboracion y Expendio de
\ ) Neines Humedad Maximo 12% Productos de Panificacion, Galleteria y
1 ey Pasleleria" y su modificatoria R.M. N°225-
i 2016/MINSA.
[ Proteina | Minimo 8.5% Requisito considerado por el PNAEQW

2.3 Caracteristicas microbiologicas

Limit
‘ Agente microbiano Categoria Clase n c = fmite porlg
| Mohos 2 3 5 2 102 108

Fuente: R.M. N° 1020-2010-MINSA "Norma Sanitaria para la Fabrcacion, Elaboracion y Expendio de
Productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria” y su madilicatonia R.M. N°225-2016/MINSA.
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3) PRESENTACION

3.1 Presentaciones

T e 3 ini
50 co;%\ Nivel Peso n((:ltqcé)mlmmo Unidades de galleta (*)

S Ve _ -

Inicial 0.030 Minimo 4
Primaria 0.048 Minimo 8
(*) No se aceptaran galletas tipo municiones.

//

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

3.2 Envases

| Envase primario Envase secundario
f Bolsa de BOPP (polipropileno biorientado)

| metalizado o BOPP cristal de primer uso, sellado
' hermélicamente (termosellado).

Cajas de cartén corrugado 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.

La vigencia del producto consignada en la etiqueta o envase, debe ser
menor o igual a la vida Util declarada en el Registro Sanitario.

3.4 Rotulado

El contenido del rotulado debe cefiirse a lo dispuesto en el D.S. 007-98-SA

Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas.

« Nombre del producto.

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

¢ Peso neto.

» Nombre o razén social y direccion del fabricante.

« Codigo o clave de lote.

* Fecha de vencimiento.

« Condiciones especiales de conservacion.

» Namero del Registro Sanitario.

« Informacion nutricional (requisito adicional)

« Pais de origen (requisito adicional).

El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, el mismo que no debe
desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo.
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No se permitira el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion

del rotulado.
.\'BM\\ oz - ..
£, Adicionalmente, en el marco de la Ley N°30021 Ley de la promocién de la
é sme “?z%‘a alimentacion saludables para nifios, nifias y adolescentes y su Reglamento
\g ’_‘ij{“@;’m 53} aprobado mediante Decreto Supremo N° 017-2017-SA, el Programa
%5, ,{%w &f entregara alimentos que segln los parametros técnicos no resulten con alto
f’f,,_,,o,;g\“ contenido de azicares totales, grasas saturadas, sodio y contenido de

grasas frans, lo cual sera verificado inopinadamente por parte del PNAE Qali
Warma.

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIA

/vm + Copia simple del Registro Sanitario del producto, expedido por la DIGESA,

& .- <\ . -2
[i "Cp]: k! el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o de acuerdo a la
(™ [) reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria competente; el que
v "'"-_"" debe mantenerse vigente durante el periodo de atencién de la entrega

correspondiente.

» Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga Validacién Técnica
Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segtin R.M. N° 449-2006-
MINSA, referida a la linea del producto requerido; la que debe estar vigente
durante la fabricacion del producto.

»  Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de
los certificados o informes de inspeccién, de las caracteristicas
organolépticas, fisico-quimicas y microbioldgicas, los cuales deben tener
resultados de analisis por cada cédigo de lote.

Emitidos por un Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL. En caso
el Organismo de Inspeccion no cuente con laboratorio acreditado ante
INACAL vy solicite los servicios de analisis a un tercero, este debe estar
acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo

correspondientes.

Deben estar de acuerdo a la NTP - 1SO 2859-1 nivel de inspeccién especial
S4, plan de muestro simple para inspeccién normal y LCA 0.65 (para efecto
de extraccion de muestra), realizandose los ensayos organolépticos y fisico-
quimicos por una via.

Para las caracteristicas microbiologicas, debe realizarse de acuerdo a lo
establecido en la R.M. N° 1020-2010/MINSA “Norma Sanitaria para la
Fabricacion, Elaboracion y Expendio de Productos de Panificacion,
Galleteria y Pastelerla” y su modificatoria R.M. N° 225-2016/MINSA, donde
se evidencie el cumplimiento de los requisitos establecidos en las

Especificaciones Técnicas.

Los Certificados y/o Informes de Inspeccion deberan estar vigentes durante
el periodo liberacién correspondiente.
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1) CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacion técnica : Galleta integral.
1.2 Tipo de alimento : No perecible.
1.3 Grupo de alimento : Galleteria.
1

.4 Descripcién general : Es el produclo elaborado a partir de harina de
trigo fortificada, harina integral de trigo y/o germen y/o salvado, con o sin
semillas (ajonjoli y/o chia y/o linaza y/o castana), grasas comestibles, azucar,
sal, agua y otros ingredientes permitidos y debidamente autorizados, de cuya
mezcla luego del proceso de horneado, se obtiene un producto de
consistencia crocante.

Queda prohibido el empleo de aditivos alimentarios que no estén
comprendidos en la lista de aditivos permitidos por el Codex Alimentarius.
Tratdndose de aromatizantes-saborizantes estan, ademas, permitidos los
aceptados por la Food And Drug Administration de los Estados Unidos de
Norieamérica (FDA), la Union Europea y la Flavor And Extractive
Manufacturing Association (FEMA).

2) CARAGTERISTICAS TEGNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion
Color Caracteristico.
Olor Caracteristico.
ey, Sabor Caraclerislico.
%‘VV 53 0" A Textura Cracante.

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Q" Luchs <o
2oyt
\4/

Requisito Especificacion | Referencia ]
l: R.M. N°1020-2010/MINSA "Norma Sanitaria |
' para la Fabricacion, Elaboracién y Expendio |

i de Productos de Panificacion, Galleteria y

0, ]
D Maximo 12% | b ieleria” y su modificatoria R.M. N°225-
2016/MMINSA.
| -Proteina Minimo 8.5% Requisito considerado por el PNAEQW

2.3 Caracteristicas microbiologicas

w ! — !

Agente microbiano Categoria Clase n | ¢ ll_;mlte POffa |

i : 1 i |
| i [ 2 3 151 2 | 102 | 10° |

Fuente: BLM. N° 1020-2010-MINSA “Norma Sanilaria para la Fabricacion, Elaboracion y Expendio de
Produclos de Panificacion, Galleleria y Pasteleria” y su modilicaloria R.M. N°225-2016/MINSA.
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3) PRESENTACION
3.1 Presentaciones

Peso neto minimo

‘:,;{\\'&m:%%\ Nivel (ka) Unidades de galleta (*)
/’ % Inicial 0.030 Minimo 4
{5 | Primaria 0.048 Minimo 8

(*) No se aceptarén galletas tipo municiones.

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

Envases

Envase primario Envase secundario
Bolsa de BOPP (polipropileno  biorientado) Cajas de cartén corrugado de
metalizado o BOPP cristal de primer uso, sellado | primer uso.
. herméticamente (termosellado). !

Tiempo de vida (til

De acuerdo a lo establecido en el Registro Sanitario o la reglamentacion
establecida por la Autoridad Sanitaria competente.

La vigencia del producto consignada en la etiqueta o envase, debe ser
menor o igual a la vida til declarada en el Registro Sanitario.

Rotulado

El contenido del rotulado debe cefirse a lo dispuesto en el D.S. 007-98-SA

Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas.

* Nombre del producto.

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

» Peso neto.

« Nombre o razon social y direccion del fabricante.

« Cobdigo o clave de lote.

* Fecha de vencimiento.

» Condiciones especiales de conservacion.

= Ndmero del Registro Sanitario.

e Informacion nutricional (requisito adicional)

* Pais de origen (requisito adicional).

El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, el mismo que no debe
desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo. No se permitira el
uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del rotulado.
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Adicionalmente, en el marco de la Ley N°30021 Ley de la promocion de la
alimentacion saludables para nifios, nifias y adolescentes y su Reglamento
aprobado mediante Decreto Supremo N° 017-2017-3A, el Programa
entregara alimentos que segun los pardmetros técnicos no resulten con alto
contenido de azlcares totales, grasas saturadas, sodio y contenido de
grasas trans, lo cual sera verificado inopinadamente por parte del PNAE Qali
Warma.

4) REQUISITOS DE GERTIFICACION OBLIGATORIA

» Copia simple del Registro Sanitario del producto, expedido por la DIGESA, el
que debe corresponder al tipo de envase y presentacién o de acuerdo a la
reglamentacién establecida por la Autoridad Sanitaria; el que debe
mantenerse vigente durante el periodo de atencion de la entrega
correspondiente.

« Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacion Técnica Oficial
del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segin R.M. N° 449-2006- MINSA,
referida a la linea del producto requerido; la que debe estar vigente durante la
fabricacion del producto.

-« Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de
los certificados o informes de inspeccion, de las caracteristicas
organolépticas, fisico-quimicas y microbiologicas, los cuales deben tener
resultados de analisis por cada cédigo de lote.

Emitidos por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL. En caso
el Organismo de Inspeccion no cuente con laboratorio acreditado ante
INACAL y solicite los servicios de analisis a un tercero, este debe estar
acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes.

Deben estar de acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccion especial
S4, plan de muestro simple para inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto
de extraccion de muestra), realizandose los ensayos organolépticos Y fisico-
quimicos por una via.

Para las caracteristicas microbiologicas, debe realizarse de acuerdo a lo
establecido en la R.M. N° 1020-2010/MINSA “Norma Sanitaria para la
Fabricacién, Elaboracion y Expendio de Productos de Panificacion, Galleteria
y Pasteleria” y su modificatoria R.M. N° 225-2016/MINSA, donde se evidencie
el cumplimiento de los requisitos establecidos en las Especificaciones
Técnicas.

Los Certificados yfo Informes de Inspeccion deberan estar vigentes durante el
periodo liberacion correspondiente.
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1) CARACTERISTICAS GENERALES

S W G SR
Swhn

Denominacion técnica
Tipo de alimento
Grupo de alimento
Descripcién general

: Galleta con maca.
: No perecible.
: Galleteria.

: Es el producto elaborado a partir de harina de

trigo fortificada, maca con o sin semillas (ajonjoli y/o chia ylo linaza vyio
castana), grasas comestibles, azicar, sal, agua y otros ingredientes
permitidos y debidamente autorizados, de cuya mezcla luego del proceso de

horneado, se obtiene un producto de consistencia crocante.

-1 Caracteristicas organolépticas

Queda prohibido el empleo de aditivos alimentarios que no estén
comprendidos en la lista de aditivos permitidos por el Codex Alimentarius.
Traténdose de aromatizantes-saborizantes estéan, ademas, permitidos los
aceptados por la Food And Drug Administration de los Estados Unidos de
Norteamérica (FDA), la Union Europea y la Flavor And Extractive
Manufacturing Association (FEMA).

Requisito Especificacion i

" Color Caracteristico. i

- Olor Caracleristico. ;

| Sabor Caracteristico. |
| Textura Crocante.

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito Especificacion Referencia |
if-.‘ R.M. N°1020-2010/MINSA “Norma Sanitaria
: para la Fabricacion, Elaboracion y Expendio
Humedad Maximo 12% de Productos de Panificacion, Galleterfa y
Pasteleria” y su modificatoria R.M. N°225-
2016/MINSA.
Proteina Minimo 8.5% Requisito considerado por el PNAEQW

2.3 Caracteristicas microbiologicas

Limite por !
Agente microbiano Categoria Clase n c n;mi po nﬂ
2 3 5 2 I 10? 103

Fuente: RIM. N° 1020-2010-MINSA "Norma Sanilari

a parz la Fabricacion, Elaboracion y Expendio de

Productos de Panilicacion, Galleteria y Pasteleria” y su modificatoria R.t4. N°225-2016/MINSA.
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/gm\ 3) PRESENTACION
S oo g
If;? “ }% %} 3.1 Presentaciones
K%"a. q{:é;"‘"::/ Nivel s n?}t(c;)mmxmo Unidades de galleta (*) |
gy - 5 nicial 0.030 Minimo 4 [
o Primaria 0.048 Minimo 8 |

(*) No se aceptaran galletas tipo municiones.

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

3.2 Envases

!7 Envase primario | Envase secundario |
Bolsa de BOPP (polipropileno bicrientado) | Cajas de carton corrugado de

' metalizado o BOPP cristal de primer uso, sellado ! primer uso. |

! herméticamente (termosellado). |

3.3 Tiempo de vida Util

De acuerdo a lo establecido en el Registro Sanitario o la reglamentacion
establecida por la Autoridad Sanitaria competente.

La vigencia del producto consignada en la etiqueta o envase, debe ser
menor o igual a la vida Gtil declarada en el Registro Sanitario.

3.4 Rotulado

El contenido del rotulado debe cefiirse a lo dispuesto en el D.S. 007-98-SA

Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas.

« Nombre del producto.

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

« Peso neto.

» Nombre o razén social y direccion del fabricante.

« Codigo o clave de lote.

¢ Fecha de vencimiento.

« Condiciones especiales de conservacion.

« Numero del Registro Sanitario.

» Informacion nutricional (requisito adicional).

« Pais de origen (requisito adicional).

s 135 Pret)s

2,

El rélulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria,
con caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, el mismo gue no
debe desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo.
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No se permitira el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del
’fm‘b\ rotulado.

Py )

E Adicionalmente, en el marco de Ia Ley N°30021 Ley de la promocién de la
alimentacién saludables para nifios, nifias y adolescentes y su Reglamento
aprobado mediante Decreto Supremo N° 017-2017-SA, el Programa
entregara alimentos que segun los parametros técnicos no resulten con alto
contenido de azlcares totales, grasas saturadas, sodio y contenido de
grasas trans, lo cual sera verificado inopinadamente por parte del PNAE Qali
Warma.

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIA

Ll e Copia simple del Registro Sanitario del producto, expedido por la DIGESA,
veme el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o de acuerdo a la
reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria competente; el que
debe mantenerse vigente durante el periodo de atencién de la entrega
correspondiente.

» Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga Validacién Técnica
Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segliin R.M. N° 448-20086-
MINSA, referida a la linea del producto requerido; la que debe estar vigente
durante la fabricacion del producto.

+ Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de
los certificados o informes de inspeccién, de las caracteristicas
organolépticas, fisico-quimicas y microbiolégicas, los cuales deben tener
resultados de analisis por cada codigo de lote

Emitidos por un Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL. En caso
el Organismo de Inspecciéon no cuente con laboratorio acreditado ante
INACAL y solicite los servicios de andlisis a un tercero, este debe estar
acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes.

Deben estar de acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccién especial
S4, plan de muestro simple para inspeccién normal y LCA 0.65 (para efecto
de extraccion de muestra), realizandose los ensayos organolépticos v fisico-
quimicos por una via.

Para las caracteristicas microbioldgicas, debe realizarse de acuerdo a lo
establecido en la R.M. N° 1020-2010/MINSA “Norma Sanitaria para la
Fabricacién, Elaboracion y Expendio de Productos de Panificacion,
Galleteria y Pasteleria” y su modificatoria R.M. N°® 225-2016/MINSA, donde
se evidencie el cumplimiento de los requisitos establecidos en las
Especificaciones Técnicas.

Los Certificados y/o Informes de Inspeccion deberan estar vigentes durante
el periodo liberacion correspondiente.
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1) CARACTERISTICAS GENERALES

)

=/

o

..-"‘2)

1.1 Denominacion técnica
1.2 Tipo de alimentos

1.3. Grupo de alimentos
1.4. Descripcion General

: Crema lactea con omega 3
. No Perecibles.
: Crema lactea

. Es el producto elaborado a partir de leche en

polvo, aziicar, aceite de pescado refinado de anchoveta (como fuente de
Omega 3), saborizada, entre otros ingredientes.

Se podra aceptar el uso de cacao en polvo

Esta prohibido el uso de edulcorantes de gran intensidad como sustitutos
del aztcar.

El orden de los ingredientes establecidos en la descripcion general,
deberan estar indicados en el rotulado.

Queda prohibido el empleo de aditivos alimentarios que no estén
comprendidos en la lista de aditivos permitidos por el Codex Alimentarius.
Tratandose de aromatizantes-saborizantes estan, ademas, pemmitidos los
aceptados por la Food And Drug Administration de los Estados Unidos de
Norteamérica (FDA), la Unién Europea y la Flavor And Extractive
Manufacturing Association (FEMA).

CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion |
Color Caracterislico. |
Olor Caracleristico. |
Sabor Caracterislico. |
| Textura Suave, cremosa |
2.2. Caracteristicas fisico-quimicas
Caracteristica g Valor
Omega 3 (%) Minimo 3.60
Humedad (%) Maximo 9.0
Indice de peréxido Maximo 10 meg de oxigeno aclivo/kg

2.3. Caracteristicas microbiolégicas

Agente microbiano ! Categoria | Clase| n | ¢! Limite por g
i | m M
Mohos 2 3 5 2 | 102 10°
Escherichia coli 6 3 5 1 3 10
Salmonella sp " 2 10(**) | O |Ausencia/25g -—‘

Calidad Sanilaria e inocuidad para los Alimenlos y Bebidas de Consumo Humano”.

(Criteric VII.1). (**) Hacer compésilo para n=5

Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA "Norma Sanilaria que establece los Crilerios Microbioldgicos de
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3) PRESENTACION
3.1 Presentaciones

-~ T
Lula PP
AL aq.‘i;\

3

Peso nefo minimo

Presentacion (ka)

+ Pote con tapa de papel laminado de
polietileno/polipropileno con cucharita de plastico en
presentacion individual, protegido y adherido al envase.

» Cépsula con tapa de papel laminado de
polietileno/polipropileno/PVC con cucharita de plastico en 0.012
presentacion individual, protegido y adherido al envase.

» Lamina de aluminio y PVC cristal termoformado con
cucharita de plastico en presentacién individual, :
protegido y adherido al envase. i

3.2 Envases
Envase primario Envase secundario
« Pote con tapa de papel laminado de Cajas de carton
polietiteno/polipropileno con cucharita de plastico en corrugado, de primer

presentacion individual, protegido y adherido al envase. | uso
e Céapsula con tapa de papel laminado de
polietileno/polipropileno/PVC con cucharita de plastico en
presentacion individual, protegido y adherido al envase.
» Lamina de aluminio y PVC cristal termoformado con
| cucharita de plastico en presentacion individual,
: protegido y adherido al envase.

El envase primario debera ser acorde al contenido (peso neto) del
producto.

/"I(--‘"'
SN,
S

3.3 Tiempo de vida atil
De acuerdo a lo establecido en el Registro Sanitario o la

s ittig,
i,

\e‘fﬁ‘éﬁ. ; reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria competente.
Qa e La vigencia del producto debe ser menor o igual a la vida Util de] producto

declarada en el Registro Sanitario.

3.4 Rotulado
El contenido del rotulado debe cefirse a lo dispuesto en el D.S. 007-98-
SA Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas.
+ Nombre del producto.
o Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la
elaboracion del producto.
e Peso neto.
»  Nombre o razon social y direccién del fabricante.
* (Cddigo o clave de lote.
+ Fecha de vencimiento.
» Condiciones especiales de conservacion.
» Numero del Registro Sanitario.
+ Pais de origen {requisito adicional).
» Informacién nutricional (requisito adicional).
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El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria,
con caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo. No se
permitira el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del
rotulado.

Adicionalmente, en el marco de Ia Ley N°30021 Ley de la promocion de
la alimentacion saludables para nifios, nifias y adolescentes y su
Reglamento aprobado mediante Decreto Supremo N° 017-2017-SA, el
Programa entregara alimentos que segdn los parametros técnicos no
resulten con alto contenido de azicares totales, grasas saturadas, sodio y
contenido de grasas trans, lo cual sera verificado inopinadamente por
parie del PNAE Qali Warma.

- 4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

> Copia simple del Registro Sanitario del producto, expedido por la
DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o de
acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria
competente, el que debe mantenerse vigente durante el periodo de
atencion de la entrega correspondiente.

e Copia simple de Ja Resolucion Directoral vigente que otorga la
Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA,
segin R.M. N° 449-2006-MINSA, referida a la linea del producto
requerido, la que debe mantenerse vigente durante la fabricacion del
producto.

e Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente
de los certificados o informes de inspeccion, de las caracteristicas
organoiépticas, fisico-quimicas y microbioldgicas, los cuales deben tener
resultados de andlisis por cada cédigo de lote.

Emitidos por un Organismo de Inspeccién Acreditado ante INACAL. En
caso el Organismo de Inspeccién no cuente con laboratorio acreditado
ante INACAL vy solicite los servicios de andlisis a un tercero, este debe
estar acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo

correspondientes.

Deben estar de acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccion
especial §4, plan de muestro simple para inspeccion normal y LCA 0.65
(para efecto de extraccion de muestra), realizandose los ensayos
organolépticos y fisico-quimicos por una via.
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Para las caracteristicas microbiolégicas, debe realizarse de acuerdo a lo

Técnicas.

durante el periodo liberacion correspondiente.

establecido en la R.M. N° 581-2008/MINSA “Norma Sanitaria que
establece los Criterios Microbiologicos de Calidad Sanilaria e Inocuidad
para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano", donde se evidencie
el cumplimiento de los requisitos establecidos en las Especificaciones

Los Certificados y/o Informes de Inspeccion deberan estar vigentes
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1.1 Denominacién técnica : Huevo de gallina.

1.2 Tipo de alimentos : Perecibles.

1.3 Grupo de alimentos : Huevo.

1.4 Descripcidon General :Se entiende por huevo de gallina, al évulo

completamente evolucionado, constituido por cascarén, membranas, camara
de aire, clara, chalazas, yema Y germen.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

A e & 2.1 Caracteristicas organolépticas
N P
\.\ Moo Atributo I Especificacién l Referencia
ke Olor | Caracleristico y lbre de  olores l
| desagradables,

| Blan(;o 0 pardo en sus diferentes NTP 011.219 2015
tonalidades. :
Cascara libre de roturas y quinaduras, sin Huevg§ de Gal!mg. »

= : ! Requisitos y Clasificacién
cuerpos extranos ni manchas que alteren )
Aspecto ~ la apariencia (no debera estar sucio, ni ’
manchado de sangre ¢ excremenio o
fierra u otros).
(*) Se permitira un maximo de 2% de huevos quifiados o rotos en destino, como huevo
fresco.

: Color

2.2 Caracteristicas fisicas

Atributo [ Especificacion i _ Referencia B
! NTP 011.219 2016 -l
Peso Minimo 56 gramos. i Huevos de Gallina.
' Requisilos y Clasificacian.
Caracteristica Primera ; Método
L Integra, limpia, seca, lisa i
Caseara de fgrma capracterislica. Y| visual ytaclo. i

. | Destructivo: Vernier o
Su aliura no excederd los | —o°

. Camara de aire 5mm  Micrémetro.
i . No destructivo: Ovoscopio.
" Yemna Cénlfrica y fija. Ovoscopio
Transparente, densa y s
Clara firme. Destructivo: Visual

2.3 Caracteristicas microbiolégicas

Agentes microbiano | Categoria | Clase n c ! Lm:‘l‘te_por QwolmLM!
Aerobios mesofilos () 2 3 5 | 2 10 102
Salmonella sp. (7 10 2 5§ | 0 |Ausencia/2Z5gomL -

() Determinacion en el contenido del huevo.
Fuente: R.M. N° 531-2008-MINSA "Norma Sanilaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad
Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano" (Crilerio Xi.1)
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3) PRESENTACION

3.1 Envases

——a.,
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Envase primario

Esluches o carlon, bandejas de carion u otros de primer uso, del mismo tamano.

Deberan estar limpios, secos, resistentes, que no transmitan olores, colores o
sabores extrafos, que protejan al producto contra la rotura, que permitan la
ventilacion del producto.

147\ 3.2 Rotulado

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

» Razén social.

« Peso o presentacion.
« Fecha de vencimiento.

« Copia simple de la Autorizacion Sanitaria de Establecimiento dedicado al
Procesamiento Primario de Alimentos Agropecuarios y Piensos vigente durante
la fabricacion del producto, expedido por el SENASA.

« Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de los
certificados o informes de inspeccion de las caracteristicas organoléplicas,
fisico-quimicas y microbiolégicas, emitidos por un Organismo de Inspeccion
acreditados ante INACAL. En caso el Organismo de Inspeccion no cuente con
laboratorio acreditado ante INACAL y solicite los servicios de analisis a un
tercero, este debe estar acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes
de ensayo correspondientes. Se podré aceptar los Certificados emitidos por el
fabricante del producto (siempre que cuente con un laboratorio para realizar
dichos analisis) o copia refrendada por el representante de la empresa
distribuidora o sucursal autorizada por el fabricante.

Los Certificados y/o Informes de Inspeccion deberan estar vigentes durante el
periodo de liberacion correspondiente.
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1) CARACTERISTICAS GENERALES

: Huevo Sancochado.

: Perecible.

. Huevo.

: Es un producto obtenido a partir del huevo de

1.1 Denominacion técnica

1.2 Tipo de alimentos

1.3 Grupo de alimentos

1.4 Descripcion General
gallina cocido.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

T’T?;,\ Caracteristicas organolépticas
g
£ eme )
. COA Ay i Atributo Céscara Albtmina Yema |
( : Olor Caracteristico. Caracteristico. Caracterislico.
Non Color Caracleristica. Blanguecina. Caracteristico.
e Coagulada
Totalmente i
cosguid,rodeve | TOMO%éneR de
Aspecto Compacta e integra. | desintegrarse, de fio debe resentarl
cofor blanquecino coloracio?\es
caracleristico. verdosas ni oscuras.

3) PRESENTACION

El peso minimo de 56 gramos.

3.1 Envases

Envase secundario
Bandejas porta huevos de plastico o caja
de plastico con bandeja portza huevo de
plastico, limpias y protegidas que permitan |
su adecuado transporte manteniendo su
integridad. i

Envase primario

Bolsz de polipropileno y/o polipropileno de
primer uso, sellado hermélicamente
i (termosellado).

3.2 Vida util
La vida util debera ser maximo ocho (8) horas, considerado a partir del
proceso de enfriamiento.

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

3.3

¢ Nombre del producto
e Nombre y direccion del fabricante.
o Fecha de produccion.

Se debe incluir la siguiente frase:
"De consumo inmediato en la Institucién Educativa’.

El rotulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma complela y clara, la que no debe
desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo. El mismo que
podra estar consignado en etiqueta autoadhesiva, no se permitira rotulados
con plumon indeleble.
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1} CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica : Pan coman (labranza, chapla, tres puntas,

pan de piso, pan francés y entre otros).

1.2 Tipo de alimentos . Perecibles.
1.3 Grupo de alimentos : Pan comun.
1.4 Descripcién General . Es el producto obtenido por la coccion de

masa fermentada, elaborada con harina de trigo fortificada, agua, sal,
levadura entre otros ingredientes pemmitidos.

Por cada 100 g. de harina de trigo fortificada deberd contener como
maximo 5 g. de aztcar.

Queda prohibido el empleo de aditivos alimentarios que no estén
comprendidos en la lista de aditivos permitidos por el Codex Alimentarius.
Tratandose de aromatizantes-saborizantes estan, ademas, permitidos los
aceptados por la Food And Drug Administration de los Estados Unidos de
Norteamérica (FDA), la Unién Europea y la Flavor And Extractive
Manufacturing Association (FEMA).

CARACTERISTICAS TECNICAS

Caracteristicas organolépticas

! Requisito Especificacion {
Color Caracteristico, exento de areas. quemadas.
[ Sabor Caracleristico. |
Olor Caracleristico. ]
PRESENTACION
[ . Presentacion . Peso
- Envase Primario: bolsa de polipropileno | - El peso por unidad para cada nivel
de primer uso, sellado hemméticamente educativo se establece en las Tablas de
(temosellado). Alternalivas para la provisién de
- Servilleta de primer uso, la cual debera Desayunos o  Refrigerios, segun
estar incluida entre el envase primario y corresponda (Anexo 3-B de las Bases
el envase secundario, en igual namero Integradas del Proceso de Compra).
de unidadades de panes contenido en
cada envase secundario, es decir 25
unidades. i I
3.1 Envases
[ Envase primario Envase secundario

LBolsa de polipropileno de primer uso,
S

ellado hermélicamente (termosellado).

Bolsas de polietileno de primer uso, '
sellado herméticamente (termosellado).

Cada envase secundario debera contener como maximo 25 unidades.

El producto debe ser transportado en jabas de plastico de uso alimentario
o cajas de cartén corrugado de primer uso.
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3.2 Tiempo de vida util
,quu\\ Maximo 24 horas desde la fecha de produccion.

/:?% '::J‘_‘ 0 ("}n\

/3 ¢ D\ 3.3 Rotulado

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

+ Nombre del producto.

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

» Nombre y direccion del fabricante.

- Fecha de vencimiento.

« Cadigo o clave de lote.

- Peso neto.

- Condiciones especiales de conservacion.

. Se debe incluir la siguiente frase:
“De consumo inmediato en la Institucién Educativa”

El rotulo debera estar consignado en el envase de presentaciéon unitaria,
con caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, la que no debe
desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo. El mismo que
podré estar consignado en etiqueta autoadhesiva, no se permitira rotulados
con plumédn indeleble.

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

« Copia simple del Registro Sanitario del producto expedido por la
DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o
Copia simple de la Autorizacion Sanitaria expedido por el SENASA o de
acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria
competente, el que debe estar vigente.

« Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacion Técnica
Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segin R.M. N° 449-
20068-MINSA, referida a la linea del producto requerido; la que debe
estar vigente durante la fabricacion del producto o Certificacion de
Principios Generales de Higiene (PGH), vigente.

« Copia de la ficha o especificacion técnica del fabricante.

4.2 Certificacién para insumos y aditivos alimentarios importados

« Copia simple del Registro Sanitario del producto importado expedido
por la DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y
presentacion o de acuerdo a la reglamentacion establecida por la
Autoridad Sanitaria competente; el que debe estar vigente.

e Copia de la ficha o especificacién técnica del fabricante.
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1} CARACTERISTICAS GENERALES

— 1.1 Denominacién técnica : Pan con granos andinos, pasas y leche.
RN 1.2 Tipo de alimentos : Perecibles.
/5@ WeRe %\ 1.3 Grupo de alimentos : Pan Especial.
£ Es'.,’ 4 E) 1.1 Descripcién General : Es el producto obtenido por la coccidén de

o
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masa fermentada, elaborada con harina de trigo fortificada, harina de
quinua yfo kiwicha y/o cafiihua, leche entera en polvo, pasas, agua, sal,
levadura entre otros ingredientes permitidos. Las harinas sucedaneas
pueden ser extruidas.

Queda prohibido el empleo de aditivos alimentarios que no estén
comprendidos en la lista de aditivos permitidos por el Codex Alimentarius.
Tratandose de aromatizantes-saborizantes estan, ademas, permitidos los
aceptados por la Food And Drug Administration de los Estados Unidos de
Norteameérica (FDA), la Union Europea y la Flavor And Extractive
Manufacturing Association (FEMA).

Tipos de preparacion:

Tipo en masa: El producto que considera la totalidad de los ingredientes
en la masa. Por cada 100 g de harina de trigo fortificada se debe agregar:

i Ingredientes Minimo [ Maximo
"Harina de quinua y/o kiwicha y/o |
. 10g ‘
. cafiihua
| Azicar 6g 8¢g
| Leche en polvo 13 g =
i Pasas chicas o picadas 10¢g -

CARACTERISTICAS TECNICAS

Caracteristicas organolépticas

[ Requisito Especificacién

| _Color Caracleristico, exenlo de areas quemadas.
| Sabor Caracterlstico.

| _Olor Caracteristico.

3) PRESENTACION

Presentacion

Peso !

- Envase Primario: bolsa de polipropileno
de primer uso, sellado herméticamente
(termosellado).

Servilleta de primer uso, la cual debera
estar incluida entre el envase primario y
el envase secundario, en igual nimero
de unidadades de panes contenido en
. cada envase secundario, es decir 25
| unidades.

- El peso por unidad para cada nivel
educativo se eslablece en las Tablas de
Allernalivas para la provision de
Desayunos o  Refrigerios, segtin
corresponda (Anexo 3-B de las Bases
Integradas del Proceso de Compra).
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3.1 Envases
P Envase primario Envase sécundario ]
‘Jf\;ti\"““"’a%k Bolsa de polipropileno de primer uso, | Bolsas de polietileno de primer uso, sellado :
e {&?" N sellado herméticamente (termosellado). herméticamente (lermosellado). :
X 4 -9.:(‘
7 ='3!ﬁi§/] Cada envase secundario debera contener como maximo 25 unidades.
& El producto debe ser transportado en jabas de plastico de uso alimentario o

cajas de cartén corrugado de primer uso.,

3.2 Tiempo de vida dfil
Maximo 24 horas desde la fecha de produccion.

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

Nombre del producto.
+ Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion
del producto.
+ Nombre y direccién del fabricante.
Fecha de vencimiento.
+ Codigo o clave de lote.
Peso neto.
Condiciones especiales de conservacion.

Se debe incluir la siguiente frase:
"De consumo inmediato en la Institucion Educativa”

El rotulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria,
con caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, la que no debe
desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo. El mismo que
podréa estar consignado en etiqueta autoadhesiva, no se permitira rotulados
con plumoén indeleble.

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
4.1 Certificacion para insumos y aditivos alimentarios nacionales

s Copia simple del Registro Sanitario del producto expedido por la
DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o
Copia simple de la Autorizacién Sanitaria expedido por el SENASA o de
acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria
competente; el que debe estar vigente.

» Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacion Técnica
Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segin R.M. N° 449-
2006-MINSA, referida a la linea del producto requerido; la que debe
estar vigente durante la fabricacion del producto o Ceriificacion de
Principios Generales de Higiene (PGH), vigente.
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¢ Copia de la ficha o especificacion técnica del fabricante.
4.2 Certificacidn para insumos y aditivos alimentarios importados
e Copia simple del Registro Sanitario de| producto importado expedido
por la DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase vy
presentacion o de acuerdo a la reglamentacién establecida por la
Autoridad Sanitaria competente; el que debe estar vigente.

e Copia de la ficha o especificacion técnica del fabricante.
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1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica: Pan con aceitunas.

1.2  Tipo de alimentos : Perecibles.

1.3  Grupo de alimentos : Pan Especial.

1.4 Descripcién General : Es el producto obtenido por la coccién de masa
fermentada, elaborada con harina de trigo fortificada, con adicién o no de

] o harinas sucedaneas (cebada, maiz, entre otros), aceitunas deshuesadas,

R agua, sal, levadura entre otros ingredientes pemitidos.
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Queda prohibido el empleo de aditivos alimentarios que no estén
comprendidos en la lista de aditivos permitidos por el Codex Alimentarius.

o e,
T Tralandose de aromatizantes-saborizantes estan, ademas, permitidos los
'/ \/)‘j({\ aceptados por la Food And Drug Administration de los Estados Unidos de
(U ' Norteamérica (FDA), la Unién Europea y la Flavor And Extractive
\ L Manufacturing Association (FEMA).

Tipos de preparacion:

Tipo en masa: El producto que considera la totalidad de los ingredientes
en la masa. Por cada 100 g de harina de trigo fortificada se debe agregar
como minimo 40 g de aceituna deshuesada en trozos.

Tipo Empanada: El producto relleno de aceituna deshuesada. Por cada
50 g de producto final (pan horneado) debe contener 13 g de aceituna
deshuesada. Cualquier disminucion o aumento del peso de la aceituna
seré proporcional al producto final.

Tipo Sandwich: El producto con aceituna deshuesada (tipo sandwich). La
cantidad de aceituna deshuesada se establece en las Tablas de
Alternativas para la provision de Desayunos o Refrigerios, seglin
corresponda, (Anexo N° 03-B) de las Bases Integradas del Proceso de
Compra.

Para los tres tipos: Por cada 100 g de harina de trigo fortificada, se
debe agregar como maximo 8 g de aztcar.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion
Olor Caracterislico. |
| Sabor Caracteristico de pan con aceituna.
! Color Caracleristico, exento de dreas cuemadas.
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3) PRESENTACION

Presentacion Peso
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- Envase Primario: bolsa de polipropileno
de primer uso, sellado herméticamente
(termosellado).

- Servillela de primer uso, la cual debera
estar incluida enlre ef envase primario y !
el envase secundario, en igual ntmero :

- El peso por unidad para cada nivel
educativo se establece en las Tablas de
Alternalivas para la provision de
Desayunos o  Refrigerios, segun
corresponda (Anexo 3-B de las Bases
Integradas del Proceso de Compra).

de unidadades de panes conlenido en
cada envase secundario, es decir 25
unidades. :

3.1Envases

Envase secundario
Bolsas de polietileno de primer uso, sellado
herméticamente (termosellado).

Envase primario
Bolsa de polipropileno de primer uso,
sellado herméticamente (termosellado).

Cada envase secundario debera contener como maximo 25 unidades.

El producto debe ser transporiado en jabas de plastico de uso alimentario o
cajas de cartdn corrugado de primer uso.

3.2Tiempo de vida atil

« Para el pan de aceituna tipo masa y tipo empanada, la vida util debera
ser maximo 24 horas desde la fecha de produccion.

« Para el pan de aceituna tipo sandwich, la vida atil deberd ser maximo
ocho (08) horas, considerado a pariir del envasado.

3.3 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.

+ Nombre y direccion del fabricante.

« Fecha de vencimiento.

- Cddigo o clave de lote.

+ Peso neto.

+ Condiciones especiales de conservacion.

Se debe incluir la siguiente frase:
“De consumo inmediato en la |nstitucion Educativa”

El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, la que no debe
desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo. El mismo que
podra estar consignado en etiqueta autoadhesiva, no se permitira rotulados
con plumén indeleble.
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4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Certificacion para insumos y aditivos alimentarios nacionales
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* Copia simple del Registro Sanitario del producto expedido por la
DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y presentacién o

E e \ajf Copia simple de la Autorizacion Sanitaria expedido por el SENASA o de
s aios 2= acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria

competente; el que debe estar vigente.

» Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga Validacion Técnica
Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segln R.M. N° 448-2006-
MINSA, referida a la linea del producto requerido; la que debe estar
vigente durante la fabricacion del producto o Certificacion de Principios
Generales de Higiene (PGH), vigente.

e Copia de la ficha o especificacion técnica del fabricante.

 El producto aceituna debera cumplir con lo requerido en la especificacion
técnica del PNAEQW.

: 4.2 Certificacion para insumos y aditivos alimentarios importados

 Copia simple del Registro Sanitario del producio expedido por la
DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o de
acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria: el que
debe estar vigente.

}S\“\QI\QJSIQ/; (\
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ey o ;\ o Copia de Ia ficha o especificacion técnica del fabricante.
I =

L 4|
g eie i faande
37, O s 54/

W
e, v
NCALTTE
e






@ ESPECIFICACIONES TECNICAS DEL PAN CON
QaliWarma CEBADA, AVENA O KIWICHA Y MANTEQUILLA | ESP-003-PNAEQW-UOP |
A AN MODALIDAD RACIONES - f

i Version: N° 04 CODIGO: 5018-R-PAE-03 Pag. 1 de3

1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica : Pan con cebada, avena o kiwicha y
Mantequilla.

1.2 Tipo de alimentos . Perecibles.

1.3 Grupo de alimentos : Pan Especial.

1.4 Descripcion General :Es el producto obtenido por la coccién de

masa fermentada, elaborada con harina de trigo fortificada, harina de
cebada, harina de kiwicha, mantequilla, agua, sal, levadura entre otros
ingredientes permitidos. Se pueden utilizar harinas extruidas.

Queda prohibido el empleo de aditivos alimentarios que no estén
comprendidos en la lista de aditivos permitidos por el Codex Alimentarius.
Tratandose de aromatizantes-saborizantes estan, ademas, permitidos los
aceptados por la Food And Drug Administration de los Estados Unidos de
Norteamérica (FDA), la Unién Europea y la Flavor And Extractive
Manufacturing Association (FEMA).

Tipos de preparacién:

Tipo en masa: El producto que considera Ia totalidad de los ingredientes en
la masa. Por cada 100 g de harina de trigo fortificada se debe agregar:

Ingredientes Minimo l Maximo j
Harina de cebada 10g 14 g |
Harina de kiwicha o |
harina u hojuela de 10g 14 g
avena |

| AzUcar 6g 8g
IM’:mtequilla 204 -

CARACTERISTICAS TECNICAS

Caracteristicas organolépticas

[ Requisito Especificacion
_Color Caracleristico, exento de dreas quemadas.
Sabor Caracleristico.
Olor Caracteristico.
3) PRESENTACION
[ Presentaci6n Peso
- Envase Primario: bolsa de polipropileno | - EJ peso por unidad para cada nivel
de primer uso, sellado herméticamente educativo se establece en las Tablas de
(termosellado). Alternativas para ta provision de

- Servilleta de primer uso, la cual debera Desayunos o  Refrigerios, segin
estar incluida entre el envase primario y corresponda (Anexo 3-B de las Bases
el envase secundario, en igual ntimero Integradas del Proceso de Compra).
de unidadades de panes contenido en |
cada envase secundario, es decir 25 !
unidades. |
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3.1Envases
Envase primario Envase secundario |
Bolsa de polipropileno de primer uso, | Bolsas de polietileno de primer uso, sellado |
/,4\’\-\.“&;,,‘”:.;;\ sellado herméticamente (termosellado). herméticamente (termosellado).
PN %)

',_06.;\

Cada envase secundario debera contener como maximo 25 unidades.

El producto debe ser transportado en jabas de plastico de uso alimentario
o cajas de cartén corrugado de primer uso.

3.2 Tiempo de vida il
Maximo 24 horas desde la fecha de produccion.

3.3 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.

» Nombre y direccién del fabricante.

+ Fecha de vencimiento.

» Codigo o clave de lote.

* Peso neto.

» Condiciones especiales de conservacion.

Se debe incluir la siguiente frase:
“De consumo inmediato en la Institucion Educativa”

El rotulo deberé estar consignado en el envase de presentacion unitaria,
con caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, la que no debe
desprenderse ni borrarse con el rozamiento rii manipuleo. El mismo que
podra estar consignado en etiqueta autoadhesiva, no se permitira rotulados
con plumoén indeleble.

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
4.1 Certificacion para insumos y aditivos alimentarios nacionales

» Copia simple del Regisiro Sanitaric del producto expedido por la
DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o
Copia simple de la Autorizacion Sanitaria expedido por el SENASA o de
acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria
competente; el que debe estar vigente.

» Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacion Técnica
Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segin R.M. N°® 449-2006-
MINSA, referida a la linea del producio requerido; la que debe estar
vigente durante la fabricacion del producto o Certificacion de Principios
Generales de Higiene (PGH), vigente.
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¢ Copia de {a ficha o especificacion técnica del fabricante.

&)

/m\
<

e El producto mantequilla deberd cumplir con lo requerido en la
especificacion técnica del PNAEQW.

4.2 Certificacion para insumos y aditivos alimentarios importados

» Copia simple del Registro Sanitario del producto expedido por la
DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o de
acuerdo a la reglamentacion establecida por [a Autoridad Sanitaria
competente; el que debe estar vigente.

« Copia de la ficha o especificacion técnica del fabricante.
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1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica : Pan con queso y leche.
1.2 Tipo de alimentos : Perecibles.
./gﬁm}\ 1.3 Grupo de alimentos  : Pan con derivado lacteo.
3 AN 1.4 Descripcion General : Es el producto obtenido por la coccién de masa
F‘“\/E‘ g‘i fermentada, e[aborada con harina de trigo fortificada, con adicién o no de
-Hmiéé k,__-n,,,is‘;?} harinas sucedaneas (cebada, maiz, entre otros), queso maduro, leche entera
3, Hiad y en polvo, agua, sal, levadura entre otros ingredientes permitidos. Las harinas

D

'b\iﬁc o
ST

Tanms 2% sucedaneas pueden ser extruidas.
Queda prohibido el empleo de aditivos alimentarios que no estén
. comprendidos en la lista de aditivos permitidos por el Codex Alimentarius.
g, Tratandose de aromatizantes-saborizantes estan, ademas, permitidos Jos

"5.;_,‘,-\ aceptados por la Food And Drug Administration de los Estados Unidos de
: Norteamérica (FDA), la Unién Europea y la Flavor And Exiractive
Sl Manufacturing Association (FEMA).

Tipos de preparacion:

Tipo en masa: El producto que considera la totalidad de los ingredientes en
la masa. Por cada 100 g de harina de trigo fortificada se debe agregar como
minimo 34 g de queso maduro en trozos.

Tipo Empanada: El producto relleno de queso maduro. Por cada 50 g de
producto final (pan horneado) debe contener 10 g de queso maduro.
Cualquier disminucion o aumento del peso del queso maduro sera
proporcional al producto final. Se podra permitir el uso de un maximo de 40%
del queso madurado en la masa y un 60% de queso madurado como relleno
en el pan, es decir por cada 50 g de producto final {pan horneado) se requiere
10 g de queso madurado, se debe agregar 4 g de queso madurado en la
masa y 6 g de queso madurado se debe utilizar como relleno. Cualquier
disminucion o aumento del peso del queso madurado sera proporcional al
producto final, en el porcentaje arriba sefalado”.

Para los dos tipos: Por cada 100 g de harina de trigo fortificada se debe
agregar como minimo 12 g de leche entera en polvo y maximo 8 g de
azlcar.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion
Color Caracterislico, exento de dreas quemadas.
Sabor Caracleristico.
_Olor Caracteristico.
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3) PRESENTACION
Presentacién Peso
P evmine - Envase Primario; bolsa de polipropileno | - El peso por unidad para cada nivel
AW "'03\6\ de primer uso, sellado herméticamente educativo se establece en las Tablas de
/§ sior ° q,}\ (lermosellado). Allernativas para la provisibn de
35 /- ‘2\} - Servillela de primer uso, la cual deberd Desayunos o  Refrigerios, segun
2 Eé_l)m, g estar incluida enlre el envase primario y corresponda (Anexo 3-B de las Bases
7 % el envase secundario, en igual nimero Integradas del Proceso de Gompra).
de unidadades de panes contenido en
cada envase secundario, es decir 25 |
unidades. |
3.1 Envases
Envase primario Envase secundario
Bolsz de polipropileno de primer uso, | Bolsas de polietileno de primer uso, sellado
sellado herméticamente (termosellado). herméticamente (termosellado).

Cada envase secundario debera contener como maximo 25 unidades.

El producto debe ser transportado en jabas de plastico de uso alimentario o
cajas de carton corrugado de primer uso.

3.2 Tiempo de vida atil

Maximo 24 horas desde la fecha de produccion.

3.3 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.

+ Nombre y direccion del fabricante.

» Fecha de vencimiento.

« Codigo o clave de lote.

= Peso neto.

- Condiciones especiales de conservacion.

Se debe incluir la siguiente frase:
“De consumo inmediato en la institucion Educativa”

El rotulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, la que no debe
desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo. EI mismo que
podra estar consignado en etiqueta autoadhesiva, no se pemitira rotulados

con plumoén indeleble.

Y ek
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4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Certificacion para insumos y aditivos alimentarios nacionales

/ﬁﬁ% ¢ Copia simple del Registro Sanitario _de! producto expedido por la
/e‘b“,{cmo 'o,\\ DIGESA, el que debe corresponder al ﬁlpo de envase y presentacion o
(£ e % Copia simple de la Autor{zaCIén Sanitaria expedido por el SENASA o de
= H‘r .‘g-":{.sussi} acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria; el que
Vo eI & debe estar vigente.

TS 2

+ Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacion Técnica
Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segtin R.M. N° 449-2006-
MINSA, referida a la linea del producto requerido; la que debe estar
vigente durante la fabricacion del producto o Certificacién de Principios
Generales de Higiene (PGH), vigente.

o Copia de la ficha o especificacién técnica del fabricante.

e El producto queso maduro debera cumplir con lo requerido en la
especificacién técnica del PNAEQW.

4.2 Certificacion para insumos y aditivos alimentarios importados

¢ Copia simple del Registro Sanitario del producto expedido por la
DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o de
acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria; el que
debe estar vigente.

e Copia de la ficha o especificacién técnica del fabricante.
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1) CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacion técnica : Chancay de huevo.
1.2 Tipo de alimentos : Perecibles,
1.3  Grupo de alimentos : Pan dulce.
/fm?\ 1.4 Descripcion General :Es el producto obtenido por la coccién de
: o ‘q? masa fermentada, elaborada con harina de trigo fortificada, huevo fresco,

mantequilla, leche entera en polvo, agua, azlcar, levadura entre otros
ingredientes permitidos.

Queda prohibido el empleo de aditivos alimentarios que no estén
comprendidos en la lista de aditivos pemitidos por el Codex Alimentarius.
Tratandose de aromatizantes-saborizantes estan, ademas, permitidos los
aceptados por la Food And Drug Administration de los Estados Unidos de
Norteamérica (FDA), la Unién Europea y la Flavor And Extractive
Manufacturing Association (FEMA).

mm——
RN

Tipo de preparacion:

Tipo en masa: El producto que considera la totalidad de los ingredientes en
la masa. Por cada 100 g de harina de trigo fortificada se debe agregar como
maximo 15 g de aztcar y 20 g de mantequilla y miriimo 25 g de leche entera
en polvo y 10 g de huevo fresco sin cascara.

CARACTERISTICAS TECNICAS

Caracteristicas organolépticas

Regquisito Especificacion | Referencia
Color Caracleristico, exenlo de areas quemadas. NTP: 206.002: 1981
Sabor Caracteristico. (Revisada el 2011).

| Olor Caracteristico. BIZCOCHOS

PRESENTACION

| Presentacién Peso
- Envase Primario: bolsa de polipropilenc | - El peso por unidad para cada nivel
de primer uso, sellado herméticamente educativo se eslablece en las Tablas de
(termosellado). Alternalivas para la provision de
- Servilleta de primer uso, la cual debera Desayunos o  Refrigerios,  segtin
estar incluida entre el envase primario y corresponda (Anexo 3-B de las Bases
el envase secundario, en igual nimero de Integradas del Proceso de Compra).
} unidadades de panes contenido en cada
| envase secundario, es decir 25 unidades.

3.1Envases
. .. Envase primario Envase secundario |
Bolsa de polipropileno de primer uso, sellado | Bolsas de polietileno de primer uso, selladoﬁ:
herméticamente (termosellado). herméticamente (lermosellado). !

Cada envase secundario debera contener como maximo 25 unidades,

El producto debe ser transportado en jabas de plastico de uso alimentario o
cajas de caridn corrugado de primer uso.
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3.2 Tiempo de vida Gtil
RN Maximo 24 horas desde la fecha de produccion.

/‘1\ -
5
L3

3.3 Rotulado

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

+ Nombre del producto.

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

* Nombre y direccion del fabricante.

+ Fecha de vencimiento.

+ Codigo o clave de lote.

+ Peso neto.

+ Condiciones especiales de conservacion.

Se debe incluir la siguiente frase:
“De consuimo inmediato en la Institucién Educativa”

El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, la que no debe
desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo. El mismo que podra
estar consignado en etiqueta autoadhesiva, no se permitira rotutados con
plumon indeleble.

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Certificacion para insumos y aditivos alimentarios nacionales
« Copia simple del Registro Sanitario del producto expedido por la
DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o
Copia simple de la Autorizacion Sanitaria expedido por el SENASA o de
acuerdo a la reglamentacién establecida por la Autoridad Sanitaria
competente; el que debe estar vigente.

« Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacion Técnica
Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segin R.M. N° 448-2006-
MINSA, referida a la linea del producto requerido; la que debe estar
vigente durante la fabricacion del producto o Certificacion de Principios
Generales de Higiene (PGH), vigente.

« Copia de la ficha o especificacion técnica del fabricante.

o El producto huevo de gallina deberd cumplir con lo requerido en la
especificacion técnica del PNAEQW.

4.2 Certificacién para insumos y aditivos alimentarios importados
o Copia simple del Registro Sanitario del producto expedido por la
DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o de
acuerdo a la reglamentacién establecida por la Autoridad Sanitaria
competente; el que debe estar vigente.

o Copia de la ficha o especificacién técnica del fabricante.
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1) CARACTERISTICAS GENERALES

et e O 1.1 Denominacién técnica : Pan de yema.
$ ¥ /153 ‘Q\ 1.2 Tipo de alimentos : Perecibles.
(z sl } 1.3 Grupo de alimentos : Pan dulce.
% 5/ 1.4 Descripcion General : Es el producto obtenido por la coccidon de

" o
o

masa fermentada, elaborada con harina de trigo fortificada, huevo fresco,
leche entera en polvo, agua, azlcar, levadura entre otros ingredientes

permitidos.

/Q‘
.§
o
\

Queda prohibido el empleo de aditivos alimentarios que no estén
comprendidos en la lista de aditivos permitidos por el Codex Alimentarius.
Tratandose de aromatizantes-saborizantes estan, ademas, permitidos los
aceptados por la Food And Drug Administration de los Estados Unidos de
Norteamérica (FDA), la Unién Europea y la Flavor And Exiractive
Manufacturing Association (FEMA).

Tipo de preparacion:

Tipo en masa: El producto que considera la totalidad de los ingredientes en
lamasa. Por cada 100 g. de harina de trigo fortificada se debe agregar como
maximo 10 g de aztcar, minimo 6 g de leche entera en polvo y 6 g de huevo
fresco.

*"2)  CARACTERISTICAS TECNICAS

Caracteristicas organolépticas

| Requisito | Especificacion Referencia
| Color Caracteristico, exento de dreas quemadas.
5 NTP 206.005:1976
Sabor Caracteristico. (Revisada el 2011) PAN
Olor Caracleristico. DE YEMA

——" 3) PRESENTACION

Presentacion Peso
- Envase Primario: bolsa de polipropileno | - El peso por unidad para cada nivel
de primer uso, sellado herméticamente educalivo se establece en las Tablas de
(termosellado). Alternalivas para la provision de
Servilleta de primer uso, la cual debera | Desayunos o  Refrigerios, segun
estar incluida entre el envase primarioy | corresponda (Anexo 3-B de las Bases
el envase secundario, en igual nimerode |  Inlegradas del Proceso de Compra).
unidadades de panes contenido en cada |
envase secundario, es decir 25 unidades.
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3.1 Envases

l Envase primario Envase secundario |
! Bolsa de polipropileno de primer uso, sellado | Bolsas de polietileno de primer uso, sellado !
herméticamente (termosellado). hermeéticamente (termosellado).

225
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Cada envase secundario debera contener como maximo 25 unidades.

. fﬁ/ El producto debe ser transporiado en jabas de plastico de uso alimentario o
— cajas de cartén corrugado de primer uso.

3.2 Tiempo de vida atil

Maximo 24 horas desde la fecha de produccién.

\TZL\ 3.3Rotulado
L7 La informacion minima que debe contener el rotulado del producto es:

+ Nombre del producto.

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

* Nombre y direccién del fabricante.

= Fecha de vencimiento.

+ Codigo o clave de lote.

» Peso neto.

+ Condiciones especiales de conservacion.

Se debe incluir la siguiente frase:
“De consumo inmediato en la institucion Educativa”

El rotulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, la que no debe
desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo. El mismo que podra
estar consignado en etiqueta autoadhesiva, no se permitira rotulados con
plumén indeleble.

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
4.1 Certificacion para insumos y aditivos alimentarios nacionales

» Copia simple del Registro Sanitario del producto expedido por la DIGESA,
el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o Copia simple
de la Autorizacion Sanitaria expedido por el SENASA o de acuerdo a la
reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria competente; el que
debe estar vigente.

e Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga Validacion Técnica
Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segin R.M. N° 449-2008-
MINSA, referida a la linea del producto requerido; la que debe estar vigente
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P durante la fabricacion del producto o Certificacion de Principios Generales
ARG de Higiene (PGH), vigente.
é

N
270730 oy
/0% .

» Copia de la ficha o especificacion técnica del fabricante.

3 Esreazlty Eo
2 MammfiAunde =7
S sldidc \r.\/
<, - P 2 -
\3,12,5/,;/ * El producto huevo fresco debera cumplir con lo requerido en la
- especificacién técnica del PNAEQW.

4.2 Certificacién para insumos y aditivos alimentarios importados

» Copia simple del Registro Sanitario del producto expedido por la DIGESA,

S 4} el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o de acuerdo a
s W, I% la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria competente: el que
" 67— "‘-) debe estar vigente.

e Copia de la ficha o especificacion técnica del fabricante.
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1) CARACTERISTICAS GENERALES
g':li"“""’acf;,;,\\ 1.1 Denominacién técnica : Pan de platano.
AOE° TN 1.2 Tipo de alimentos : Perecibles.
U%J '”55 1.3  Grupo de alimentos : Pan Regional.
s i N 1.4 Descripcion General : Es el producto obtenido por la coccién de
”“”y/ masa fermentada, elaborada con harina de trigo fortificada, harina de
IS platano, agua, aztcar, sal, levadura, entre otros ingredientes permitidos.

Queda prohibido el empleo de aditivos alimentarios que no estén
comprendidos en la lista de aditivos permitidos por el Codex Alimentarius.
Tratandose de aromatizantes-saborizantes estan, ademas, permitidos los
aceptados por la Food And Drug Administration de los Estados Unidos de
Norteamérica (FDA), la Union Europea vy la Flavor And Extractive
Manufacturing Association (FEMA).

Tipo de preparacién:

Tipo en masa: El producto que considera la totalidad de los ingredientes
en la masa. Por cada 100 g. de harina de trigo foriificada se debe agregar
como maximo 5 g de azicar y minimo 20 g de harina de platano.

Ay

\
/2 CARACTERISTICAS TECNICAS

Caracteristicas organolépticas

Requisito 1 Especificacion i
Color Caracleristico, exento de areas quemadas. |
Sabor Caracleristico. |
Olor Caraclerisfico. H
PRESENTACION
Presentacion ] Peso

- Envase Primario: bolsa de polipropileno - EI peso por unidad para cada nivel
de primer uso, sellado hermélicamente  educativo se establece en las Tablas de
(termosellado). Alternativas para la provision de
Servilleta de primer uso, la cual debera Desayunos o  Relrigerios, segin
eslar incluida entre el envase primario y corresponda (Anexo 3-B de las Bases
el envase secundario, en igual ndimero Integradas del Proceso de Compra).

de unidadades de panes contenido en :

cada envase secundario, es decir 25

unidades.

3.1 Envases

Envase primario [ Envase secundario |
Bolsa de polipropileno de primer uso, Bolsas de polietileno de primer uso, sellado |
sellado hermélicamente (termosellado). {_herméticamente (termosellado).

Cada envase secundario debera contener como maximo 25 unidades.

El producto debe ser transportado en jabas de pléastico de uso alimentario o
cajas de cartdn corrugado de primer uso.
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3.2Tiempo de vida util

Maximo 24 horas desde la fecha de produccion.

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

Nombre del producto.

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

* Nombre y direccion del fabricante.

« Fecha de vencimiento.

» (Caodigo o clave de lote.
Peso neto.

+ Condiciones especiales de conservacion.

Se debe incluir la siguiente frase:
“De consumo inmediato en la Institucion Educativa”

El rotulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, la que no debe
desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo. El mismo que
podra estar consignado en etiqueta autoadhesiva, no se permitira rotulados
con plumon indeleble.

4 REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Certificacion para insumos nacionales

« Copia simple del Registro Sanitario del producto expedido por la
DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o
Copia simple de la Autorizacion Sanitaria expedido por el SENASA o de
acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria
competente; el que debe estar vigente durante la fabricacion del
producto.

» Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga Validacién Técnica
Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segun R.M. N° 449-2006-

- MINSA, referida a la linea del producto requerido; la que debe estar
vigente durante la fabricacion del producto o Certificacion de Principios
Generales de Higiene (PGH), vigente.

» Copia de la ficha o especificacién técnica del fabricante.
4.2 Certificacion para insumos importados

o Copia simple del Registro Sanitario del producto expedido por la
DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o de
acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria
competente; el que debe estar vigente.

» Copia de la ficha o especificacién técnica del fabricante.
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CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica : Pan integral.

1.2 Tipo de alimentos : Perecibles.

1.3 Grupo de alimentos : Pan Regional.

1.4 Descripcién General : Es el producto obtenido por la coccién de

masa fermentada, elaborada con harina de trigo fortificada, harina integral
de cereales, agua, sal, levadura entre otros ingredientes permitidos.

Queda prohibido el empleo de aditivos alimentarios que no estén
comprendidos en la lista de aditivos permitidos por el Codex Alimentarius.
Tratandose de aromatizantes-saborizantes estan, ademas, permitidos los
aceptados por la Food And Drug Administration de los Estados Unidos de
Norteamérica (FDA), la Unién Europea y la Flavor And Extractive
Manufacturing Association (FEMA).

Tipo de preparacion:

Tipo en masa: El producto que considera la totalidad de los ingredientes
en la masa. Por cada 100 g de harina de trigo fortificada se debe agregar
como maximo 5 g de aztcar y minimo 20 g de harina integral de cereales.

CARACTERISTICAS TECNICAS

Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion
| Color Caracteristico, exento de areas quemadas. |
| Sabor Caracteristico. !
Olor Caracteristico.
PRESENTACION
[ Presentacion Peso i
- Envase Primario: bolsa de polipropileno | - El peso por unidad para cada niveI:
de primer uso, sellado herméticamente educativo se eslablece en las Tablas de
(termosellado). Alternativas para la provision de

- Servilleta de primer uso, la cual detera Desayunos o  Refrigerios, segun ‘
- eslar incluida entre el envase primario y corresponda (Anexo 3-B de las Bases |
el envase secundario, en igual nimero Integradas del Proceso de Compra). 1’

de unidadades de panes contenido en i
cada envase secundario, es decir 25

| unidades.
3.1 Envases
Envase primario . ’ .. __Envase secundario :
Bolsa de polipropileno de primer uso, | Bolsas de polietileno de primer uso, sellado
sellado herméticamente (fermosellado). hermeéticamente (termosellado).

Cada envase secundario debera contener como maximo 25 unidades.

El producto debe ser transportado en jabas de plastico de uso alimentario o
cajas de cartén corrugado de primer uso.



('@) ESPECIFICACIONES TECNICAS DEL PAN

T INTEGRAL ESP-003-PNAEQW-UOP
SaitWarma

Pt MODALIDAD RACIONES

Version: N° 04 CODIGO: 5018-R-PAR-02 Pag. 2de 2

3.2 Tiempo de vida util

Maximo 24 horas desde la fecha de produccion.

3.3Rotulado

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.

Nombre y direccién del fabricante.

Fecha de vencimiento.

Codigo o clave de lote.

Peso neto.

 Condiciones especiales de conservacion.

Se debe incluir la siguiente frase:
“De consumo inmediato en la [nstitucién Educativa”

El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, la que no debe
desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo. El mismo que
podra estar consignado en etiqueta autoadhesiva, no se permitira rotulados
con plumén indeleble.

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

ez, 4.1 Certificacion para insumos nacionales
2

« Copia simple del Registro Sanitario del producto, expedido por la DIGESA,
el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o Autorizacion
Sanitaria expedido por el SENASA o de acuerdo a la reglamentacion
establecida por la Autoridad Sanitaria competente; el que debe estar
vigente.

« Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga Validacion Técnica
Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segin R.M. N° 449-2006-
MINSA, referida a la linea del producto requerido; la que debe estar vigente
durante la fabricacion del producto o Certificacion de Principios Generales
de Higiene (PGH), vigente.

« Copia de la ficha o especificacion técnica del fabricante.

4.2 Certificacion para insumos importados

« Copia simple del Registro Sanitario del producto expedido por la DIGESA,
el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o Copia simple
de la Autorizacion Sanitaria expedido por el SENASA o de acuerdo a la
reglamentacién establecida por la Autoridad Sanitaria competente; el que
debe estar vigente durante la fabricacion del producto.

+ Copia de la ficha o especificacién técnica del fabricante.
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1) CARACTERISTICAS GENERALES

S :U'k\ 1.1 Denominacién técnica : Pan fortificado.
' 1?2}3 %\ 1.2 Tipo de alimentos : Perecibles.
§.;:: bz ’;@i'-.-mﬁ Y 1.3 Grupq de alimentos : Pan fortificado
‘T":,f"""'yjc’ééai =7 1.1 Descripcion General : Es el producto obtenido por la coccion de
5, -‘/;u:gjj\/ masa fermentada, elaborada con harina de trigo fortificada, pasas, sangre
en polvo, agua, sal, levadura entre otros ingredientes permitidos.

Queda prohibido el empleo de aditivos alimentarios que no estén
comprendidos en Ia lista de aditivos permitidos por el Codex Alimentarius.
Tratandose de aromatizantes-saborizantes estan, ademas, permitidos los
aceptados por la Food And Drug Administration de los Estados Unidos de
Norteamérica (FDA), la Unién Europea y la Flavor And Extractive
Manufacturing Association (FEMA).

Tipos de preparacion:

Tipo en masa: El producto que considera la totalidad de los ingredientes
en la masa. Por cada 100 g de harina de trigo fortificada se debe agregar:

Ingredientes Minimo T Maximo
Azlcar 8g ‘ 1049
Pasas chicas o picadas | 8¢ 109 i
Sangre en polvo 56g -

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

Caracteristicas organolépticas

[ Requisito Especificacion
Color Caracleristico, exento de areas quemadas.
Sabor : Caracleristico.
Olor | Caracleristico.
3} PRESENTACION
Presentacion Peso

- Envase Primario: bolsa de polipropileno | - El peso por unidad para cada nivel
de primer uso, sellado herméticamente educalivo se establece en [as Tablas de

(termosellado). Alternativas para la provisién de

- Servilleta de primer uso, la cual debera Desayunos o  Refrigerios, segin
estar incluida entre el envase primario y comresponda (Anexo 3-B de las Bases
el envase secundario, en igual nimero Integradas del Proceso de Compra).

de unidadades de panes contenido en
. cada envase secundario, es decir 25
| unidades.
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3.1Envases
Envase primario Envase secundario
Bolsa de polipropileno de primer uso, | Bolsas de polielileno de primer usa, sellado
sellado herméticamente (termosellado). hermélicamente (lermosellado).

Cada envase secundario debera contener como maximo 25 unidades.

El producto debe ser transportado en jabas de plastico de uso alimentario o
cajas de cartéon corrugado de primer uso.

3.2 Tiempo de vida util
Maximo 24 horas desde la fecha de produccion.

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

+ Nombre del producto.
+ Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién
del producto.
Nombre y direccion del fabricante.
+ Fecha de vencimiento.
Caodigo o clave de lote.
Peso neto.
Condiciones especiales de conservacion.

Se debe incluir la siguiente frase:
“De consumo inmediato en la Inslitucion Educativa”

El rotulo debera estar consignado en el envase de presentacién unitaria,
con caracleres de facil lectura, en forma completa y clara, la que no debe
desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo. El mismo que
podra estar consignado en etiqueta autoadhesiva, no se permitira rotulados
con plumén indeleble.

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Certificacién para insumos y aditivos alimentarios nacionales

« Copia simple del Registro Sanitario del producto expedido por la
DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y presentacién o
Copia simple de la Autorizacién Sanitaria expedido por el SENASA o de
acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria
competente; el que debe estar vigente.

+ Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga Validacién Técnica
Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segun R.M. N° 449-
2006-MINSA, referida a la linea de produccién del producto requerido; la
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que debe estar vigente durante la fabricacion del producto o

Certificacién de Principios Generales de Higiene (PGH), vigente.

» Copia de la ficha o especificacién técnica del fabricante.

4.2 Certificacion para insumos vy aditivos alimentarios importados

» Copia de la ficha o especificacion técnica del fabricante.

* El producto sangre el polvo debera cumplir con lo requerido en la
especificacion técnica del PNAEQW.

= Copia simple del Registro Sanitario del producto importado expedido
por la DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y
presentacion o de acuerdo a la reglamentacion establecida por la
Autoridad Sanitaria competente: el que debe estar vigente.
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CARACTERISTICAS GENERALES

: Mani con o sin pasas.
: No perecible.

Denominacién técnica del bien
Tipo de alimentos

Grupo de alimentos : Snack saludable.

Descripcion General - Bocadito a base de mani o una mezcla
de mani con o sin pasas, entre otros ingredientes permitidos.

Queda prohibido el empleo de aditivos alimentarios que no estén
comprendidos en la lista de aditivos permitidos por el Codex Alimentarius.
Tratandose de aromatizantes-saborizantes estan, ademas, permitidos los
aceptados por la Food And Drug Administration de los Estados Unidos de
Norteamérica (FDA), la Unién Europea y la Flavor And Extractive
Manufacturing Association (FEMA).

CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Atributo Especificacion |
Olor Caracteristico, exento de olores rancios.
Color Caracleristico a los ingredientes.

Caracleristico a los ingredientes, exento

Sabor §
de sabores rancios.

2.2 Caracteristicas Fisico-quimicas

Requisito Especificacion Referencia J,
woima | NIE 209228 184 0. 201
i Cenizas ltotales Maximo 4%
Tr;?ngoc;zisgidez Expresado en Méximo 0.3%
| Indice de Peroxido 5 mealkg

2.3 Caracteristicas Microbiolégicas

}h Agente Catego | cjase 0 | R Limite por g

i microbiano | ria m j
Mohos ! 3 3 5 1 102 | 103 |
Levaduras 3 3 5 1 10?2 103
Escherichia col 5 3 5 2 10 102 |

Fuente: R.M. N° 591-2008-MINSA “Norma Sanilaria que eslablece los criterios microbiolégicos de
calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano” (Criterio XIV.5).

3) PRESENTACION

3.1 Presentaciones

Nivel Peso neto minimo
(ka}
Inicial y Primaria | 0.018

|
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3.2 Envases
| Envase primario | Envase secundario

BOPP metalizado, polipropileno/polietileno. cajas de carton, de primer uso.

(Bo!sas BOPP (polipropileno biorientado)W En bolsas de polipropileno, palietileno o !

3.3 Vida Util

De acuerdo a lo establecido en el Registro Sanitario o la reglamentacion
eslablecida por la Autoridad Sanitaria competente.

La vigencia del producto consignada en la etiqueta o envase, debe ser
menor o igual a la vida util declarada en el Registro Sanitario.

Rotulado

El contenido del rotulado debe cefirse a lo dispuesto en el D.S. 007-98-SA
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas.

« Nombre del producto,

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

« Peso neto.

* Nombre o razén social y direccion del fabricante.

+ Cddigo o clave de Iote.

« Fecha de vencimiento.

+ Condiciones especiales de conservacion.

+ Numero del Registro Sanitario.

* Informacioén nutricional

+ Pais de origen (requisito adicional).

A El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
e caracleres de facil lectura, en forma completa y clara, el mismo que no debe
desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo. No se permitira el
uso de etiquela autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado.

Adicionalmente, en el marco de la Ley N°30021 Ley de la promocion de Ia
alimentacién saludables para nifios, nifias y adolescentes y su Reglamento
aprobado mediante Decreto Supremo N° 017-2017-SA, el Programa
entregara alimentos que segun los parametros técnicos no resulten con alio
contenido de azlcares totales, grasas saturadas, sodio y contenido de
grasas trans, lo cual sera verificado inopinadamente por parte del PNAE Qali
Warma.

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIA
« Copia simple del Registro Sanitario del producto, expedido por la DIGESA, el

que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o de acuerdo a Ia
reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria competente; el que
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debe mantenerse vigente durante el periodo de atencién de la enfrega
correspondiente.
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» Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga Validacion Técnica
Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, seglin R.M. N° 449-2008-
MINSA, referida a la linea del producto requerido; la que debe estar vigente
durante la fabricacién del producto.
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» Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de

Ernon N los certificados o informes de inspeccion, de las caracleristicas

s K organolépticas, fisico-quimicas vy microbiolégicas, el cual debe tener
resultados de analisis por cada codigo de lote.

Emitidos por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL. En caso
el Organismo de Inspeccion no cuente con laboratorio acreditado ante
INACAL vy solicite los servicios de analisis a un tercero, este debe estar
acreditado ante INACAL vy debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes.

Deben estar de acuerdo a la NTP — |SO 2859-1 nivel de inspeccion especial
S4, plan de muestro simple para inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de
extraccion de muestra), rezlizandose los ensayos organolépticos y fisico-
quimicos por una via.

Para las caracteristicas microbiologicas, debe realizarse de acuerdo a o
establecido en la R.M. N° 581-2008/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 las Especificaciones Técnicas.

Los Certificados y/o Informes de Inspeccion deberan estar vigentes durante el
periodo liberacion correspondiente.
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CARACTERISTICAS

GENERALES

.1 Denominacion técnica : Aceituna.

.3 Grupo de alimentos
.4 Descripcion General

1

1.2 Tipo de alimentos
1

1

: No Perecibles.
: Acompanamiento.

: Se denomina aceituna al fruto del olivo cultivado,

pudiendo ser verdes o negras, en presentaciones enteras o deshuesadas.

CARACTERISTICAS

TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Referencia

Caracteristicas ) Especificacion

Color Caracteristico al producto final.

Olar Caraclerislico al producto final, exenta de olores
extranos.

Sabor | Caracleristico al praducto final, exenta de sabores
extranos.

Aspecto Uniforme y sin manchas, exenta de malerias |
extranas, de una sola variedad en el mismo |
envase.

NTP 209.098.2006.
Aceituna de mesa.
Definiciones,
requisitos y
rotulado.

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Tabla de evaluacion de la tolerancia de defectos en aceituna

Enumeracion de

Aceituna negra

Aceituna verde

Tolerancia maxima en % de

Tolerancia maxima en % de

Defecto

Frutos Selecta o Choice
(Buena o Comercial)

Frutos Selecta o Choice

(Buena o Comercial)

Materia extrafia inocua |

1 unidad por kg

1 unidad por kg

 Defectos:

De epidermis sin afectar
ala pulpa

w

De epidermis, afectando
a la pulpa

Frutos arrugados

Fruto blando o fibroso

Coloracion anormal

Danos por insectos

Pedtnculos

Nibalw(o|N] &

Wl w

Huesos:

Para deshuesadas

Exento

Exento

Esquirlas:

Para deshuesadas

Exento

Exento

Huesos rotos:

Partidas

Exento

Exento

La suma de
tolerancias de
defectos no debe ser
superior a:

25%

26%

Para el caso de Aceituna entera, no se considera un defecto si presenta

Fuente: NTP 209-098. Aceiluna de Mesa. Definiciones, requisltos y rotulado.

pedinculos adherido de manera inmediata como méximo 3 mm. de longitud.
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La concenlracion de cloruro de sodio para la salmuera de |as aceitunas negras y
verdes, deberd estar entre 5% y 8%.

Requisitos Aceituna Verde Aceituna Negra
Acidez (acido Lactico) de . o . 5 .
Minimo 0.5% Min. 0.6% y Max. 2.0%
fa salmuera
pH de salmuera Maximo 4.0 Maximo 4.2
2.3 Caracteristicas microbioldgicas

Agente microbiano Categoria Clase n c I;Tl]mlte:por;l

Levaduras 3 3 5 1 10° 10¢

Fuenle: R.M.. N° 591-2008-MINSA "Norma Sanitaria que eslablece los Criterios Microbioldgicos de

Calidad Sanilaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano™ (Crilerio XIV.4)

PRESENTACION
3.1 Envases
il Envase primario Envase secundario
Bolsa de polictileno de alta | Cajas de caridn corrugado de primer uso u otro
densidad, doy pack, pel, bidon | material que proteja al envase primario de la
plastico. suciedad polvo y otros.
3.2 Vida util

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

establecida por la Autoridad Sanitaria competente.

La vigencia del producto consignada en la etiqueta o envase, debe ser
menor o igual a la vida Gtil declarada en el Registro Sanitario.

3.3 Rotulado

El contenido del rotulado debe cefiirse a lo dispuesto en el D.S. 007-98-SA
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas.

» Nombre del producto.

» Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion

del producto.
= Peso neto.

o Nombre o razon social y direccion del fabricante.
« Nombre, razén social y direccion del importador, lo que podra figurar en

etiqueta adicional.
« (Cadigo o clave de lote.
+ Fecha de vencimiento.

» Condiciones especiales de conservacion.
« Numero del Registro Sanitario.

¢ Informacion nutricional

« Pais de origen (requisito adicional).
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El rotulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, la que no debe

/‘;;;1;;5;% desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo.
.'::}bQ Py ol ,:-;\ .

/° % :;{” 2\4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIA

< < s S

* Copia simple del Registro Sanitario del producto, expedido por la
DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o de
acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria
competente; el que debe estar vigente durante su uso.

Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacién Técnica
Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, seglin R.M. N° 449-2006-
MINSA, referida a la linea del producto requerido; la que debe estar
vigente durante la fabricacion del producto.

Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente
de los certificados o informes de ensayo de las caracteristicas
organolépticas, fisico-quimicas y microbioldgicas.

Emitidas por un Organismo de Evaluacién de la Conformidad acreditado
ante INACAL (en caso el Organismo Evaluaciéon de la Conformidad no
cuente con laboratorio acreditado ante INACAL vy solicite los servicios de
analisis a un tercero, este debe estar acreditado ante INACAL y debe
adjuntar los informes de ensayo correspondientes). Se podra aceptar los
Certificados emitidos por el fabricante del producto (siempre que cuente
con un taboratorio para realizar dichos analisis) o copia refrendada por el
representante de la empresa distribuidora o sucursal autorizada por el
fabricante

Los Certificados y/o Informes deberan estar vigentes durante el periodo
liberacion correspondiente.
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CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica : Mantequilla.

1.2 Tipo de alimento : Perecible.

1.3 Grupo de alimentos  : Acompafiamiento.

1.4 Descripcion General : Es el producto graso derivado exclusivamente de la

leche pasteurizada y/o de productDeberan ser elaboradas con al menos dos
cereales distintos a la harina de trigo fortificada.os obtenidos de ésta.

Queda prohibido el empleo de aditivos alimentarios que no estén
comprendidos en la lista de aditivos permitidos por el Codex Alimentarius.
Tratandose de aromatizantes-saborizantes estan, ademas, permitidos los
aceptados por la Food And Drug Administration de los Estados Unidos de
Norteamérica (FDA), la Unidén Europea y la Flavor And Extractive
Manufacturing Association (FEMA).

CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

CaracteriSticas | Especificacion ] Reférencla

Sabor y Olor Caracteristico al preducto, sin indicios |

de rancidez o cualquier olor o sabor . NTP 202.024-2005 (revisado el
exirafo a su naturaleza. | 2013) LECHE Y PRODUCTOS

Color | Uniforme,  variando de blanco = LACTEOS. Mantequilla.
| _amarillento a amarillo oro. . Requisitos.
Aspecto | De consistencia sélida y homogénea. |

2.2 Caracteristicas fisicoquimicas

: Caragdteristicas I Especificacion ] Referencizl ki
Humedad (g/100g). Maximo 16% )
Materia grasa de leche o

(g/100g). Minimo 80% NTP 202.024-2005
Sdlidos no grasos de lz L | (revisado el 2013)
leche (g/100g). Maximo 2% | LECHE Y PRODUCTOS

| Acidez expresada como Maximo 0.3% | LACTEOS. Mantequilla. !
acido oleico (g/100g). =70 ' Requisitos. !

Indice de perdxido (meq.
de peroxido/Kg de Maximo 1.0
materia grasa)

2.3 Caracteristicas microbiologicas

[ i 1 e 2 e

'IA.gerlte‘Mic'robia:no | Categoriia Ef Chee | n < :‘; = ,L?mlte pOIIW g ——I
Wiohos 1T 2 3] 5 1 2 1 10 0T
Coliformes 4 3 5 3 10 102
Staphylococcus aureus 7 3 5 2 10 102

Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanilaria que establece los Criterios Microbiologicos de Calidad
Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano" (Criterio I11.1)



@ ESPECIFICACIONES TECNICAS DE

s MANTEQUILLA ESP-003-PNAEQW-UOP
LciWarma

| PN o e MODALIDAD RACIONES

[ Version: N° 05 CODIGO: 5013-R-ACO-02 Pag. 2 de 3

3} PRESENTACION
3.1 Envase Primario
Envoltura de papel parafinado u otro material, que no altere su calidad ni
caracteristicas sensoriales y que faciliten su almacenamiento conservacion y

manipulacion del producto (no deberan trasmitir sabores ni olores extrafos).

3.2 Envase secundario

L NG A
" U

Cajas de carton corrugado de primer uso.

3.3 Tiempo de vida 1til

De acuerdo a lo establecido en el Registro Sanitario o la reglamentacion
establecida por la Autoridad Sanitaria competente.

La vigencia del producto consignada en la etiqgueta o envase, debe ser
menor o igual a la vida util declarada en el Registro Sanitario.

Rotulado

El contenido del rotulado debe cefiirse a lo dispuesto en el D.S. 007-98-SA
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas.

» Nombre del producto.

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

e Peso neto.

» Nombre o razén social y direccion del fabricante.

« Nombre, razédn social y direccion del importador, lo que podra figurar en
etiqueta adicional.

« (Codigo o clave de lote.

» Fecha de vencimiento.

» Condiciones especiales de conservacion.

+ Namero del Registro Sanitario.

« [nforrmacion nutricional

« Pais de origen (requisito adicional).

El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, la que no debe
desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo.

4.REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIA

e Copia simple del Registro Sanitario del producto, expedido por la DIGESA, el
que debe corresponder al tipo de envase y presentaciéon o de acuerdo a la
reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria competente; el que debe
estar vigenle durante su uso.
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+ Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacion Técnica Oficial

del Plan BACCP emitida por la DIGESA, segin R.M. N° 449-2006-MINSA,
referida a ia linea del producto requerido; la que debe estar vigente durante la
fabricacion del producto.

Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de los
certificados o informes de ensayo de las caracteristicas organolépticas, fisico-
quimicas y microbioldgicas.

Emitidas por un Organismo de Evaluacion de la Conformidad acreditado ante
INACAL (en caso el Organismo Evaluacion de la Conformidad no cuente con
laboratorio acreditado ante INACAL y solicite los servicios de analisis a un
tercero, este debe estar acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes
de ensayo correspondientes). Se podra aceptar los Certificados emitidos por el
fabricante del producto (siempre que cuente con un laboratorio para realizar
dichos andlisis) o copia refrendada por el representante de la empresa
distribuidora o sucursal autorizada por el fabricante

Los Certificados y/o Informes deberan estar vigentes durante el periodo
liberacién correspondiente.
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1) CARACTERISTICAS GENERALES

/‘k\‘m,,,“c 1.1 Denominacién técnica
75 ApEE2° N 1.2 Tipo de alimentos

g 7% 1.3 Grupo de alimentos

= s [a 2l o - .o

2 A /{r e & 1.4 Descripcion General
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especificos (bacterias

: Quesos madurados.

: Perecibles.

: Acompanamiento.

:Es el producto de leche pasteurizada

obtenido mediante la maduracién por la adicion de cultivos lacticos

o0 mohos).

2)

CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

[ Requisito Especificacion | Referencia
i Caracteristico tipo de queso
Sabor y olor madurado, exento de sabores y oloresNTP 202.194:2010,
| exiranos. LECHEY
Color Caracleristico al tipp de quesoPRODUCTOS
madurado. LACTEOS. Quesos
r Caracleristico al lipo de quesomadurados. |
. Textura madurado, exenio de parliculasiRequisilos |
exiranas.

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

% grasas en | % Humedad Extracto seco
Tipos de quesos exfracto seco (méximo) )-% {minimo) )-¥
{minimo) )-"

Quesos madurados sin mohos |
Paria 45 48 52 :

uartirolo y queso cremoso 45 55 45
Andino 45 57 43
Edam 40 | 48 54
Dambo 45 ] 47 53
[Tilsit 45 i 47 53
Gouda 48 I 43 57
Port salut/saint paulin 40 | 56 44
Provolone 45 47 53
Provolone ahumado 45 45 55 ;
Cheddar 48 39 61 :
Gruyere 45 38 62
Emmenthal 45 40 60
Extra duro para rallar/ parmesano 32 36 64
Quesos maduros por mohos
1Brie 45 56 44
‘Camember 45 ; 56 44
'ajeso azul 45 J 55 45

Fuente: NTP 202.194:2010 “Leche y Produclos Lacleos. Quescos madurados. Reguisitos.

Método de ensayo:
_1/ 1SO 1735/IDF 005:2004

_2/ Se obliene por diferencia a 100% del exiraclo seco detemminado por el mélodo ISO 5534/IDF

004:2004
_3/ 1SO 5534/IDF 004:2004
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2.3 Caracteristicas microbiolégicas

[ Agente microbiance Categoria Clase n c Limite pqr 9 5
m ]

| Coliformes 5 3 5 2 2 x10? 103
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 102
Lisleria monocylogenes 10 2 5 0 Ausencial25g -

Salmonella sp. 10 2 5 | 0 | Ausencia/25g -

Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA "Norma Sanitaria que eslabiece los Crilerios Microbiologicos de
Calidad Sanilaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano” (Criterio 1.9).

g 3) PRESENTACION

3.1 Envases

Envase primario

Bolsas de polipropileno y/o polielileno lermoencogible y/o termocontraible ylo envasado al
| vacio, de primer uso.

3.2 Tiempo de vida (til

De acuerdo a lo establecido en el Registro Sanitario o la reglamentacion
establecida por la Autoridad Sanitaria competente.

La vigencia del producto consignada en la etiqueta o envase, debe ser
menor o igual a la vida Util declarada en el Registro Sanitario.

3.3 Rotulado

El contenido del rotulado debe cefirse a lo dispuesto en el D.S. 007-98-SA
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas.

<  Nombre del producto.

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

s Peso neto.

« Nombre o razén social y direccion del fabricante.

* Nombre, razén social y direccién del importador, lo que podra figurar en
etiqueta adicional.

< Cddigo o clave de lote.

« Fecha de vencimiento.

o  Condiciones especiales de conservacion.

«  Numero del Registro Sanitario.

¢ Informacién nutricional

e Pais de origen (requisito adicional).
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El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacién unitaria, con

/6;';\7‘7‘72‘0’\\ caracteres de facil lectura, en forma completa vy clara, la que no debe
/5‘ -jc:fw/° “‘%_\ desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo.
2 smyf i 24, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIA

%‘

» Copia simple del Registro Sanitario del producto, expedido por la DIGESA, el
que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o de acuerdo a la
reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria competente; el que debe
estar vigente durante su uso.

 Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacién Técnica Oficial
del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segin R.M. N° 449-2006-MINSA,
referida a la linea del producto requerido; la que debe estar vigente durante la
fabricacion del producto.

Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de los
certificados o informes de ensayo de las caracteristicas organolepticas, fisico-
quimicas y microbiologicas.

Emitidas por un Organismo de Evaluacion de la Conformidad acreditado ante
INACAL (en caso el Organismo Evaluacién de la Conformidad no cuente con
laboratorio acreditado ante INACAL vy solicite los servicios de analisis a un

,_‘\\-,/“(?n};;.,do tercero, este debe estar acreditado ante INACAL y debe adjuntar lp_s informes
/}“‘1 PO G de ensayo correspondientes). Se podra aceptar los Certificados emitidos por el
3 s B fabricante del producto (siempre que cuente con un laboratorio para realizar
2 ;.,ifohlfeé; dichos analisis) o copia refrendada por el representante de la empresa
\»o S distribuidora o sucursal autorizada por el fabricante

Eiaits) 'L./
Los Certificados y/o Informes deberdn estar vigentes durante el periodo
liberacion correspondiente.
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1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica
1.2 Tipo de alimentos

1.3 Grupo de alimentos
1.4 Descripcion General

anentuegs
"‘t‘;v/’ 0"‘\

L I0E2°
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: Sangre en polvo

- No Perecibles.

: Acompanamiento

: Producto obtenido a partir de la sangre de vacuno
6 porcino, deshidratado por atomizacion, herméticamente sellado.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristicas

Especificacion

Color

Caracteristico al producto final.

Olor

Caracleristico al producto final, exenta de olores extranos.

Sabor

Caracteristico al producto final, exenta de sabores extranos.

| Aspecto

Polvo micro granulado, exento de materias extranas.

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito Especificacion
Humedad Maximo 9%
Proteina Minimo 85%
Hierro Minimo 188 mg/100g

2.3 Caracteristicas microbioldgicas

ESP-003-PNAEQW-UOP

Agente microbiano ' CGategoria | Clase n o ll_Tl’)mite porg i

% Aerobios mesofilos 3 3 5 1 10¢ 108
Coliformes 4 3 5 3 10 102
Bacillus cereus 7 3 5 2 102 "o10°
Clostridium periringes 8 3 5 1 10 10?
Salrnonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25g —

Fuente: R.M.. N° 501-2008-MINSA "Norma Sanitada que eslablece los Criterios Microbioldgicos de

Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimenlos y Bebidas de Consumo Humano” (Crilerio IV.2)

3) PRESENTACION

3.1 Envases

—

Envase primario

Envase secundario

" Bolsa interior de polietileno y bolsa
exterior de papel en dos capas o
(polipropileno

bolsa BOOP
biorientado)

Bolsas de polielileno o polipropileno de primer uso.
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5 vommo S De acuerdo a lo establecido en el Registro Sanitario o Ia reglamentacion

/ Y g eslablecida por la Autoridad Sanitaria competenie.

s / La vigencia del producto consignada en la etiqueta o envase, debe ser

“. ,,_,,ms_;ﬁ"’ menor o igual a la vida util declarada en el Registro Sanitario.
3.3 Rotulado

El contenido del rotulado debe cefiirse a lo dispuesto en el D.S. 007-98-SA

Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas.

Nombre del producto.

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

Peso neto.

Nombre o razdn social y direccion del fabricante.

Nombre, razon social y direccion del importador, lo que podra figurar en
etiqueta adicional.

Codigo o clave de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones especiales de conservacion.

Namero del Registro Sanitario.

Informacion nutricional

Pais de origen (requisilo adicional).

El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
Caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, la que no debe
desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo.

No se permitird el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién

del rotulado (No aplica para productos importados).

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIA

a) Productos nacionales

*

Copia simple del Registro Sanitario del producto, expedido por la
DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o de
acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria
competente; el que debe estar vigente durante su uso.

Copia simple de la Resolucion Direcloral que otorga Validacion Técnica
Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segtin R.M. N° 449-2006-
MINSA, referida a la linea del producto requerido; la que debe estar
vigente durante la fabricacion del producto.
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= Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente
de los certificados o informes de ensayo de las caracteristicas
organolépticas, fisico-quimicas y microbiolégicas.

Emitidas por un Organismo de Evaluacion de la Conformidad acreditado
ante INACAL (en caso el Organismo Evaluacién de la Conformidad no
cuente con laboratorio acreditado ante INACAL vy solicite los servicios de
analisis a un tercero, este debe estar acreditado ante INACAL y debe
adjuntar los informes de ensayo correspondientes). Se podra aceptar los
Certificados emitidos por el fabricante del producto (siempre que cuente
con un laboratorio para realizar dichos analisis) o copia refrendada por el
representante de la empresa distribuidora o sucursal autorizada por el
fabricante

Los Certificados y/o Informes deberan estar vigentes durante el periodo
liberacion correspondiente.

b) Productos importados

» Copia simple del Registro Sanitario de producto importado, expedido por
la DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o
de acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria
competente; el que debe mantenerse vigente durante el periodo de
atencioén de la entrega correspondiente.

= Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente
de los certificados o informes de ensayo de las caracteristicas
organolépticas, fisico-quimicas y microbioldgicas, emitidas por un
Organismo de Evaluacion de la Gonformidad acreditados ante INACAL
(en caso el Organismo de Evaluacién de la Conformidad no cuente con
laboratorio acreditado ante INACAL v solicite los servicios de analisis a un
tercero, este debe estar acreditado ante INACAL y debe adjuntar los
informes de ensayo correspondientes.

Los Certificados y/o Informes deberan estar vigentes durante el periodo
liberacion correspondiente.

o Se podra aceptar el cerlificado o informe de ensayo emitido en el pais de
origen, siempre que el Organismo de Evaluacion de la Conformidad esté
acreditado por el Organismo de Acreditacion de Laboratorios u
Organismos de Inspeccion integrantes de la Cooperacion Internacional de
Acreditacién de Laboratorios (ILAC), los mismos que deben indicar el
meétodo de muestreo aplicado, los cuales deben estar traducidos al

espariol.
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CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica : Queque con granos andinos.

1.2 Tipo de alimentos : Perecibles.

1.3 Grupo de alimentos : Queque.

1.4 Descripcion General : Es el producto obtenido por la coccion de

masa elaborada con harina de trigo fortificada, harina de quinua y/o Kiwicha
y/o canihua, huevo fresco, aceite vegetal, mantequilla, leche entera en polvo,
agua, azlcar, levadura, pasas, con o sin cocoa {(marmoleado), entre otros
ingredientes permitidos. Las harinas sucedaneas pueden ser extruidas.

Queda prohibido el empleo de aditivos alimentarios que no estén
comprendidos en la lista de aditivos permitidos por el Codex Alimentarius.
Tratandose de aromatizantes-saborizantes estan, ademas, permitidos los
aceptados por la Food And Drug Administration de los Estados Unidos de
Norteamérica (FDA), la Unién Europea y la Flavor And Extractive
Manufacturing Association (FEMA).

Tipos de preparacion:

Tipo en masa: E| producto que considera la totalidad de los ingredientes en
la masa. Por cada 100 g de harina de trigo fortificada se debe agregar:

Ingredientes Minimo | Viaximo
Harina de quinua y/o kiwicha y/o cafihua ‘ 10a -
Azicar 404 42 ¢
Aceite y mantequilla 45mLo g 55mLo g
| Huevos 35¢g -
| Leche en polvo 3g -
ﬁ:’asas chicas 10¢ -
2) CARACTERISTICAS TECNICAS
Caracteristicas organolépticas
Requisito Especificacion
Olor y Sabor Caracteristico.
Color Caracleristico. exenlo de areas cuemadas.

3)

PRESENTACION

El peso por unidad para cada nivel educativo se establece en las Tablas de
Alternativas para la provision de Desayunos o Refrigerios, seguin corresponda
(Anexo 3-B de las Bases Integradas del Proceso de Compra).
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3.1 Envases
e, Envase primario Envase secundario
AN Bolsa de polipropileno con pilotin de papel, | Bolsas de polietileno de primer uso, sellado !
'S BV A °~‘} de primer uso, sellado herméticamente ! hermélicamente (termosellado) con base de

(termosellado). | carlén de primer uso.

Cada envase secundario debera contener como maximo 25 unidades.

El producto debe ser transportado en jabas de plastico de uso alimentario o
cajas de cartén corrugado de primer uso.

3.2 Tiempo de vida util
Méximo 24 horas desde la fecha de produccion.

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

* Nombre del producto.

* Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del
producto.
Nombre y direccion del fabricante.
Fecha de vencimiento.

+ Codigo o clave de lote.

* Peso neto.

+ Condiciones especiales de conservacion.

Se debe incluir la siguiente frase:
“De consumo inmediato en la Institucion Educativa”

El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, la que no debe
desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo, ni rotulados con
plumén indeleble.

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Certificacion para insumos y aditivos alimentarios nacionales

+ Copia simple del Registro Sanitario del producto expedido por la DIGESA,
el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o Copia simple
de la Autorizacién Sanitaria expedido por el SENASA o de acuerdo a la
reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria competente; el que
debe estar vigente.

+ Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacién Técnica
Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segtin R.M. N° 449-2006-
MINSA, referida a la linea del producto requerido; la que debe estar vigente
durante la fabricacion del producto o Certificacién de Principios Generales
de Higiene (PGH), vigente.
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o Copia de la ficha o especificacién técnica del fabricante.

 El producto mantequilla debera cumplir con lo requerido en la especificacion
técnica del PNAEQW.

4.2 Certificacién para insumos y aditivos alimentarios importados

« Copia simple del Registro Sanitario del producto imporiado expedido por la
DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o de
acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria
competente; el que debe estar vigente.

Copia de Ia ficha o especificacion técnica del fabricante.

= Elproducto mantequilla debera cumplir con lo requerido en la especificacion
técnica del PNAEQW.
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1.1 Denominacién técnica : Barra de cereales

1.2 Tipo de alimentos : No Perecibles.

1.3. Grupo de alimentos : Barra de Cereales

1.4. Descripcion General : Producto elaborado a base de cereales, granos

andinos y/o leguminosas y/o semillas, con frutos deshidratados y/o
castanas o mani, entre otros a los que se le afiade panela o miel de abeja
y/o jarabes de azlicares, puede llevar aceite o grasa vegetal, con vitaminas
y minerales, enfre otros ingredientes, asimismo, puede contener productos
lacteos, y es consumido de forma directa.

Los cereales a utilizar deben haber sido sometidos a una serie de
operaciones de procesamiento previo que lo hagan comestible y digerible
para ser utiizado como ingrediente para la elaboracién de la barra.

Las frutas deben ser deshidratadas para ser utilizadas.

No se permitira el uso de grasas hidrogenadas y/o parcialmente
hidrogenadas.

Queda prohibido el empleo de aditivos alimentarios que no estén
comprendidos en la lista de aditivos permitidos por el Codex Alimentarius.
Tratandose de aromatizantes-saborizantes estan, ademas, permitidos los
aceptados por la Food And Drug Administration de los Estados Unidos de
Norteamérica (FDA), la Unién Europea y la Flavor And Extractive
Manufacturing Association (FEMA).

- 2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito ; Especificacion
Sabor y olor Caraclerlstico, libre de sabores y olores extranos.
Color Caracteristico.
Aspecto Libre de malerias extranas.
Textura Caracterlstico, granulado y crujiente.

2.2. Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito Especificacion

Humedad Méximo 10%
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2.3 Caracleristicas Nutricionales
Parametro nutricional Regquisito
Proleina {g/100 gramos) Min. 8.5
2.4 Caracteristicas microbiologicas
Limite por g
Agente microbiano Categoria | Clase n c
m m
Mohos 2 3 5 |2 102 ' 3 %103
| Staphylococus aureus (*) 8 3 5 1 10 102
Bacilius cereus("*) 8 3 5 1 102 10¢
Salmonella sp 10 2 5 0 Ausenciaf25g | —
(*) Sélo para productos que contienen leche
(**) Sélo para produclos que contienen cereales

Fuenle: R.M. N° 581-2008-MINSA “Norma Sanitaria que eslablece los crilerios microbioldgicos de
calidad sanilaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano” (Criterio ViL4).

PRESENTACION

3.1 Presentaciones

Nivel Peso nefo minimo

(kg)

Inicial 0.030

Primaria 0.060

3.2 Envases

Envase primario Envase secundario ]
Bolsas BOPP {polipropileno biorientado} | Bolsas de polietileno, polipropileno o cajas de
metalizado o BOPP cristal de primer usc | cartdn de primer uso. i
|

3.3 Tiempo de vida til

De acuerdo a lo establecido en el Registro Sanitario o la reglamentacion
establecida por la Autoridad Sanitaria competente.

La vigencia del producto debe ser menor o igual a la vida util del producto
declarada en el Registro Sanitario.

3.4 Rotulado

El contenido del rotulado debe cefiirse a lo dispuesto en el D.S. 007-98- SA

Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas.

+ Nombre del producto.

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

o Nombre o razon social y direccion del fabricante.
e Cdbdigo o clave de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones especiales de conservacion.
Niumero del Registro Sanitario.

Informacién nutricional

Pais de origen (requisito adicional).

e 4 o o

El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria,
con caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo. No se
permitira el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del
rotulado.

Adicionalmente, en el marco de la Ley N°30021 Ley de la promocién de la
alimentacion saludable para nifos, ninas y adolescentes y su Reglamento
aprobado mediante Decreto Supremo N° 017-2017-SA, el Programa
entregara alimentos que segln los parametros técnicos no resulten con alto
contenido de azicares totales, grasas saturadas, sodio y contenido de
grasas trans, lo cual sera verificado inopinadamente por parie del PNAE
Qali Warma.

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIA

a) Productos nacionales

» Copia simple del Registro Sanitario del producto, expedido por la

DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o de
acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria; el que
debe mantenerse vigente durante el periodo de atencién de la entrega
correspondiente.

Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga Validacion Técnica
Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, seglin R.M. N° 449-2006-
MINSA, referida a la linea del producto requerido; la que debe estar
vigente durante Ia fabricacién del producto.

Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente
de los ceriificados o informes de inspeccion, de las caracteristicas
organolépticas, fisico-quimicas y microbiologicas, el cual debe tener
resultados de andlisis por cada codigo de lote.

Emitidos por un Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL. En
caso el Organismo de Inspeccién no cuente con laboratorio acreditado
ante INACAL v solicite los servicios de andlisis a un tercero, este debe
estar acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes, el cual debe ser emitido por cada codigo de lote.
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Oeben estar de acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccion
especial S4, plan de muestro simple para inspeccion normal y LCA 0.65
(para efecto de extraccion de muestra), realizandose los ensayos
organolépticos y fisico-quimicos por una via.

Para las caracteristicas microbioldgicas, debe 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 las Especificaciones
Técnicas.

Los Certificados y/o Informes de Inspeccion deberan estar vigentes
durante el periodo liberacion correspondiente

b) Productos importados

+ Copia simple del Registro Sanitaric de producto importado, expedido
por la DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase vy
presentacion o de acuerdo a la reglamentacion establecida por la
Autoridad Sanitaria competente; el que debe mantenerse vigente
durante el periodo de atencién de la entrega correspondiente.

«  Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente
de los ceriificados o informes de Inspeccion, de las caracteristicas,
organolépticas, fisico-quimicas y microbiolégicas, el cual debe tener
resultados de analisis por cada codigo de lote.

Emitidos por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL. En
caso el Organismo de Inspeccién no cuente con laboratorio acreditado
ante INACAL vy solicite los servicios de analisis a un tercero, este debe
estar acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes.

Deben estar de acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccién
especial S4, plan de muestro simple para inspeccion normal y LCA 0.65
(para efecto de extraccion de muestra), realizandose los ensayos
organolépticos vy fisico-quimicos por una via.

Para las caracteristicas microbiologicas, debe 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 las Especificaciones
Técnicas.

Los Certificados y/o Informes de Inspeccidon deberan estar vigentes
durante el periodo liberacion correspondiente.
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P . Se podra aceptar el certificado o informe de inspeccion emitido en el
é‘&';eom 'Q};\_ pais de origen, , el cual debe ser emitido por cada codigo de lote,
é = ;/ "5\ siempre que el Organismo de Inspeccion esté acreditado por el
’é ;); S gy Organismo de Acreditacion de Laboratorios u Organismos de
V2 ppeing lindaes S Gkl . . - -
%, u.)cs‘ 3 \y Inspeccién integrantes de la Cooperacién Internacional de Acreditacion
£ 4,,@_5/’5 de Laboratorios (ILAC), los mismos que deben indicar el método de

muestreo aplicado por lote de acuerdo a fa Norma SO 2859-1 nivel de
inspeccion especial S4, plan de muestro simple para inspeccién normal
y LCA 0.65 (para efecto de extraccién de muestra), realizandose los
ensayos organolépticos y fisico-quimicos por una via, los cuales deben
estar traducidos al espafiol.

Los analisis microbiolégicos deben realizarse de acuerdo a métodos
normalizados o métodos descritos por organizaciones con credibilidad
internacional tales como la Asociacion Oficial de Quimicos Analiticos
(AOAC) o Asociacion Americana de Salud Publica (APHA), por lote,
consignando las temperaturas, tiempos de incubacién e indicadores
microbiolégicos del mencionado método; los cuales deben estar
traducidos al espafol.
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