QEPUBLICA DEL pep .

N° 972-2015-MIDIS/PNAEQW
Lima, 24 de abril de 2015.

VISTO:

El Informe N.” 224-2015-MIDIS/PNAEQW-UP de la Unidad de Prestaciones y el Informe
N.® 1136-2015-MIDIS/PNAEQW-UAJ de la Unidad de Asesoria Juridica; y,

CONSIDERANDO:

Que, mediante Decreto Supremo N.° 008-2012-MIDIS se creé el Programa Nacional de
Alimentacion Escolar Qali Warma, como Programa Social del Ministerio de Desarrollo e Inclusién Social
{MIDIS), con la finalidad de brindar un servicio alimentario de calidad, adecuado a los habitos de
consumo locales, cogestionado con la comunidad, sostenible y saludable, para nifias v nifios del nivel
de educacidn inicial a partir de los tres afios de edad y del nivel de educacion primaria de la educacién
bdsica en instituciones educativas publicas;

Que, de acuerdo con lo establecido por la Octogésima Cuarta Disposicién Complementaria
Final de la Ley N.” 29951, Ley de Presupuesto del Sector Pdblico para el Afio Fiscal 2013, se autorizé al
! Ministerio de Desarrollo e Inclusién Social, a través del Programa Nacional de Alimentacién Escolar
' Qali Warma, a realizar transferencias de recursos financieros a los comités u organizaciones que se
constituyan para proveer los bienes y servicios del Programa, a fin de alcanzar los objetivos a cargo del
mismo; adicionalmente, se establecié que los comités v organizaciones referidos, seran reconocidos
por el MIDIS, a través del Programa Qali Warma, rigiéndose por los procedimientos operativos, de
compras, de rendicion de cuentas y demads disposiciones complementarias que fueran necesarias,
establecidos por el MIDIS y, supletoriamente, por las normas del ambito del sector privado;

Que, mediante Resolucion Ministerial N.° 016-2013-MIDIS, modificada por Resolucidn
isterial N.° 264-2013-MIDIS, se aprob6 la Directiva N°® 001-2013-MIDIS, Procedimientos Generales

g*‘gﬁ?ﬁ p§ a la operatividad del modelo de cogestion para la atencidn del servicio alimentario del Programa

URIDicA N cional de Alimentacién Escolar Qali Warma, estableciéndose que el proceso de compra es llevado a

* &

tabo, de manera cogestionada, por Qali Warma y el Comité de Compra. Qali Warma elabora y aprueba
las Bases de los procesos de compra para la adquisicién de productos y raciones, las cuales son de uso

Que, mediante Resolucién de Direccidn Ejecutiva N.° 7344-2014-MIDIS/PNAEQW de fecha 19
iciembre de 2014, se aprobd el Manual de Compras del Modelo de Cogestion para la Atencion del
rvicio Alimentario del Programa Nacional de Alimentacidén Escolar Qali Warma;

Que, a través de la Resolucién de Direccidn Ejecutiva N.° 7345-2014-MIDIS/PNAEQW de fecha
19 de diciembre de 2014, se aprueban las Bases del proceso de Compra para la adquisicion de



productos y para la provision del servicio de raciones para la atencion del Servicio Alimentario Escolar
del Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma;

Que, mediante Resolucion de Direccion Ejecutiva N.° 384-2015-MIDIS/PNAEQW de fecha 21
de enero de 2015 se aprueban las Bases Integradas del Proceso de Compra para la adquisicion de
“productos” y para la provision de “raciones” para la atencién del Servicio Alimentario Escolar del
Programa Nacional de Alimentos Escolares Qali Warma, con sus respectivos formatos y anexos;

Que, mediante Resolucion de Direccién Ejecutiva N.° 735-2015-MIDIS/PNAEQW de fecha 09
de febrero de 2015, se modificé el Anexo denominado Ficha Técnica de los Bebibles industrializados
“Leche Enriquecida” y “Leche con Cereales” de la Modalidad Raciones, contenidas en las Bases
Integradas del Proceso de Compra para la adquisicién de “productos” y para la provisién de “raciones”
para la atencion del Servicio Alimentario Escolar del Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali
Warma, aprobada mediante Resolucién de Direccién Ejecutiva N° 384-2015-MIDIS/PNAEQW;

Que, con Resolucién de Direccidn Ejecutiva N.° 788-2015-MIDIS/PNAEQW-DE de fecha 19 de
febrero de 2015, se aprueban las Fichas Técnicas de Alimentos y Fichas Técnicas de Produccién de
Raciones, como una nueva alternativa adicional que podra elegir el proveedor al momento de la
suscripcién del contrato;

Que, en la referida disposicién normativa también se establecid que las Fichas Técnicas
aprobadas mediante Resolucién de Direccién Ejecutiva N.° 7345-2014-MIDIS/PNAEQW y Resolucién
de Direccidn Ejecutiva N.° 384-2015-MIDIS/PNAEQW, constituyen la opcién N° 01 de desayunos de la
modalidad raciones; que las Fichas Técnicas aprobadas con la Resolucidn de Direccidn Ejecutiva N.°
788-2015-MIDIS/PNAEQW-DE, constituyen la opcién N° 02 de desayunos de la modalidad raciones; y
que las Fichas Técnicas aprobadas con la Resolucién de Direccidn Ejecutiva N° 827-2015-
MIDIS/PNAEQW-DE, constituyen la opcién N° 03 de desayunos de la modalidad raciones;

Gy Que, segun los lineamientos para la planificacion del Mend Escolar, aprobado por la Unidad de

“'g Prestaciones en la modalidad de atencion Raciones se establece la entrega de desayunos, los mismos
N %que no requieren ser preparados en las Instituciones Educativas, se precisa ademds que se tratan de
EJEcuTva £ alimentos preparados para el consumo humano o envasados industrialmente elaborados de acuerdo
_Q‘P a los aportes nutricionales y a las Fichas Técnicas de Produccidn de Raciones del Programa Nacional de
: Alimentacion Escolar Qali Warma;

~MS

Que, mediante Informe N.° 224-2015-MIDIS/PNAEQW-UP, la lefa (e} de la Unidad de

Prestaciones, informa que el equipo técnico del Componente Alimentario de dicha Unidad en el marco

Qw"*ﬂ‘uc,ap del proceso de mejora continua, ha desarrollado la formulacién de nuevos productos de panificacién

“%”Pan de aceitunas” y “Pan con queso y leche” por lo que se ha realizado pruebas correspondientes en

DE lanta, obteniendo productos con caracteristicas organolépticas muy similares al “Pan con aceitunas”

de la combinacion “Pan comun + fruta” y al “Pan con queso” en la combinacién “Pan Comuin + Derivado

lacteo”, respectivamente, de la programacion de desayunos de las diferentes opciones de atencién

aprobadas por el PNAE Qali Warma, por lo que pueden sustituirlos, siempre que se elaboren de

acuerdo a lo establecido en las Fichas Técnicas de Alimentos y Fichas Técnicas de Produccion de
Raciones, a fin de cumplir con el aporte nutricional requerido por el programa.

Que, la citada Unidad agrega que se ha elaborado la Ficha Técnica de Pan de Aceituna, Ficha
Técnica de Pan con Queso y Leche y Fichas Técnicas de Produccion de Raciones, opcién N.° 01, opcién
N° 02 y opcion N° 03, las cuales deben ser aprobadas para incorporar estas propuesta de productos de
panificacién a la prestacién del servicio alimentario del PNAE Qali Warma en la modalidad Raciones;




Asimismo resalté que las propuestas no modifican los requisitos de calidad, inocuidad y/o
certificaciones de las fichas técnicas actuales, por lo que no constituyen variables susceptibles que
podrian afectar la prestacién del servicio de los procesos de compra realizados y por realizarse de los
ftems desiertos y no adjudicados, no implicando el incremento del valor referencial o contratado segtn
sea el caso, por lo que resultarian aplicables a los contratos vigentes, previo acuerdo entre las partes;

Que, el Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma cuenta con un conjunto de
fichas técnicas aprobadas mediante Resolucidn de Direccién Ejecutiva N.° 384-2015-MIDIS/PNAEQW
las mismas que fueron desarrolladas para el proceso de compra 2015, sin perjuicio de dicha
aprobacion, el Programa esta facultado para adoptar medidas que coadyuven al cumplimento de
nuestros objetivos institucionales, razén por la cual es viable la modificacion, incorporacion e inclusive
la supresién de fichas técnicas;

Que, atendiendo a las razones expuestas, corresponde aprobar las Fichas Técnicas de
Alimentos y las Fichas Técnicas de Produccién de Raciones como nueva alternativa para la atencion de
desayunos de la modalidad raciones;

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

En uso de las atribuciones establecidas por el Decreto Supremo N° 008-2012-MIDIS, la
Resolucion Ministerial N.° 174-2012-MIDIS y la Resolucién Ministerial N.° 111-2014-MIDIS;

SE RESUELVE:

Articulo 1°.- Aprobar las Fichas Técnicas de Alimentos para la modalidad raciones segtn el
Anexo 1, el mismo que forma parte integrante de la presente resolucién.

Articulo 2°.- Aprobar las Fichas Técnicas de Produccién de Raciones seglin el Anexo 2, el mismo
que forma parte integrante de Ja presente resolucion.

Articulo 3°.- Precisar que las Fichas Técnicas aprobadas en el articulo 1° y 2° de la presente
resolucién formaran parte de las bases para las convocatorias sumarias que se convoquen a partir de
la fecha y constituyen una alternativa adicional que podrd elegir el proveedor al momento de suscribir
el contrato.

Articulo 4°.- Precisar que las Unidades Territoriales en cuyos ambitos se hayan suscrito
ntratos derivados del Proceso de Compra 2015, podran autorizar a los Comités de Compra la
scripcion de adendas para la entrega de desayunos de acuerdo a las condiciones establecidos en las
fichas aprobadas en el articulo primero y segundo de la presente resolucién.

Articulo 5°.- Disponer que la Unidad de Prestaciones incorpore las Fichas Técnicas aprobadas
por el articulo 1° y 2° de Ia presente resolucidn, al registro de Fichas Técnicas implementadas por el

Articulo 6°.- Publiquese la presente Resolucidn de Direccién Ejecutiva en el Portal Institucional
4£| Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma (www.qw.gob.pe).
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ANEXO N° 1

Fichas Técnicas de Alimentos
Modalidad Raciones

FICHAS TECNICAS

OPCION N° 1
1. PAN DE ACEITUNAS
2. PAN CON QUESO Y LECHE

OPCION N° 2
1. PAN DE ACEITUNAS
2. PAN CON QUESQ Y LECHE

OPCION N° 3
1. PAN DE ACEITUNAS
2. PANCON QUESQO Y LECHE
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PAN DE ACEITUNAS
1) CARACTERISTICAS GENERALES
1.1  Denominacién técnica : Pan de aceitunas
1.2 Tipo de alimentos : Perecibles
1.3 Grupo de alimentos . Panificacion y Galleteria
1.4 Descripcién General . Es el producto obtenido de la masa fermentada,

elaborada con harina de trigo fortificada, aceitunas deshuesadas, agua potable,
azucar, manteca vegetal, levadura, sal y otros ingredientes, para luego ser cocida
uniformemente a través de un horno.

1.5 Férmula referencial:
Es importante anotar que la receta se ha calculado con el llamado porcentaje
panadero. Ef mismo que toma como 100% a |a harina de trigo y no a la suma total
de insumos.

Ejemplo:

En una férmula que lleva 1 kg de harina de trigo fortificada y sefiala 2% de
levadura seca, este porcentaje serd tomado del 100% de harina de trigo, es decir
si tenemos 1 kg de harina de trigo, el 2% seran 20 g de levadura y asi
sucesivamente para el resto de los insumos.

Para la elaboracion del referido producto se presenta la siguiente formula:

100.0

Harina de trigo fortificada

Aceitunas deshuesadas 67.6
Agua 35.8
Azlcar 7.7
Manteca vegetal 6.5
Levadura 1.3
Sai 0.5

Nota: Para el caso de la aceituna deshuesada el porcentaje panadero
debera ser obligatoriamente de 67.6.

1.6 Descripcion de la composicion del pan

+ Los insumos deben ser aptos para ei consumo humano y preferentemente de
procedencia nacional.

* La manteca debe ser de origen vegetal para afiadirse al preparado a fin de
aumentar la densidad energética del producto.

e El azucar debe ser de granulometria fina para facilitar el amasado en la
preparacion del preducto.

e No se permite el uso de bromatos en la preparacion de la masa del pan, en
cumplimiento con lo indicado en la Resolucién Ministerial N° 1608 -2002-
SA/DM “Declaran al aditivo bromate de potasic inepto para el consumo
humano”

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estdndares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
Aprobado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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+ Todos los ingredientes deben ser inocuos y de buena calidad. Deben estar
limpios y libres de aflatoxinas.

¢ Todos los procedimientos de elaboracion y de horneado se deben llevar a
cabo de forma que las pérdidas en el valor nutritivo del producto sean minimas,
especialmente en la calidad de sus proteinas.

¢ Prohibicion especifica: el producto y sus componentes no deben haber sido
tratados con radiaciones ionizantes.

» Todos los insumos deben ser verificables y mantener su empaque original que
permita identificar: fecha de vencimiento, nimero de lote, registro sanitario,
nombre del fabricante para su trazabilidad.

1.7 Proceso de produccion referencial
El pracedimiento para la elaboracion del pan de aceitunas es el siguiente:

o Se recepciona la materia prima e insumos de acuerdo a los controles
establecidos por la panificadora.

» Estos se almacenan, de acuerdo a los requisitos establecidos en la
Resolucion Ministerial N° 1020-2010/MINSA.
Se pesa la materia prima e insumos de acuerdo a la formulacién.
Se agrega la harina de trigo, el azlcar, la levadura seca, y la sal y el agua y
se mezcla.

* Luego se agrega la manteca vegetal y se mezcla.

¢ Se afaden las aceitunas deshuesadas y picadas, se mezcla hasta que se
integre en toda la masa.

¢ Se continla la mezcla hasta que se obtenga una masa ligosa en forma de
tela.

s Lamasa se corta considerando un peso del producto final (horneado}, segun
corresponda al grupo etario al cual va ser dirigido.
Se bolea y se coloca en latas.

e Se deja fermentar por aproximadamente dos horas de acuerdo a las
condiciones del ambiente.

¢ El horneado se debe realizar a 160°C por 10 - 12 minutos en promedio.

* Los panes deben dejarse enfriar en un ambiente alejado del horno minimo 2
horas antes de embolsar, a fin de evitar la proliferacion de microorganismos.

¢ Posteriormente son seleccionados y empacados en envases individuales y
luego en sobreempaques de 25 unidades.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito o — . Especlficacién.

Olor Caracteristico con ligero olor a aceituna

Sabor Caracteristico a masa horneada de pan con sabor a aceituna

Color Dorado uniforme

Apariencia Uniformidad en sus dimensiones, forma y volumen.

Textura Blanda con miga esponjosa con trozos de aceituna

Impurezas Exento de materias extrafas
Elaborado por: Equipe de Alimentos y Estdndares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
Aprobado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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2.2 Caracteristicas fisico-quimicas
Reguisito Especificacién . Referencia--
Humedad Maximo 40%
Acidez (expresado en acido lactico) | Maximo 0.70% R.M. N° 1020-
Cenizas Maximo 3% 2010/MINSA
Bromatos Ausencia
2.3 Caracteristicas nutricionales
[~ o Aporte
Reqyisito por cada 100 g.
Energia (Kcal) min. 290
Proteina {g) min. 4.9
Grasa Total (g) max. 13.3
Azidcar Anadida {g) max. 4.8
Hierro {mg} min. ' 33
2.4 Caracteristicas microbioldgicas
T |.imite por
Agente microbiano® | Categoria Clase n C porg W
m
Mohos 2 3 5 2 10° 10°
- Escherichia coli 6 3 5 1 3 20
Staphylococus aureus 8 3 5 | 1 10 107
Saimonelia sp 10 2 5 o | Ausencia/25 g

Fuente: R.M. N* 1020-2010-MINSA “Nerma Sanitaria para la Fabricacion, Elaboracion y Expendio de Productos
de Panificacion, Galleteria y Pasteleria”.

3) PRESENTACION
3.1 Envase primario
Bolsas de polipropileno o polietileno de primer uso, cuyo espesor debera ser

minimo de 1 milésima de pulgada y selladas herméticamente al calor por cada
unidad de pan producida.

Presentaciones:

Presentacion Unica: Cada unidad de pan debe pesar como minimo 60 g,
contenido en un envase individual debidamente rotulado.

3.2 Envase secundario

Bolsas de polietiieno de primer uso, cuyo espesor debera ser minimo de 3
milésimas de pulgada y deberad contener 25 unidades, el mismo que debera
presentar un sellado térmico gue garantice hermeticidad y seguridad, para un
mejor manejo durante el transporte, distribucidon y almacenaje el producto podra

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estandares de Calidad - Componente Alimentario de ta Unidad de Prestaciones
Aprobado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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ser fransportado en jabas de plastico de uso alimentario o cajas de cartdn
corrugado de primer uso.

El envase primario y secundario debe cumplir con lo establecido en los articulos
118° y 119° del D.S. N° 007-98-SA “Reglamento sobre Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos y Bebidas” y en el numeral 6.5.9 de la RM. N° 1020-
2010/MINSA "Norma Sanitaria para la Fabricacion, Elaboracién y Expendio de
Productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria”.

3.3 Tiempo de vida util
24 horas contadas desde la fecha de produccion.
3.4 Rotulado

La informacion minima que debe contener el rotutado del producto es:
* Nombre del pan.

» Nombre, razén social y direccién del fabricante.

» Fecha de produccién

* Fecha de vencimiento

* La frase “ De consumo inmediato en la Institucion Educativa."

El rétulo se consignara en el envase primario de presentacién unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara. Para la impresion de este
rétulo deberd utilizarse tinta indeleble de uso alimentario, la que no debe
desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo.

4) CONDICIONES DE TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO

4.1 Transporte

El medio de transporte a utilizarse debera 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 || del “Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario
de Alimentos y Bebidas” (D.S. N°® 007-98-SA).

4.2 Almacenamiento

El almacenamiento de materias primas y de productos terminados, se efectuara en
areas destinadas exclusivamente para este fin. Se debera 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 ningun otro material, producto o sustancia que pueda contaminar el
producto almacenado. Las materias primas y los productos terminados se
almacenaran en ambientes separados.

Asimismo, los alimentos y bebidas asi como la materia prima deberan depositarse
en tarimas (parihuelas) o estantes cuyo nivel inferior estard a no menos de 0.20

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estandares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
Aprohbado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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metros del piso y el nivel superior a 0.60 metros o mas del techo. Para permitir la
circulacién del aire y un mejor control de insectos y roedores e espacio libre entre
filas de rumas y entre éstas y la pared seran de 0.50 metros cuando menos.

Asimismo, se debe cumplir con lo establecido en los articulos 70° y 72° del Titulo V
Capitulo | del "Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas” aprobado por D.S. N° 007-98-SA.

5) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

Los Principios Generales de Higiene (PGH) o.la Validacién Técnica Oficial del Plan )
HACCP deben estar vigentes desde la fabricacion del producto hasta su liberacién por =
parte del Programa. Es responsabilidad exclusiva del contratista adquirir productos que
mantengan la vigencia de los requisitos sefialados.

EI PNAEQW realizara supervisiones inopinadas a los establecimientos a fin de verificar
el cumplimiento de los requisitos.

5.1) Certificacion para los insumos

* Los insumos que se utlizan para la produccién del Pan, deberan contar
obligatoriamente con Registro Sanitario y Validacién Técnica Oficial del Plan
HACCP vigente, otorgada por DIGESA, cuando corresponda, a excepcién de las
harinas sucedaneas a la harina de trigo.

» Encaso, de las harinas sucedaneas, deberan contar obligatoriamente con fichas
tecnicas del fabricante y con certificados o informes de ensayos originales de los
requisitos microbioldgicos (de acuerdo a la RM N° 591-2008-MINSA), emitidos
por un laboratorio de una universidad o un laboratorio acreditado ante INDECOPI.

» Para el caso de insumos importados deberan contar obligatoriamente con fichas
tecnicas del fabricante y Registro Sanitario de producto importado vigente emitido
por la DIGESA.

El Registro Sanitarioc debe estar vigente desde la fabricacion del producto hasta su
consumo, la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP y la Certificacion PGH deben estar
vigentes desde la fabricacion del producto hasta su liberaciéon por parte del Programa Es
responsabilidad exclusiva del contratista adquirir productos que mantengan la vigencia de
los requisitos sefalados.

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estdndares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
Aprobado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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PAN CON QUESO Y LECHE

1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica : Pan con queso y leche

1.2 Tipo de alimentos : Perecibles

1.3 Grupo de alimentos . Panificacién y Galleteria

1.4 Descripciébn General : Es el producto obtenido de la masa fermentada,

elaborada con harina de trigo fortificada, agua potable, quese maduro, leche
entera en polvo, azucar, manteca vegetal, levadura, sai y ofros ingredientes, para
luego ser cocida uniformemente a través de un horno.

1.5 Formula referencial:

Es importante anotar que la receta se ha calculado con el llamado porcentaje

panadero. El mismo gue toma como 100% a la harina de trigo y no a la suma total
de insumos.

Ejemplo:
En una férmula que lleva 1 kg de harina de trigo fortificada y sefala 2% de
levadura seca, este porcentaje sera tomado del 100% de harina de trigo, es decir

si tenemos 1 kg de harina de trigo, el 2% seran 20 g de levadura y asi
sucesivamente para el resto de los insumos.

Para la elaboracién del referido producto se presenta la siguiente formula
referencial:

Harina de trigo fortificada 100.0
Agua 50.0
Queso maduro 33.6
Leche entera en polvo 11.9
Azlcar 9.0
Manteca vegetal 6.5
Levadura 2.5
Sal 1.5

Nota: Para el caso del queso maduro y la leche entera en polvo, los
porcentajes panaderos deberan ser obligatoriamente de 33.6 y 11.9
respectivamente.

1.6 Descripcion de la composicion del pan

» Los insumos deben ser aptos para el consumo humano y preferentemente de
procedencia nacional.

o La manteca debe ser de origen vegetal para afladirse al preparado a fin de
aumentar la densidad energética del producto.

e El azlcar debe ser de granulometria fina para facilitar el amasado en la
preparacion del producto.

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estdndares de Calidad - Componente Alimentario de 1a Unidad de Prestaciones
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* No se permite el uso de bromatos en la preparacion de la masa del pan, en
cumplimiento con lo indicado en la Resolucion Ministerial N° 1608 -2002-
SA/DM "Declaran al aditivo bromato de potasio inepto para el consumo
humano”

¢ Todos los ingredientes deben ser inocuos y de buena calidad. Deben estar
limpios y libres de aflatoxinas.

* Todos los procedimientos de elaboracion y de horneado se deben llevar a
cabo de forma que las pérdidas en el valor nutritivo del producto sean minimas,
especialmente en la calidad de sus proteinas.

» Prohibicién especifica: el producto y sus componentes no deben haber sido
tratados con radiaciones ionizantes.

» Todos los insumos deben ser verificables y mantener su empaque original que
permita identificar: fecha de vencimiento, nimero de lote, registro sanitario,
nombre del fabricante para su trazabilidad.

1.7 Proceso de produccion referencial

Et procedimiento para la elaboracion del pan con queso y leche es el siguiente:

e Se recepciona la materia prima e insumos de acuerdo a los controles
establecidos por la panificadora.

s Estos se almacenan, de acuerdo a los requisitos establecidos en la
Resolucién Ministerial N° 1020-2010/MINSA. :
Se pesa la materia prima e insumos de acuerdo a la formulacion.

* Se agrega la harina de trigo, el azucar, leche entera en polvo, 1a levadura
seca, y la sal y el agua y se mezcla.

» Luego se agrega la manteca vegetal y el queso maduro disgregado y se
mezcla.

» Se continua la mezcla hasta que se obtenga una masa ligosa en forma de
tela.

» Lamasa se corta considerando un peso del producto final (horneado), seglin
corresponda al grupo etario al cual va ser dirigido.
Se bolea y se coloca en iatas.

* Se deja fermentar por aproximadamente dos horas de acuerdo a las
condiciones del ambiente.
El' horneado se debe realizar a 160°C por 10 — 12 minutos en promedio.

* Los panes deben dejarse enfriar en un ambiente alejado del horno minimo 2
horas antes de embolsar, a fin de evitar |a proliferacion de microorganismos.

* Posteriormente son seleccionados y empacados en envases individuales y
luego en sobreempagques de 25 unidades.

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estédndares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestacicnes
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2) CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1 Caracteristicas organolépticas
Regquisito . x Especificacién
Olor Caracteristico con ligere olor a queso.
Sabor Caracteristico a masa homeada de pan cen ligero sabor a
queso.

Color Dorado uniforme

Apariencia Uniformidad en sus dimensiones, forma y volumen.

Textura Blanda con miga esponjosa

impurezas Exento de materias extrafias

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito Especificacién Referencia.
Humedad Maximo 40%
Acidez (expresado en acido lactico) | Maximo 0.70% R.M. N° 1020-
Cenizas Maximo 3% 201 /MINSA
Bromatos Ausencia
2.3 Caracteristicas nutricionales
o Aporte
Requisito por cada 100 g.
Energia (Kcal} min. 313
Proteina (g) min. 12.1
Grasa Total {(g) max. 9.5
Azicar Afadida (g} max. 4.6
Hierro (mg) min. 3.2
2.4 Caracteristicas microbiolégicas
Agente microbiano’ Categoria Ctés% n Cc rl;{mlta pore W
Mohos 2 3 5 | 2 102 10°
Escherichia coli 6 3 5 1 3 20
Staphylococus aureus 8 3 5 1 10 10
Salmonelia sp 10 2 5 0 | Ausencia/25g

Fuente: R.M. N° 1020-2010-MINSA “Norma Sanitaria para la Fabricacion, Elaboracion y Expendio de Productos
de Panificacion, Galleteria y Pasteleria”.

3) PRESENTACION
3.1 Envase primario
Bolsas de polipropileno o polietileno de primer uso, cuyo espesor debera ser

minimo de 1 milésima de puigada y selladas herméticamente al calor por cada
unidad de pan producida.

Equipo de Alimentos y Estandares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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Presentaciones:

Presentacion (nica: Cada unidad de pan debe pesar como minimo 60 g,
contenido en un envase individual debidamente rotulado.

3.2 Envase secundario
Bolsas de polietileno de primer uso, cuyo espesor debera ser minimo de 3
milésimas de pulgada y deberd contener 25 unidades, el mismo que debera
presentar un sellado térmico que garantice hermeticidad y seguridad, para un
mejor manejo durante el transporte, distribucién y almacenaje el producto podra
ser transportado en jabas de plastico de uso alimentario o cajas de cartdn
corrugado de primer uso.

El envase primaric y secundario debe cumplir con lo establecido en los articulos
118° y 119° del D.S. N° 007-98-SA "Reglamento sobre Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos y Bebidas” y en el numeral 6.5.9 de Ia R.M. N° 1020-
2010/MINSA “Norma Sanitaria para la Fabricacién, Elaboracién y Expendio de
Productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria”.

3.3 Tiempo de vida util
24 horas contadas desde |la fecha de produccién.
3.4 Rotulado

La informacion minima que debe contener el rotulado del producto es:
* Nombre del pan.

= Nombre, razén social y direccidon del fabricante.

» Fecha de produccion

* Fecha de vencimiento

* La frase “ De consumo inmediato en la Institucién Educativa.”

El rétulo se consignara en el envase primario de presentaciéon unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara. Para la impresién de este

J rotulo debera utilizarse tinta: indeleble de uso alimentario, la que no debe
desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo.

4) CONDICIONES DE TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO
4.1 Transporte

El medio de ifransporte a utilizarse debera 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°,
76y 77° del Titulo V Capitulo Il del “Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario
de Alimentos y Bebidas™ (D.S. N® 007-38-SA).

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estandares de Calidad - Componente Alimentaric de la Unidad de Prestaciones
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4.2 Almacenamiento

El almacenamiento de materias primas y de productos terminados, se efectuara en
areas destinadas exclusivamente para este fin. Se debera 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 ningun otro material, producto o sustancia que pueda contaminar el
producto almacenado. Las materias primas y los productos terminados se
almacenaran en ambientes separados.

Asimismo, los alimentos y bebidas asi como |la materia prima deberan depositarse
en tarimas (parihuelas) o estantes cuyo nivel inferior estara a no menos de 0.20
metros del piso y el nivel superior a 0.60 metros o mas del techo. Para permitir la
circulacion del aire y un mejor control de insectos y roedores el espacio libre entre
filas de rumas y entre éstas y la pared seran de 0.50 metros cuando menos.

Asimismo, se debe cumplir con lo establecido en los articulos 70° y 72° del Titulo V
Capitulo | del “Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitaric de Alimentos y
Bebidas” aprobado por D.S. N° 007-98-SA.

5) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

Copia simple de la Resolucién Directoral vigente que otorga la certificacion de
Principios Generales de Higiene (PGH) o la Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, segun R.M. N° 449-2006-MINSA. Dicha validacion técnica
deberd estar referida a la linea de produccién del producto requerido

Los Principios Generales de Higiene (PGH) o la Validacion Técnica Oficial del Plan
HACCP deben estar vigentes desde la fabricacion del producto hasta su liberacion por
parte del Programa. Es responsabilidad exclusiva del contratista adquirir productos que
mantengan la vigencia de los requisitos sefialados.

El PNAEQW realizara supervisiones inopinadas a los establecimientos a fin de verificar
el cumplimiento de los requisitos.

5.1) Certificacion para los insumos

e Los insumos que se utilizan para la produccién del Pan, deberan contar
obligatoriamente con Registro Sanitario y Validacion Técnica Oficial del Plan
HACCP vigente, otorgada por DIGESA, cuando corresponda, a excepcion de las
harinas sucedaneas a la harina de trigo.

¢ En caso, de las harinas sucedaneas, deberan contar obligatoriamente con fichas
técnicas del fabricante y con certificados o informes de ensayos originales de los
requisitos microbiolégicos (de acuerdo a la RM N° 591-2008-MINSA), emitidos
por un laboratorio de una universidad o un laboratorio acreditado ante INDECOP!.

s Para el caso de insumos importados deberan contar obligatoriamente con fichas
técnicas del fabricante y Registro Sanitario de producto importado vigente emitido
por la DIGESA.

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estdndares de Calidad - Compenente Alimentario de fa Unidad de Prestaciones
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El Registro Sanitario debe estar vigente desde la fabricacién del producto hasta su
consumo, la Validaciéon Técnica Oficial del Plan HACCP y la Certificacion PGH deben estar
vigentes desde la fabricacion del producto hasta su liberacion por parte del Programa Es
responsabilidad exclusiva del contratista adquirir productos que mantengan la vigencia de
los requisitos sefialados.

Elaborado por:

Equipo de Alimentos y Estdndares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones

Aprobado por:

Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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PAN DE ACEITUNAS

1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica . Pan de aceitunas

1.2 Tipo de alimentos . Perecibles

1.3 Grupo de alimentos - Panificacion y Galleteria

1.4 Descripcion General . Es el producto obtenido de la masa fermentada,

elaborada con harina de trigo fortificada, aceitunas deshuesadas, agua potable,
azucar, manteca vegetal, levadura, sal y otros ingredientes, para luego ser cocida
uniformemente a través de un horno.

1.5 Férmula referencial:
Es importante anotar que la receta se ha calculado con el llamado porcentaje
panadero. El mismo gue toma como 100% a la harina de trigo y no a la suma total
de insumos.

Ejemplo:

En una féormula que lleva 1 kg de harina de trigo fortificada y sefiala 2% de
levadura seca, este porcentaje sera tomado del 100% de harina de trigo, es decir
si tenemos 1 kg de harina de trigo, el 2% seran 20 g de levadura y asi
sucesivamente para el resto de los insumos.

Para la elaboracién del referido producte se presenta la siguiente formula
referencial: -

Harina de trigo fortificada 100.0

Aceitunas deshuesadas 67.6
Agua 358
Az(car 7.7
Manteca vegetal 6.5
Levadura 1.3
Sal 0.5

Nota: Para el caso de la aceituna deshuesada el porcentaje panadero
debera ser obligatoriamente de 67.6.

1.6 Descripcioén de la composicion del pan

+ Los insumos deben ser aptos para el consumo humano y preferentemente de
procedencia nacional.

+ | a manteca debe ser de origen vegetal para afadirse al preparado a fin de
aumentar la densidad energética del producto.

¢ El azucar debe ser de granulometria fina para facilitar el amasado en la
preparacion del producto.

¢ No se permite el uso de bromatos en la preparacion de la masa del pan, en
cumplimiento con lo indicado en la Resolucion Ministerial N° 1608 -2002-
SA/DM ‘“Declaran al aditivo bromato de potasio inepto para el consumo
humano”

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estandares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
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+ Todos los ingredientes deben ser inocuos y de buena calidad. Deben estar
limpios y libres de aflatoxinas.

» Todos los procedimientos de elaboracion y de horneado se deben llevar a
cabo de forma que las pérdidas en el valor nutritivo del producto sean minimas,
especialmente en la calidad de sus proteinas.

e Prohibicion especifica: el producto y sus componentes no deben haber sido
tratados con radiaciones ionizantes.

» Todos los insumos deben ser verificables y mantener su empaque original que
permita identificar: fecha de vencimiento, niimero de lote, registro sanitario,
nombre del fabricante para su trazabilidad.

1.7 Proceso de produccion referencial
El procedimiento para la elaboracion del pan de aceitunas es el siguiente:

* Se recepciona la materia prima e insumos de acuerdo a los controles
establecidos por la panificadora.

» Estos se almacenan, de acuerdo a los requisitos establecidos en la
Resolucién Ministerial N° 1020-2010/MINSA.

« Se pesa la materia prima e insumos de acuerdo a la formulacién.

» Se agrega la harina de trigo, el azucar, la levadura seca, y la sal y el agua y
se mezcla.
Luego se agrega la manteca vegetal y se mezcla.

e Se afaden las aceitunas deshuesadas y picadas, se mezcla hasta que se
integre en toda la masa.

» Se contintia la mezcla hasta que se obtenga una masa ligosa en forma de
tela.

» Lamasa se corta considerando un peso del productoe final {(horneado), segun

corresponda al grupo etario al cual va ser dirigido.

Se bolea y se coloca en |atas.

Se deja fermentar por aproximadamente dos horas de acuerdo a las

condiciones del ambiente.

A » Elhorneado se debe realizar a 160°C por 10 — 12 minutos en promedio.

» Los panes deben dejarse enfriar en un ambiente alejado del horno minimo 2
horas antes de embolsar, a fin de evitar la proliferacidén de microorganismos.

» Posteriormente son seleccionados y empacados en envases individuales y
luego en sobre empaques de 25 unidades.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Réquisito : T Especificacién

Olor Caracteristico con ligero olor a aceituna

Sabor Caracteristico a masa horneada de pan con sabor a aceituna

Color Dorado uniforme

Aparigncia Uniformidad en sus dimensiones, forma y volumen.

Textura Blanda con miga esponjosa con trozos de aceituna

impurezas Exento de materias extrafias
Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estandares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
Aprobado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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2.2 Caracteristicas fisico-quimicas
i Requisito Especifi¢acién | i Referencia
Humedad Maximo 40%
Acidez (expresado en dcido lactico) | Maximo 0.70% R.M. N° 1020-
Cenizas Maximo 3% 2010/MINSA
Bromatos Ausencia
2.3 Caracteristicas nutricionales
R iy Aporte
equisito por cada 100 g.
Energia {(Kcal) min. 290
Proteina (g) min. 49
Grasa Total {g) max. 13.3
Aztcar Ahadida (g) max. 48 i
Hierro (mg) min. 3.3 ' v '
2.4 Caracteristicas microbiolégicas
- Agente microbiano Categoria Clase n c _t Limite por g m
m
Mohos 2 3 5 | 2 10 10°
Escherichia coli 6 3 5 1 3 20 -
Staphylococus aureus 8 3 5 | 1 10 107
Salmonella sp 10 2 5 0 | Ausencia/25g

Fuente; R.M. N* 1020-2010-MINSA “Norma Sanitaria para la Fabricacion, Elaboracion y Expendio de Productos
de Panificacién, Galleteria y Pasteleria”.

PRESENTACION
3.1 Envase primario
Bolsas de polipropileno o polietileno de primer uso, cuyo espesor debera ser

minimo de 1 milésima de pulgada y selladas herméticamente al calor por cada
unidad de pan producida.

Presentaciones:

Nifios de nivel inicial o pre escolar. Cada unidad de pan debe pesar como
minimo 50 g, contenido en un envase individual debidamente rotulado.

Nifics de nivel primaria o escolar: Cada unidad de pan debe pesar como
minimo 60 g, contenido en un envase individual debidamente rotulado.

3.2 Envase secundario

Belsas de polietileno de primer uso, cuyo espesor deberd ser minimo de 3
milésimas de pulgada y deberd contener 25 unidades, el mismo que deberd

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estandares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
Aprobado por: Unidad de Prestaciones PNAF Qali Warma
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presentar un sellado térmico que garantice hermeticidad y seguridad, para un
mejor manejo durante el transporte, distribucién y almacenaje el producto podra
ser transportado en jabas de plastico de uso alimentario o cajas de carton
corrugado de primer uso.

El envase primario y secundario debe cumplir con lo establecido en los articulos
118° y 119° del D.S. N° 007-98-SA “Reglamento sobre Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos y Bebidas” y en el numeral 6.5.9 de la RM. N° 1020-
2010/MINSA “Norma Sanitaria para la Fabricacién, Elaboracion y Expendio de
Productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria”.

3.3 Tiempo de vida util
24 horas contadas desde la fecha de produccién.
3.4 Rotulado

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

» Nombre del pan.

* Nombre, razén social y direccién del fabricante.

» Fecha de produccién

» Fecha de vencimiento

+ La frase " De consumo inmediato en la Institucion Educativa.”

* El grupo etario para el cual va dirigido el pan sera indicado de |a siguiente manera:
Nifios del nivel inicial o pre escolar.
Nifios del nivel primaria o escolar.

El rétulo se consignard en el envase primario de presentacién unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa vy clara. Para la impresion de este
rotulo debera utilizarse tinta indeleble de uso alimentario, la que no debe
desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo.

4) CONDICIONES DE TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO
4.1 Transporte

El medio de transporte a utilizarse debera ser de uso exclusivo para transportar
alimentos, el mismo que no debe transmitir al producto caracteristicas indeseables
gue impidan su consumo, y debera ajustarse a lo establecido en los articulos 75°,
76y 77° del Titulo V Capitulo Il del “Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario
de Alimentos y Bebidas” (D.S. N° 007-98-SA).

4.2 Almacenamiento

El almacenamiento de materias primas y de productos terminados, se efectuara en
areas destinadas exclusivamente para este fin. Se debera 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 ningun otro material, producto o sustancia que pueda contaminar el

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estdndares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
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producto almacenado. Las materias primas y los productos terminados se
almacenaran en ambientes separados.

Asimismo, los alimentos y bebidas asi como la materia prima deberan depositarse
en tarimas (parihuelas) o estantes cuyo nivel inferior estara a no menos de 0.20
metros def piso y el nivel superior a 0.60 metros o mas del techo. Para permitir la
circulacion del aire y un mejor control de insectos y roedores el espacio libre entre
filas de rumas y entre éstas y la pared seran de 0.50 metros cuando menos.

Asimismo, se debe cumplir con lo establecido en los articulos 70° y 72° del Titulo V
Capitulo | del “Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas” aprobado por D.S. N° 007-98-SA.

5) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

Los Principios Generales de Higiene (PGH) o la Validacion Técnica Oficial del Plan
HACCP deben estar vigentes desde la fabricacion del producto hasta su liberacién por
parte del Programa. Es responsabilidad exclusiva del contratista adquirir productos que
mantengan la vigencia de los requisitos sefialados.

EI PNAEQW realizara supervisiones inopinadas a los establecimientos a fin de verificar
el cumplimiento de los requisitos.

5.1) Certificacién para los insumos

¢ Los insumos que se utilizan para la produccion del Pan, deberan contar
obligatoriamente con Registro Sanitario y Validacion Técnica Oficial del Plan
HACCP vigente, otorgada por DIGESA, cuando corresponda, a excepcion de las
harinas sucedaneas a la harina de trigo.

+ Encaso, de las harinas sucedaneas, deberan contar obligatoriamente con fichas
técnicas del fabricante y con certificados o informes de ensayos originales de los
requisitos microbiolégicos (de acuerdo a la RM N° 591-2008-MINSA), emitidos
por un faboratorio de una universidad o un laboratorio acreditado ante INDECOPI.

e Para el caso de insumos importados deberan contar obligatoriamente con fichas
técnicas del fabricante y Registro Sanitario de producto importado vigente emitido
por la DIGESA.

El Registro Sanitario debe estar vigente desde 'a fabricacién del producto hasta su

consumo, la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP y la Certificacién PGH deben estar

vigentes desde la fabricacién del producto hasta su liberacién por parte del Programa Es
responsabilidad exclusiva del contratista adquirir productos que mantengan la vigencia de
los requisitos sefialados.

Elaborade por: Equipo de Alimentos y Estandares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
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PAN CON QUESO Y LECHE
1) CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacion técnica : Pan con queso y leche
1.2 Tipo de alimentos . Perecibles
1.3 Grupo de alimentos : Panificacion y Galleteria
1.4 Descripcién General . Es el producto obtenido de la masa fermentada,

elaborada con harina de trigo fortificada, agua potable, queso maduro, leche
entera en polvo, azlcar, manteca vegetal, levadura, sal y otros ingredientes, para
luego ser cocida uniformemente a través de un horno.

1.5 Formula referencial:
Es importante anotar que |la receta se ha calculado con el llamado porcentaje
panadero. El mismo que toma como 100% a la harina de trigo y no a la suma total
de insumos.

Ejemplo:

En una féormula que lleva 1 kg de harina de trigo fortificada y sefiala 2% de
levadura seca, este porcentaje sera tomado del 100% de harina de trigo, es decir
si tenemos 1 kg de harina de trigo, el 2% seran 20 g de levadura y asi
sucesivamente para el resto de los insumos.

Para la elaboracion del referido producto se presenta la siguiente formula
referencial:

Harina de trigo fortificada 100.0

Agua 50.0
Queso maduro 336
Leche entera en polvo 11.9
Azlcar 9.0
Manteca vegetal 6.5
Levadura 25
Sal 1.5

Nota: Para el caso del queso maduro y la leche entera en polvo, los
porcentajes panaderos deberan ser obligatoriamente de 33.6 y 11.9
respectivamente.

1.6 Descripcion de la composicion del pan

» Los insumos deben ser aptos para el consumo humano y preferentemente de
procedencia nacional.

¢ La manteca debe ser de origen vegetal para afadirse al preparado a fin de
aumentar la densidad energetica del producto.

 El azucar debe ser de granulometria fina para facilitar el amasado en la
preparacion del producto,
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+ No se permite el uso de bromatos en la preparacion de la masa def pan, en
cumplimiento con lo indicado en la Resolucion Ministerial N° 1608 -2002-
SA/DM “Declaran al aditivo bromato de potasio inepto para el consumo
humano”

¢ Todos los ingredientes deben ser inocuos y de buena calidad. Deben estar
limpios y libres de aflatoxinas.

¢ Todos los procedimientos de elaboracién y de horneado se deben llevar a
cabo de forma que las pérdidas en el valor nutritivo del producto sean minimas,
especialmente en la calidad de sus proteinas.

¢ Prohibicidn especifica: el producto y sus componentes no deben haber sido
tratados con radiaciones ionizantes.

+ Todos los insumos deben ser verificables y mantener su empaque original que
permita identificar: fecha de vencimiento, nimerc de lote, registro sanitario,
nombre del fabricante para su trazabilidad.

1.7 Proceso de produccion referencial

El procedimiento para la elaboracion del pan con queso y leche es el siguiente:

+ Se recepciona la materia prima e insumos de acuerdo a los controles
establecidos por la panificadora,

« Estos se almacenan, de acuerdo a los requisitos establecidos en la
Resolucidn Ministerial N° 1020-2010/MINSA.
Se pesa la materia prima e insumos de acuerdo a la formulacién.
Se agrega la harina de trigo, el azucar, leche entera en polvo, la levadura
seca, y la sal y el agua y se mezcla.

e Luego se agrega la manteca vegetal y el queso maduro disgregado y se
mezcla.

s Se continda la mezcla hasta que se obtenga una masa ligosa en forma de

. tela. ‘

¢ Lamasa se corta considerando un peso del producto final (horneado), segin
corresponda al grupo etario al cual va ser dirigido.
Se bholea y se coloca en latas.

e Se deja fermentar por aproximadamente dos horas de acuerdo a las
condiciones del ambiente.
El horneado se debe realizar a 160°C por 10 — 12 minutos en promedio.

+ Los panes deben dejarse enfriar en un ambiente alejado del horno minimo 2
horas antes de embolsar, a fin de evitar la proliferacion de microorganismos.

» Posteriormente son seleccionados y empacados en envases individuales y
luego en sobreempaques de 25 unidades.

Etaborado por: Equipo de Alimentos y Estandares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
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2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

i Requisito

Especificacién

Qlor

Caracteristico con ligere olor a queso.

Sabor

Caracteristico a masa horneada de pan con ligero sabor a
gueso.

Color

Dorado uniforme

Apariencia

Uniformidad en sus dimensiones, forma y volumen.

Textura

Blanda con miga esponjosa

Impurezas

Exente de materias exiranas

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

- Requisito Especificacién Reférencia
Humedad Maximo 40%
Acidez (expresado en acido lactico) | Maximo 0.70% R.M. N°® 1020-
Cenizas Maximo 3% 2010/MINSA
Bromatos Ausencia

2.3 Caracteristicas nutricionales

Aporte
Requisito por cada 100.g9.

Energia {Kcal) min. 313

Proteina (g) min. 12.1

Grasa Total (g) max. 9.5

Azucar Afadida {g) max. 46

Hierro (mg) min. 3.2

2.4 Caracteristicas microbiolégicas

T ~ . [ Limite'por g
- Agente microhiano xCate_goria -[ Clage n c — m
Mohos 2 3 5 | 2 10 10°
Escherichia coli B 3 5 1 3 20
Staphylococus aureus 8 3 5 1 10 10?
Salmonella sp 10 2 5 0 | Ausenciai2bg

Fuente: R.M. N° 1020-2010-MINSA “Norma Sanitaria para la Fabricacion, Elaboracién y Expendio de Productos

de Panificacion, Galleteria y Pasteleria”.

3) PRESENTACION

3.1 Envase primario

Bolsas de polipropileno o polietieno de primer uso, cuyo espesor debera ser
minimo de 1 milésima de pulgada vy selladas hermeticamente al calor por cada
unidad de pan producida.

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estdndares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
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Presentaciones:

Nifios de nivel inicial o pre escolar: Cada unidad de pan debe pesar como
minimo 45 g, contenido en un envase individual debidamente rotulado.

Nifics de nivel primaria o escolar. Cada unidad de pan debe pesar como
minimo 60 g, contenido en un envase individual debidamente rotulado.

3.2 Envase secundario

Bolsas de polietileno de primer uso, cuyo espesor debera ser minimo de 3
milésimas de pulgada y deberd contener 25 unidades, el mismo que debera
presentar un sellado térmico que garantice hermeticidad y seguridad, para un
mejor manejo durante el transporte, distribucién y almacenaje el producto podra
ser transportado en jabas de plastico de uso alimentaric o cajas de cartén
corrugado de primer uso.

El envase primario y secundario debe cumplir con o establecido en los articulos
118° y 119° del D.S. N° 007-98-SA “Reglamento sobre Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos y Bebidas” y en el numeral 6.5.9 de la R.M. N° 1020-
2010/MINSA “Norma Sanitaria para la Fabricacion, Elaboracion y Expendio de
Productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria”.

3.3 Tiempo de vida util

24 horas contadas desde la fecha de produccion.
3.4 Rotulado

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

+ Nombre del pan.

* Nombre, razén social y direccidn del fabricante.

» Fecha de produccion

« Fecha de vencimiento

+ La frase “ De consumo inmediato en la Institucion Educativa.”

+ El grupo etario para el cual va dirigido el pan sera indicado de la siguiente manera:
Nifios del nivel inicial ¢ pre escolar.
Nifios de! nivel primaria ¢ escolar.

El rotulo se consignara en el envase primario de presentacién unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara. Para la impresion de este
rotuio deberd utilizarse tinta indeleble de usoc alimentario, la que no debe
desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo.

Etaborado por: Equipo de Alimentos y Estndares de Calidad - Componente Alimentario de Iz Unidad de Prestaciones
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4) CONDICIONES DE TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO

4.1 Transporte

El medio de transporte a utilizarse debera ser de uso exclusivo para transportar
alimentos, el mismo que no debe transmitir al producto caracteristicas indeseables
que impidan su consumo, y deberd ajustarse a lo establecido en los articulos 75°,
76y 77° del Titulo V Capitulo Il del “Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario
de Alimentos y Bebidas” (D.S. N°® 007-98-SA).

4.2 Almacenamiento

El almacenamiento de materias primas y de productos terminados, se efectuara en
areas destinadas exclusivamente para este fin. Se debera contar con ambientes
apropiados para proteger la calidad sanitaria e inocuidad de los mismos y evitar los
riesgos de contaminacién cruzada. En dichos ambientes no se podra tener ni
guardar ningun ofro material, producto o sustancia que pueda contaminar el
producto almacenado. Las materias primas y los productos terminados se
almacenaran en ambientes separados.

Asimismo, los alimentos y bebidas asi como la materia prima deberan depositarse
en tarimas (parihuelas) o estantes cuyo nivel inferior estard a no menos de 0.20
metros del piso y el nivel superior a 0.60 metros 0 mas del techo. Para permitir la
circulacion del aire y un mejor control de insectos y roedores el espacio libre entre
filas de rumas y entre éstas y la pared seran de 0.50 metros cuando menos.

Asimismo, se debe cumplir con lo establecido en los articulos 70° y 72° del Titulo V
Capituio | del “Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas” aprobado por D.S. N° 007-98-SA.

5) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

Copia simple de la Resolucién Directoral vigenie que otorga la certificacién de
Principios Generales de Higiene (PGH) o la Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, segin R.M. N° 449-2006-MINSA. Dicha validacion técnica
debera estar referida a la linea de produccién del producto reguerido

Los Principios Generales de Higiene (PGH) ¢ la Validacién Técnica Oficial del Plan
HACCP deben estar vigentes desde la fabricacion del producto hasta su liberaciéon por
parte del Programa. Es responsabilidad exclusiva del contratista adquirir productos que
mantengan la vigencia de los requisitos sefialados.

El PNAEQW realizara supervisiones inopinadas a los establecimientos a fin de verificar
el cumplimiento de los requisitos.

5.1) Certificacion para los insumos

e Los insumos que se utilizan para la produccion del Pan, deberan contar
obligatoriamente con Registro Sanitario y Validacién Técnica Oficial del Plan
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HACCP vigente, otorgada por DIGESA, cuando corresponda, a excepcion de las
harinas sucedaneas a la harina de trigo.
¢ Encaso, de las harinas sucedaneas, deberan contar obligatoriamente con fichas
técnicas del fabricante y con certificados o informes de ensayos originales de los
requisitos microbiologicos (de acuerdo a la RM N° 591-2008-MINSA), emitidos
por un laboratorio de una universidad o un laboratoric acreditado ante INDECOPI.
» Para el caso de insumos importados deberan contar obligatoriamente con fichas
técnicas del fabricante y Registro Sanitario de producto importado vigente emitido
por la DIGESA.

El Registro Sanitario debe estar vigente desde la fabricacion del producto hasta su
consumo, la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP y la Certificacion PGH deben estar
vigentes desde la fabricacion del producto hasta su liberacién por parte del Programa Es
responsabilidad exclusiva del contratista adquirir productos que mantengan la vigencia de
los requisitos sefalados.

Elaborado por:

Equipo de Alimentos y Estandares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones

Aprobado por:
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PAN DE ACEITUNAS

1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacidn técnica : Pan de aceitunas

1.2 Tipo de alimentos . Perecibles

1.3 Grupo de alimentos - Panificaciéon y Galleteria

1.4 Descripcion General : Es el producto obtenido de la masa fermentada,

elaborada con harina de trigo fortificada, aceitunas deshuesadas, agua potable,
azucar, manteca vegetal, levadura, sal y otros ingredientes, para luego ser cocida
uniformemente a través de un horno.

1.5 Férmula referencial:
Es importante anctar que la receta se ha calculado con el llamado porcentaje

panadero. Ei mismo que toma como 100% a la harina de trigo y no a la suma total
de insumos.

Ejemplo;

En una formula que Heva 1 kg de harina de trigo fortificada y sefiala 2% de
levadura seca, este porcentaje sera tomado del 100% de harina de trigo, es decir
si tenemos 1 kg de harina de trigo, el 2% serdn 20 g de levadura y asi
sucesivamente para el resto de los insumos.

Para la elaboracion del referido producto se presenta la siguiente férmula
referencial:

100.0

Harina de trigo fortificada

Aceitunas deshuesadas 67.6
Agua 358
Azucar 7.7
Manteca vegetal 6.5
Levadura 1.3
Sal 0.5

Nota: Para el caso de la aceituna deshuesada el porcentaje panadero
debera ser obligatoriamente de 67.6.

1.6 Descripcién de la composicion del pan

» Los insumos deben ser aptos para el consumo humano y preferentemente de
procedencia nacional.

« La manteca debe ser de origen vegetal para afiadirse al preparado a fin de
aumentar la densidad energética del producto.

e El azlcar debe ser de granulometria fina para facilitar el amasado en la
preparacion del producto.

+ No se permite el uso de bromatos en la preparacién de la masa del pan, en
cumplimiento con lo indicado en la Resolucion Ministerial N° 1608 -2002-
SA/DM “Declaran al aditivo bromato de potasio inepto para el consumo
humano’

Elaborada por: Equipo de Alimentos y Estdndares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
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+ Todos los ingredientes deben ser inocuos y de buena calidad. Deben estar
limpios y libres de aflatoxinas.

+ Todos los procedimientos de elaboraciéon y de horneado se deben llevar a
cabo de forma que las pérdidas en el valor nutritivo del producto sean minimas,
especiaimente en la calidad de sus proteinas.

e Prohibicion especifica: el producto y sus componentes no deben haber sido
tratados con radiaciones ionizantes.

¢ Todos los insumos deben ser verificables y mantener su empagque original que
permita identificar: fecha de vencimiento, nimero de lote, registro sanitario,
nombre del fabricante para su trazabilidad.

1.7 Proceso de produccion referencial

El procedimiento para la elaboracion del pan de aceitunas es el siguiente:

+ Se recepciona la materia prima e insumos de acuerdo a los controles
establecidos por la panificadora.

« Estos se almacenan, de acuerdo a los requisitos establecidos en la
Resolucion Ministerial N° 1020-2010/MINSA.
Se pesa la materia prima e insumos de acuerdo a la formulacion.
Se agrega la harina de trigo, el azucar, la levadura seca, y la sal y el agua y
se mezcla.
Luego se agrega la manteca vegetal y se mezcla.

* Se afaden las aceitunas deshuesadas y picadas, se mezcla hasta que se
integre en toda la masa.

* Se continda la mezcla hasta que se obtenga una masa ligosa en forma d
tela. ‘

» Lamasa se corta considerando un peso del producto final (horneado), segun
corresponda al grupo etario al cual va ser dirigido.
Se bolea y se coloca en latas.

¢ Se deja fermentar por aproximadamente dos horas de acuerdo a las
condiciones del ambiente.

¢ El horneado se debe realizar a 160°C por 10 — 12 minutos en promedio.

+ Los panes deben dejarse enfriar en un ambiente alejado del horno minimo 2
horas antes de embolsar, a fin de evitar la proliferacién de microorganismos.

» Posteriormente son seleccionados y empacados en envases individuales y
luego en sobreempaques de 25 unidades.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

7

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito : Especificagion

Olor Caracteristico con ligero olor a aceituna

Sabor Caracteristico a masa horneada de pan con sabor a aceituna

Color Dorado uniforme

Apariencia Uniformidad en sus dimensiones, forma y volumen.

Textura Blanda con miga esponjosa con trozos de aceituna

Impurezas Exento de materias extranas
Elaborado por: Equipo de Alimentos y Esténdares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
Aprobado por: Unidad de Prestaciones PNAF Qali Warma




FICHAS TECNICAS DE ALIMENTQS
PAN DE ACEITUNAS MODALIDAD RACIONES
6 o Fecha: 23/04/2015
leiWclrmu opcl N N 03 Pag N° 3 de 5
2.2 Caracteristicas fisico-quimicas
e Retuisito _ Especificacién [ Referencia
Humedad Maximo 40%
Acidez (expresado en acido lactico) | Maximo 0.70% R.M. N® 1020-
Cenizas Maximo 3% 2010/MINSA
Bromatos Ausencia
2.3 Caracteristicas nutricionales
rincl - Aporte
equigito por cada 100 g.
Energia (Kcal} min. 290
Proteina (g) min. 49
Grasa Total {g) max. 13.3
Azicar Afadida {g) max. 4.8
Hierro {mg) min. 3.3
2.4 Caracteristicas microbiologicas
Agente microbiano Categoria Clase n ] C [ __ Limite porg ”
m
Mohos 2 3 5 | 2 10° 10°
Escherichia coli 6 3 5 1 3 20
Staphylococus aureus 8 3 5 | 1 10 10
Salmonella sp 10 2 5 | 0 | Ausencia/25g

Fuente: R.M. N° 1020-2010-MINSA “Nerma Sanitaria para la Fabricacién, Elaboracién y Fxpendio de Productos
de Panificacion, Galleteria y Pasteleria”.

PRESENTACION

3.1 Envase primario
Bolsas de polipropileno o polietileno de primer uso, cuyo espesor deberd ser

minimo de 1 milésima de pulgada y selladas herméticamente al calor por cada
unidad de pan producida.

Presentaciones:

Nifios de nivel inicial o pre escolar: Cada unidad de pan debe pesar como
minimo 60 g, contenido en un envase individual debidamente rotulado.

Nifios de nivel primaria o escolar. Cada unidad de pan debe pesar como
minimo 70 g, contenido en un envase individual debidamente rotulado.

3.2 Envase secundario

Bolsas de polietileno de primer uso, cuyo espesor debera ser minimo de 3
miiésimas de pulgada y debera contener 25 unidades, el mismo que debera

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estandares de Calidad - Componente Alimentaric de la Unidad de Prestaciones ]
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presentar un sellado térmico que garantice hermeticidad y seguridad, para un
mejor manejo durante el transporte, distribucién y almacenaje el producto podra
ser transportado en jabas de plastico de uso alimentario o cajas de cartén
corrugado de primer uso.

El envase primario y secundario debe cumplir con lo establecido en los articulos
118° y 119° del D.S. N° 007-98-SA “Reglamento sobre Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos y Bebidas” y en el numeral 6.5.9 de la R.M. N° 1020-
2010/MINSA “Norma Sanitaria para la Fabricacién, Elaboracién y Expendio de
Productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria”.

3.3 Tiempo de vida dtil
24 horas contadas desde ta fecha de produccién.
3.4 Rotulado To.

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

*» Nombre del pan.

* Nombre, razén social y direccién del fabricante.

* Fecha de produccién

» Fecha de vencimiento

« La frase “ De consumo inmediato en la Institucion Educativa.”

* El grupo etario para el cual va dirigido el pan sera indicado de la siguiente manera:
Nifios del nivel inicial o pre escolar.
Nifios del nivel primaria o escolar.

El rotulo se consignard en el envase primario de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara. Para la impresion de este
rotulo deberad utilizarse tinta indelebie de uso alimentario, la que no debe
desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo.

4) CONDICIONES DE TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO
4.1 Transporte

El medio de transporte a utilizarse debera 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°,
76y 77° del Titulo V Capitulo |l del “Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario
de Alimentos y Bebidas” (D.S. N° 007-98-SA).

4.2 Almacenamiento

El almacenamiento de materias primas y de productos terminados, se efectuara en
areas destinadas exclusivamente para este fin. Se debera contar con ambientes
apropiados para proteger la calidad sanitaria e inocuidad de los mismos y evitar los
riesgos de contaminacién cruzada. En dichos ambientes no se podra tener ni
guardar ningun otro material, producto o sustancia que pueda contaminar el

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estandares de Calidad - Componente Atimentario de |a Unidad de Prestaciones
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producto almacenado. Las materias primas y los productos terminados se
almacenaran en ambientes separados.

Asimismo, los alimentos y bebidas asi como la materia prima deberan depositarse
en tarimas (parihuelas) o estantes cuyo nivel inferior estara a no menos de 0.20
metros del piso y el nivel superior a 0.60 metros o mas del techo. Para permitir la
circulacion del aire y un mejor control de insectos y roedores el espacio libre entre
filas de rumas y entre éstas y la pared seran de 0.50 metros cuando menos.

Asimismo, se debe cumplir con lo establecido en los articulos 70° y 72° del Titulo V
Capitulo | del "Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas” aprobado por D.S. N° 007-98-5A.

5) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

Copia simple de la Resolucién Directoral vigente que otorga la certificacién de
Principios Generales de Higiene (PGH) o la Validacion Tecnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, segun R.M. N° 449-2006-MINSA. Dicha validacidon técnica
debera estar referida a la linea de produccién del producto requerido

Los Principios Generales de Higiene (PGH) o la Validacién Técnica Oficial del Plan
HACCP deben estar vigentes desde la fabricacién del producto hasta su liberacién por
parte del Programa. Es responsabilidad exclusiva del contratista adquirir productos gue
mantengan la vigencia de los requisitos senalados.

El PNAEQW realizara supervisiones inopinadas a los establecimientos a fin de verificar
el cumplimiento de los requisitos.

5.1) Certificacion para los insumos

e Los insumos que se utilizan para la produccidn del Pan, deberan contar
obligatoriamente con Registro Sanitario y Validacién Técnica Oficial del Plan
HACCP vigente, otorgada por DIGESA, cuando corresponda, a excepcion de las
harinas sucedaneas a la harina de trigo.

» En caso, de las harinas sucedaneas, deberan contar obligateriamente con fichas
técnicas del fabricante y con certificados o informes de ensayos originales de los
requisitos microbiolégicos (de acuerdo a la RM N° 591-2008-MINSA), emitidos
por un laboratorio de una universidad o un laboratorio acreditado ante INDECOPI.

s Para el caso de insumoes importados deberan contar obligatoriamente con fichas
técnicas del fabricante y Registro Sanitario de producto importado vigente emitido
por la DIGESA.

El Registro Sanitario debe estar vigente desde la fabricaciéon del producto hasta su
consumo, la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP y la Certificacion PGH deben estar
vigentes desde la fabricacion del producto hasta su liberacion por parte del Programa Es
responsabilidad exclusiva del contratista adquirir productos que mantengan la vigencia de
los requisitos sefialados.

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estdndares de Calidad - Compenente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
Aprobado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica : Pan con queso y leche

1.2 Tipo de alimentos : Perecibles

1.3  Grupo de alimentos . Panificaciéon y Galleteria

1.4 Descripcion General . Es el producto obtenido de la masa fermentada,

elaborada con harina de trigo fortificada, agua potable, queso maduro, leche
entera en polvo, azucar, manteca vegetal, levadura, sal y otros ingredientes, para
luego ser cocida uniformemente a través de un horno.

1.5 Formula referencial:

Es importante anotar que la receta se ha caiculado con el llamado porcentaje

panadero. El mismo que toma como 100% a la harina de trigo y no a la suma total
de insumos.

Ejemplo:
En una formula que lleva 1 kg de harina de trigo fortificada y sefiala 2% de
ievadura seca, este porcentaje serad tomado del 100% de harina de trigo, es decir

si tenemos 1 kg de harina de trigo, el 2% seran 20 ¢ de levadura y asi
sucesivamente para el resto de los insumos.

Para la elaboracion del referido producto se presenta la siguiente férmula
referencial:

“Harina de trigo fortificada 100.

Agua 50.0
Queso maduro 338
Leche entera en polvo 11.9
Azucar 9.0
Manteca vegetal 8.5
Levadura 25
Sal 1.5

Nota: Para el caso del queso maduro y la leche entera en polvo, los
porcentajes panaderos deberan ser obligatoriamente de 33.6 y 11.9
respectivamente.

1.6 Descripcidn de la composicion del pan

» Losinsumos deben ser aptos para el consumo humano y preferentemente de
procedencia nacional.

+ La manteca debe ser de origen vegetal para afadirse al preparado a fin de
aumentar la densidad energética del producto.

s El| azucar debe ser de granulometria fina para facilitar el amasado en la
preparacion del producto.

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estandares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
Aprobado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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* No se permite el uso de bromatos en la preparacion de la masa del pan, en
cumplimiento con lo indicado en la Resolucion Ministerial N° 1608 -2002-
SA/DM “Declaran al aditivo bromato de potasio inepto para el consumo
humano”

» Todos fos ingredientes deben ser inocuos y de buena calidad. Deben estar
limpios y libres de aflatoxinas.

+ Todos los procedimientos de elaboraciéon y de horneado se deben llevar a
cabo de forma que las pérdidas en el valor nutritivo del producto sean minimas,
especialmente en la calidad de sus proteinas.

+ Prohibicion especifica: el producto y sus componentes no deben haber sido
tratados con radiaciones ionizantes.

+ Todos los insumos deben ser verificables y mantener su empagque original que
permita identificar: fecha de vencimiento, nimero de lote, registro sanitario,
nombre del fabricante para su trazabilidad.

1.7 Proceso de produccion referencial

El procedimiento para la elaboracion del pan con queso y leche es el siguiente:

e Se recepciona la materia prima e insumos de acuerdo a los controles
establecidos por la panificadora.

e Estos se almacenan, de acuerdo a los requisitos establecidos en la
Resolucion Ministerial N° 1020-2010/MINSA.
Se pesa la materia prima e insumos de acuerdo a la formulacion.
Se agrega la harina de trigo, el azlcar, leche entera en polvo, la levadura
seca, y la sal y el agua y se mezcla.

+ Luego se agrega la manteca vegetal y el queso maduro disgregado y se
mezcla.

+ Se contintia la mezcla hasta que se obtenga una masa ligosa en forma de
tela.

¢ Lamasa se corta considerando un peso del producto final (horneado), segtin
corresponda al grupo etario al cual va ser dirigido.
Se bolea y se coloca en latas.

* Se deja fermentar por aproximadamente dos horas de acuerdo a las
condiciones del ambiente.
El horneado se debe realizar a 160°C por 10 — 12 minutos en promedio.

¢ Los panes deben dejarse enfriar en un ambiente alejado del horno minimo 2
horas antes de embolsar, a fin de evitar la proliferacion de microorganismos.

» Posteriormente son seleccionados y empacados en envases individuales y
luego en sobreempaques de 25 unidades.

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Esténdares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
Aprobado por: Unidad de Prestacipnes PNAE Qali Warma
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2)

CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organclépticas

Requisito Especificacion
Olor Caracteristico con ligero olor a queso.
Sabor Caracteristico a masa horneada de pan con ligero sabor a
gueso.
Color Dorado uniforme
Apariencia Uniformidad en sus dimensiones, forma y volumen.
Textura Blanda con miga esponjosa
Impurezas Exento de materias extranas

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Requisitc Especificacion Referencia
Humedad Maximo 40%
Acidez (expresado en &cido lactico) | Maximo 0.70% R.M. N° 1020-
Cenizas Maximo 3% 2010/MINSA
Bromatos Ausencia
2.3 Caracteristicas nutricionales
Aporte
Reqyisite por cada 100 g,

Energia (Kcal) min. 313

Proteina {(g) min. 12.1

Grasa Total (g) max. 95

Azicar Afadida (g) max. 486

Hierro {mg) min. 32

2.4 Caracteristicas microbioldgicas

Agente ticrobiario Categorla | Clase | n (o ‘!Lum'te por g -
- m
Mohos 2 3 5 2 102 102
Escherichia coli 8 3 5 1 3 20
Staphylococus aureus 8 3 5 1 10 107
Salmonella sp 10 2 5 o | Ausencia/25g

de Panificacion, Galleteria y Pasteleria”.

3) PRESENTACION

3.1 Envase primario

Fuente: R.M. N° 1020-2010-MINSA “Norma Sanitaria para la Fabricacidn, Elaboracién y Expendio de Productos

Bolsas de polipropileno o polietileno de primer uso, cuyo espesor debera ser
minimo de 1 milésima de pulgada y selladas herméticamente al calor por cada

unidad de pan producida.

Elaborado por:

Equipo de Alimentos y Estdndares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
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Presentaciones:

Nifios de nivel inicial o pre escolar: Cada unidad de pan debe pesar como
minimo 60 g, contenido en un envase individual debidamente rotulado.

Nifios de nivel primaria o escolar: Cada unidad de pan debe pesar como
minimo 70 g, contenido en un envase individual debidamente rotulado.

3.2 Envase secundario

Bolsas de polietileno de primer uso, cuyo espesor debera ser minimo de 3
milésimas de pulgada y deberd contener 25 unidades, el mismo que debera
presentar un sellado térmico que garantice hermeticidad y seguridad, para un
mejor manejo durante el transporte, distribucion y almacenaje el producto podra
ser transportado en jabas de plastico de uso alimentario o cajas de carton
corrugade de primer uso.

El envase primario y secundario debe cumplir con lo establecido en los articulos
118° y 119° del D.S. N° 007-98-SA “Reglamento sobre Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos y Bebidas” y en el numeral 6.5.9 de la R.M. N° 1020-
2010/MINSA “Norma Sanitaria para la Fabricacién, Elaboracién y Expendio de
Productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria”.

3.3 Tiempo de vida util

24 horas contadas desde la fecha de produccién.
3.4 Rotulado

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

* Nombre del pan.

* Nombre, razdn social y direccion del fabricante.

* Fecha de produccién

* Fecha de vencimiento

+ La frase " De consumo inmediato en la Instituciéon Educativa.”

* El grupo etario para el cual va dirigido el pan sera indicado de la siguiente manera:
Nifios del nivel inicial o pre escolar.
Nifios del nivel primaria o escolar.

El rétulo se consignara en el envase primario de presentacidn unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara. Para la impresion de este
rotulo deberad utilizarse tinta indeleble de uso alimentario, la que no debe
desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo.

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Esténdares de Calidad - Companente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
Aprobado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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4) CONDICIONES DE TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO

4.1 Transporte

El medio de transporte a utilizarse debera ser de uso exclusivo para transportar
alimentos, el mismo que no debe transmitir a! producto caracteristicas indeseables
que impidan su consumo, y deber4 ajustarse a lo establecido en los articulos 75°,
76y 77° del Titulo V Capitulo Il del “Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario
de Alimentos y Bebidas” (D.S. N° 007-98-SA).

4.2 Almacenamiento

El almacenamiento de materias primas y de productos terminados, se efectuara en
areas destinadas exclusivamente para este fin. Se debera contar con ambientes
apropiados para proteger la calidad sanitaria e inocuidad de los mismos y evitar los
riesgos de contaminacién cruzada. En dichos ambientes no se podra tener ni
guardar ningun otro material, producto o sustancia que pueda contaminar el
producto almacenado. Las materias primas y los productos terminados se
almacenaran en ambientes separados.

Asimismo, los alimentos y bebidas asi como la materia prima deberan depositarse
en tarimas (parihuelas) o estantes cuyo nivel inferior estara a no menos de 0.20
metros del piso y el nivel superior a 0.60 metros o mas del techo. Para permitir la
circulacion del aire y un mejor control de insectos y roedores el espacio libre entre
filas de rumas y entre éstas y la pared seran de 0.50 metros cuando menos.

Asimismo, se debe cumplir con lo establecido en los articulos 70° y 72° del Titulo V
Capitulo | del “Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas” aprobado por D.S. N° 007-98-SA.

5) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

Los Principios Generales de Higiene (PGH) o la Validacion Técnica Oficial del Plan
HACCP deben estar vigentes desde |a fabricacion del producto hasta su liberacién por
parte det Programa. Es responsabilidad exclusiva def contratista adquirir productos que
mantengan la vigencia de los requisitos sefialados.

EI PNAEQW realizara supervisiones inopinadas a los establecimientos a fin de verificar
el cumplimiento de los requisitos.

5.1) Certificacién para los insumos

» Los insumos que se utilizan para la produccién del Pan, deberan contar
obligatoriamente con Registro Sanitario y Validacion Técnica Oficial del Plan

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estindares de Calidad - Componente Alimentaric de la Unidad de Prestacionas
Aprobado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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HACCP vigente, otorgada por DIGESA, cuando corresponda, a excepcion de las
harinas sucedaneas a la harina de trigo.
e Encaso, de las harinas sucedaneas, deberan contar obligatoriamente con fichas
técnicas del fabricante y con certificados o informes de ensayos ariginales de los
requisitos microbioldgicos (de acuerdo a la RM N° 591-2008-MINSA), emitidos
por un laboratorio de una universidad o un laboratorio acreditado ante INDECOPI.
+ Para el caso de insumos importados deberan contar obligatoriamente con fichas
técnicas del fabricante y Registro Sanitario de producto importado vigente emitido
por la DIGESA.

El Registro Sanitario debe estar vigente desde la fabricacion del producto hasta su
consumo, la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP y la Certificacién PGH deben estar
vigentes desde la fabricacion del producto hasta su liberacion por parte del Programa Es
responsabilidad exclusiva del contratista adquirir productos que mantengan la vigencia de
los requisitos sefialados.

Elaborado por:

Equipo de Alimentos y Estdndares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestacicnes

Aprobado por:

Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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ANEXO N° 2

Fichas Técnicas de
Produccion de Raciones

TIPOS DE COMBINACIONES

OPCION N° 1
1. LECHE CON CEREALES - PAN COMUN + DERIVADO LACTEO
2. LECHE CON CEREALES - PAN COMUN + FRUTA
3. LECHE ENRIQUECIDA - PAN COMUN + FRUTA

4. LECHE ENRIQUECIDA - PAN COMUN + DERIVADO LACTEO

7 f/ //ér_ ” OPCIGNN"2

- 1. LECHE CON CEREALES - PAN COMUN + DERIVADO LACTEO
2. LECHE CON CEREALES - PAN COMUN + FRUTA
3. LECHE ENRIQUECIDA - PAN COMUN + FRUTA
4. LECHE ENRIQUECIDA - PAN COMUN + DERIVADO LACTEO

§ ARBe %, OPCION N° 3

2

hX)
o
= o

al, §' 1. LECHE CON CEREALES - PAN COMUN + DERIVADO LACTEO
2. LECHE CON CEREALES - PAN COMUN + FRUTA
3. LECHE ENRIQUECIDA - PAN COMUN + FRUTA

4. LECHE ENRIQUECIDA - PAN COMUN + DERIVADO LACTEO
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AS DE PRODUCCION DE RACIONES
(DESAYUNOS)

TIPO DE COMBINACION: LECHE CON CEREALES - PAN COMUN + DERIVADO LACTEO

NOMBRE DE LA RACION:

INGREDIENTES

BEBIBLE

{Leche con cereales

LECHE CON CEREALES - PAN CON QUESO Y LECHE

INICIAL
Estimado
{g/ml}

200 |

PRIMARIA

Peso

Estimaglo .
{g/mi)
250 |

Se podrén entregar ¢iras presentaciones de acuerdo a las Fichas Técnicas de Alimentos de ia

Maodalidad Raciones, establecidas por el PNAE Qali Warma.

INGREDIENTES

COMPONENTE SOLIDO

Pan con queso y leche

INICIAL

Peso Bruto
minimo (g}

60

Peso amte

1.- Preparar el pan con queso y leche

YESCRIPCION:

segln la Ficha Técnica de Alimento de la
Modalidad Raciones respectiva.

2.- Embolsar en un empaque de polietileno
debidamente rotulado.

3.- Sellar herméticamente (sellado al calor),
con servilleta.

4.- Distribuir el pan con queso y leche
acompanado del bebible industrializado a
las instituciones educativas.

APORTE NUTRICIONAL POR RACION*

INICIAL % RD %VCT PRIMARIA
Energia (kcal) 302 - 368 - 333 - 408
Proteinas (g) 7-16 18 - 40 9-19 8-17 15- 31 9-19
Grasas (g) 10- 16 - 28-45 12-18 - 30 - 46
Aziicar afiadida (g) 3-9 - 4-11 4-10 - 4-11
Hierro (mg)** 1-2 11-33 - 1-2 5-14 -

* De zcuerdo a las recomendaciones del Centro Nacional de Alimentacion y Nutricion {CENAN] y el Programa Mundial de Alimantos {PMA])

** Valor Referencial
%RD: Porcentaje del Requerimiento diaric

%VCT: Porcentaje del Valer calérico total por racién

ENVASE

ROTULADO

individual.

Bebible y pan con/sin acompaiiamiento deben ser presentados en envase 5

Raciones.

De acuerdo a lo establecido en las Fichas Técnicas de Alimentos de la Modalidad |

- Se deberan entregar Leches enriquecidas y Leches con cereales de diferentes variedades, establecidas en las Fichas

Técnicas de Alimentos.

- Todes los productos contenidos en la Ficha Técnica de Produccién de Raciones deben cumplir con los requisitos establecidos

en las Fichas Tecnicas de Alimentos del PNAE Qali Warma.

NOTA: Las Fichas Técnicas de Ja Opcién N° 01 y las Fichas Técnicas de la Opcién N° 02 son independientes, por lo tanto, los proveedores deberan elegir
una de las dos opciones para realizar la entrega de raciones a las Instituciones Educativas, el mismo que deberd ser comunicado al Comité de Compra
antes de la suscripcion del contrato. (Resolucién de Direccidn Ejecutiva N° 788-2015-PNAEQW).

Equipo Técnico de Nutricion del Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma

Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma

Versidn N° 002 - OPC N° 01
Fecha: 20/04/2015

Codigo N® ENCAUPDOZ2
Pagina 12
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MODALIDAD RACIONES

FICHAS TECNICAS DE PRODUCCION DE RACIONES |

(DESAYUNOS)

TIPO DE COMBINACION: LECHE CON CEREALES - PAN COMUN + FRUTA

NOMBRE DE LA RACION:

LECHE CON CEREALES - PAN DE ACEITUNA

- PRIMARIA

Peso
Estimado
_{gfml}
250

“INICIAL

Peso
Estimacio
{g/ml)
Leche con cereales 200

Se podran entregar otras presentaciones de acuerdo a las Fichas Técnicas de Alimentos de la
Modalidad Raciones, establecidas por el PNAE Qali Warma.

INGREDIENTES

BEBIBLE

INICIAL
Peso Bruto

PRIMARIA

Peso Bruto
-minimg (a)

60 |

INGREDIENTES
COMPONENTE SOLIDO

- minimo (a}
{Pan de aceituna i 60

DESCRIPCION:

1.- Preparar el pan de acietuna segin la
Ficha Tecnica de Alimento de la Modalidad
Raciones respectiva.

2.- Embolsar en un empaque de polietileno
debidamente rotulado.

3.- Sellar herméticamente (sellado al calor),
con servilleta.

4.~ Distribuir el pan de aceituna
acompanado del bebible industrializado a
las instituciones educativas.

- APORTE NUTRICIONAL POR RACION*
% RD = 9VCT PRIMARIA

INICIAL

Energia (kcal) 302 - 368 23-28 - 333 - 408 18-22 -
Proteinas (g) 7-16 18 - 40 9-19 8-17 15-31 9-19
Grasas (g) 10 - 16 - 28 - 45 12-18 - 30 - 46
Azicar afiadida (g) 3-9 - 4-11 4-10 - 4-11
Hierro {mg)** 1-2 11-33 - 1-2 5-14 -

* De acuerdo a las recomendaciones del Centro Nacional de Alimentacidn y Nutricién (CENAN) y el Programa Mundial de Alimentos (PMA)
** valor Referencial
%RD: Porcentaje del Requerimiento diario

%VCT: Porcentaje del Valor caldrico total per racién

ENV. ASE !Bel:_nl;:le y pan con/sin acompanamiento deben ser presentados en envase

lindividual. :

‘ De acuerdo a lo establecido en las Fichas Técnicas de Alimentos de la Modalidad 1
: ROTULADO Raciones. ‘

- Se deberan entregar Leches enriquecidas y Leches con cereales de diferentes variedades, establecidas en las Fichas
Técnicas de Alimentos.

- Todos los productos contenidos en la Ficha Técnica de Produccién de Raciones deben cumplir con los requisitos establecidos
en las Fichas Técnicas de Alimentos del PNAE Qali Warma.

NOTA: Las Fichas Técnicas de la Opcién N° 01 y las Fichas Técnicas de la Op<ién N° 02 son independientes, por lo tanto, los proveedores deberdn elegir

una de las dos opciones para realizar la entrega de raciones a las Instituciones Educativas, el mismo que debera ser comunicado al Comité de Compra
antes de la suscripcion del contrato. {Resolucién de Direccién Ejecutiva N° 788-2015-PNAEQW).

Equipo Técnico de Nutricidn del Componente Alimentario de k& Unidad de Prestaciones PNAE Qall Warma

Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma

Versién N° 002 - OPCN® 01
Fecha: 20/04/2015

Codige N°® ENCAUPQ02
Pagina 13




DE PRODUCCION DE RACIONES |
(DESAYUNOS)

FICHAS TECNICA
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NOMBRE DE LA RACION:

LECHE ENRIQUECIDA - PAN DE ACEITUNA

DESCRIPCION:

1.- Preparar el pan de acietuna seguin la
Ficha Técnica de Alimento de la Modalidad
Raciones respectiva.

2.- Embolsar en un empaque de polietileno
debidamente rotulado.

3.- Sellar herméticamente (sellado al calor),
con servilleta.

4.- Distribuir el pan de aceituna
acompanado del bebible industrializado a
las instituciones educativas.

INICIAL ~ PRIMARIA

Peso
Estimado

tafmi)

INGREDIENTES

Pesp

BEBIBLE i

Leche enriquecida

Se podran entregar otras presentaciones de acuerdo a las Fichas Técnicas de Alimentos de la
Modalidad Raciones, establecidas por el PNAE Qali Warma.

PRIMARIA

Peso Bruto _ |
minimo {g} -

INGREDIENTES
COMPONENTE SOLIDO

INICIAL
Past Bruto
minimo {a)

Pan de aceituna

APORTE NUTRICIONAL POR RACION*

%VCT

INICIAL

Yo RD

PRIMARIA

Energia (kcal) 302 - 368 23-28 - 333 -408 18 - 22 -
Proteinas (g) 7-16 18- 40 9-19 8-17 15-31 9-19
Grasas (g) 10 - 16 - 28 - 45 12-18 - 30-46
Azucar aiadida (g) 3-9 - L 4-11 4-10 - 4-11
Hierro (mg)** 1-2 11-33 | - 1-2 5-14 -

* De acuerdo a las recomendaciones del Centra Nacional de Alimentacidn y Nutricidn {CENAN) v el Programa Mundial de Alimentos {PMA)
** Valor Referencial
%RD: Percentaje del Requerimiento diario

%VCT: Porcentaje del Valor calérico total por racidén

Bebible y pan con/sin acompafiamiento deben ser presentados en envase
individual.

ENVASE

De acuerdo a lo establecido en las Fichas Técnicas de Alimentos de la Modalidad
Raciones.

- Se deberan entregar Leches enriquecidas y Leches con cereales de diferentes variedades, establecidas en las Fichas Técnicas
de Alimentos.

- Todos los productos contenidos en la Ficha Técnica de Produccion de Raciones deben cumplir con los requisitos establecidos
en las Fichas Técnicas de Alimentos del PNAE Qali Warma.

NOTA: Las Fichas Técnicas de la Opcidn N° 01 y las Fichas Técnicas de la Opcidn N° 02 son independientes, por lo tanto, los proveedores deberdn elegir
una de las dos opciones para realizar la entrega de raciones a las Instituciones Educativas, el mismo que debera ser comunicado al Comité de Compra
antes de la suscripcidn del contrato. {Resolucién de Direccién Ejecutiva N® 788-2015-PNAEQW).

Equipe Técnice de Nutricion def Componente Alimentaric de la Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma

Unidad de Prestacionas PNAE Qali Warma

Versién N° 002 - GPCN° 01
Fecha: 20/04/2015
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FICHAS TECNICAS DE PRODUCCION DE RACIONES

MODALIDAD RACIONE;;

TIPO DE COMBINACION: LECHE ENRIQUECIDA - PAN COMUN + DERIVADO LACTEO

NOMBRE DE LA RACI('}_R: LECHE ENRIQUECIDA - PAN CON QUESO Y LECHE
: ' DESCRIPCION:
NICIAL R
INGREDIENTES 1 Peso P I:::;RIA. 1.- Preparar el pan con queso y leche
BEBIBLE Estimado  Estimado . seglin la Ficha Técnica de Alimento de la
(g/mi) J{gimly . Modalidad Raciones respectiva.

{Leche enriguecida 200 250

2.- Embolsar en un empaque de polietileno
Se podran entregar ofras presentaciones de acuerdo a las Fichas Técnicas de Alimentos de la i
Maodalidad Raciones, establecidas por el PNAE Qali Warma, deblda mente rotulado.

3.- Sellar herméticamente (sellado al calor),
con servilleta.

_ 4.- Distribuir €l pan con queso y leche
COMPONENTE SOLIDO Peso Brute - Pesc Brifto acompafiado del bebible industrializado a

minimo {q) ... minimo (g) .. institucion ivas.
Pan con queso y leche 60 60 | las instituciones educativas

INGREDIENTES INICIAL  PRIMARIA

APORTE NUTRICIONAL POR RACION*

INICIAL  %RD  %VCT  PRIMARIA

Energia (kcal) 302 - 368 23-28 - 333 - 408 18-22 -
Proteinas (g) 7-16 18 - 40 9-19 8-17 15-31 9-19
Grasas (q) ) 10-16 - 28 - 45 12 -18 - 30-46
Azicar afiadida {g) 3-9 - 4-11 4-10 - 4-11
Hierro (mg)** 1-2 11-33 - 1-2 5-14 -

* De acuerdo a ias recomendaciones del Centro Nacional de Alimentacion y Nutricién {CENAN) y el Programa Mundial de Alimentos [PMAY
** Valor Referencial

%RD: Porcentaje del Requerimiento disrio

WVCT: Poreentaje del Valor calorico total por racién

Bebible y pan con/sin acompafiamiento deben ser presentadds en envase
individual,

De acuerdo a lo establecido en las Fichas Técnicas de Alimentos de ta Modalidad
ROTULADO . Raciones

- Se deberan entregar Leches enriquecidas y Leches con cereales de diferentes variedades, establecidas en las Fichas
Técnicas de Alimentos.

- Todos los productos contenidos en la Ficha Técnica de Produccion de Raciones deben cumplir con los requisitos establecidos
en las Fichas Técnicas de Alimentos del PNAE Qali Warma.

NOTA: Las Fichas Técnicas de la Opcién N° 01 y las Fichas Técnicas de la Opcién N° 02 son independientes, por lo tanto, los proveedores deberan elegir
una de las dos opciones para realizar ta entrega de raciones a las Instituciones Educativas, el mismo que deberd ser comunicado al Comité de Compra
antes de la suscripcidn del contrato. (Resolucion de Direccién Ejecutiva N° 788-2015-PNAEQW}.

2,
oladc por':“’%;\ . Equipo Técnico de Nutricién del Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
U&\ u“é‘\‘! Unidad de Prastaciones PNAE Qali Warma

-

Versién N°002 - CPCN° 01
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FICHAS TECNICAS DE PRODUCCION DE RACIONES

Qafiwarma

DESCRIPCION:

© INIGIAL  PRIMARIA
INGREDIENTES Peso G 1.- Preparar el pan con queso y leche
BEBIBLE __ Estimado ot segln la Ficha Técnica de Alimento de la
. Modalidad Raciones respectiva.

Z.- Embolsar en un empaque de poiietileno
Se podran entregar otras presentaciones de acuerdo a las Fichas Técnicas de Alimentos de la i
Medalidad Racicnes, establecidas por el PNAE Qali Warma., debidamente rotulado.

3.- Sellar herméticamente (sellado al calor),
con servilleta.

4.- Distribuir el pan con queso v leche
COMPONENTE SOLIDO acompafado del bebible industrializado a

[Pan con queso y leche o 45 60 | las instituciones educativas.

Leche con cereales estandar

INGREDIENTES INICIAL ¢ 'PRIMARIA

APORTE NUTRICIONAL POR RACION*

. . INICIAL . %RD  9%VCT PRIMARIA  %RD
Energia (kcal) 286 - 348 22-27 - 319 - 392 17-21 -

Proteinas (g) ) 9-16 22-41 11-20 9-17 17-31 11-19 |
Grasas(gy 9-14 - 27 -43 10 - 16 - 26 - 43
Azlicar afiadida (g) 3-8 - 4-10 3-9 - 4-10
Hierro (mg)** 0.9-20 15-34 - 1.0-24 7-17 o -

* De acuerde a las recomendaciones del Centro Nacional de Alimentacidn y Nutricién {CENAN} v ef Programa Mundial de Alimentos {PMA)
** Valor Referencisl

%RD: Porcentaje del Requerimiento diario

%VCT: Porcentaje del Valor calérico total por racién

ENVASE _ i%?:,?éi ;/I pan con/sin acompanamiento deben ser presentados en envase

De acuerdo a lo establecido en las Fichas Técnicas de Alimentos de la Modalidad
Raciones.

- Se deberan entregar Leche enriquecida estandar y Leche con cereales estandar de diferentes variedades, establecidas en las
Fichas Técnicas de Alimentos.

- Tados los productos contenidos en la Ficha Técnica de Produccion de Raciones deben cumplir con los requisitos establecidos
en las Fichas Técnicas de Alimentos del PNAE Qali Warma.

NOTA: Las Fichas Técnicas de la Opcidn N° 01 y las Fichas Técnicas de la Opcién N° 02 son independientes, por lo tanto, los proveedores deberan elegir
una de las dos opciones para realizar la entrega de raciones a las Instituciones Educativas, el mismo que debera ser comunicade al Comité de Compra
antes de la suscripcién del contrate. (Resolucién de Direccidn Ejecutiva N° 788-2015-PNAEQW).

,&NHMA@‘}Q Equipe Técnico de Nutricién del Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones PNAE Qahi Warma
§ p(,!ﬂ\“ Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
E Espevilegy o ES Versién N° 001- OPC N° 02
Mgy &

Fecha: 20/04/2015
Codigo N® ENCAUPQD1-2
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FICHAS TECNICAS DE PRODUCCION DE Ri
| (DESAYUNOS)

Qalivwarma

MODALIDAD RACIONES

TIPO DE COMBINACION: LECHE CON CEREALES - PAN COMUN + FRUTA

NOMBRE DE LA RACION:

LECHE CON CEREALES ESTANDAR- PAN DE ACEITUNA

E
|
|

INICIAL
Peso

Estimado

: {a/mi)

Leche con cereales estandar 200

Se podran entregar otras presentaciones de acuerdo a las Fichas Técnicas de Alimentos de la
Modalidad Raciones, establecidas por €l PNAE Qali Warma.,

PRIMARIA:
Peso :
Estimado
Lg7mi}
200

INGREDIENTES

BEBIBLE

INGREDIENTES
COMPONENTE SOLIDO

PRIMARIA
Peso Brito Peso Brto

INICIAL

'Pan de aceituna 50

DESCRIPCION:

1.- Preparar el pan de acietuna segun la
Ficha Técnica de Alimento de la Modalidad
Raciones respectiva.

2.- Embelsar en un empaque de polietileno
debidamente rotulado.

3.- Sellar herméticamente (sellado al calor),
con servilleta.

4.- Distribuir el pan de aceituna
acompaniado del bebible industrializado a
las instituciones educativas,

APORTE NUTRICIONAL POR RACION*

INICIAL % RD %VCT PRIMARIA
Energia (kcal) 286-348 | 22-27 - 319 - 392 17-21 -
Proteinas (g) 95-16 22-41 11-20 9-17 17-31 11-19
Grasas (q) 9-14 - 27 -43 10-16 - 26-43
Azlcar afiadida (g) 3-8 - 4-10 3-9 - 4-10
Hierro (mg)** 09-2.0 15- 34 - 1.0-24 7-17 -

* De acuerde a las recomendaciones del Centro Nacional de Alimentacion y Nutricidn (CENAN) y & Programa Mundial de Alimentos [PMA]
** Valor Referencial
%RD: Parcentaje del Requerimiento diario

%VCT: Porcentaje def Valor ¢aldrico total por racion

“Bebible y pan con/sin acompanamiento deben ser presentados en envase
individual,

De acuerdo a lo establecido en las Fichas Técnicas de Alimentos de la Modalidad
Raciones.

ROTULADO

- Se deberan entregar Leche enriquecida esténdar y Leche con cereales estandar de diferentes variedades, establecidas en las
Fichas Técnicas de Alimentos.

- Tados los productos contenidos en la Ficha Técnica de Produccion de Raciones deben cumplir con los requisitos establecidos
en las Fichas Técnicas de Alimentos del PNAE Qali Warma.

NOTA: Las Fichas Técnicas de la Opcidn N° 01 y las Fichas Técnicas de la Opcidn N° 02 son independientes, por lo tanto, los proveedores deberan elegir
una de las dos opciones para realizar la entrega de raciones a las Instituciones Educativas, el mismo que deberd ser comunicado al Comité de Compra
antes de la suscripcion del contrato. (Resolucién de Direccidn Ejecutiva N° 788-2015-PNAEQW).

Equipe Técnice de Nutricién del Componente Alimentaric de la Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma

T RMERT,
& )

Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma

o *

Version N°001- OPC N° 02
Fecha: 20/04/2015

Codigo N° ENCALPOO1-2
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Qalivvarma

MODALIDAD RACIONES

TIPO DE COMBINACION: LECHE ENRIQUECIDA - PAN COMUN + FRUTA

LECHE ENRIQUECIDA ESTANDAR - PAN DE ACEITUNA

NOMBRE DE LA RACION:

DESCRIPCION: _

1.- Preparar el pan de acietuna seglin la
Ficha Técnica de Alimento de la Modalidad
Raciones respectiva.

2.- Embolsar en un empague de polietileno
debidamente rotulado.

3.- Sellar herméticamente (sellado al calor),
con servilleta,

4.- Distribuir el pan de aceituna
acompanado del bebible industrializado a
las instituciones educativas.

PRIMARIA
Peso

Estimado Estimado

. (g/mb) {g/mh)

Leche enriquecida estandar 200 200

Se podran entregar otras presentaciones de acuerdo a las Fichas Técnicas de Alimentos de la
Modalidad Raciones, establecidas por el PNAE Qall Warma.

INICIAL
Peso

INGREDIENTES

BEBIBLE

INICIAL  PRIMARIA

INGREDIENTES
Peso Bruto Peso Bru?o

COMPONENTE SOLIDO
: minimo.fa}.
Pan de aceituna 50 60

APORTE NUTRICIONAL POR RACION*
INICIAL %VCT PRIMARIA

% RD

Energia (kcal) 286 - 348 22 -27 - 319-392 17-21 -
Proteinas (g) 9-16 22-41 11-20 9-17 17-31 11-19
Grasas (q) 9-14 - 27 -43 10-16 - 26-43
Azicar aiadida (g) 3-8 - 4-10 3-9 - 4-10
Hierro (mg)** 09-2.0 15-34 - 1.0-24 7-17 -

* De acuerda a las recomendaciones del Centro Nacional de Alimentacidn y Nutricion (CENAN] v el Programa Mundial de Alimentos {PMA}
** Valor Referencial
%R0: Porcentaje del Requerimiento diario

%VCT: Porcentaje del Valor czidrico total par racién

“ Bebible y pan con/sin acompanamiento deben ser presentados en envase
individual.

De acuerdo a lo establecido en las Fichas Técnicas de Alimentos de la Modalidad
Raciones.

ROTULADO

- Se deberan entregar Leche enriquecida estandar y Leche con cereales estandar de diferentes variedades, establecidas en las
Fichas Técnicas de Alimentos.

- Todos los productos contenidos en la Ficha Técnica de Produccidn de Raciones deben cumplir con los requisitos establecidos
en las Fichas Técnicas de Alimentos del PNAE Qali Warma.

NOTA: Las Fichas Técnicas de la Opeidn N° 01 y las Fichas Técnicas de la Opcién N° 02 son independientes, por lo tanto, los proveedores deberdn elegir
una de las dos opciones para realizar la entrega de raciones a las Instituciones Educativas, el mismo que deberd ser comunicado al Comité de Compra
antes de la suscripcidn del contrato. [Resolucidn de Direccion Ejecutiva N° 788-2015-PNAEQW).

Egquipe Técnico de Nutricion del Camponente Alimentario de la Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma

R
g "

Elaborade por:

Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma

Version N°001- OPCN° 02
Fecha: 20/04/2015

Codigo N® ENCAUPO01-2
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FICHAS TECNICAS DE PRODUCCION DE RACIONES

(DESAYUNOS)

Qaliwarma

MODALIDAD RACIONES

TIPO DE COMBINACION: LECHE ENRIQUECIDA - PAN COMUN + DERIVADO LACTEO

NOMBRE DE LA RACION: LECHE ENRIQUECIDA ESTANDAR - PAN CON QUESO Y LECHE

INGREDIENTES INICIAL . PRIMARIA DESCRIPCION:
Peso Peso 1.- Preparar el pan con queso y leche
BEBIBLE Estimado Estimado segun la Ficha Técnica de Alimento de |a
(g/ml) {g/mi) Modalidad Raciones respectiva.

i

Leche enriguecida estandar 200 200 | 2.- Embolsar en un empaque de polietileno
Se podran entregar otras presentaciones de acuerdo a las Fichas Técnicas de Alimentos de fa debidamente rotulado

Modalidad Raciones, establecidas por el PNAE Qali Warma. L
3.- Sellar herméticamente (sellado al calor),

. con servilleta,
INGREDIENTES - INIciaL PRIMARIA 4.- Distribuir el pan con queso y leche
COMPONENTE SOLIDO Peso Bruto acompanado del bebible industrializado a

las instituciones educativas.

Pan con gueso y leche : ‘ 45 60

~APORTE NUTRICIONAL POR RACION*

: INICIAL . %RD  %VCT PRIMARIA
Energia (kcal) 286 - 348 22 - 27 - 319 - 392 17-21 -

Proteinas (g) 9-16 22-41 11-20 9-17 17-31 11-19
Grasas (g} 9-14 - 27 -43 10- 16 - 26 - 43
Az(icar afadida (g) 3-8 - 4-10 3-9 - 4-10
Hierro (mg)** 0.9-2.0 15- 34 - 1.3-24 7-17 -

* De acuerdo 2 las recomendaciones del Centro Nacional de Alimentacion y Nutricién [CENAN) y el Programa Mundial de Alimentas {(PMA)
** Valor Referencial

%RD: Porcentaje del Requerimiento diario

%V CT: Porcentaje del Valor calorico total por racidon

F Bebible y pan con/sin acompanamientc deben ser presentados en envase

ENVASE N individual,

B De acuerdo a Io establecido en las Fichas Técnicas de Alimentos de la Modalidad

ROTULADO .
Raciones.

- Se deberéan entregar Leche enriquecida estandar y Leche con cereales estandar de diferentes variedades, estabiecidas en las
Fichas Técnicas de Alimentos.

- Tados los productos contenidos en la Ficha Técnica de Produccion de Raciones deben cumplir con los requisitos establecidos
en las Fichas Técnicas de Alimentos del PNAE Qali Warma.

NOTA: Las Fichas Técnicas de la Opcidn N° 01 y las Fichas Técnicas de la Opcidn N° 02 son independientes, por lo tanto, los proveedores deberan alegir
una de las dos opciones para realizar la entrega de raciones a las Instituciones Educativas, el mismo gue debera ser comunicade al Comité de Compra
antes de Ia suscripcion del contrato. (Resolucién de Direccién Ejecutiva N° 788-2015-PNAEQW).

Equipe Téchico de Nutricidn del Componente Alimentaric de la Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma

Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma /:LEER’\
- =

o

Versién N°001- OPC N° 02
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FICHAS TECNICAS DE PRODUCCION DE RACIONES

(DESAYUNOS)

Qaliwarma

MODALIDAD RACIONES RACION

NOMBRE DE LA RACION: LECHE CON CEREALES - PAN CON QUESO Y LECHE

A DESCRIPCION:

Peso Paso 1.- Preparar el pan con queso y leche
BLE i v . - - .
BEBI Estimado Estimado segun la Ficha Técnica de Alimento de la
{g/mi) (g/mi} Modalidad Raciones respectiva.
200 +/- 10% | 200 +/- 10% 2.- Embolsar en un empague de polietileno
debidamente rotulado.
3.- Sellar herméticamente (seliado al calor),

INGREDIENTES INICIAL

ILeche con cereales

; ‘ con servilleta.
INGREDIENTES .. INICIAL  PRIMARIA 4.- Distribuir el pan con queso y leche
COMPONENTE SOLIDO Peso Brito  PesoBru acompaiado del bebible industrializado a
Pan con queso y leche | 60 T las instituciones educativas.

APORTE NUTRICIONAL POR RACION*

INICIAL % RD %VCT. . PRIMARIA

Energia (kcal) 302-368 | 23-28 - 331 - 399 18 - 22 -
Proteinas (g) 7-16 18- 40 g-19 8-17 14 -30 8-19
Grasas (g) 10-16 - 28-45 11-17 - 26-45
Azicar anadida (g) 3-9 - 4-11 3-9 - 3-10
Hierro (mg)** 0.6-2.0 11-33 - 0.8-23 6-16 -

* De acuerdo 2 las recomendaciones del Centre Nacional de Alimentacién y Nutricién {CENAN) y el Programa Mundiai de Alimentos {PMA}
** Valor Referencial

%RD: Porcentaje del Requerimiento diaric

%VCT: Porcentaje del Valor calérico total por racion

“Bebible y pan con/sin acompanamiento deben ser presentados en envase g
individual, |

De acuerdo a lo establecido en las Fichas Técnicas de Alimentos de la Modalidad i
Raciones.

ROTULADO

- Se deberan entregar Leche enriquecida y Leche con cereales de diferentes variedades, establecidas en las Fichas Técnicas
de Alimentos.

- Todos los productos contenidos en la Ficha Técnica de Produccion de Raciones deben cumplir con los requisitos establecidos
en las Fichas Técnicas de Alimentos del PNAE Qali Warma.

Equipo Técnico de Nutricidn del Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma

Unidad de Prestacionas PNAE Qali Warma

Versign N°001- OPCN° 03
Fecha: 20/04/2015
Cedigo N° ENCAUPDO1-3
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Qgaliwarma

CAS DE PRODUCCION DE RACIONES

MODALIDAD RACIONES -

(DESAYUNOS)

INGREDIENTES

BEBIBLE

Leche con cereales

LECHE CON CEREALES - PAN DE ACEITUNA

INICIAL

Pesé Estimado _Peso Estimade

(9/mi)
| 200 +/- 10%

PRIMARIA

200 +/- 10% |

COMPONENTE SOLIDO

INGREDIENTES

Pan de aceituna

- INICTAL

.. Peso Bruto
= mainimo {a)

PRIMARIA
Peso Biuto
minimo {a)

DESCRIPCION:
1.- Preparar el pan de acietuna segin la
Ficha Técnica de Alimento de la Modalidad
Raciones respectiva.

2.- Embolsar en un empaque de polietileno
debidamente rotulado.

3.- Sellar herméticamente (sellado al calor),
con servilleta.

4.- Distribuir el pan de aceituna
acompafiado del bebible industrializado a
las instituciones educativas.

APORTE NUTRICIONAL POR RACION*

INICIAL

% RD

%VCT - PRIMARIA

% RD

Energia (kcal) 302 - 368 23-28 - 331-399 18- 22 -
Proteinas (g) 7-16 18- 40 9-19 8-17 14- 30 8-19 |
Grasas (q) 10- 16 - 28 - 45 11-17 - 26-45 |
Azucar afiadida (g) 3-9 - 4-11 3-9 - 3-10
Hierro (mg)** 0.6-20 11-33 - 0.8-23 6-16 - i

* De acuerda a lzs recomendaciones del Centro Nacional de Alimentacion y Nutricion {CENAN] v el Programa Mundial de Alimentos {PMA}

** Vaior Referencial

%RD: Porcentaje del Requerimiento diarie

%VCT: Porcentaje del Valor caldrice total por racién

ENVASE

ROTULADO

individual,

Bebible y pan con/sin acompanamiento deben ser presentados en envase |

Raciones.

De acuerdo a lo establecido en las Fichas Técnicas de Alimentos de la Modalidad |

- Se deberdn entregar Leche enriquecida y Leche con cereales de diferentes variedades, establecidas en las Fichas Técnicas
de Alimentos.
- Todos los productos contenidos en la Ficha Técnica de Produccion de Raciones deben cumplir con los requisitos establecidos
en las Fichas Técnicas de Alimentos del PNAE Qali Warma.

Elaborade por:

Equipe Técnico de Nutricién del Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma

Aprobado por:

Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma

Versidn N°001- OPC N° 03
Fecha: 20/04/2015

Codigo N° ENCAUPQO1-3
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Qaliwarma

MODALIDAD RACIONES

NOMBRE DE LA RACION:

INGREDIENTES
BEBIBLE

|Leche enriquecida

FICHAS TECNICAS DE PRODUCCION DE

(DESAYUNOS)

LECHE ENRIQUECIDA - PAN DE ACEITUNA

INICIAL
Peso
Estimado
{g/mi}

200 +/- 10% |

PRIMARIA
Peso
Estimado
{g/mb)
200 +/- 10% |

INGREDIENTES .
COMPONENTE SOLIDO

INICIAL

Peso Bruto
minimeo ()

Pan de aceituna

DESCRIPCION:

1.- Preparar el pan de acietuna segun la
Ficha Técnica de Alimento de la Modalidad
Raciones respectiva.

2.- Embolsar en un empaque de polietileno
debidamente rotulado.

3.- Sellar herméticamente (sellado al calor),
con servilleta,

4.- Distribuir el pan de aceituna
acompafiado del bebible industrializado a
las instituciones educativas.

: %VCY PRIMARIA

Energia (kcal) 302 - 368 23-28 - 331-399 18 - 22 -
Proteinas {g) 7-16 18- 40 9-19 8-17 14 - 30 8-19
Grasas (q) 10-16 - 28 - 45 11-17 - 26 - 45
Azicar aiiadida (g) 3-9 - 4-11 3-9 - 3-10
Hierro (mg)** 0.6-2.0 11-33 - 0.8-2.3 6-16 -

* De acuerdo a las recomendaciones del Centro Nacional de Alimentacion y Nutrician (CENAN) y el Programa Mundial de Alimentos (PMA)

** Valor Referencial

2:RD: Porcentaje del Requerimiento diario

%VCT: Porcentaje del Valor calérico total por racién

Bebible y pan con/sin acompafiamiento deben ser presentados en envase

s [

ROTULADO

Raciones.

Bl De acuerdo a lo establecido en fas Fichas Técnicas de Alimentos de la Modalidad

- Se deberan entregar Leche enriquecida y Leche con cereales de diferentes variedades, establecidas en las Fichas Técnicas de

Alimentos.

- Todos los productos contenidos en la Ficha Técnica de Produccidn de Raciones deben cumplir con los requisitos establecidos
en las Fichas Técnicas de Alimentos del PNAE Qali Warma.

Elaborado por:

Equipo Técnico de Nutricién del Companente Alimentario de la Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma

Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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Qaliwarma

| FICHAS TECNICAS DE PRODUCCION DE RACIONES?

MODALIDAD RACIONES

(DESAYUNOS)

RACION

NOMBRE DE LA RACION:

Leche enriquecida

TIPO DE COMBINACION: LECHE ENRIQUECIDA - PAN COMUN + DERIVADO LACTEO

LECHE ENRIQUECIDA - PAN CON QUESO Y LECHE

INICIAL

INGREDIENTES

BEBIBLE
{g/ml}

200 +/- 10%

PRIMARIA

Peso Estimado . Peso Estimado

(g/mi)
200 +/- 10%

COMPONENTE SOLIDO

INGREDIENTES
Peso Bruto
- minkmo{a)

Pan con queso y leche 60

INICIAL -

PRIMARIA

DESCRIPCION:

1.- Preparar el pan con quese y leche
seglin la Ficha Técnica de Alimento de la
Modalidad Raciones respectiva.

2.- Embolsar en un empagque de polietileno
debidamente rotulado.

3.- Sellar herméticamente {sellado a calor),
con servifleta.

4.- Distribuir el pan con quesc y leche
acompafiado del bebible industrializado a
las instituciones educativas.

APORTE NUTRICIONAL POR RACION* _
%VCT  PRIMARIA

INICIAL

% RD

Energia (kcal) 302-368 | 23-28 . 331-399 | 18-22 -
Proteinas (g) 7-16 18 - 40 9-19 8-17 14 - 30 8- 19
Grasas (g) 10 - 16 - 28 - 45 11-17 - 26 - 45
Azucar afiadida (q) 3-9 - 4-11 3-9 - 3-10
Hierro (mg)** 06-20 | 11-33 : 0.8-23 6- 16 - ;

* De acuerdo a las recomendaciones del Centro Nacional de Alimentacién y Nutricion (CENAN) y el Programa Mundial de Alimentas (PMA)

** alor Referencial

%RD: Porcentaje del Requerimiento diario

%VCT: Porcentaje del Valor calérico total por racion

Bebible y pan con/sin acompanamiento deben ser presentados en envase ]

: ENVAS.E . individual,

ROTULADO

Raciones.

B De acuerdo a lo establecido en las Fichas Técnicas de Alimentos de la Modalidad

- Se deberan entregar Leche enriquecida y Leche con cereales de diferentes variedades, establecidas en las Fichas Técnicas de

Alimentos.

- Todos los productos contenidos en la Ficha Técnica de Produccién de Raciones deben cumplir con los requisitos establecidos en
las Fichas Técnicas de Alimentos dei PNAE Qali Warma.

Elaborado por:

Equipo Técnico de Nutricion del Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma

Aprobado por.

Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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