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N° 1335-2015-MIDIS/PNAEQW
Lima, 27 de mayo de 2015.
VISTO:

El Informe N° 302-2015-MIDIS/PNAEQW-UP de la Unidad de Prestaciones y el Informe
© N° 1574-2015-MIDIS/PNAEQW-UAJ de la Unidad de Asesoria Juridica; y,

CONSIDERANDO:

" Que, mediante Decreto Supremo N° 008-2012-MIDIS se cred el Programa Nacional de
" Alimientacién: Escolar'Qali Warma, como Programa Social del Ministerio de Desarrolio e Inclusion
Social {(MIDIS), con la finalidad de brindar un servicio alimentario de calidad, adecuado a los habitos

W?"-E’f'ﬁc;'(;;;, de consumo locales, cogestionado con la comunidad, sostenible y saludable, para nifias y nifios del
<y

2 nivel de educacién inicial a partir de los tres afios de edad y del nivel de educacion primaria de la
; educacion basica en instituciones educativas publicas; '

Que, de acuerdo con lo establecido por la Octogésima Cuarta Disposicion Complementaria
Final de la Ley N° 29951, Ley de Presupuesto del Sector Publico para el Afio Fiscal 2013, se autorizo 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 establecid que los comités u organizaciones referidos, seran
conocidos por el MIDIS, a través del Programa Qali Warma, rigiéndose por los procedimientos

Ok erativos, de compras, de rendicién de cuentas y demas disposiciones complementarias que fueran
Esg\cp*
W ecesarias, establecidos por el MIDIS y, supletoriamente, por las normas del ambito del sector

privado;

Que, mediante Resolucion Ministerial N° 016-2013-MIDIS, modificada por Resolucion
Ministerial N° 264-2013-MIDIS, se aprobd la Directiva N° 001-2013-MIDIS, Procedimientos Generales
41 para la operatividad del modelo de cogestion para la atencidn del servicio alimentario del Programa

IMENTAZ>

Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma, estableciéndose que el proceso de compra es llevado

a cabo, 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 adquisicion de productos y raciones, las cuales
son de uso obligatorio para Comités de Compra;

Que, mediante Decreto Supremo N° 006-2014-MIDIS se modificé el Decreto Supremo N° 008-
2012-MIDIS y se dispuso que el Programa, de forma progresiva atienda a los escolares de nivel
secundaria de las instituciones publicas localizadas en los pueblos indigenas que se ubican en la
Amazonia Peruana;

Que, mediante Resolucion de Direccién Ejecutiva N° 7344-2014-MIDIS/PNAEQW de fecha 19
de diciembre de 2014, se aprobd el Manual de Compras del Modelo de Cogestion para la Atencidn
del Servicio Alimentario del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma;

Que, a través de la Resolucién de Direccién 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 provisién del servicio de raciones para la atencién del Servicio Alimentario Escolar
del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma;

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

Que, con Resolucién de Direccion Ejecutiva N° 788-2015-MIDIS/PNAEQW de fecha 19 de
febrerc 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 disposicion normativa también se establecié que las Fichas Técnicas
aprobadas mediante Resolucién de Direccion Ejecutiva N° 7345-2014-MIDIS/PNAEQW y Resolucién
de Direccion Ejecutiva N° 384-2015-MIDIS/PNAEQW, constituyen la opcién N° 01 de desayunos de la
modalidad raciones y, que las Fichas Técnicas aprobadas con la Resolucion de Direccidn Ejecutiva
° 788-2015-MIDIS/PNAEQW, constituyen la opcidn N° 02 de desayunos de la modalidad raciones;

Que, con Resolucidn de Direccién Ejecutiva N° 827-2015-MIDIS/PNAEQW de fecha 25 de
febrero de 2015, se aprueban las fichas técnicas de alimentos para la modalidad raciones, fichas que
se denominan Opcién N° 03 de desayunos de la modalidad raciones y podrén ser autorizadas en la
ejecucion contractual por periodo de atencién correspondiente a 20 dias y con Resolucion de
Direccion Ejecutiva N° 849-2015-MIDIS/PNAEQW, de fecha 05 de marzo 2015, se rectifica el error
material incurrido en las Fichas Técnicas de Produccidn de raciones en el extremo del nombre de la
racion, las mismas que forman parte del anexo N°2 de la “Opcidén N° 03" de los desayunos de la
modalidad raciones;



Que, mediante Resolucién de Direccidn Ejecutiva N° 972-2015 MIDIS/PNAEQW, de fecha 24
de abril 2015, se aprueban las Fichas Técnicas de Alimentos para la modalidad raciones y Fichas
Técnicas de produccién de Raciones de pan de aceituna y pan con queso y leche, que formaran parte
de las bases de las convocatorias sumarias que se convoque a partir de la fecha y constituye una
alternativa adicional que podra elegir el proveedor al momento de suscribir el contrato;

Que, segtn los “Lineamientos para la planificacion del Ment Escolar del Programa Nacional
de Alimentacién Escolar Qali Warma” aprobado por la Unidad de Prestaciones, se ha establecido que
para la entrega de desayunos de la modalidad raciones éstos no requieren ser preparados en las
Instituciones Educativas, precisaindose ademds que se tratan de alimentos preparados para el
consumo humano o envasados industrialmente, elaborados de acuerdo a los aportes nutricionales y
a las Fichas Técnicas de Produccién de Raciones del Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali
Warma;

Que, el numeral 27 del Manual de Compras aprobado mediante Resolucién de Direccién
Ejecutiva N° 7344-2014-MIDIS/PNAEQW de fecha 19 de abril de 2014, establece: “Es competencia del
PNAEQW la planificacion del proceso de compra para la provisién del servicio alimentario; asi como el
seguimiento, supervision y monitoreo de la ejecucién contractual de los proveedores, a través de las
Unidades Técnicas de la Sede Central y/o las Unidades Territoriales. En ese sentido, las opiniones

* técnicas.que emita en el marco del Convenio de Cooperacién suscrito entre el PNAEQW y el Comité de
Compra y con ocasién de las actividades de supervisidon, como suspensién del servicio, imposicion de
penalidades, nulidades, resoluciones o adendas de contrato y otras, son de cardcter vinculante 1%
deben ser obligatoriamente implementadas por el Comité de Compra y, en consecuencia, dichas

"\'\?fa‘é"*'ffizi(;‘;\ opiniones técnicas son responsabilidad del PNAEQW”;

2\

Que, mediante Informe N° 302-2015-MIDIS/PNAEQW-UP, la Jefa (e) de la Unidad de
Prestaciones, informa que en el marco del proceso de mejora continua y en la bisqueda constante
de nuevas alternativas que garanticen la atencién del servicio alimentario a los usuarios del
Programa, el Componente Alimentario de la Unidad a su cargo, ha desarrollado una nueva

alternativa temporal para la atencién del servicio alimentario de la modalidad raciones;

b@\aemma% Que, al respecto, la Coordinacion del Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones,

’ 0 0‘%; ediante Informe N° 495-2015-MIDIS/PNAEQW-UP-CCA sefiala que la nueva alternativa “temporal”

v Esgﬁf( _E ara los desayunos de la modalidad raciones, de igual forma que las alternativas anteriores, también
URIDICA &

B ,s/'considera el aporte nutricional diferenciado de acuerdo al nivel educativo, en tal sentido dicha

o OIS . . . _ . < .

S alternativa propone brindar un bebible tnico para ambos niveles de atencidn considerando el aporte
nutricional de los usuarios de nivel inicial; sin embargo, para compensar esa diferencia en energia y

nutrientes, el componente sdlido del nivel primario tendrd un mayor peso;

Que, del mismo modo, sefiala la Coordinacién del Componente Alimentario que esta nueva
propuesta temporal contempla seis (6) tipos de combinaciones por grupo de alimentos, las cuales se
encuentran alrededor de los rangos nutricionales establecidos por el Programa en los Lineamientos
para la Planificacién del Menu Escolar, razén por la cual se han desarrollado nuevas Fichas Técnicas




de produccién de Raciones y Fichas Técnicas de alimentos, las cuales deberdn ser incorporadas como
Opcién N° 04, al registro de Fichas aprobadas por el Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali
Warma, con la finalidad de que puedan ser utilizadas temporalmente y bajo las condiciones
debidamente sustentadas por los proveedores durante su ejecucién contractual de la prestacion del
servicio alimentario, previo acuerdo entre las partes.

Que, de otro lado, dicha area técnica indica que mediante Informe N° 092-2015-
MIDIS/PNAEQW-UP-CCA-WSAC, el Especialista en Programacion de Compra, evalta el costo de la
propuesta presentada, concluyendo que el costo promedio de la racion de desayunos propuesto
como Opcién N° 04, debe mantenerse igual para los niveles de inicial y primaria segun los valores
referenciales estimados dentro de las Bases de los Procesos de Compra 2015;

Que, la Coordinacién del Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones también
indica que la presente propuesta no modifica los requisitos de calidad, inocuidad y/o certificaciones,
por lo que no constituyen variables susceptibles que podrian afectar la prestacion del servicio
derivados de los procesos de compra realizados y por realizarse de los items desiertos y no
adjudicados, no implicando la modificacién del valor referencial y/o contractual, por lo que se
recomienda que la propuesta sea autorizada en la ejecucién contractual previo acuerdo entre las

‘Que, a su vez la Coordinacion del Componente Alimentario, precisa que respecto a la
programacién por tipos de combinaciones de grupos de alimentos, se deberd cumplir la siguiente-
programacion ciclica de cinco (05) dias establecida, conforme al detalle siguiente:

“Programacién por Tipos de Combinaciones de grupos de alimentos para propuesta alternativa temporal de desayunos de la -
Modalidad Raciqnes (Opcion N°04)”

LECHE ENRIQUECIDA / PAN COMUN + DERIVADO LACTEO

" LECHE CON CEREALES / PAN COMUN 2 +OVOPRODUCTO
LECHE ENRIQUECIDA / PAN COMUN +DERIVADO LACTEO
LECHE CON CEREALES / PAN COMUN +FRUTA i

i
! —

Que, en ese orden de ideas, debe sefialarse que el Programa Nacional de Alimentacion
Escolar Qali Warma cuenta con un conjunto de fichas técnicas aprobadas mediante Resolucién de
Direccién Ejecutiva N° 384-2015-MIDIS/PNAEQW las mismas que fueron desarrolladas para el
Proceso de Compra 2015; no obstante ello, el Programa se encuentra facultado para adoptar
medidas que coadyuven al cumplimento de nuestros objetivos institucionales, razén por la cual es
viable la modificacién, incorporacién e inclusive la supresién de fichas técnicas;

Que, atendiendo a las razones expuestas y estando al proceso de mejora continua,
corresponde aprobar las nuevas Fichas Técnicas de Alimentos y las Fichas Técnicas de Produccién de

Raciones con un bebible Gnico y componente sélido diferenciado, la misma que constituye la Opcion
N° 04 de desayuno de la modalidad raciones;
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ANEXO N° 1
Fichas Técnicas de Alimentos

Modalidad Raciones
(opcién N° 04)

FICHAS TECNICAS

LECHE CON CEREALES
LECHE ENRIQUECIDA
PAN COMUN O DE LABRANZA
PAN CON QUESO Y LECHE

" PAN DE ACEITUNAS
ACEITUNA
HUEVO DE GALLINA

® N @ v s wN e

QUESOS MADURADOS

Av. Nugget N° 125 Piso - 4

www.qw.gob.pe | El Agustiho
Telf. 743 - 7030



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
Resolucidn Ministerial N° 174-2012-MIDIS y la Resolucién Ministerial N° 092-2015-MIDIS;

SE RESUELVE:

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

Articulo 2°.- Aprobar las Fichas Técnicas de Produccién de Raciones segun el Anexo 2, el
mismo que forma parte integrante de Ia presente resolucién.

Articulo 3°.- Precisar que las Fichas Técnicas aprobadas en el articulo 1° y articulo 2° de la
presente resolucién, configura la opcién N° 04 de desayunos de la modalidad raciones, las mismas
que no constituyen variables susceptibles que podrian afectar la prestacién del serwao derivados de
los procesos de compra realizados y por realizarse de los items desiertos y no adjudicados, no
implicando la modificacién del valor referencial y/o contractual, por lo que podran ser consideradas
en los Procesos de Compra que se convoquen a partir de la fecha 'y también podran ser autorlzadas
en la ejecucién contractual previo acuerdo entre las partes y por periodo de atencién
correspondiente a 20 dias.

Articulo 4°.- Incorporar las Fichas Técnicas aprobadas en los articulos 1° y 2° de la presente
resolucion al registro al que se refiere el articulo 6° de la Resolucién de Direccion Ejecutiva N° 788-
2015-MIDIS/PNAEQW.

Articulo 5°.- Publiquese la presente Resolucién de Direccion Ejecutiva en el Portal
Institucional del Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma (www.qw.gob.pe).

» yepo q*% Registrese, comuniquese y notifiquese.
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QeliWarma (OPCION N° 04) - TEMPORAL

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

ESPECIFICACIONES GENERALES

Los proveedores deben entregar productos que cumplan las especificaciones técnicas
detalladas en las Fichas Técnicas de Alimentos establecidas por el Programa
Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma.

Los productos e insumos deben ser adquiridos directamente del fabricante ©
procesador o distribuidores autorizados y deberan contar con la documentacién que
acredite su procedencia (factura o boleta), en la que debera figurar el nombre del

producto, marca, cantidad y otros datos que permitan la descripcién del producto.

La entrega de la racion debe realizarse en las Instituciones Educativas Publicas, de
acuerdo a lo establecido en el contrato suscrito.

Los productos industrializados y los insumos, que se adquieran deben contar con el
respectivo Registro Sanitario vigente emitido por DIGESA, y deben ser de fabricantes

~ que cuenten con la vValidacién Técnica Oficial del Plan HACCP o Certificacion de
Principios Generales de Higiene, otorgados por DIGESA, seglin normativa sanitaria
vigente. "

De acuerdo al Decretc Supremo N° 004-2014-SA, se. podra aceptar productos
elaborados por MYPEs, siempre que hayan sido elaborados en establecimientos que
cuenten con la certificacion de Principios Generales de Higiene del Codex Alimentarius

* (PGH), otorgado por DIGESA a excepcion de aquella que fabrique o elabore alimentos
de alto riesgo que debe contar con la certificacion de la Validacion Técnica Oficial del
Plan HACCP. ' '

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

En la presente modalidad se contempla la entrega de desayunos listos para ser
consumidos por los usuarios de las Instituciones Educativas Publicas del nivel inicial y
primario. '

El desayuno esta constituido por un Bebible industrializado mas un Componente
solido, los cuales se describen a continuacion:

> Bebible industrializado: es un producto a base de leche entera, pudiendo ser
parcialmente descremado, teniendo dos tipos:
o Leche Enriquecida
¥ o Leche con Cereales

Estos deberan ser sometidos a un proceso térmico que asegure larga vida util y
de presentacion individual, cuyas especificaciones técnicas se encuentran

detalladas en las Fichas Técnicas de Alimentos de la modalidad raciones.

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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(OPCION N° 04) - TEMPORAL

> Componente sélido: esta constituido por un producto panificado pudiendo ser:

o Pan Comun: pan francés, pan tres puntas, pan chapla, pan de piso, entre
otros. Este debera ser acomparfiado por: queso maduro o aceitunas o huevo
o mantequilla.

o Pan con Relleno: pan con queso y leche y pan de aceituna.

Elaborado por:

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

Aprobado por:

Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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CONTENIDO

FICHAS TECNICAS DE BEBIBLES INDUSTRIALIZADOS

FICHAS TECNICAS DE PANES COMUNES
3 PAN COMUN O DE LABRANZA .. ....ooiimminirnmmns s -12 -

FICHAS TECNICAS DE PANES RELLENOS

B, ACEITUNA ... oeeeeoeeesreeiemens e ! e evseeameaasieenns 27 -
7 HUEVO DE GALLINA. ... oooreecomcrsnsssces oo sesssmss oo -31-
8. QUESOS MADURADOS .. .. crvocvverrs oo oo e -34-

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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FICHAS TECNICAS DE BEBIBLES INDUSTRIALIZADOS

LECHE CON CEREALES
1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1Tipo de alimentos : No Perecibles

1.2Grupo de alimentos: Leche y productos lacteos

1.3 Descripcién General: Es un producto elaborado a partir de la mezcla de leche
entera, pudiendo ser parcialmente descremada o no, con adicion de harina de
avena y/o harina de maiz y/o harina de quinua, y/o harina de arroz y/o harina
de kiwicha, con vitaminas y minerales. El cual ha sido sometido a un tratamiento
térmico el que le confiere larga vida til.
Pudiendo ser elaboradas con un solo tipo de cereal 0 mezclas.
Esta permitido solo el uso de aditivos alimentarios que estén comprendidos en
la Norma General del Codex Alimentarius.
Esta prohibida la leche modificada.
El producto no necesita tratamiento especial para su consumo.

Importante: Los productos deben ser adquiridos directamente del fabricante o
distribuidor autorizado por el fabricante, ademas de contar con la
documentacion que acredite su procedencia (factura y guia de remision), en la

- que debera figurar el lote, marca y otros datos necesarios para la rastreabilidad
del producto.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

- 2.1 Caracteristicas organolépticas

CARACTERISTICA Especificacion

Color Blanco ligeramente crema.

Olor Caracteristico a leche con cereales, sin olores extrafios
Sabor Caracteristico a leche con cereales, sin sabores extrafos
Aspecto Liquido homogéneo con pequefias particulas de cereal.

2.2 Requisitos nutricionales

Caracteristica Especificaciones
Niveles: Inicial o Pre escolar y Primaria o Escolar
Volimen por presentacién (mL) 200 mL +/- 10 %
% Energia (Kcal) 150 - 172
- Proteina (g) min. 4.2
Grasa Total (g) max. 7.2
Azlcar afadida (g) max. 6

Nota: Los carbohidratos resultan de la diferencia de las calorias aportadas por las proteinas y las grasas,
para cumplir con el aporte de energia requerido.

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Esténdares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
Aprobado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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QoliWarma (OPCION N° 04) - TEMPORAL

2.3 Requisitos fisico quimicos
Caracteristica Especificacion
pH 6.5-6.8

2.4 Requisitos microbiologicos

Plan de muestreo
Analisis Aceptacion Rechazo
n C '
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No B.Siéril
Comercial (*) comercialmente | comercialmente

(*) De acuerdo con Métodos normalizados o Métodos descritos con organizaciones de credibilidad
Internacional tal como la Asociacion Oficial de Quimico Analiticos (AOAC), 6 Asociacién Americana de
Salud Publica (APHA) sobre Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos
de incubacion e indicadores microbiolégicos del mencionado método, los cuales debe especificarse en
el informe de ensayo.

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

Nota 2: Si tras la inspeccién sanitaria resulta hecesario fomar muestras de unidades defectuosas para
determinar las causas, se procederd con el Método de Andlisis Microbiologico, para determinar las
causas microbiolégicas del deterioro segtin métodos establecidos en el Codex Alimentarius, Manual de

Bacteriologia Analitica BAM de la Administracion de Alimentos y Drogas FDA 6 Asociacion Americana
de Salud Piblica APHA.

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

3) PRESENTACION
3.1 Envase primario

Presentacién referencial:
- Nifios(as) del nivel inicial y nivel primaria : Envase de 200 mL (que incluya
sorbete de plastico).

Caracteristicas del envase:

e Envase multilaminado de cartén, aluminio y polietileno (Tetra Brik).
¢ Vaso plastificado con film aluminizado o material coextruido.

« Envases de hojalata con abre facil.

Nota:

El proveedor podra adquirir otras presentaciones que se encuentren
disponibles en el mercado, que cuenten con Registro Sanitario.

Para los nifios(as) de nivel inicial y nivel primaria se aceptara presentaciones
hasta con +/- 10% del volumen referencial (200 mL).

Todas las presentaciones deberan de cumplir con los requisitos nutricionales
establecidos en la presente ficha técnica.

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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3.2 Envase secundario

En cajas de carton de primer uso o bandejas de cartén cubierta por material
plastico termoencogible (para envases primarios de hojalata) de primer uso
para permitir un manejo adecuado durante el transporte, distribucién y
almacenaje.

3.3 Tiempo de vida util

Minimo seis (06) meses contados a partir de la fecha de produccion
3.4 Rotulado
La informacion minima que debe contener el rotulado del producto es:

*  Nombre del producto.
* Forma en que se presenta.

Declaracion de los ingredientes y aditivos.

Peso del producto envasado.

Nombre, razén social y direccién del fabricante.

Cadigo o clave del lote de produccion.

Fecha de vencimiento.

Nombre del pais donde se elaboro el producto. ,
Numero del Registro Sanitario. oA
=  Condiciones de conservacion.

El rétulo se consignarad en todo el envase de presentacién unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara: Para la impresion de
estos rétulos deberd utilizarse tinta indeleble de uso alimentario (no toxica), la
que no debe desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo.

4) CONDICIONES DE TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO

4.1Almacenamiento

El almacenamiento del alimento 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” (D.S. N° 007-98-SA).

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 ninguin 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.

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estindares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
Aprobado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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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.

4 2Transporte

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, ¥ debera ajustarse a lo establecido en
los articulos 75°, 76° y 77° del Titulo V Capitulo 1l del “Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas’ (D.S. N° 007-98-SA).

5) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

a) Producto Nacional

e Copia simple del Registro Sanitario del producto vigente, expedido por la
DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y peso neto por
envase, objeto del proceso.

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

« Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente
de los certificados o informes de ensayos de los requisitos organolépticos,
fisico-quimicos Yy microbiolégicos, emitido por la empresa fabricante del
producto o por un laboratorio acreditado ante INDECOPI, donde se
evidencie el cumplimiento de los requisitos establecidos en la ficha técnica.

b) Producto Importado

« Copia simple del Registro Sanitario de Producto Importado o Uso de
Certificado de Registro Sanitario de Producto vigente, expedido por la
DIGESA.

o Copia simple de Certificacion de Calidad de la planta productora emitido por
un Organismo Internacional acreditado o Autoridad Sanitaria competente del
pais de origen, vigente.

% « Original o copia expedida (no fotocopia) de los certificados o informes de
‘ ensayos de los requisitos organolépticos, fisico-quimicos Y microbiologicos,
emitido por la empresa fabricante del producto o por un laboratorio
acreditado ante INDECOPI, donde se evidencie el cumplimiento de los

requisitos establecidos en la ficha técnica.

El Registro Sanitario debe estar vigente desde la fabricacion del producto hasta
su consumo, y la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP debe estar vigente
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.

| Elaborado por: | Equipo de Alimentos Y Estandares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones l
| Aprobado por: | Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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LECHE ENRIQUECIDA

1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Tipo de alimento : No Perecibles

1.2 Grupo de alimentos : Leche y productos lacteos

1.3 Descripcion General :Es un producto elaborado a partir de leche entera
fresca, pudiendo ser parcialmente descremada o no, con adicién o no de
acidos grasos esenciales (como fuente de DHA, ARA, EPA u otros), con
vitaminas y minerales. E| cual ha sido sometido a un tratamiento térmico el
que le confiere larga vida util.
Esta permitido solo el uso de aditivos alimentarios que estén comprendidos
en la Norma General del Codex Alimentarius.
Esta prohibida la leche modificada.
El producto no necesita tratamiento especial para su consumo.

Importante: Los productos deben ser adquiridos directamente del fabricante o
distribuidor autorizado por el fabricante, ademas de contar con la
documentacion que acredite su procedencia (factura y guia de remision), en
la que debera figurar el lote, marca y otros datos necesarios para la
rastreabilidad del producto. :

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1Caracteristicas organolépticas

Caracteristica Descripcién _ Referencia
Color | Blanco a blanco crema. .4 NTP-  202.100:2007
Olor Caracteristico a feche. (revisada . el . 2014)
Leche y Productos
Sabor Caracteristico a leche. ‘Lacteos. Leche UHT.
Aspecto Fluido Homogéneo Requisitos.

2.2 Requisitos nutricionales

B Caracteristica Especificaciones
Niveles: Inicial o Pre escolar y Primaria o Escolar
Volimen por presentacion (mL) 200 mL +/- 10 %
Energia (Kcal) 120-135
Proteina (g) min. 56
Grasa Total (g) max. 7.2
Azucar afiadida (g) max. 6
Nota: Los carbohidratos resultan de la diferencia de las calorias aportadas por las proteinas y las grasas, para
% . cumplir con el aporte de energia requerido.

2.3Requisitos Fisico quimicos

Caracteristica Especificaciéon
pH 6.5-6.8
Elaborado por: Equipo de Alimentos y Esténdares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
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2 4Caracteristicas Microbiolégicas

Plan de muestreo
Analisis Aceptacion Rechazo
N 63
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No esteril
Comercial () comercialmente comercialmente

(*) De acuerdo con Métodos normalizados 0 Métodos descritos con organizaciones de credibilidad
Internacional tal como la Asociacion Oficial de Quimico Analiticos (AOAC), 6 Asociacién Americana
de Salud Publica (APHA) sobre Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas,
tiempos de incubacién e indicadores microbiolégicos del mencionado método, los cuales debe
especificarse en el informe de ensayo.

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

Nota 2: Si tras la inspeccion sanitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas
para determinar las causas, se procederd con el Método de Andlisis Microbioldgico, para determinar
las causas microbiolégicas del deterioro segun métodos establecidos en el Codex Alimentarius,
Manual de Bacteriologia Analitica BAM de la Administracién de Alimentos y Drogas FDA 6
Asociacion Americana de Salud Pablica APHA.

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

3) PRESENTACION
3.1 Envase primario

Presentacion referencial:
Nifios(as) del nivel inicial y nivel primaria : Envase de 200 mL (que incluya
sorbete de plastico).

Caracteristicas del envase:

o Envase multilaminado de carton, aluminio y polietileno (Tetra Brik).
« Vaso plastificado con film aluminizado o material coextruido.

« Envases de hojalata con abre facil.

Nota:
El proveedor podra adquirir otras presentaciones que se encuentren
disponibles en el mercado, que cuenten con Registro Sanitario.

Para los nifios(as) de nivel inicial y nivel primaria se aceptara presentaciones
hasta con +/- 10% del volumen referencial (200 mL).

Todas las presentaciones deberan de cumplir con los requisitos nutricionales
establecidos en la presente ficha técnica.

3.2 Envase secundario
En cajas de carton de primer uso 0 bandejas de carton cubierta por material
plastico termoencogible (para envases primarios de hojalata) de primer uso

para permitir un manejo adecuado durante el transporte, distribucion 'y
almacenaje.

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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3.3 Tiempo de vida util
Minimo seis (06) meses contados a partir de la fecha de produccion

3.4 Rotulado

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

= Nombre del producto.

Forma en que se presenta.

Declaracion de los ingredientes y aditivos.
Peso del producto envasado.

Nombre, razén social y direccién del fabricante.
Cédigo o clave del lote de produccion.

Fecha de vencimiento.

Nombre del pais donde se elaboro el producto.
*  Numero del Registro Sanitario.

=  Condiciones de conservacién.

= Contenido de grasa (g/100 g).

=  Contenido de proteina (g/100 g).

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

- caracteres de facil lectura, en forma completa y clara. Para la impresién de

~ estos rétulos debera utilizarse tinta indeleble de uso alimentario (no téxica), la
- . que no debe desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo. -

4) ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE

4.1 Almacenamiento

El almacenamiento del alimento 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” (D.S. N° 007-98-SA).

Elalmacenamiento 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 ningtin otro material, producto o sustancia que pueda
contaminar el producto almacenado.

Las materias primas y los productos terminados se almacenaran en ambientes

separados.
(‘nj (8

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 circulacién del aire Yy 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.

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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4.2 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 Il del “Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos ¥y Bebidas” (D.S. N° 007-98-SA).

5) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
a) Producto Nacional

= Copia simple del Registro Sanitario del producto vigente, expedido por la
DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y peso neto por envase,
objeto del proceso.

= Copia simple de la Resolucion Directoral vigente que otorga 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. gl

o Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notariaimente de
" los certificados o informes de ensayos de los requisitos organolépticos; fisico-
quimicos y microbiolégicos, emitidos por 1a empresa fabricante del producto o
por un laboratorio acreditado ante INDECOPI, donde se evidencie el

* cumplimiento de los requisitos establecidos en la ficha técnica.

b) Producto Importado
¢ Copia simple del Registro Sanitario de Producto Importado o Uso de

Certificado de Registro Sanitario de Producto vigente, expedido por la
DIGESA.

e Copia simple de Certificacion de Calidad de la planta productora emitido por
un Organismo Internacional acreditado o Autoridad Sanitaria competente del
pais de origen, vigente.

e Original o copia expedida (no fotocopia) de los certificados o informes de
ensayos de los requisitos organolépticos, fisico-quimicos Y microbiolégicos,
emitidos por la empresa fabricante del producto o por un |laboratorio
acreditado ante INDECOPI, donde se evidencie el cumplimiento de los
requisitos establecidos en la ficha técnica.

El Registro Sanitario debe estar vigente desde la fabricacion del producto hasta
su consumo, y la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP debe estar vigente
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 Estandares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
Aprobado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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FICHAS TECNICAS DE PANES COMUNES

PAN COMUN O DE LABRANZA
(pan francés, pan tres puntas, pan chapla, pan de piso y entre otros)

1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica : Pan comun o de labranza

1.2 Tipo de alimentos : Perecibles

1.3 Grupo de alimentos . Panificacion y galleteria

1.4 Descripcion General : Es el producto obtenido por la coccion por

horneo de masa fermentada, elaborada con harina de trigo, agua potable,
sal, levadura y otros ingredientes y aditivos permitidos por el Codex
Alimentarius.

El producto debe cumplir con las siguientes caracteristicas:

e Debe estar libre de presencia de plagas.

* Todos los ingredientes deben ser inocuos y de buena calidad.

* Los aditivos adicionados en su preparacion deben ser utilizados en las
cantidades permitidas en la normatividad sanitaria vigente o en el Codex
Alimentarius. . s B

* El producto debe cumplir con Ia reglamentacion vigente. ,

* Su proceso y composicion debera ajustarse ‘a lo dispuesto en la
Resolucion Ministerial N° 1020-2010/MINSA “Norma Sanitaria para la
Fabricacion, Elaboracion y Expendio de Productos de Panificacion,
-Galleteria y Pasteleria”. :

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion
Sabor y olor Caragtenstlco a masa horneada, exento de sabores
extranos.
Color Dorado uniforme, exento areas gquemadas.
Apariencia Uniformidad en sus dimensiones, forma y volumen.
Exento de materias extrafias, que indique una manipulacién
Impurezas inadecuada del producto.
2.2 Caracteristicas fisico-quimicas
% - Requisito Especificacion Referencia
Humedad Minimo 23% — Maximo 35% o
= = e S R.M. N° 1020-
Acidez (expresado en &cido Maximo 0.25% calculada sobre
s 2010/MINSA
sulflrico) la base de 30% de agua.
ﬁaborado por: Equipo de Alimentos y Esténdares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
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2 3 Caracteristicas microbiologicas

Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por g -
m
Mohos 2 3 5 l 2 102 10°

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 pulgada y selladas herméticamente al calor por
cada unidad de pan.

Presentaciones:

Niﬁos'de’l nivel inicial o pre escolar: Cada unidad de pan debe pesar como
minimo 35 g, contenido en un envase individual debidamente rotulado.

Nifios del nivel primaria o escolar: Cada unidad de pan debe pesar como
“minimo 65 g, contenido en un envase individual debidamente rotulado.

32 En_vase secundario:

Bolsas de polietileno de primer uso, cuyo espesor debera ser minimo de 3
milésimas de pulgada y debera 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
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 Fabricacion, Elaboracion y
Expendio de Productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria”.

% 3.3 Tiempo de vida Util
" .
24 horas desde la fecha de produccion.

3.4 Rotulado

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

. Nombre del pan comun o de labranza mas el acompafiamiento.
. Nombre, razon social y direccion del fabricante.

. Fecha de produccion.

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

| Elaborado por: ] Equipo de Alimentos y Estandares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
rAprobado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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 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 presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara. Para la impresién 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 que impidan su consumo, y debera ajustarse a

- lo establecido en los articulos 75°, 76 y 77° del Titulo V Capitulo 1l del
“Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas”
(D.S. N° D07-98-SA). h '

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 podré tener ni guardar ningun otro material, producto
0 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 estaré 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 VV 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

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estdndares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
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Los Principios Generales de Higiene (PGH) o la Validacion Técnica Oficial del
Plan HACCP deben estar vigentes desde la fabricacion del producto hasta su
consumo. 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) Certificaéion para los insumos

e Los insumos que se utilizan para la produccion del Pan, deberan contar
obligatoriamente con fichas técnicas del fabricante, Registro Sanitario y
Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP vigente, otorgada por DIGESA.

e En caso de las harinas sucedaneas, deberan contar obligatoriamente con
ficha técnica del fabricante y con certificados © 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.

- El Registro Sanitario debe estar vigente desde la fabricaciéon del producto hasta
" su consumo, la Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP o la Certificacion del
PGH-deben estar vigentes desde Ia fabricacion del producto hasta su liberacion
por parte del Programa. Es responsabilidad exclusiva del contratista adquirir
productos que mantengan la vigencia de los requisitos sefalados.
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FICHAS TECNICAS DE PANES RELLENOS

PAN CON QUESO Y LECHE

1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién 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, 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 que toma como 100% a Ia 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 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:
Insumos Porcentaje panadero

Harina de trigo fortificada 100.0
Agua 50.0
Queso maduro 33.6
Leche entera en polvo 11.9
AzUcar 9.0
Manteca vegetal 6.5
Levadura 25

% Sal 15

.
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 composicién 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 energetica del producto.
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» FEl aztcar 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”

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

e 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.

e Todos los insumos deben ser verificables y mantener su empaque
original que permita identificar: fecha de vencimiento, namero 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:

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

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

e Se pesa la materia prima e insumos de acuerdo ala formulacion.

e Se agrega la harina de trigo, el azucar, leche entera en polvo, la
levadura seca, y la sal y el agua y sé mezcla.

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

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

« La masa se corta considerando un peso del producto final (horneado),
segln corresponda al grupo etario al cual va ser dirigido.

e Se boleay se coloca en latas.

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

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

e 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.

e Posteriormente son seleccionados y empacados éen envases
individuales y luego en sobreempaques de 25 unidades.
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2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacién
Olor Caracteristico con ligero olor a queso.
Saber Caracteristico a masa horneada de pan con 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 &cido lactico) | Maximo 0.70% R.M. N° 1020-
Cenizas Maximo 3% 2010/MINSA
Bromatos Ausencia

2.3 Caracteristicas nutricionales

i 2 Aporte
SeRulsin por cada 100 g.
Energia (Kcal) min. 313
Proteina (g) min. 12.1
Grasa Total (g) max. 95
AzUcar Afadida (g) max. 4.6
Hierro (mg) min. 3.2

2.4 Caracteristicas microbiolégicas

Agente microbiano Categoria | Clase | n | C Limite porg =
m
Mohos 2 3 5 2 102 103
Escherichia coli 6 3 5 1 3 20
/ / Staphylococus aureus 8 3 5 1 10 102
Salmonella sp 10 2 5 0 | Ausencia/25g

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 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.
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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.

Nifios de nivel primaria o escolar: Cada unidad de pan debe pesar como
minimo 80 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 debera 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 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 ja Fabricacion, Elabpracic‘)n 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 informacién minima que debe contener el rotulado del producto es:

« Nombre del pan.

« Nombre, razén social y direccion 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
manerai
Nifios del nivel inicial o pre escolar.

% Nifios del nivel primaria o escolar.

El rotulo se consignara en el envase primario de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara. Para la impresion de
este rétulo debera utilizarse tinta indeleble de uso alimentario, la que no debe
desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo.
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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°, 76 y 77° del Titulo V Capitulo Il del “Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas” (D.S. N° 007-98-SA).

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 ningtin 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 Ia 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 circulacién 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, segun R.M. N° 449-2006-MINSA. Dicha validacién
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

7. 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.

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

5.1) Certificacién 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
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HACCP vigente, otorgada por DIGESA, cuando corresponda, a excepcion
de las harinas sucedaneas a la harina de trigo.

e En caso, de las harinas sucedéneas, 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
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 la fabricacion del producto hasta
su consumo, la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP o la Certificacion del
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.
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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 ofros
ingredientes, para luego ser cocida uniformemente a través de un horno.

1.5 Foérmula 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 férmula que lieva 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 producto se presenta la siguiente formula

referencial:
Insumos Porcentaje panadero
Harina de trigo fortificada 100.0 .
Aceitunas deshuesadas 67.6
Agua 35.8
Azlcar 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 composicién del pan
82

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

e 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 preparacion de la masa del pan,
en cumplimiento con lo indicado en la Resolucién Ministerial N° 1608 -
2002-SA/DM “Declaran al aditivo bromato de potasio inepto para el
consumo humano”
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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 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.

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

e 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.

17 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.

e Se pesa la materia prima e insumos de acuerdo a la formulacion.

e Se agrega la harina de trigo, el azucar, la levadura seca, y la sal y el
agua y se mezcla. -

e Luego se agrega la manteca vegetal y se mezcla.

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

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

e La masa se corta considerando un peso del producto final (horneado),
segun corresponda al grupo etario al cual va ser dirigido.

e Seboleay se coloca en latas.

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

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

e 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 Especificacion
Olor Caracteristico con ligero olor a aceituna
Sabor Caracteristico a masa homeada 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 extrafias
Elaborado por: Equipo de Alimentosy Estandares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
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2.2) Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito Especificacién - 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

s Aporte
Requlsto por cada 100 g.
Energia (Kcal) min. 290
Proteina (g) min. 4.9
Grasa Total (g) max. 13:3
Azicar Afadida (g) max. 4.8
Hierro (mg) min. 3.3

' 2.4) Céracteristicas microbiolégicas

Agente microbiano Categoria | Clase | n | C Limite por g -
m
Mohos 2 3 5 | 2 102 | 10
Escherichia coli 6 3 5 | 1 g~ 20
Staphylococus aureus 8 3 5 | 1 10 102
Salmonella sp 10 2 5 0 - | Ausencia/25 g

=]

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

, Elaboracién y Expendio de

3) PRESENTACION
3.1Envase 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 45 g, contenido en un envase individual debidamente rotulado.

Nifios de nivel primaria o escolar; Cada unidad de pan debe pesar como
minimo 80 g, contenido en un envase individual debidamente rotulado.

3.2Envase secundario

Bolsas de polietileno de primer uso, cuyo espesor debera ser minimo de 3
milésimas de pulgada y debera 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
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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 R.M. N°
1020-2010/MINSA “Norma Sanitaria para la Fabricacién, Elaboracion y
Expendio de Productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria’.

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

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

« Nombre del pan.

« Nombre, razon social y direccion del fabricante.

+ Fecha de produccion T :

« Fecha de vencimiento _

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

» El grupo etario para el cual va dirigido el pan serd 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 presentacién unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara. Para la impresion de
este rétulo debera utilizarse tinta indeleble de uso alimentario, la que no debe
desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo.

4N 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 1l 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 ningan otro material, producto o sustancia que pueda
contaminar el producto almacenado. Las materias primas y los productos
terminados se almacenaran en ambientes separados.
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Asimismo, los alimentos y bebidas asi como la materia prima deberan
depositarse en tarimas (parihuelas) o estantes cuyo nivel inferior estar 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 Yy 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 certificacién 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 debera estar referida a Ia 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 liberacion
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. S : :

5.1) Certificacién 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.

e 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 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 la fabricacion del producto hasta
Su consumo, la Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP o Ia Certificacion del
PGH deben estar vigentes desde Ia 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.
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FICHAS TECNICAS DE ACOMPANAMIENTOS

ACEITUNA

1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica : Ofea europea

1.2 Tipo de alimentos : No Perecibles
1.3 Grupo de alimentos . Aceites y grasas
1.4 Descripcién General . Se denomina aceituna al fruto de variedades de

olivo cultivado, sano, cosechado en el estado de madurez, a las que se le ha
quitado el peddnculo, conservan su forma original, enteras o deshuesadas y
de calidad tal que, sometido al tipo de preparacion provea un producto de
buena calidad y conservacion para el consumo.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2 {1 Caracteristicas Organolépticas
Caracteristicas Especificacion Referencia
Color Caracteristico al producto final, uniforme y
sin manchas, sanas limpias exentas de
materias extrafias, de una sola variedad
en el mismo envase.
Olor Caracteristico al producto final, estar

: sanas exentas de olores anormales, con
la madurez adecuada y de reciente

produccion. NTF: 209.098.2006.

: Aceituna de mesa.

Sabor Caracteristico al producto final, exentas Definiciones, requisitos y
de sabores anormales, y defectos que rotulado.

puedan afectar su agradabilidad o
adecuada conservacion.

Textura Caracteristico al producto final, no
arrugadas
Salmuera Limpia y exenta de materias extrafnas
sabor y olor anormales. J

2.9 Caracteristicas fisico-quimicas

Tabla de evaluacion de la tolerancia de defectos en aceituna
Tolerancia maxima en % de Frutos

Enumeracion de Defecto Selecta o Choice (Buena o Comercial)
/ Yy Materia extrafia inocua 1 unidad por kg

Defectos:

De epidermis sin afectar a la pulpa 4
De epidermis, afectando a la pulpa 4
Frutos arrugados 2
Fruto blando o fibroso 6
Coloracion anormal 3
Dafios por insectos 4
Pedunculos 2

La suma de tolerancias de defectos no debe pasar de 25%
Fuente: NTP 209.098.2006. Aceituna de mesa. Definiciones, requisitos y rotulado.
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Para la conservaciéon del producto esta permitido el uso de ingredientes
facultativos:

e Agua
* Sal (cloruro de sodio)

La salmuera para aceitunas (solucién salina minima de 7%).

2.3 Caracteristicas microbioldgicas

: ; : Limite por g
Agente microbiano Categoria Clase n c M
m
Levaduras 3 3 5 1 108 104

() R.M. N° 591-2008-MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad
Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano” (Criterio XIV.4)

3) PRESENTACION
3.1 Envase primario
Presentaciones referenciales: 0.25 kg, 0.5 kg, 0.75 kg, 1.0 kg.
Nota: EI liquido de salmuera no sera considerado como peso del producto.

Caracteristicas del envase: :

e Debera ser empacado envases de polietileno que proteja al producto de Ia
contaminacion, del contacto con el aire, que sea inerte a la accion del
contenido y que no comunique a éste sabores extrafios,

e Debera ser impermeable al aceite y al agua. Su uso debera ser aprobado
por la autoridad sanitaria correspondiente.

» Elenvase debe estar lleno minimo al 90% de su volumen.

* El envase 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”.

3.2 Envase secundario:

Cajas de carton corrugado de primer uso que proteja al envase primario de la
suciedad polvo y otros.

%‘ 3.3 Vida dtil

Minimo seis (06) meses desde la fecha de produccion.

3.4 Rotulado

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

e Nombre del producto
» Forma en que se presenta el producto.
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Declaracion de los ingredientes y aditivos.

El contenido neto, en kilogramos.

Nombre, razén social, y direccion del fabricante.
Codigo o clave de lote.

Fecha de produccion y fecha de vencimiento.
Numero del Registro Sanitario del Producto.
Condiciones de conservacion.

e @ © © © o ©

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 Il del “Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas” (D.S. N° 007-98-SA).

4.2 Almacenamiento.

El almacenamiento del alimento 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.

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 ningdn 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 0 mas del techo.
Para permitir la circulacion del aire y un mejor control de insectos y roedores €l
espacio libre entre filas de rumas y entre éstas y la pared seran de 0.50 metros

% cuando menos.
H0 . i
5) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

e Copia simple del Registro Sanitario vigente del producto, expedido por la
DIGESA, segln corresponda, el que debe corresponder al tipo de envase y
peso neto por envase.

e Copia simple de 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.
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e Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de
los certificados o informes de ensayos de los requisitos organolépticos, fisico-
quimicos y microbioldgicos, emitidos por la empresa fabricante del producto o
por un laboratorio acreditado ante INDECOPI, donde se evidencie el
cumplimiento de los requisitos establecidos en la ficha técnica.

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

1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica : Huevo de gallina

1.2 Tipo de alimentos : Perecibles

1.3 Grupo de alimentos - Carnes y derivados - huevos.

1.4 Descripcion General - Se entiende por huevo de gallina (Gallus gallus), al

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

Las caracteristicas de un huevo apto contemplan:

- Cascara libre de roturas y quifiaduras.

- Sin cuerpos extrafios ni manchas que alteren la apariencia (no debera estar
sucio, ni manchado de sangre 0 excremento o tierra u otros).

- Limpio y seco

- No deben estar incubados o presentar embrion visible.

- No deben estar podridos, con larvas de insectos o con parasitos

- No debe poseer olor, sabor y/o coloraciones anormales, el que se presenta
alterado por la accién de bacterias u hongos.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Atributo Especificacion '  Referencia Vo
Qlor Caracteristico y libre de olores extranos.
Color Blanco o pardo en sus diferentes NTP 011.219 2015
tonalidades. Huevos de Gallina.
L Requisitos y Clasificacion.
Sabor Caracteristico

2.2 Caracteristicas fisicas quimicas:
Los huevos de gallina deben cumplir con los siguientes pesos:

Atributo ~ Especificacion Referencia
. NTP 011.219 2015
Peso I(\Ell? d?:§6-652355595' - ?862859 Huevos de Gallina.
99909 =9 Requisitos y Clasificacion.

2.3 Grados de Calidad

1 - Los huevos de gallina aptos para consumo humano deberan cumplir con las
caracteristicas de la clasificacion de primera calidad:
“Caracteristica |  Primera | Segunda ~ Método
Integra, limpia, Integra, seca, puede
seca, lisa y de tener ligeras manchas
Cascara formrI:z (materia organica) y/o Visual y tacto.
cteristi aspecto poroso en la
caracteristica. superficie.
Destructivo: Vernier
Camara de aire Su altura no Su altura no excedera los | o Micrometro.
excedera los 5mm. | 10 mm No destructivo:
Ovoscopio.
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Yema Céntrica y fija Ligeramente movible Ovoscopio
Transparente, Transparente y con poca C g
Clara densa y firme. finza, Destructivo: Visual

Se permitira una tolerancia de hasta un 5% de huevos de calidad de segunda

en primera.
Adicionalmente a este 5% se permitira un maximo de 2% de huevos quifiados

o rotos en destino.
Fuente: NTP 011.219.2015 Huevos de Gallina. Requisitos y Clasificacién

El producto debe ser de primera calidad.

2.4 Caracteristicas microbiolégicas

Agentes microbiano Categoria |Clase| n c le:;e porig.oimi. M
Aerobios mesbfilos (*) 2 3 5] 2 10 102
Salmonella sp. (*) 10 2 5 40 Ausencia /25 g 6 mL -

(*) Determinacion en el contenido del huevo.
Fuente: R.M. N° 591-2008-MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad
Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano” (Criterio XI1.1)

3) PRESENTACION
3.1 Envase primario y embalaje

Estuches o cartdn, bandejas de carton u otros de primer uso, del mismo
tamano.

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

3.2 Rotulado

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

e Marca registrada o razon social

Clasificacion por peso o presentacion

Fecha de produccion y/o caducidad

Contenido neto o nimero de unidades.

/& 4) CONDICIONES DE TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO

4.1 Transporte

El transporte del alimento debe cumplir con lo establecido en la “Guia para el
Transporte de Alimentos Agropecuarios Primarios y Piensos”, contenida en las
“Guias de Buenas Practicas de Produccion e Higiene”, aprobadas por R.D. N°
154-2011-AG-SENASA-DIAIA, el cual debe considerar entre otros, lo siguiente:
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e Eltransporte debe ser para uso exclusivo de alimentos, en forma higiénica,
evitando su alteracion y contaminacion con sustancias toxicas.

« Eltransporte debe impedir el deterioro y contaminacion de los alimentos.

e Durante la estiva y descarga se debera evitar la excesiva manipulacion
para reducir los dafios en el producto.

e Se debe evitar fluctuaciones bruscas de temperatura que tengan como
resultado la condensacion del agua en la superficie de la cascara.

4.2 Almacenamiento

El almacenamiento del alimento debe cumplir con lo establecido en la “Guia
para el Almacenamiento de Alimentos Agropecuarios Primarios y Piensos”,
contenida en las “Guias de Buenas Practicas de Produccion e Higiene’,
aprobadas por R.D. N° 154-201 1-AG-SENASA-DIAIA.

Los huevos deberan almacenarse en ambientes limpios, frescos, secos,
apartados de olores externos y focos de contaminacion, convenientemente
protegidos contra golpes, apartados de la luz solar directa y de las diferencias
excesivas de temperatura.

~ Las bandejas que contienen los huevos deberan colocarse de tal manera que
permitan la circulacion de aire y no deberan estar'en contacto con el piso ni las
paredes del aimacén.

5) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

~» Copia fedateada por SENASA o copia legalizada notarialmente de la
 Autorizacion Sanitaria de Establecimiento dedicado al Procesamiento Primario
de Alimentos Agropecuarios y Piensos vigente expedido por el SENASA.

« Original o copia expedida (con firma, sello y nombre del responsable de la
empresa de Procesamiento Primario) o copia legalizada notarialmente de los
certificados o informes de ensayos de los requisitos organolépticos, fisico-
quimicos y microbiologicos, emitidos por la empresa fabricante del producto o
por un laboratorio acreditado ante INDECOPI, donde se evidencie el
cumplimiento de los requisitos establecidos en la ficha técnica.

La Autorizacién Sanitario debe mantenerse vigente durante el procesamiento del

producto. Es responsabilidad exclusiva del contratista adquirir productos que
c. mantengan la vigencia del requisito sefialado, su verificacion se realizara a traves

de la pagina web:

http://200.60. 104.77/SIGIAWeb/ino_establecimientosproceso. htmll
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QUESOS MADURADOS

1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica : Quesos madurados

1.2 Tipo de alimentos . Perecibles

1.3 Grupo de alimentos . Leches y derivados

1.4 Descripcién General :Producto de leche pasteurizada que

después de su fabricacién debe mantenerse minimo 21 dias en condiciones
ambientales apropiadas (temperatura y humedad), para que se produzca los
cambios bioquimicos vy fisicos caracteristicos de este tipo de quesos. La
maduracion de los quesos se produce por la adicion de cultivos lacticos
especificos (bacterias Ilacticas), que le confieren caracteristicas
organolépticas agradables.

Los quesos madurados deben cumplir con las siguientes caracteristicas:

* Los quesos madurados deberan elaborarse bajo estrictas condiciones
higiénico sanitarias.

e Lagrasay las proteinas lacteas de los quesos madurados no podran ser
sustituidas por elementos de origen no lacteo.

e Los quesos madurados deberén conservarse bajo condiciones de
refrigeracion a temperaturas entre 2°C y 8°C, hasta su consumo.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion Referencia

Caracteristico al tipo de queso
Sabor y olor madurado, exento de sabores y olores
extrafios.

Caracteristico al tipo de queso NTP 202.194:2010

Color
madurado.

Caracteristico al tipo de queso
Textura madurado, exento de particulas
extranas.

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

% grasas en % Humedad Extractp seco
Tipos de quesos extracto seco (maximo) }-? (minimo) )-*
(minimo) )-"
% Quesos madurados sin mohos
- Paria 45 48 52
Cuartirolo y queso cremoso 45 55 45
IAndino 45 57 43
Edam 40 46 54
Dambo 45 47 53
Tilsit 45 47 53
Gouda 48 43 57
Port salut/saint paulin 40 56 44
Provolone 45 47 53
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Provolone ahumado 45 45 55

ICheddar 48 39 61

Gruyere 45 38 62

Emmenthal 45 40 60

Extraduro para rallar/ parmesano 32 36 64

Quesos maduros por mohos

Brie 45 56 44

Camember 45 56 44

Queso azul 45 55 45

Fuente: NTP 202.194:2010 “Leche y Productos Lacteos. Quesos madurados. Requisitos.

Método de ensayo:

_1/ 1SO 1735/IDF 005:2004

_2/ Se obtiene por diferencia a 100% del extracto seco determinado por el método 18O 5534/IDF
004:2004

3/ IS0 5534/IDF 004:2004

2 3 Caracteristicas microbiologicas

Agente microbiano Categoria Clase n c Limsto o0r9 =

m
Coliformes 5 3 5 2 2 x10? 10%
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 102
L isteria monocytogenes 10 2 5 0 Ausencia/25g -
Salmonella sp. 10 -~ 2 | 5 0 | Ausencia/25g - J

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

3) PRESENTACION
3.1 Envase primario

Presentaciones referenciales: 0.5 kg, 0.8 kg, 0.9 kg, 1.0 kg, 2.0 kg.

Bolsas de polipropileno envasado al vacio de primer uso.

3.2 Tiempo de vida util

Minimo tres (03) meses, contado desde la fecha de produccion.
Temperatura de conservacion de almacenamiento
% . El producto debe mantenerse bajo refrigeracion, a temperatura de 2°C a 8°C.

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

« Nombre del producto.

« Forma en que se presenta.

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

. Peso neto del producto envasado.

Elaborado por: Equipo de Alimentosy Estdndares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
Aprobado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma




FICHAS TECNICAS DE ALIMENTOS Revision N° 03-2015

@ MODALIDAD RACIONES Fecha: 27/05/2015
- Pag N’ - 36 - de 37

1aliWarma (OPCION N° 04) - TEMPORAL

* Nombre, razén social y direccién del fabricante.
* Codigo o clave del lote.

* Fecha de vencimiento.

* Numero del Registro Sanitario.

* Pais donde se elaboré el producto

* Condiciones de conservacion.

El rétulo se consignara en todo el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara. Para la impresion de
estos rétulos 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 que impidan su consumo, y debera ajustarse a lo establecido en
los articulos 75°, 76 y 77° del Titulo V Capitulo Il del ‘Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas” (D.S. N° 007-98-SA).

4.2 Almacenamiento

Elalmacenamiento de materias primas y de productos terminados, se efectuara
en areas destinadas exclusivamente para este fin. Se deberd 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 ningln 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 circulacién 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

e Copia simple del Registro Sanitario del producto vigente, expedido por la
DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y peso neto por envase.

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

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estdndares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
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MINSA. Dicha validacion técnica debera estar referida a la linea de produccion
del producto requerido.

« Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de
los certificados o informes de ensayos de los requisitos organolépticos, fisico-
quimicos y microbiologicos, emitidos por la empresa fabricante del producto o
por un laboratorio acreditado ante INDECOPI, donde se evidencie el
cumplimiento de los requisitos establecidos en la ficha técnica.

El Registro Sanitario debe estar vigente desde la fabricacion del producto hasta
su consumo, Y la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP debe estar vigente
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 Esténdares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
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ANEXO N° 2
Fichas Técnicas de
Produccion de Raciones

TIPOS DE COMBINACIONES

1. LECHE CON CEREALES - PAN COMUN + OVOPRODUCTO

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

4. LECHE ENRIQUECIDA - PAN COMUN + OVOPRODUCTO

5. LECHE ENRIQUECIDA - PAN COMUN + DERIVADO LACTEO

6. LECHE ENRIQUECIDA - PAN COMUN + FRUTA

Av. Nugget N° 125 Piso - 4

www.gw.gob.pe | El Agustino
Telf. 743 - 7030



MODALIDAD RACIONES

TIPO DE COMBINACION: LECHE

LECHE CON CEREALES - PAN COMUN CON HUEVO
SANCOCHADO

NOMBRE DE LA RACION:

INGREDIENTES

BEBIBLE : e 2.- Cocer los huevos.
: ey : P Fr) 3 3.- Escurrir el agua caliente.
4.- Enfriar con agua desinfectada.
5.- Embolsar el hueve sancochado con céscara en
un empaque de polietileno.
6.- Sellar herméticamente (sellado al calor).
7.- Embolsar el pan comin en un empaque de
polietileno debidamente rotulado.
8.- Sellar herméticamente (sellado al calor), con

componsmesnuno : 'mp Bruto | seniilt,

ILeche con cereales 004 10%, 200 +/- 10% |

. : 9.- Distribuir el pan comtn con huevo sancochado
Pan comun 35 65 acompaiado del bebible industrializado a las
Huevo fresco 56 56 ‘instituciones educativas.

Energia (kcal) 258 - 341 20 26 - 360 = 439 20-24 -
Proteinas (g) 6-15 16 - 39 9-20 8- 18 15-33 8- 18
Grasas (g) N 11-13 - 30 -46 i1-18 - 23 -45
Aziicar aiadida (g) 6-8 = 7-13 6-10 - 5-11
Hierro (mg)** 1:1=1.5 18 - 24 - 1.5-26 11-19 =

* De acuerdo a las iones del Centro Nacional de Ali i6n y Nutricion (CENAN] y el Programa Mundial de Alimentos (PMA)

** Valor Referencial

%RD: Porcentaje del Requerimiento diario

SVCT: Porcentaje del Valor caldrico total por racién

' Bebible, pan y acompafiamiento deben ser presentados en envase individual. !

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

- De acuerdo al Anexo N°4 Requerimiento de Raciones se debe precisar que los términos PAN COMUN 1 y PAN CleJN 2se
refieren a la entrega de 2 tipos diferentes de panes comunes detalladas en el cuadro VARIEDADES DE PAN COMUN.

- Se deberan entregar Leche enriquecida y Leche con cereales de diferentes variedades, establecidas en las Fichas Técnicas de
Alimentos.
mTodos los productos contenidos en la Ficha Técnica de Produccién de Raciones deben cumplir con los requisitos establecidos
S o ”%’ n las Fichas Técnicas de Alimentos del PNAE Qali Warma.

i
\‘?.““0 =
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MUN + DERIVADO LACTEO

INGREDIENTES
BEBIBLE

Leche con cereales 200 +j 10%

. INGREDIENTES
. COMPONENTE 50
{Pan co-uEsoylche e

. reparar el pan con ueso y leche

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 con queso y leche
acompafiado del bebible industrializado a

las instituciones educativas.

Energia (kcal) 258 - 341 20-26 - 360 - 439 20- 24 -
Proteinas (g) 6-15 16 - 39 9-20 8-18 15-33 8-18
Grasas (g) 11-13 - 30 - 46 11-18 - 23-45
Azticar afadida (qg) 6-8 - 7-13 6-10 - 5-11
Hierro (mg)** 1.1-15 18- 24 - 1.5-2.6 11-19 -

* De acuerdo a las daciones del Centro Naci
** Valor Referencial

%RD: Porcentaje del Requerimiento diario

%VCT: Porcentaje del Valor calérico total por racion

| de Alimentacion y Nutricidn (CENAN) y el Programa Mundial de Alimentos (PMiA)

ENVASE |individual.

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

ROTULADO i ~ Raciones.

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

de Alimentos.

las Fichas Técnicas de Alimentos del PNAE Qali Warma.

Se "{, .

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

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

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

Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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S2gliwarma

. MODALIDAD RACION

TIPO DE COMBIN

NOMBRE DE LA RACION:

INGREDIENTES 1.- Preparar el pan de acietuna segtn la

BEBIBLE Ficha Técnica de Alimento de la Modalidad
B e 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.

Leche con cereales

 INGREDIENTES

CoM PONENTE SOLIDO

Pan de aceituna

£

Energia (kcal) 258 - 341

Proteinas (g) 6-15 16 - 39 9-20 8-18 15-33 §-18
Grasas {qg) 11-13 - 30 - 46 11 - 18 - 23 - 45
Azicar afnadida (qg) 6-8 - 7-13 6-10 - 5-11
Hierro (mg)** 1.1-1.5 18- 24 - 1.5-2.6 11-19 -

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

%RD: Porcentaje del Requerimiento diario

%VCT: Porcentaje del Valor caldrico total por racion

- individual

s De acuerdo a lo establecido en las Fichas Técnicas de Alimentos de la Modalidad
~ 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 Produccién de Raciones deben cumplir con los requisitos establecidos
en las Fichas Técnicas de Alimentos del PNAE Qali Warma.
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LECHE ENRIQUECIDA - PAN COMUN CON HUEVO
SANCOCHADO

" INICIAL  PRIMARTA'
" Eetimato

gl

+/- 10%

INGREDI,E“TES 1.- Lavar los huevos.
: 2.- Cocer los huevos.

3.- Escurrir el agua caliente.

4.- Enfriar con agua desinfectada.

5.- Embolsar el huevo sancochado con céscara en
un empagque de polietileno.

6.- Sellar herméticamente (sellado al calor).

7.- Embolsar el pan com(in en un empaque de
polietileno debidamente rotulado.

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

9.- Distribuir el pan comin con huevo
sancochado acompanado del bebible

lindustrializado a las instituciones educativas. !

BEBIEE

INGREDIENTES

. COMPONENTE S

¥y

Pan comtin
Huevo fresco

an frances, pan tres puntas, pan chapla, pan de piso,

. INICIAL, MAR

Energia (kcal) 258-341 | 20-26 - 360 - 439 20-24 -
Proteinas (g) 6-15 16 - 39 9-20 8- 18 15-33 8-18
Grasas (g) 11-13 - 30-46 11-18 - 23 -45
Aziicar afiadida (g) 6-8 = 7-13 6-10 - 5-11
Hierro (mg)** 1.1-15 18 - 24 - 1.5-2.6 11-19 =

* De acuerdo a las del Centro ion y Nutricion {CENAN) y el Programa Mundial de Alimentos (PMA)

** Valor Referencial

%RD: Porcentaje del Requerimiento diario

%VCT: Porcentaje del Valor calérico total por racién

~ Bebible, pan y acompafiamiento deben ser presentados en envase individual.

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

- De acuerdo al Anexo N°4 Requerimiento de Raciones se debe precisar que los términos PAN COMUN 1 y PAN C_OMUN 2se
refieren a la entrega de 2 tipos diferentes de panes comunes detalladas en el cuadro VARIEDADES DE PAN COMUN.

- 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 Produccidn de Raciones deben cumplir con los requisitos establecidos
en las Fichas Técnicas de Alimentos del PNAE Qali Warma.
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SigliWarma

MODALIDAD RAC_I_QNES

_ NOMBRE DE LA RACION:

INGREDIENTES
BEBIBLE

Leche enriquecida

INGREDIENTES

COMPONENTE SOLIBO

-Pan con queso y Ieche

1 Preparar el pan con queso y Ieche
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 con queso y leche
acompafiado del bebible industrializado a
las instituciones educativas. '

Energia (kcal)

258 - 341

20 - 26

360 - 439

20 - 24

Proteinas (g) 6-15 16 - 39 9-20 8-18 15-33 8-18
Grasas (g) 11-13 — 30 - 46 11-18 =] - - - 23-45
Azicar afadida (g) 6-8 - 7-13 6-10 - 5-11
Hierro (mg)** 1.1-15 18- 24 - 1.5-2.6 11-19 -

* 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 por racion

. ROTULADO

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

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

- Se deberédn entregar Leche enriquecida v 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
Ws Fichas Técnicas de Alimentos del PNAE Qali Warma.
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~ MODALIDAD RACIONES

TIPO DE COMBINACIGN: LECHE ENRIQUECIDA - PAN COMUN + FRUTA

LECHE ENRIQUECIDA - PAN DE ACEITUNA

NOMBRE DE LA RACION:

INGREDIENTES

1.- Preparar el pan de aaetuna 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
acompaiiado del bebible mdustnallzado a
 las instituciones educativas.

BEBIBLE

Leche enrlquectda

INGREDIENTES. .
COMPONENTE SOLIDD

Pan de aceituna ' a5 | 80 |

Energia (kcal) 258-341 | 20-26 - 360 - 439 20-24 -
Proteinas (g) 6-15 16 - 39 9-20 8-18 15 - 33 8-18
Grasas (g) 1113 - 30 - 46 11-18 - 23-45
Azlcar anadida (q) 6-8 - 7-13 6-10 - 5-11
Hierro (mg)** 1.1-15 | 18-24 - 1.5-2.6 11-19 -

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

%RD: Porcentaje del Requerimiento diario

%VCT: Porcentaje del Valor caldrico total por racign

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

. ENVASE 2 individual.

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

9 ROTULADO

- Se deberan entregar Leche enriquecida y Leche con cereales de diferentes variedades, establecidas en las Fichas Técnicas de
i Alimentos.
imentag> odos los productos contenidos en la Ficha Técnica de Produccion de Raciones deben cumplir con los requisitos establecidos
omo Efles Fichas Técnicas de Alimentos del PNAE Qali Warma.
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