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El Informe N° D000345-2019-MIDIS/PNAEQW-UOP de la Unidad de Organizacion de las
Prestaciones; y el Informe N” DOD0556-2019-MIDIS/PNAEQW-UAI de la Unidad de Asesoria luridica;

Y
CONSIDERANDO:

Que, mediante Decreto Supremo N° 008-2012-MIDIS v normas modificatorias, se crea el
Programa Macional de Alimentacién Escolar Qali Warma {en adelante PNAEQW), como Programa Social
del Ministerio de Desarrollo e Inclusidn Social, con el propésito de brindar un servicio alimentario de
calidad, adecuado a los habitos de consumo locales, cogestionado con la comunidad, sostenible y
saludable para las y los escolares de las instituciones educativas ptiblicas bajo su cobertura;

Que, mediante Resolucion Ministerial N* 283-2017-MIDIS, se aprueba & Manual de
Operaciones del PNAEQW, que constituye el documento técnico normativo de gestion que
determina la estructura, funciones generales del programa social, funciones especificas de las
unidades que |o integran, asi como los principales procesns estratégicos, misionales y de apoyo de la
entidad;

Que, el literal a} del articulo 30 del citado Manual, establece que |a Unidad de Organizacidn
de |as Prestaciones, a través de la Coordinacidn del Componente Alimentario, tiene por funcian,
entre otras: a} Elaborar y proponer los estdndares de calidad e inocuidad del servicio alimentario
provisto por ef Programa, conforme a la normativa vigente; asi como, b) Establecer las caracteristicas
alimentarias y nutricionales de las raciones que provee el Programa, conforme a la normativa vigente
v la opinidn técnica de entidades rectoras en alimentacion y nutricidn;

Que, mediante Resolucion de Direccion Ejecutiva N° D000294-2019-MIDIS/PNAEQW-DE, se
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de alimentos que forma parte del servicio alimentario del PNAEQW, tales coma los requisitos de
calidad nutricional, calidad sanitaria {inocuidad) y calidad organoléptica (aceptabilidad);

Que, el numeral 8.2.1 de los citados Lineamientos, establece que los Actos Preparatorios del
Proceso de Compra es la etapa donde se realiza la propuesta de ESP de los alimentos para el Proceso
de Compras, y que “La UOP revisa las normativas naocionales e internacionales vigentes, los
pardmetros técnicos de los alimentos, entre otras, con el fin de elaborar la propuesta de las ESP de
los alimentos.”;

Que, con Informe N° DO00345-2019-MIDIS/PNAEQW-UOP, la Unidad de Organizacion de las
Prestaciones propone la aprobacion de las “Especificaciones Técnicas de fos Alimentos que forman
parte de la prestacion del servicio alimentario 2020 del Programa Nacional de Alimentacion Escolar
Qali Warma”, Version N° 01 para el Proceso de Compras 2020;

Que, teniendo en consideracion lo previsto en el dliimo parrafo del numeral 8.2.1 de los
“lineamlentos para la elaboracién y actualizacién de las Especificaciones Técnicas de los alimentos
del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma”, Versién N° 5, resulta pertinente la
aprobacidn mediante Resolucién de Direccidn Ejecutiva de las Especificaciones Técnicas propuestas
por la Unidad de Organizacidn de las Prestaciones;

Que, la Unidad de Asesorfa Juridica, a través Informe N° DO00556-2019-MIDIS/PNAEQW-
UAJ, opina favorablemente respecto a la aprobacion de las “Especificaciones Técnicas de los
Alimentos que forman parte de la prestacidn del servicio alimentario 2020 del Programa Nacional de
Alimentacién Escolar Qali Warma”, Version N° 01, para el Proceso de Compras 2020, presentadas
por la Unidad de Organizacion de las Prestaciones, toda vez que cumplen con las condiciones
sefialadas la normativa vigente del PNAEQW;

Con el visado de la Unidad de Organizacidn de las Prestaciones y la Unidad de Asesoria
Juridica;

En uso de las atribuciones establecidas en el Decreto Supremo N° 008-2012-MIDIS, y sus
maodificatorias, la Resolucion Ministerial N° 283-2017-MIDIS, y la Resolucidn Ministerial N° 081-2018-
MIDIS;

SE RESUELVE:

Articulo 1.- Aprobar las “Especificaciones Técnicas de los Alimentos que forman parte de la
prestacién del servicio alimentario 2020 del Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali
Warma”, Version N° 01 que forma parte integrante de la presente resolucién, las mismas que
tendran vigencia para el Proceso de Compras 2020.

Articulo 2.- Encargar a la Coordinacidn de Gestion Documentaria y Atencién al Cudadano
hacer de conocimiento de la presente Resolucion a las Unidades Territoriales, las Unidades de
Asesoramiento, Apoyo y Técnicas del Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma, a
través de medios electronicos.

Articulo 3.- Disponer que la Unidad de Comunicacion e Imagen efectde la publicacion de la
presente Resolucién y las “Especificaciones Técnicas de los Alimentos que forman parte de la
prestacion del servicio alimentario 2020 del Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali
Warma”, Versién N° 01, en el Portal Web Institucional del Programa Nacianal de Alimentacion
Escolar Qali Warma (www.galiwarma.gob.pe) v su respectiva difusidn,

Registrese y comuniguese.
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I ESPECIFICACIONES GENERALES

Lo eslablecido en toda la extension del documento denominado Especificaclones Técnicas (ESP) de
los Alimentos que forman parte de la Prestacién de! Servicio Alimentario 2020 del Programa Nacional
de Alimentacion Escolar Qali Warma (PNAEQW), es de cumplimiento obligatorio por parte del
proveedor.

Los proveedores del PNAEQW son los responsables directos de proveer a las y los escolares, los
alimentos que forman parte del servicio alimeniario del PNAEQW, en las Instituciones Educativas
Publicas dentro de su ambito de cobertura.

Dichos alimentos deben cumplir con lo establecido en las Especificaciones Técnicas — ESP de los
Alimentos.

La provisién de los allmentos debe realizarse, ademas, de acuerdo a lo establecido en el contrato
suscrito.

Forman parte de las ESP de los alimenios los requisitos sanitarios obligatorios, los que constituyen
condiciones inapelables y que son de cumplimiento obligatorio por parte del proveedor; blen sea que
se trate de las consideraciones especiales, los requisitos de certificacion obligatoria (la documentacion
farzosa a presentar para la liberacion de los productos}, o los requisitos facultativos de contral por parte
det PNAEQW (para la verificacion inopinada por parte del PNAEQW, cuando asl lo estime necesario).

1.1. Consideraciones especlales

Los productos industrializados de |a modalidad raciones que se entregan en las Instituciones
Educativas para su consumo directo, y de forma diaria, deben taner como facha de vencimiento minima,
treinta (30) dias adiclonales a la fecha de su consumo (por gjemplo si la fecha de consumo es el dia 10
de abril de 2020, los productos deben vencer como minimo el dia 10 de mayo de 2020).

Los productos industrializados y de procesamiento primarlo de la medalidad productos, cuya vida (til
sea menor o igual a 6 meses, deben tener |z fecha de vencimiento minimo de treinta (30) dias
adicionales a la fecha final del periodo de atencidn correspondiente {por ejemplo si la fecha final del
perlodo de atencidn es el dla 10 de abril de 2020, los productos deben vencer como minimo el dia 10
de mayo de 2020).

Los productos industrializados y de procesamiento primario de la modalidad productos, excepto
conservas de productos camicos e hidrobioldgicos, cuya vida (til sea mayor a 8 meses, deben tener la
fecha de vencimiento minimo de sesenta (60) dias adicionales a |a fecha final del periodo de atenclon
correspondiente (por ejemplo si la fecha final del perlodo de atencién es el dla 10 de abril del 2020, los
productos deben vencer como minimo e! dia 10 de junio de 2020).

En el caso de las conservas de productos camicos e hidrobicldgicos deben tener la fecha de
vencimiento minimo de un (01) afo adiclonal a la fecha final de! periode de atenclon corraspondiente
{por sjemplo si la fecha fina! del periodo de atencién es el 10 de abril del 2020, la conserva debe vencer
como minimo el 10 de abril det 2021).

Las tintas utilizadas para el rotulado de empaques primarios de productos de panaderia y huevo
sancochado deben ser de grado alimentario.

" ;. El proveedor podré adguirir presentaciones disponibles en el mercado, que cuente con registro sanitario

o de acuerdo a la reglamentacion establecida por autoridad sanitaria competente. El tipo de envase y
peso neto deben estar consignados en su registro sanitario. Solo se puede permitir la entrega de
productos hasta la presentaclén méxima establecida en las Especificaciones Técnicas de Allmentos.

Respecto al empleo de aditivos alimentarios, su uso se encuentra sujeto a lo establecido en el articulo
63° del Reglamento sobre Vigllancia y Contro! Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto
Supremo N° 007-88-SA, que dispone: “Queda prohibido el empleo de aditivos alimentarios que no estén
comprendidos en la lista de aditivos permitidos por el Codex Alimentarius. Tratdndose de aromatizantes-
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saborizantes estén, ademds, pernitidos los aceptados por fa Food And Drug Administration de los
Estados Unidos de Norteamérica (FDA), ja Unién Europea y la Flavor And Extractive Manufacluring
Association (FEMA)"; asimismo, queda prohibido e uso de aditivos alimentarios que estando permitidos
axcedan los limites méaximos establecidos por el Codex Alimentarius.

No se permite la adicion de insumos, aditivos alimentarios, nutrientes y micronutrientes, cuya fecha de
vencimiento sea anterior a la de vida util del preducto terminado.

Los alimentos entregados por el PNAEQW no deben superar los parametros técnicos establecldos
sobre los alimentos procesados referentes al contenido de aztcar, sodio, grasas saturadas y grasas
trans, conforme a lo establecido en la Ley N° 30021, Ley de promocion de la alimentacion saludable
para nifios, nifias y adolescentes y su respectivo Reglamento aprobado mediante Decreto Supremo N°
017-2017-5A. Se exceptian los alimentos utilizados como materia prima e insumas de panificacion.

Los afimentos y bebidas no alcohdlicas en estado natural no sometidos a procesos de industrializacién,
los alimentos de procesamiento primario ¢ minimo, los alimentos de preparacién culinaria, ingredientes
culinarios, los sucedaneos de la leche malerna y otros que |z autoridad competente lo indigue son
exceptuados del cumplimiento de la Ley de Promocion de la Alimentacién Saludable para nifios, niflas
y adolescentes y su manual de advertencias.

Respecto al rotulado, se debe enumerar todos los ingredientes por orden decreciente de peso inicial
{m/m) en 8! momento de la fabricacién del alimento y cuande un ingrediente sea a su vez producto de
dos o mas ingredientes, dicho ingrediente compuesto podra declararse como tal en la lista de
ingredientes, siempre que vaya acompafiado Inmediatamente de una lista entre paréntesis de sus
ingredientes por orden decreciente de proporciones (m/m). Cuando un ingrediente compuesto, para el
que se ha establecido un nombre en una nonna del Codex o en la legislacian nacional, constiiuya menos
del 5 por clento del alimento, no seré necesario declarar los ingredientes, salvo los aditivos alimentarios
que desempefian una funcién tecnoldgica en el producto acabado, cumpliendo con la Norma General
del Codex (CODEX STAND 1-1685) para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados.

La informacion del rotulado debe ajustarse a lo establecido de las normativas sanitarias
correspondientes, debiendo ser consignado en el envase de presentacion unitaria, con caracteres de
facil lectura, en forma completa y clara, el mismo que no debe desprenderse ni borrarse por acclon del
transporte, estiba o manipulaclén. La informacién del rotulado no debe inducir a engafio al consumidor.

No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna Informaci6n del rotulado, que pretenda
reemplazar |la informacién consignada en el rotulado original, en ningln caso, a excepcién de lo
dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la composicion original del
producto y cuya disposicién no reemplace ni oculte la informacion del rotutado original.

Los alimentos entregados por e} PNAEQW deberén adjuntar copia de la etiqueta del producto en el
expedlente de liberacion.

La harina de trigo utilizada en la elaboracisn de los productos de panificacion y/o galleteria, u otros que
utilicen como ingrediente harina de frigo, debe estar fortificada con micronutrientes, en cumplimiento a
lo establecido en el articulo 3° del Reglamento de la Ley que dispone la fortificacion de la harina de
trigo con micronutrientes, Ley N° 28314, “Toda harina de trigo de produccion nacional, importada, o
recibida en donacién que se destine a la venta, donacidn directa o a la elaboracién de productos
derivadas en el territorio nacional, debe estar fortificada con micronutrientes, al igual que los productos
derivados de harina de trigo que se importen para el consumo interno’”.

Los envases que contlenen los alimentos no deben encontrarse raspados, magullados, sucios,
oxidados, abollados, hinchados yfo adheridos con materiales extraiios o ajenos al producto, reacciones
de sulfuracién (conservas de productos hidroblolggicos y no hidrobioltgicos), entre otros que afecten
su calidad y/o inocuidad; a fin de, cumplir lo establecido en el articulo 118° del Reglamento sobre
Vigllancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-88-SA,
que dispone: (...} debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que pusdan ser cedidas al
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producto, en condicionss fales que pusdan afectar su inocuidad y estar fabricado de manera que
mantenga fa calidad sanitaria y compasicion del producto durante toda su vida Gti; asimismo, daben
cumplir lo establecido en el articulo 118° del referido Reglamento.

Los establecimientos de elaboracidn de alimentos se sujetan a lo establecido en los articulos 30°, 31°,
32°, 33°, 34°,35°, 36°, 377, 38°, 39°, 40°, 42°, 43° 44°, 457, 48°, 47°, 48°, 49°, 50°, 51°, 52°, 53°, 54°,
55°, 567, 57°, 58°, 60°, 81°, 62°, 63°y 65°, del Thulo IV Capitulo I, 1, lli, IV, V, VI y VIl del “Reglamento
sobrevigilancia y Contro! Sanftarlo de Alimentos y Bebidas® {Decraeto Supremo N°007- 98 —-SA y sus
modificatorias).

El almacenamiento de alimentos debe realizarse en areas destinadas exclusivamente para esle fin. Se
debe contar con ambientes apropiados para proteger la calidad sanitariz @ inocuidad de los mismos y
evitar los riesgos de contaminacion cruzada. En dichos amblentes no se podra tener ni guardar ningtin
otro material, producto o sustancla qite pueda contaminar el producto almacenado. Las materias primas
y los productos terminados se almacenardn en ambientes separados, de acuerdo a lo establacido en
los articulos 70°, 71°, 72° y 73° del Titulo V Capitulo 1 del "Reglamento sobre Vigilancla y Control
Sanitario de Alimentos y Bebidas™ (D.S. N" 007-98-SA). Asi también, se 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 Produccién e Higiene®, aprobadas por Resolucién Directoral N° 154-
2011-AG-SENASA-DIAIA, segdn indica el articulo 18 del Decreto Supremo N° 004-2011-AG.

Asl también, el envase secundario de los productos, debe contener informacian respecto a la capacidad
de apilamiento, a fin de preservar la integridad del producto

Las bolsas de base polimérica para contener y trasladar alimentos a granel o alimentos de origen
animal, asi como aguellas que por razones de asepsia o Inocuidad son utlizadas para contener
alimentos o insumos himedos elaborados o pre-elaborados, de conformidad con las normas aplicables
sobre la materia {...) y los sorbetes de base polimérica que forman parte de un producto como una
unidad de venta y pueden reciclarse con el envase comerclalizado son exceptuados del cumplimiento
de la Ley N"30884 que regula el plastice de un sclo uso y los reciplentes o envases descartables.

Los medios de transporie a utilizarse en la distribucién de los productos y raciones deben ser de uso
exclusivo para transportar alimentos, el mismo que no debe transmitir al producto caracteristicas
indeseables que impidan su consumoe, y deben ajustarse a lo establacido en los articulos 75°, 76 y 77°
del Titulo V Capitulo 1| def “Reglamento sobre Vigilancia y Contro! Sanitarioc de Alimentos y Bebidas”
(D.S. N® 007-88-5A). Asimismo deben cumplir con lo establecido en la *Guia para e} Transporte de
Alimentos Agropecuarios Primarios y Piensos®, conienida en las “Guias de Buenas Practicas de
Produccion e Higlene”, aprobadas por Resolucion .Directoral. N° 154-2011-AG-SENASA-DIAIA, segin
indica el articulo 17° del Decreto Supremo N° 004-2011-AG.

Para el caso de transporte del producto “Papa Nativa® debe realizarse en un vehiculo exclusivo a fin de
evitar la contaminacidn cruzada.

El Ministerio de Salud a través del Centro Nacional de Alimentaclon Nutriclonal - CENAN? del Instituto
Naclonal de Salud (o la que haga sus veces), es el responsable de conducir el sistema de vigilancia
nutricional de los alimentos y las investigaciones que se requieren en el campo nutricional; asi como fa
validacién de tecnologias orientadas al cambio de comportamientos alimentarios nutricionales
relacionados a la safud.

1.2, Requisitos de certificacién obligatoria.

La Direccion General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria — DIGESA? del Ministerio de Salud,
es competente en materia de inocuidad de los Alimentos elaborados Industrialmente.

! Norma Sanitaria para la Fabricacion de ABmentos a base da Granos y olios, destinatos a Programas Secialas de AEmentacian, aprobado por RM, 451
20006/ MINSA

2 Articulo 14* oal Decreis Lagistativo N* 1062, qus aprueta la Ley de Inctuidad de los Afmentos
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1. Registro Sanilario de Alimentes de Consumo Humano?® y anotaciones, expedido por la DIGESA.
Obligatorio para la comercializacién a nivel nacional de todo alimento de consumo humana.

2. Certificacion de Princlplos Generales de Higiene® otorgada por la DIGESA o la que esta delegue, la
misma que expresa la verificacién de la correcta aplicacion de dichos principios (de corresponder).

3. Certificacién de Validacién Técnica Oficlal dal Plan HACCPS, que expresa la verificacidn de la
correcta aplicacién del Sistema HACCP por cada linea de produccién y en cada establecimiento de
fabricacién de alimentos y beblidas. Aplicable para los alimentos de alto resgo.

El Servicio Nacional de Sanidad Animal —-SENASAS® del Ministerio de Agricultura y Riego, es competente
en materia de inocuidad de los Allmentos de Produccion y Procesamiento Primario.

4. Autorizacion Saniftaria de establecimiento dedicado al procesamiento primaric de alimentos
agropecuarios y piensos’, expedido por el SENASA.

El Organismo Nacional de Sanidad Pesquera ~SANIPES® del Ministerio de la Producclon, es
competente en materia de inoctidad de los Alimentos de origen hidrobiolégico y acufcolas.

5. Protocolo Tecnlco para Habilitacién Sanitaria o Registro de Planta de Procesamiento Industrial o
Protocolo Técnico para Habilitaclon Sanitaria de Planta de Procesamiento Primario o Artesanal®,
otorgado por el SANIPES.

6. Protocolo Técnico de Reglstro Sanitario def Producto®, otorgado por el SANIPES.
7. Certificado Sanitario!, que incluya la conformidad respecto a las caracteristicas organolépticas,
fisico quimico, microbioldgico (prueba de esterilidad comercial).

Resultados de los andlisis organclépticos, fisico-quimicos y microbiolégicos de los alimantos, los cuales
son reallzados en un laboratoric acreditado por el INACAL-DA, a excepcién de los analisis de los
alimentos de alto riesgo, en cuyo caso, los métodos de ensayo para los analisis microblologicos deben
ser acreditados por el INACAL-DA. Los certificados o infarmes de Inspeccion, deben ser emitidos por
los Organismos de Inspeccion acreditados por el INACAL-DA

1.3. Requisitos facultativos del PNAEQW

El PNAEQW, durante la gjecucién contractual, podra:

1. Solicitar ai proveedar el estudio que sustenta la vida util de los productos, dicho estudio debe ser
sustentado por el fabricante.

* Anliculo 1017 det Decreto Suprema 007-98-5A, qus aprueba sl Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Allmenios y Babidas: “Autoridad
ancargada del Registro Sanltario. La Direceidn General dg Salud Amblantal (INGESA) dal Ministario de Salid s of drgano encargado a nivel
nacionsl da ascribir, ranscrilir, modificar, suspendsr, y cancelar f registro sanitario da fos siimantas y bebidas y de realizar In vighancla senitaria
ds los productos sujefos a regisio”

* Decreto Supramo O4-2014-54, Modifican & fncorporan aigunos articulos det Reglamento sobre Viglancla y Control Sanliario d Alimentos y Bsbidas,
aprobada por D.5. 007-38-8A, en &l Arlculo 588 Certificacitn de Principlos Generales de Higiane del Codex Alimentasius (PGH) establece: “La Mo y
Paquafia smpresa MYPE, deba contar obligaturiaments con la Cartificacion de Principlos Genaralas de Higlene dsl Codex Almentsrius (PGH) a
mmdar:weﬂaquafwdquao aiabore attmantos y babidas qua dabs contar can la Cartiffcacidon de la Valldacidn Téenica Oficlal del Plan
HA &

Satticula 58-B del Reglamento sobre Vigilancla y Controd Sanitario de Akmentos y Bebidas, aprobados por Decreto Supremo N° 807-98-5A y su modificatora
madiants Decrato Supremo N* 004-2014-5A

6 Articulo 16* dei Decretn Legistativo N* 1062, que aprueba la Lay da Inocuidad de los Afimenios

7 Decreln Supremo N* 004-2011-AG, qua aprueta & Reglamento de fnocuidad Agroaimentarta y Resolucion Directoral N* 154-2011-AG-SENASA-DIAIA,
qua aprueba (as Gulas de Buanas Pricticas de Produccidn 8 Higiana.

¥ Articulo 18* del Decreto Leglslativo N* 1062, qua aprusba ta Ley da Inocwidad da fos Alimentos

® Decreto Supremo N* 040-2001-PE, que aprueba la Noma Sanitaria para las Actividadas Pesquera y Acuicolas

¥ Dacratn Supremo N° 040-2001-PE, qua apreba ia Nomma Sanitaria para las Actividades Pasquera y Aculcolas

!'Resolucion de Direccion Elecutiva N*057-2016- SANIPES-DE “Indicadores Sanfarios y de lnocuidad para los Productas Pesqueros y Aculcolas para
Mercada Nacional y de Exportacion
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I & inchusian Social.

2. Para el caso de las conservas, solicitar los estudios del tratamiento térmico {penstracién de calor,
otros), a fin de verificar que el producto sea sometido a un proceso da esterilizacion, en el cual se
debera tener en cuenta el lugar de destino del producto final, siendo &l valor de esterilizacion del
proceso térmico (Fo, efecto letal) aplicado, minimo de 6 minutos para envases de hojalata y 10
minutos para envases flexibles.

3. Realizar andlisis microbiologico de superficies en contacta directo con los aiimentos que se elabaran
y/o almacenan en los establecimientos de los proveedores, a fin de verificar el cumplimiento de lo
establecido en la “Guia Técnica para el Andlisis Microbloldgico de Superficles en conlacto con
Alimentos y Bebidas”, aprobada por Resolucion Ministerial N° 461-2007/MINSA.

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

5. Realizar Ja evaluacién de los productos liberados verificando cumplimlento de las Especificaciones
Técnicas de los Alimentos que forman parte de la Prestacion del Servicio Alimentario del PNAEQW
2020.

6. Realizar la evaluacion de la tinta de grado alimentario utilizado para la codificacion de lotes de los
productos de panificacién y huevo sancochado.

I.  ESPECIFICACIONES TECNICAS POR GRUPO DE ALIMENTOS

Varsion N° 1 Pagina 8 de 263
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CODIGO: BEB-LC

1. CARACTERISTICAS GENERALES

4.1 Denominacién técnica
1.2  Tlpo de alimentos

1.3 Grupo de alimentos
1.4 Descripcidn General

Leche con cereales
No Perecible
Bebible

Es un producto lacteo elaborado a partir de leche, con o
sin adicidn de leche en polvo, con o sin adicion de grasa
de leche o exiracto seco magro de leche, con adicién de
harina extruida de avena y/o de maiz y/o de quinua, y/o
de arroz y/o de Kiwicha u otros cereales (como minimo
dos cereales), con o sin pasta de cacao, con o sin
azicar, con vitaminas y minerales. El cual ha sido
sometido a un tratamiento t&rmico el cudal le confiere
larga vida il

Esta prohibldo el uso de edulcorantes como sustitutos
del azucar,

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

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

Los productos deben contar con un periedo minimo de
observacion de veintiin (21) dias, desde su fabricacion
hasta el dia de la liberacion (incluye el periodo de los
analisis solicitados).

El producto debs ser fabricado utilizando un minimo det
90% de insumos nacionales.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Color

De acuerdo a la naturaleza del producto, segin su

composicién.

Olor Exanto de olores extrafios, de acuerdo a la
naturaleza del producto.

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

Fluldo homogéneo, puede tener sdlidos de los
Aspecto ingredientes en suspensién o en sedimento (*),
exento de materias extrafias.

{*) No debe contener grumos despuss de (2 egitacion del produclo indicada en el envasa.

Verslon N°01
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2.2 Caracteristicas Fislco Quimicas

Protelna (Nx6.38) (/100 g} Minimo 2.4 | NTP 202.189 2004 Leche y Productos
Materia Grasa {g/100 g) Minimo 2.7 ' Lécteos. Leche Saborizada. Requisitos
Azicares Totales (q/100mL) Merara 6 Ley N°30021 “Ley de promocion de la
alimentacion saludable para nifios, nifas
Sodi y adolescentes y su Reglamento
odio (mg/100mL) Menara 100 aprobada mediante Decreto Supremo
Grasa Saturada (g/100mL) Manora 3 N°017-2017-3A
2.3 Caracteristicas Microbloldgicas
Andlisis Plan de muestreo Aceptaclén Rechazo
n [
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril comercialmente | No astéril comercialmente

Comercial (*)

(*} De acuerdo con Métodos normalizados o Métodos descritos por organizaciones con credibllidad Internaclional talas
como la Asociacion Oficlal de Quimicos Analiticos (AOAC), o Ascciacion Amerlcana de Salud Piblica (APHA) sobra
Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos de incubacldn e indicadores microbiolégicos
del mendonado mélodo, los cuales deben especificarse en el Informe de Ensayo.

Nota 1: La Prueba de esterilidad comerclal se realiza en envases que no presentan ningun defecto visual. Siluego de
la incubacion el producto presenta alguna alteracidn en el olor, colar, apariencla, pH, el producto se considarara “No
satéril Comerclaimente®:

Nota 2: Si {ras !a inspeccidn sanitara resulta necesario tamar musstras de unidades defectuosas para determinar las
causas, se pocederd con el Método de Andlisis Microbloldgico, para dsterminar 1as causas microbioldgicas del
deterioro segdn métodos establecidos en of Codax Alimaentanus, en & Manual de Bacterlologia Analltica BAM de la
Administracidn de ABmentos y Drogas FDA o por la Asociackin Americana de Salud Publica APHA o por normas
internacionales.

Fuente: R.M. N° 581-2008-MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitarta
@ Inocuidad para fos Alimentos y Bebidas de Consumo Humanao™. Criteric XIX.1 Alimentos de baja acidez, de pH>4.6
procesados témmicamente y empacados en envases sellados hermeéticaments {(de origen animal, leche UHT, leche
evaporada; elguncs vegetales, guisados, sopas).

3.  PRESENTACION

3.1 Presentacion y envases

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

Lata Hojalata con abre facll, sorbete
. bicdegradable o plastico(®)
Envasea primarlo 0.200L

Carton, aluminio y polistiieno con sorbete

Multilaminado biodegradable o plastico (*)

Caja Cartén carrugado
Envase Establecido por el

secundario Bandeja Carton corrugado cubisrto por plastico fabricante
termoencogible

*Lay N*30884, “Ley que regula el plastico de un solo uso y los recipientes o envases deacartablas”.

Verslén N°01 Pagina 10 de 263
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Ra os del envase

{segiin correspanda)
- Gancho de ia tapa
- Gancho def cuerpo
- Espesor de cierre
- Altura de cierre
- Porcentaje de arrugas
- Hermeticidad (prueba de

. Control de fuga)
clere - Compacidad promedio Resolucidn Ministerial N°
>=80% 495-2008/MINSA que
- Supemosicion minima en aprueba la NTS N° 069-
Hojalata laterales >=45% o ZOOB-R‘HINSNDIGESA -
- Superposicién minima en V.01. “Norma Sanitaria
esquinas >=35%, sagun aplicable a Ia fabricacién da
corresponda. alimentos envasados de
- Ningtin punto de inspeccion baja acidez y acidificados
debe tenar un valor inferior a destinados al consumo
lo especificado. humana”.
Tolarancias:

El vaclo minimo en envases de
hojalata cilindricos con
capaclidad hasta 370, debera
ser no menor de 76.2 mm Hg
{3 pulgadas de Hqg).

Multitaminado Hemeticidad Hermeticidad (prueba de fuga).

Vaclo

3.2 Vida il

Establscida por el fabricante, segin la declaracion en el Registro Sanitarlo ante la auvtoridad
sanltaria competente,

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigifancia y
Control Sanitariv de Alimentos y Behbidas aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacion minima:

Normbre del producto.

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

Nombre o razdn social y direccion del fabricante.

Cdadigo de lote.

Facha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cadigo de Registro Sanitario.

Instrucciones de uso (requisito adicional).

Informacion nutricional (requisito adicional).

® & 8 & 5 & &5 & @

El rétule debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facll lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que
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no debe desprenderse ni borrarse. La informacién del rotulade no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite ef uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna Informacién de!
rotulado, que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulade original, en ningiin
caso, a excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitarla competente, sigmpre que no se reflera
a !a composicién original del producte y cuya disposicion no reemplace ni oculte la informacion
del rotulado original.

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Documentaclén Obligatoria

a) Copia simple de la consulta web del Registro Sanitario del producto y anotaciones segtn
comesponda, expedide por la DIGESA, el que debe comresponder al producto, envase y
presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

b) Copia simple de la Resolucidn Directoral que otorga Validacidn Técnica Oficial del Plan
HACCP emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto
requerido, vigente durante la fabricacién del producto.

4,2  Certiflcacion Obligatoria

a) Copia simple del certificado de conformidad para contacto con alimentos del envase, emitido
por el fabricante. Adjuntando la copla simple de la ficha técnica del envase expedido por el
fabricante. (adjuntar la traduccion cuando aplique).

b) Original o copia expedida (no copla simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
infoime de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoguimicas y requisitos del envase establecidas en las
aspecificaciones técnicas del producte (por cddigo de lote y presentacidn), realizados por un
Laboraforio de Ensayo acreditado por al INACAL-DA.

¢) Original o copia simple de los informes de ensayo de las caracleristicas microbloldgicas,
realizados con métodos de ensayo acreditados para el producto {por codigo de lote y
prasentacion), por un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA, "con el simbolo de
acreditacion™.

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

Notas;

+ Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — IS0 5538 nivel de inspeccion especial 54, plan de muestreo simple
para Inspeccion normal y LCA 6.5% (para efecto de extraccidn de la muestra). Los ensayos
se reallzan considerando lo siguients:

= Andlisis Organoléptico y Fisico gulmico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos organolepticos y flsicos quimicos es
por una via.
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El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo
al plan de muestreo establecido en la Normma Sarnitaria que establece los Criterlos
Microbicldglcos de Calidad Sanitaria e Inocutdad para los alimentos y bebidas de consumo
humano aprobado por Resolucion Ministerial N°591-2008/MINSA. No se permite
compositar, salvo indicacién expresa en la norma sanitaria (R.M. N° 531-2008/MINSA).

Se aceptan certificados o informes de inspeccién o informes de ensayo con fecha de emisidn no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
comespondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccidn y/o informes de ensayo.

Varsion N°01
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CODIGO: BEB-LE

1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denomlinacién técnica Leche enriquecida

1.2 Tipo de alimentos No Perecibie
1.3 Grupo de alimentos Bebible
1.4 Descripcldn General Es un producto elaborado a partir de leche, con o sin adicién de

lecha en polvo, con o sin adicidn de grasa de leche o extracto seco
magro de leche con o sin adicidn de azdcar, enriquecida con acidos
grasos esenciales (*) u otros insumos funcionales, con vitaminas y
minerales, saborizada o no, con o sin pasta de cacao. El cual ha
sido somatido a un tratamiento térmico el que le confiere larga vida
Ol

Esta prohibido el uso de edulcorantes como sustitutos del azucar.

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

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

Los productos deben contar con un periodo minimo de observacion
de veintiin (21) dias, desde su fabricacién hasta el dia de Ia
liberacion (incluye el perfodo de los analisis solicitados).

{*) DHA, ARA, EPA u otrus.

El producto debe ser fabricado utilizando un minimo del 90% de
insumaos nacionales.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

24 Caracteristicas Organolépticas

De acuerdo a la naturaleza del producto,
segln su composicién.
Olor Exento de olores extraiios, de acuerdo a
la naturaleza del produdto.
Sabor Dp acuerdo a la naturaleza del producta,
sin saboras extrafios.
Fluldo homogénen, sin grumos, exento
Aspecto de materias extrafas.

Requisito del PNAEQW.

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Proteina (Nx5.38) (/100 g) Minimo 2.4 | NTP 202,189 2004 Leche y Productos Lacteos.
Lache Saborizada. Requisitos.
Materia Grasa (/100 ) Minima 2.7
Verslén N° 01 Pigina 14 de 263
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2.3

Azicares Totales (g/100mL) Mencra 6

Ley N°30021 “Ley de promocidn de la

Grasa Saturada (g/100mL) Menor a 3 alimentacién saludable para nifios, nifias y
adolescentes y su Reglamento aprobado

mediante Decreto Supremo N°017-2017-SA

Sodio (mg/100mL) Menor a 100

Caracteristicas Microblolégicas

Estéril
comarciaimente

Prueba de Esterilidad

Comercial (*) No estéril comerciaiments

como la Asociacién Ofcial de Quimicos Anallticos (ADAC), o Asociacidn Americana de Salud Publica (APHA) sobre
Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos de incubacion & indicadoras microbiologicos
del mencionado métedo, los cuales deben especificarse en el informe de Ensaya.

Nota 1: La Prueba da esterilidad comercial se realiza en envases que no presentan ningin defecto visual. Si luego de
la incubacién el producto presenta alguna alteracidn en el okor, color, aparencia, pH, el producto se considerara *No
estéril Comercialmenta”.

Nota 2: Si tras la Inspeccion sanitaria resulia necesarno tomar muestras de unidades defectunsas para detemminar las
causas, se procedard con el Mélodo de Andiisis Microbloldgico, para determinar las causas microblofdgicas det
deterloro segiin métodos esiablecldos en el Codax Alimentarus, en el Manual de Badteriologfa Analltica BAM da la
Administracidn de Alimentos y Drogas FDA o por ta Asociaclén Amesicana de Salud Publica APHA o por normas
intemacionales.

Fuente: R.M. N° 581.2008B-MINSA "Norma Sanitana que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitana
e Ingcuidad para los Alimantas y Bebidas de Consuma Humano®. Criterio XIX.1 Alimentos de baja acidez, de pH>4.8
procesados térmicamente y empacados en envases sellados herméticamente (de orlgen animal, leche UHT, leche

evaparads; algunos vegetales, gulsados, sopas).

PRESENTACION

34

Presentacién y envases
Los envases utilizados deben ser de primer usc y sellados herméticamente, de acuerdo a la
siguientes caracteristicas:

S

Hojalata con abre facil, sorbete
biodegradable o plastico ()

Lata

Envase primario L " 0.200L
Multilaminado Carién aluminic y polietileno con

sorbete biodegradable o plastico (*)

Caja Cantdn corrugado
Envase Establecido por el

secundario Cartdn corrugado cubiarto por plastico fabricante

termoancogible

Bandsja

*Lay N*30884, “tay que regula el plastico da un solo uso y los reciplentss o envases descartables”,
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.

Hojalata

Regulsitos del anvase

Control de
cierre

Hr

_Eﬂvsde hojalata

(segun corresponda)

- Gancho de |a tapa

- Gancho del cuarpoe

- Espesor de clerra

- Allura de clerre

- Porcentaje de amugas

- Hermeticldad {pruaba de fuga)

- Compacidad promedio >=80%

- Buperposicién minima en
laterales >=45% o

- Superposicion minima en
esquinas »>=35%, segln
corresponda.

Ningun punto de inspaccidn debe

tener un valor infarior & lo

aspecificado.

Vaclo

Tolerancias:

El vacio minimo en envases de
hojalata cilindricos con
capacidad hasta 370ml, deberd
ser no menor de 76.2 mm Hg (3
pulgadas de Hyg).

Multilaminado

Hermeticidad

Hermeticidad (prueba de fuga).

Resolucidn Ministerial N°
495-2008/MINSA que
aprueba la NTS N° 069-
200B-MINSA/DIGESA -
V.01, “Noima Sanitaria
aplicable a la fabricacion de
alimentos envasados de
baja acidez y acidificados
destinados al consumo
humano”.

3.2 Vida util

3.3 Rotulado

Peso neto.

Nombre del producto.
Declaracidn de los Ingredientes y aditivos empleados en la elaboracidn del producto.

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

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancla y
Contro! Sanitario de Alimentos y Bebidas aprobado por Decretoe Supremo N° 007-898-SA,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria |a siguiente informacidén minima;

Nombre o razon social y direccién del fabricante.
Cddigo de lote.

Fecha de vencimiento.
Condiclones de conservacion.

Cédigo de Reglstro Sanitario.

Instrucciones de uso (requisito adicional).
Informacidn nutricional (requisito adicional).

El rotulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engafio al

Varsidn N* 01
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consumidor. No se permmite el uso de efiquetas autoadhesiva para ninguna informacion del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacion conslgnada en el rotulade original, en ningin
caso, a excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre gue no se refiera
a }a composicién original del producto y cuya disposiclén no reemplace ni oculte la informacion del
rotulade original.

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

. 4.1 Documentacion obligatoria

a) Copla simple de la consulta web del Registro Sanitario del producto y anotaclones segin
corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe comresponder al producto, envase y
presentacién, vigente durante el periodo de atencion.

b) Copia simple de la Resolucidn Directoral que otorga Validecidn Técnica Oficial del Plan
HACCP emitida por la DIGESA, otorgada para Ia linea de proceso productivo de! producto
requerido, vigente durante la fabricacion del producto.

4.2 Certificacidn Obligatoria

a) Copia simple del ceriificado de conformidad para contacto con alimentos del envase, emitido
por e} fabricante, Adjuntando la copla simple de la ficha técnica del envase expedido por el
fabricante. (adjuntar la traduccidn cuando aplique).

b) Criginal o copia expedida (no copia simple} o copia legalizada notarialmente del certificado o
Informe de inspeccion de lofe, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los Informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoguimicas y reguisitos del envase establecidas en las
especificaciones técnicas del producto {por codigo de lote y presentacién), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

¢) Original o copla simple de los informes de ensayo de las caracteristicas microbioiogicas,
realizados con métodos de ensayo acreditados para el producio (por codigo de lote y
presentacién), por un Laboratorio de Ensayo acreditado por &f INACAL-DA, “con el simbolo de
acreditacion”.

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

» Los certificados o informes de inspeccldn deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 5538 nivel de Inspeccion especial S4, plan de muestreo simple
para inspeccion normal y LCA 6.5% (para efecto de extraccion de la muestra), Los ensayos
se realizan considerando o siguiente:

» Analisis Organoléptico i ic
El nitmero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es
por una via.

. alisis Mi ipldgico

E! nimero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo
al plan de muestreo establecido en fa Normma Sanitaria que establece los Criterios

Verslon N° 01 Pagina 17 de 263
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Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inoculdad para los alimentos y bebidas de consumo
humano aprobado por Resolucién Ministerial N°591-2008/MINSA. No se pemmite
compositar, salvo indicacién expresa en la norma sanitaria (R.M. N° 591-2008/MINSA).

Se aceptan certificados o Iinformes de inspeccién o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacidn
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de anélisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccién y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacldn técnica Leche fermentada tratada térmicamente

1.2  Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Bebible
1.4 Descripcidon General Es un producto lacteo abtenido por medio de la fermentacion de |2

leche, sometido a tratamiento térmico de pasteurizacién, luego de

. {a fermentacion.

Puede contener ingredientes no lacteos (frutas y/o [ugos y/o pulpas
y/o cereales) con o sin azicar y/o miel y/o jarabe, con adicion de
vitaminas y/o minerales.

Esta prohibido el uso de edulcorantes comao sustitutos del aztcar.

Los productos deben contar con un periodoe minimo de observacion
de veintiin (21) dias, desde su fabricacion hasta el dia de la
liberacién (incluye el perfodo de los analisis solicitados).

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21 Caracteristicas Organolépticas

Color De acuerde a la naturaleza del producto.

Olar De acuerdao a la naturaleza de! producto, sin
olores axtrafios.

Sabor De acuerdo a la naturaleza del producte, sin | Requisito del PNAEQW
sabores extrafios.

Liquidc homogéneo y sin grumos, exento de

materias extrafias.

Aspecto

2.2 Caracteristicas Fislco Quimicas

Materia grasa lactea (% m/m) Maximo 10
Acidez (expresada como % de

Norma para Leches Fermeantadas, Codex Stan

acido lctico (m/m)) | Minima 0.3 243 — 2003, Revision 2018
Proteina lactea (Nx6.38) (% m/m) | Minimo 2,7
Azticares Totales (g/100mg) * Leay N°30021 “Ley de promacién de la

" alimentacién saludable para nifios, niftas y
Grasa Salurada (¢/100mg) adolescentes y su Reglamento aprobado
Sodio (mg/800mg) : * mediante Decreto Supremo N°017-2017-SA

*El valor de la especificaclén varfa de acuerdo a la unidad de medida del contenido neto.
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2.3 Caracteristicas Microbloldgicas

V Hano 9 e : ‘M
Coliformes 5 5 2 10 107
Mohas 2 3 5 2 10 102
Levaduras 2 3 5 2 10 102

Fuente: por R.M. N° 591-2008/MINS5A "Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbloldgicos de Calldad Sanitaria
e Inocuklad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”. Criterio 1.6 Leches Fermentadas y acidificadas (yogurt,
leche cultivada, cuajada, ctros)

3.  PRESENTACION

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

L I Cartdn, aluminio y polietilena con Minimo 0.2 kg o
Envase primario Multilaminado | oy ote hiodegradable o plastico (%) 02L
Caja Carnén corrugado .
- Establecido por el
Envase secundario Bandejas Cartdn cublerto por plastico fabricante
termoencogible

*Ley N°30884. “Ley que regula el plastico de un solo uso y ios recipisntes o envases descartables”.

Requlsitos del envase

B .

Multilaminado

Fuente: R.M. N° 485-2008/MINSA "Normma Sanitarda apllcable a la fabricacian de alimentos envasados de baja acidez y
acidificados destinados al consumo humano®.

3.2 Vidauati

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

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a o establecide en el articule 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitaric de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacién unitaria la siguiente informacion minima:

Nombre del producto.

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

Nombre o raz6n social y direccién del fabricante

Cédigo de Iote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacién.

s 8 9 s ® 0
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+ Codige de Reglstro Sanitario.
* |nstrucciones de uso (requisito adicional).
+ |nformacion nutricional (requisito adicional).

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacién unilaria, en idioma castellano, can
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de stiqgusta autoadhesiva para ninguna informacion del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningln
caso, a excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitarla competente, siempre que no se refiera
a la composiclon original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la informacién
del rotulado original.

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.2

Documentacién Obligatoria

a) Copia simple de la consulta web del Registro Sanitario del producto y anotaclones segun
comresponda, expedido por la DIGESA, el que debe comesponder al producto, envase y
presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

b) Copla simple de la Resolucién Directoral que otorga Valldacidn Técnica Oficial del Plan
HACCP emitida por la DIGESA, otorgada para Iz linea de proceso productive del producto
requerido, vigente durante la fabricacién del producto.

Certiflcaclén Obligatoria

a) Copla simple del certificado de conformidad para contacte con alimentos del envase, emitido
por &l fabricante. Adjuntando la copla simple de la ficha técnica del envase expedido por el
fabricante. (adjuntar la traduccién cuando aplique).

b} Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccidon de lote, emftido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copla simple de los informes de ensayo de
ias caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microblolégicos establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por codigo de lote y presentacian), realizades por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Notas:

= Los certificados o informes de inspeccidn deben especificar que el muesireo se realiza de
acuerdo a la NTP - ISO 5538 nive! de inspeccién especial $4, plan de muestreo simple
para inspeccion normal y LCA 6.5% (para efecto de extraccion de fa muestra). Los ensayos
se realizan considerando lo siguiente:

« Analisis Organoléptico v Fisico quimico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos organolepticos y fisicos quimicos es
per una vla.

* Andlisis Microbiologico
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El niumero de unidades de muestra para los ensayos microbiclogicos debe ser de acuerdo
al plan de musstrec establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios
Microbiolgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo
humano aprobado por Resolucion Ministerial N°591-2008/MINSA. No se permite
compositar, salvo indicacidén expresa en la norma sanitarla (R.M. N° 591-2008/MINSA).

Se aceptan certificados o informes de Inspeccion o informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a sels {06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondients; asimlsmo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de andlisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominaclén técnlca Néctar de fruta
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Bebible
1.4 Descripcldon General Es un producto elaborado a partir de fruta(s) con adicién de agua,
coen o sin adicién de azucares y/o miel y/o jarabes, con adicion de
vitaminas y/o minerales, sometido a tratamiento térmico de
. pasteurizacion.
El néctar puede ser turbio, claro o clarificado y debe tener las
caracteristicas sensoriales propias de la fruta de la cual procede.
Esté prohibido el uso de edulcorantes como sustitutos del azicar.
Pueden afiadirse sustancias aromaticas, pulpa y células’, todos los
cuales deben proceder del mismo tipo de fruta y obtenerse por
precedimientos fisicos.
£1 porcentaje de pulpa y sélidos solubles en el néctar es conforme
a lo declarado ante la Autoridad Sanitaria (DIGESA), para la
obtencidn del Registro Sanitario.
Los productos deben contar con un periodo minimo de abservacion
de veintiin (21) dias, desde su fabricacion hasta el dia de la
{iberacién (incluye el periodo de los analisis solicitados).
2.  CARACTERISTICAS TECNIGAS
2.1 Caracteristicas Organolépticas
. pe i
Seglin la naturaleza propia de la fruta(s) de la
Olor y Sabor cual{es) procade(n), exanto de olores y sabores | NTP 203.110:2009 JUGOS,
extrafos. NECTARES Y BEBIDAS
Color Segin |z naturaleza propla de la fruta de la cual o DE FRUTA. Requisitos.
cuales proceden.
Fluido homogéneo, turbio, clar o clarificado, que
Aspecto podra tener sélidos en suspensién o en sedimento, Requisitc del PNAEQW.
a excapcién de materias extrafias.
2.2 Caracteristicas Fislco Quirnicas
pH Menor 4.5 NTP 203.110:2009 JUGOS, NECTARES Y
. BEBIDAS DE FRUTA. Requisitos.
Azucares tolales Menor a 6 Ley N°30021 “Ley de pramocion de la
{g/100mL) alimentacién saludable para nifios, nifias y
Sadio adolescentes y su Reglamanto aprobado por
(mgi00mL) Menor a 100 Decreto Supremo N°017-2017-8A

' En el caso de los citricos, la pulpa y las célidas son la envoltura del zumo (jugo) obtenido def endocarpio.
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2.3 Caracteristicas Microbiolégicas
Aerobios mesdfilos 2 3 5 2 10
Mohos 2 3 5 2 1
Levaduras 2 3 5 2 1
Coliformes 5 2 5 o <3 -
Fuenie: R.M. N° 581-2008-MINSA “Norma Sanitaria que establece ks Criterios Microbioldgicos de Calidad
Sanitaria e Inccuidad para fos Alimentos y Bebidas de Consumo Humano™. Criterio XV1.2 Bebidas no carbonatadas.
3. PRESENTACION
3.1 Presentacidn y envases
Los envases ullllzados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
Botellas con tapa Polietileno Tereftalato (PET) (*)
Envase primario Multilarminado Cartén, aluminio y polietileno con Minima 0.200 L
sorbste biodegradable o plastico (*}
Cajas Cartén cormmugado De acuerdo a lo
Envase secundario establecido par el
. Carton corrugado cublerto con plastico 00 p
Bandejas termoencogible fabricante
“Ley N°30884, “Ley que regula el plastico da un solo usa y los reciplentes o envases descartables”,
Requisitos del envase
Multilaminado
Fuente: R.M. N® 485-2008/MINSA “Narma Sanitaria aplicable a |a fabricacién de alimentos envasados de baja acidez y
acldificados destinades al consume humana®.
3.2 Vida atil
Establecida por el fabricante, segun la declaracién en el Registro Sanitario ante la aulcridad
sanitaria competente.
3.3 Rotufado
El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento scbre Vigilancia y
Control Sanitarioc de Alimentos y Bebidas aprobado por Decreto Supremo N°® (007-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacién minima:
e« Nombre del producto.
» Declaracién de los Ingredientes y aditivos empleados en Ia elaboracién del producto.
Verslon N° 01 Pagina 24 de 263
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Paso neto.

Nombre o razdn social y direccién del fabricante.
Codige de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cdadigo de Registro Sanitario.

Instrucciones de uso (requisito adicional).
Informacion nutricional {requlsito adicional).

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion uniaria, en Idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. La Informacién del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite ei uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulade original, en ningdn
caso, a excepcion de lo dispuesto por |a autoridad sanitaria competente, slempre que no se
refiera a la composicién original del producic y cuya disposicién no reemplace ni oculte la
informacion del rotulado original.

REQUISITOS OBLIGATORIOS

4.2

Documentacién obllgatoria

a) Copla simple de la consulta web del Registro Sanitaric del producto y anotaciones segtin
comesponda, expedido por la DIGESA, el gue debe corresponder al producto, envase y
presentacion, vigente durante el pericdo de atenclan.

b) Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacion Técnlca Oficial del Plan
HACCP emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto
requerido, vigente durante Ia fabricacidn del producto.

Certificacién Obllgatoria

a) Copia simple de! cerificado de conformidad para contacte con alimentos del envase, emitido
por el fabricante, Adjuntando la copia simple de la ficha técnica del envase expedido por el
fabricante. {(adjuntar la traduccién cuando aplique}.

b) Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
Informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditade ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los Informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoguimicas y microbiologicos establecidas en las
aspecificaciones {écnicas del producto (por codigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Nolas:

» Los certificados o Informes de inspeccién deben especificar que el muestreo se realiza de
acuardo a la NTP — IS0 2859-1 nivel de inspeccién especlal S4, plan de muestreo simple
para inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muesira). Los ensayos
se realizan considerando lo siguients:
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« Anallsis Organoléptico y Fisico quimico
El ndmero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es

por una via.

¢ Analisis Microbioldgico
El namero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo
al plan de muestreo establecido en la Nomma Sanitarla que establece los Criterios
Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo
humano aprobado por Resolucion Ministerial N°591-2008/MINSA. No se permite compositar,
salvo indicacidn expresa en la norma sanitaria (R.M. N° 591-2008/MINSA).

Se aceptan ceriificados o informes de inspeccién o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
comespondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisls emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los ceartificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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CODIGO: BEB-BP

1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica Bebida de productos naturales

1.2 Tlpo de alimentos No Perecible

1.3 Grupo de allmentos Bebible

1.4 Descripclén General Es un producto elaborade a partir de fruta{s) con hortalizas
. (tubérculos y/o raices y/o legumbres y/o leguminosas) y/o granos

andinos y/o semlllas yfo cereales, con adicion de agua, con o sin
adicidn de aziicares y/o miel y/o jarabes, con adicion de vitaminas
y/o minerales, sometido a tratamiento térmico de pasteurizacién que
asegure una larga vida util.

Esta prohibido el uso de edulcorantes como sustitutos del azdcar.

Los productos deben contar con un periodo minimo de observacion
de veintiin (21) dias, desde su fabricaclén hasta el dia de la
liberacidn (incluye el periodo de los andlisis solicitados).

2 CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

1 De acuerdo a la naturaleza del producto de
Olor y Sabor la cual o cuales procedan, exanto de olores
y sabores extrafios.

De acuerdo a la naturaleza del producto de

Color la cual o cuales proceden. Requisito del PNAEQW
Fluido que podrd tener solidos en
Aspacto suspension o ensedimento, a excepcidnde

materas extradas.

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

NTP 203.11 0:200:’5! ;JUGOS,
pH Menor 4.5 NECTARES Y BEBIDAS DE FRUTA.
Requisitos.

Azlcares totales (g/130mL) Menora6 Ley N*30021 “Ley de promocién de la

alimentacién saludable para nifios,

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

aprobado mediante Decrete Supremo
N*O17-2017-3A

Grasa Saturada (g/100mL) Mencra 3
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2.3 Caracteristicas Microbiologicas

Agrabios maséfilos 2 3 5 2 10 102

Mohos 2 3 5 2 1 10

Levaduras 2 3 ‘5 2 1 10
Coliformes 5 2 5 0 <3 -

Fuente: por R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece las Criterios Microbioldgicas de Calidad Sanitaria e
Inoculdad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano®. Criterio XV1.2 Bebidas no carbonatadas.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envases

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

B"‘ﬁ::z con Poletileno Terefatato (PET) ()
Envase primario . Cartan, aluminio y palietiieno, con Minimo 0.200 L
Multilaminado sorbete bicdegradable o plastico (*)
Cajas Cartdn cormugado De acuerdo a lo
Envase sacundario Bandsias Gartdn corrugado de primer uso cubierto | establecido por el
| con pléstico termoencogible fabricante

“Ley N°30B84. “Ley que regula el plastico de un solo uso y los reclpientes o envases descartahles”.

Requislt | envasi

Multilaminado Hermeticidad Hammeticidad (prusba de fuga).

Fuente: RRM. N° 485-2008/MINSA "Norma Sanitara aplicabde a |a fabricacién de alimentos envasados de baja acidez y
acldificados destinados al consumo humano®.

3.2 Vida util

Establecida por el fabricante, segon la declaracién en el Registro Sanitario ante {a autoridad
sanitaria competente.

1.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanilario de Alimentos y Bebidas aprobado por Decreto Suprema N° 007-98-3A,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacidon minima:

Nombre del producto.

Declaracidn de los Ingredienies y aditivos empleados en la elaboracidn del producto.
Peso neto.

Nombre o razén social y direccién del fabricante.
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Cddigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Codigo de Registro Sanitario.

Instrucciones de uso (requisito adiclonal).
Informaclon nutricional (requisito adicional).

. El rotulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. La informacién del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permile el uso de efiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del
rotulado, que pretenda reemplazar |a informacién consignada en el rotulado original, en ningdn
caso, a excepcidn de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera
a la composicién original del producto y cuya disposicién no reemplace ni oculte la informacion
del rotulado original.

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Documentacién obligatoria

a) Copla simple de la consulta web del Registro Sanitario del producto y anotaciones segun
coresponda, expedido por la DIGESA, el que debe coresponder al producto, envase y
presentacion, vigente durante ef periodo de atencién.

b) Copia simple de la Resolucidn Directoral que otorga Validacion Técnica Oficial del Plan
HACCP emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productive del producio
requerido, vigente durante la fabricacion del producto.

4.2 Certificaclon Obligatoria

a) Copia simple del cerificado de conformidad para contacto con alimentos del envase, emitido
par el fabricante. Adjuntando la copia simple de Ia ficha técnica del envase expedido por el
fabricante. (adjuntar la fraduceidn cuando aplique).

b} Qriginal o copla expedida {no copia simple) o copla legalizada notarialmente dei certificado o
informe de inspeccitn de lote, emitido por un Organismo de Inspecclon acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbioldgicos establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cadigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Notas:

s Los certificados ¢ informes de Inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a Ja NTP — S0 2858-1 nivel de inspeccidn especial 54, plan de muastreo simple
para inspeccién normal y LCA 0.65 {para efecto de extraccion de la muestra).Los snsayos
se realizan considerando lo sigulente:
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¢ Analisis O 1épti i imico
El numero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es
por una via.

» Analisis Microbiologico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo
al plan de muestreo establecido en la Norma Sanltara que establece los Criterios
Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo
humano aprobado por Resolucién Ministerial N°531-2008/MINSA. No se permite compositar,
salvo Indicacion expresa en la norma sanitaria (R.M. N° 591-2008/MINSA).

Se aceptan certificados o informes de inspeceidn o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (06) meses, los mismos gue deben estar vigentes durante el periodo de liberacidn
correspondiente; asimismo, no se acepla que medlante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los cerlificados o informes de inspeccidn y/o informes de ensayo.
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CODIGO: HAR-AM

1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominaclén técnica  Almidon de malz (maicena).

1.2 Tipo de alimentos No Perecthle.
1.3 Grupo de alimentos Harinas y derivados
1.4 Descripcién General Es el producto obtenido a parlir de las diversas variedades del maiz,
es un polvo fino de color blanco, inodoro e Insipido. Envasado
. herméticamante.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

Apariencia Pokvo fino.
NTP 209.064:1974. (revisada e!
Color Blanco. 2013) ALMIDON DE MAIZ
Olor Inodoro, exento de clor axtrafio. NO MODIFICADO. Uso
allmenticio y farmacéutico.
Sabor Insipldo, exento de sabor extrafio.
Aspecto Sin grumos, exento de materias extrafias. Requisito del PNAEQW

2.2. Caracteristicas Fislco Quimicas

Pureza de almidén

de maiz no modificado Minimo 99
(%)
Humedad (%) Maximo 12.5
pH 45-65
5 -
Srrs::;fa?(%) e . NTP 209.064:1574. (revisada
— = al 2013) ALMIDON DE MA[Z
Ceniza (%) . Maximo 0.5
Tamafo de particular. NG MODIFICADO. Uso
Pasa a través de malla Min 99.9 alimenticio y farmacéutico.
177 micras {N° B0) (%)
Tamaiio de particular

Pasa a traves de malla
149 micras (N° 100)
(%)

2.3. Caracteristicas Microbiolégicas

Min 97

Mohos 2 3 5 2 10° 10
Escherichia coli 5 3 5 2 10 108
Bacillus cereus 7 3 5 2 108 14
Salmonella sp. 10 2 5 Y Ausencial/25g -
Fuente: RM. N® 591-2008-MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Mi [6gicos de Calidad Sanitaria

@ Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano®. Criterio V.3 Féculas y aimidanes
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3.  PRESENTACION

3.1 Presentaclén y envasas
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracleristicas:

ia Capacidad
Bolsa Paliprepilenc Biorientado (BOPP)
Bilaminado o Trilaminado
Envase Bolsas de polietileno (PE) y/o H
M asta 1.00 k
pomano Cajas con bolsa polipropileno {PP) o papel 9
Intema multipliego y caja de carton
cofrugado
Envase Bolsa Polietifeno de alta densidad
secundario {(PEAD) '
Caja Cartén corrugado Segun lo establecido
Embalaje Caja Cartén corugado por &l fabricante
(opcional) {7) Saco Polipropilenc
(*) El embataje es utilizado para fines de transporte y distibucian.
3.2 Vida Utll

Establecida por el fabricante, segin la declaracién en el Registro Sanitario ante |la autoridad
sanitaria competente.

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en sl articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N°® 007-58-SA,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente Informaclén minima:

Nombre del producto.

Declaracion de los ingredientes y aditives empleados en ia elaboracion del producto.
Peso neto.

Nombre o razén social y direccién del fabricante.

Nombre o razén social y direccidén del envasador y/o distribuldor (de comresponder).
Cddigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacton.

Cddigo de Registro Sanitario.

* % & 2 0 & & B B

El rotulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano,
con caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo
que no debe desprenderse ni borrarse. La infermacion del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiquela autoadhesiva para ninguna informacion del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacidn consignada en el rotulado original, en ningtn
caso, a excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria compstente, siempre que no se refiera
a la composicion original de! preducto y cuya disposicidén no reemplace nl oculte Ia infermacion
del rotulado original.
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4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Documentaclén obligatoria

a) Copia simple de la consulta web del Registro Sanitario del producto y anotaciones segin
correspanda, expedido por la DIGESA, el que debe comesponder al producto, envase y
presentacisn, vigente durante el periodo de atencién.

. b) Copia simple de la Resolucidn Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan

HACCP emitida por la DIGESA, para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacién del producto. En caso de fraccionamiento del producto, debe
presentar fa copla simple de !a Resolucian Directoral gue otorga la Validacion Técnica Oficial
del Plan HACCP emitida por la DIGESA para |a linea de fraccionamiento y envasado.

4.2 Certificacion Obligatoria

a) Original o copia expedida (no copla simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de Inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbioldgicos establecldas en las
especificaciones técnicas del producto (por cadigo de lote y presentacidn), realizadas por un
Laboratorio de Ensayo acredifado per el INACAL-DA.

Notas:

« Los certificados o informes de inspeccidn deben especificar gue el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — IS0 2859-1 nivel de inspeccion especlal 54, plan de muesireo simple
para inspeccién nomal y LCA 0.65 (para efecto de extraccidn de la muestra). Los ensayos
se realizan considerando lo siguiente:

» Anallsis Organoiéptico y Fisico quimico
El numero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimlcos es
por una via.

« Analisls Microbioldgico

El nimero de unidades de muestra para los ansayos microbioldgicos debe ser de acuerdo
al plan de muestreo establecido en la Nomma Sanitaria que establece los Crilerios
Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inoculdad para los alimentes y bebidas de consumo
humano aprobado por Resolucién Ministerial N°591-2008/MINSA. No se permite compositar,
salvo indicacion expresa en la norma sanitaria (R.M. N° 591-2008/MINSA}.

Se aceptan certificados o informes de inspeccién o informes de ensayo con fecha de emisidn no
mayor a sels (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacién
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se reclifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los cerificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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CODIGO: HAR-FP
1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominaclén técnica  Fécula de papa
1.2 Tipo de alimentos No Perecible.
13 Grupo de alimentos Harinas y derivados
14 Descripcion General Es el producto obtenido a partir de la papa, es un polvo fino de color
blanco, inodoro e insipido.
2.  CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1. Caracteristicas Organolépticas
Color De acuerdo a la naturaleza del producto,
bianco
Olor De acuerdo a la naturaleza del producto,
exento de olores extrafios, Inodoro. Requisito del PNAEQW
Sabor De acuerdo a la naturaleza del preducto,
ins(pido, exento de sabores extrafios,
Aspecto Polva fino, sin grumos, exento de materias
extrafas.
2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas
Humedad Maximo 21%
pH 5-8 Requisito establecido por PNAEQW
Sulfitos (S0x) Maximo 10 mg/Kg
2.2, Caracteristicas Microbioléglcas
Mohos 2 3 5 2 107 10*
Escharichia coli 5 3 5 2 10 10?2
Bacillus cersus 7 3 5 2 10° 104
Salmonelia sp. 10 2 5 0 Ausencia/25g -
Fuente: RLM. N° 581-2008-MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiotdgicos de Calidad Sanitaria
& Inocuidad para los Alimentes y Bebidas de Consumo Humano™, Criterio V.3, Féculas y Aimidones.
3. PRESENTACION
3.4 Presentaclén y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticarnente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
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Material:
Polipropilenc Biorientade (BOPP) Bilaminado o
Bolsa -
Envass Trilaminado Hasta 1.00 k
pimario [ Cajascon | Bolsas de poliefilenc (PE) y/o polipropilenc (PF) papel| @ " 9
bolsa intema . multipliego y caja de carldn corrugado
Envase Bolsa Polistileno de alta densidad {PEAD}
secundario Caja Cartdn corrugado Segdn lo
Embalaje Caja Canén corrugado establecido por
. (opcional) el fabricante
) Saco Polipropileno

* El embalaje es utilizado para fines de transporte y distribucién.

3.2  Vida Util

Establecida por el fabricante, segin la declaracidn en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.

3.3 Rotulado

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

Nombre del producto.

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

Nombre o razén social y direccién del fabricante,

Nombre o razén social y direccién del envasador y/o distribuidor (de corrasponder).
Codigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Codigo de Registro Sanitario.

El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano,
con caracleres de facil leclura, en forrma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo
que no debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engafia al
consumidor, No se permite el uso de etiqueta autoadheslva para ninguna Informaclon del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ningdn
caso, a excepclon de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refisra
a |la composicidn original del producto y cuya disposicién no reemplace ni oculte la informacion
del rotutado original.

* & & & 5 2 5 s @
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FECULA DE PAPA
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CODIGO: HAR-FP

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Documentacion obllgatoria

a} Copia simple de la consulta web del Registro Sanitario del producto y anolaciones segudn
comasponda, expedidoe por la DIGESA, el que debe comesponder al producto, envase y
presentacion, vigente durante el periodo de atencian.

b} Copla simpie de la Resolucidn Direcloral que otorga la Validacién Técnica Oficial del Plan
HACCP emitida por la DIGESA, para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacién del producto, En caso de fraccionamiente dei producto, debe
presentar la copia simple de la Resolucion Directoral que olorga la Validacion Técnica Oficial
del Pian HACCP emitida por la DIGESA para la linea de fraccionamiento y envasado.

4.2 Certificacién Obligatoria

a} Original o copla expedida {no copia simple) o copia legalizada notariaimente del certificado o
informe de inspeccién de lote, emitido por un Crganismo de Inspeccidon acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los Informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbloldgicos establecidas en las
aspecificaciones técnicas del producto (por cddigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Notas:

= Los certificados o Informes de inspeccidn deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — 1SO 2859-1 nivel de inspaccion especial 54, plan de muestreo simple
para Inspecclén normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de [a muestra).Los ensayos
se realizan conslderando lo siguiente:

« Anglisis Organolépti Fisico guimico
El numero de unidades de muesira para los ensayos organoiépticos y fisicos quimicos es
por una via.

* Anglisis Microbjaldgico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo
al plan de muesitreo establecido en Ja Norma Sanitaria que establece los Criterlos
Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo
humano aprobado por Resolucidén Ministerlal N°591-2008/MINSA. No se permite compositar,
salvo indicacién expresa en la norma sanitaria (R.M. N° 531-2008/MINSA).

Se aceptan certificados o informes de inspecclon o informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a sels {06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el pariodo de liberacion
correspondlente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resuitados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccién y/o informes de ensayo.
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CODIGO: HAR-AY
1.  CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacldén técnica  Almidon de yuca (Taploca).
1.2 Tipo de alimentos No Perecible.
1.3  Grupo de alimentos Harinas y derivados
1.4 Descripcién General Es &l producto elaborado a partir de yuca. Es un polvo fino de color

blanco, inodoro e insipido

. 2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

Color Blanco.
Olor De acuerdo a la naturaleza del preducto,
exento de olores exrafios, inodoro.
Sabor Insipido, exento de sabor axtrafio Requisito del PNAEQW
Aspecto Palve fing, sin grumos, exento de materias
extrafias.

2,2. Caracteristicas Fislco Quimicas

| Humedad (%) M&ximo 13
Cenizas (%) Maximo 3
Fibra b, (%) Maximo 2 ;
—A—b—m‘i‘ : NTP 011.503 2010 (revisada et
cldo Cianhidrico (mg/kg) Méximo 10 2015) Yuca y Derivados. Almidén.
Grasa (%) Maximo 2 Definiciones y requisitos.
Carbohidratos (%) Minimo 80
Proteinas {%) Maximo §
500, 2 Revisadz el
Tamaiio de particula Minimo 90% debera pasar N 50020?2? (Revisadze
(harina fina) por un tamiz de 0.60 mm Yuca y derivados. Harina de Yuca.
Definiclones, clasificacion y requisitos.

2.3 Caracteristicas Microblologlcas

Mohas 2 3 5 2 108 104
Escherichia coli 5 3 5 2 10 104
Bacillus cerous 7 3 5 2 108 104
Salmonella sp. 10 2 5 1] Ausencialzsg -

Fuente: R.M. N° 501-2006-MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria
e Inocuidad para los Aimentos y Bebidas de Consumo Humana™. Criteria V.3. Féculas y Almidones.

Versldn N° 01 Pigina 37 de 263
Resolucidn de Direcclén Ejecutiva N° pooc 333 -2019-MIDIS/PNAEQW-DE



ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO
ALIMENTARIC 2020 DEL PROGRAMA NACIONAL DE
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

oot ALMIDON DE YUCA

Pag.2de 3
CODIGO: HAR-AY
3 PRESENTACION
3.1 Presentacion y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientas caracteristicas;
‘Mataral ‘Capacidac
Polipropileno Biorientado (BOPP) Bilaminado o
primario Trilaminado Hasta 1.00 kg
Envase Balsa Poiistileno de alta densldad (PEAD)
secundario Caja Cartén corrugado Segun lo
Embalaje Caja Cartén corrugado establegldo por
(opc'ona') S - ef fabricante
P aco Polipropileno
* El embalaje es utilizade para fines de transporte y distribucion.
3.2 Vida Util
Establecida por e! fabricante, segiin la declaracion en el Registro Sanitario ante la auloridad
sanitaria competente.
3.3 Rotulado

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

Nombre del producto.

Declaracion de los Ingredientes y aditivos empleados en ia elaboracién de! producto.
Peso neto.

Nombre o razén social y direccién del fabricante.

Nombre o razdn soclal y direccién del envasador y/o distribuidor (de corresponder).
Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservaclan.

Codigo de Registro Sanitario.

* & & & & & 0 w2

El rétule debera estar consignado en el envase de presentacian unitaria, en idioma castellano,
con caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo
que no debe desprenderse ni borarse. La informacion del rotulado no debe inducir & engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado originat, en ningtn
caso, a excepclon de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera
a ia composlclon original del producto y cuya disposicién no reemplace ni oculte la informacion
del rotutado original.

4

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
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4.1

4.2

Pocumentacién obligatoria

a) Copia simple de la consulta web del Registro Sanitario del producto y anotaclones segiin
comesponda, expedido por la DIGESA, el que debe corresponder al producto, envase y
presentacion, vigenie durante el periodo de atencion.

b} Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan
HACCP emitida por 1a DIGESA, para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacién del producto. En caso de fraccionamiento del producto, debe
presentar la copla simple de la Resolucion Directoral que otorga la Validacidn Técnica Oficial
del Plan HACCP emitida por la DIGESA para |z linea de fracclonamiento y envasado.

Cartificaclén Obligatoria

a) Originat o copia expedida {no copia simple} o copla legalizada notarialmente del certificado o
informe de Inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbloléglcos establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por codigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA,

Notas:

¢ Los certificados o informes de inspaccién deben especificar gue el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de Inspeccién aspecial 54, plan de muestreo simple
para inspeccién normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccidn de la muastra).Los ensayos
se realizan conslderando lo siguients;

« Analisis Organoléptico y Fisico quimico

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

« Analisis Microbioldgico

El nimero de unidades de muestra para {os ensayos microbiologicos debe ser de acuerdo
al plan de muestrec establecido en ia Norma Sanitaria que establece los Criterios
Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo
humano aprobado por Resalucidn Ministerial N°591-2008/MINSA. No se permite compositar,
salvo indicacién expresa en la norma sanitaria (R.M. N° 591-2008/MINSA).

Se aceptan certificados ¢ informes de inspeccién o Informes de ensayo con fecha de emisidn no
mayor a sefs (06) meses, los mismos gue deben estar vigentes durante el periodo de lberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
restultados de andlisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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CODIGO: HAR- FR
1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacidn técnica Harinas de frutas
1.2 Tipo de alimentos No Perecible.
1.3 Grupo de alimentos Harinas y derivados.
1.4 Descripcién General Es el producto elaborado a partir de licuma o plétano, obtenido

mediante un proceso de secado o deshidratado Industrial y
molienda, con o sin forlificacion (para producto industrializado) o
mediante un proceso de secado natural, molienda y tamizado (para
producto primario) envasado herméticaments.

El producto no podrd ohtenerse a partir de materia prima
fermentada o descompuesta como consecuencia del ataque de
hongos, roedores o insectos.

Ver denominaciones individuales en el anexo.

2, CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organclépticas

. Especificacié
De acuerdo a la naturmleza del producto en sus

Color . .

diferentes tonalidades

De acuerdo a la naturaleza del producto, exento de | Requisito del

olores y sabores extraiios, rancios, entre otros. PNAEQW

Olor y Sabor

Aspecto Homogéneo, sin grumos, exento de materias extrafias.

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

2.2.1 Harina de Licuma

Humedad (%)
Acidez (expresado en acido citrico)

NTP 011.042:2012 (Rev.
(/100 g) Menor a 1 2018) Lacuma. Harina de

Ceniza (g/100g) Menora 3 Lucuma. Requisitos

El 90% daba pasar por un tamiz de
Mesh N° 60 {0.25 mm)

Tamafio de las particulas

2.2.2 Harina de Platano

CTSERG PR R
Hurmedad (%) Maximo 10 NTP 011.700:2009
Cenlza (%) Méximo 2,5 {Revisada el
Fibra bruta (%) Maximo 1.0 2014). Platano y

Derivados. Harina de

= -
;‘gg)uig{% de las particulas (harina E190 liﬂgigeNeassgr(gc&gurr:‘rt;mlz de platano. Definiclones,
’ dasificaclon y requisitos
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2.3 Caracteristicas Microbioldglcas

Mohos 2 3 5 2 102 10%

l.evaduras 2 K] 5 2 102 10°

Escherichia Coli 5 3 5 2 10 bx 102
. Saimonelia sp. 10 2 5 ] Ausencia /259 -

Fuente: R.M. N° 581-2008/MINSA "Nomma Sanitaria que establece loa Criterios Miciobiologicos de Calidad Sanitaria

e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano®. Criterio XIV.3 Frutas y hortalizas desecadas,
- deshidratadas o liofilizadas.

3. PRESENTACION

3.1 Presentaclén y envases

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

Polipropllano Biorientado (BOPP) e
Envase primario Bolsa Bilaminado o Tritaminado Hasta 1.00 Kg
Envase secundario Bolsas Polietileno (PE)
Embalaje Bolsas Polietileno (PE) De acuerde a lo establacido
(opcional)(*} Saco Polipropileng por el fabricante
P Caja Carton corrugado
* E| embalaje es utilizado pam finas de transporta y distribuclén.
3.2 Vida Util
De acuerdo a lo declarado y establecido por el fabricante y/o procesador.
3.3 Rotulade

El rotulado debe contener fa sigulente informaciéon como minimo.

Nombre del producto.

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

Peso neto.

Nombre o razdn social y direccién del fabricante y/o procesador.

Nombre o razdn social y direccion del envasador y/o fraccionador (de corresponder).

Codigo de lote o Codigo de rastreabilidad generado en el procesamiento primario del alimento.
Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cadigo de Registro Sanitario (Alimento industrializado).

Numero de Autorizacidn Sanitaria de Establecimlento dedicado al procesamiento primario de
alimentos agropecuarios y plensos.

Instruccionas de Uso (requisito adicional).

» |nformacién nutricional (requisito adicional).

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil fectura, en forma completa y dlara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
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debe desprenderse ni borrarse. La informacion de! rotulado no debe induclr a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado,
que pretenda reemplazar la Informacion consignada en el rotulado original, en ningln caso, a
excepcion de lo dispuesto por 1a autoridad sanitaria competente, siempre que no se reflera a la
composicion original del producto y cuya disposicién no reemplace ni oculte la informacién del
rolufado original.

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Documentacidn obflgatoria.
4.1.1 Para productos Industrializados.

a) Copia simple de la consulta web del Registro Sanitario del producto y anctacionas segun
corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe coresponder al producto, envase y
preseniacion, vigente durante el periodo de atencion.

b) Copla simple de la Resolucion Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan
HACCP emitida por la DIGESA, para la linea de preceso productivo de! producto requerido,
vigente durante la fabricacidn del producto. En caso de fraccionamiente del producto, debe
presentar la copla simple de la Resolucién Directoral que oforga la Validacion Técnica Oficial
del Plan HACCP emitida por fa DIGESA, para la linea de fraccionamiento y envasado.

4.1.2 Para productos de procesamlente primario.

a) Copla simple de la Auforizacién Sanltaria de! Establecimiento dedicado al Procesamiento
Primario de Alimentos Agropecuarios y Plensos, expedido por el SENASA vigente durante el
pericdo de atencién.

4.2 Certiflcacion Obligatoria

a) Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarlalmente del certificado o
Informe de inspeccidn de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoguimicas y microbiolégicos establecidas en las
especificaciones técnicas del producte (por codigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA,

Notas:

« Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP - 150 2859-1 nivel de inspeccién especial S4, plan de muestreo simple
para inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccién de la muestra).Los ensayos
se realizan conslderando lo siguiente:

» Analisis Organoléptico y Fisico quimico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es

por una via.

= Analisis Microbioldgico

- Ei numero de unidades de muestra para los ensayos microbloldgicos debe ser de acuerdo
al plan de muestreo establecido en la Nomma Sanitaria que establece los Criterios
Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inoculdad para los alimentos y bebidas de consumo
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salvo Indicacion expresa en la norma sanitara (R.M. N° 591-2008/MINSA).

vigencia de los cerlificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.

humano aprobado por Resolucién Ministerial N°581-2008/MINSA. No se permite compositar,

Se aceptan certificados o informes de inspeccién o informes de ensayo con fecha de emisidn no
mayor a sels (08) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el pericdo de liberacion
comespondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de andlisis emitidos en el documento original, ni las revalidaclones que amplien la

5. ANEXOS

51 Denominaciones Individuales

cODIGO NOMBRE DEL ALIMENTO

HAR-FR-001 HARINA DE LUCUMA

HAR-FR-002 HARINA DE PLATANO

Version N° 01
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacién técnica Harinas precocidas
1.2 Tlpo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Harinas y derivados
1.4 Descripcion General Es el producto elaborado a partir de cereales y/o leguminosas
yfo semillas, tostadas y molidas, con o sin fortificacion.
Ver las denominaciones individuales en el anexo.
2.  CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1. Caracteristicas Organolépticas
Espacificaclon’
De acusrdo a la naturaleza del
Olor y Sabor producto, exento de olores y sabores
axtrafios.
Be acuerdo a la naturaleza del Requisito del PNAEQW
Color
producto.
Homogéneo, sin grumos, exente de
Aspecto materas extrafias.
2.2, Caracteristicas Fisico Qulmicas
o Humedad (2 Maximo 15 R. M. N° 451-2006/MINSA, Norma
m umedad (%) xime Sanitaria para la Fabricacion de
Alimentos a Base de Granos y
Jete delialinidad Acidez (%) expresad acido Otros, Destinados a Programas
= de nde & ) oen i on.
2 s ot “;’m:% culfiirico Maximo 0.15 Sociales de Alimentacién
2.3. Caracteristicas Microblolégicas
Aerobios mes6Hios ; 3 5 | 2 107 105
Coliformes 5 3 5 2 107 108
Bacillus coraus 8 3 5 1 102 104
Mohos 5 3 5 2 103 10*
Levaduras 5 3 5 2 10° 104
Salmonella sp. 10 2 5 0 | Ausencia/25 g —
Fuente: R.M. N° 451-2006/MINSA "Nomna Sanitaria para la Fabricacién de Alimentos a Base da Granos y olros,
dastinados a Programas Sociales de Alimentacion®. Arfcilo 10 literal d). Productos crudos, deshidratados y precocidos
que requleren coceién como hojuelas, harinas, otros simitares.
Vearsion N°01
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3. PRESENTACION

3.1 Presentaclén y Envases
Los envases utilizades deben ser de primer uso y sellados hermeticamente, de acuerdo a las
siguienies caracteristicas:

. Polistileno (PE) o Polipropilano
Envase primario Bolsa Biorientado (BOPP) Bilaminado o Hasta 1.00 kg
Trilaminado

Bolsa Poligtileno de alia densidad (FEAD)}
Envase sacundario

Caja Cartén cormugado Establecido por el fabricanta
E.mhala]e (opcional) Caja Carlon corrugado
{*} El embalaje utillzado para fines de transporte y distribucion.

3.2  Vida Utll

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

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigllancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° (07-98-5A,
debiendo contener en al envase de presentacion unitaria la siguiente informacion minima:

Nombre del producto.

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

Nombre o razdn social y direccion del fabricante.

Cédigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cddigo de Registro Sanitario.

Instrucciones de uso (requisito adicional).

Informacién nutricional (requisito adicional).

¢« & & & & & &5 @& a

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentaclon unitaria, en idioma castellano, con
caracleres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. La informacidn del rotulade no debe inducir & engafio al
consumidor. No se permile el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningin
caso, a excepcion de lo dispuesto por la aieridad sanitaria competente, siempre que no se refiera
a la composicion original del producto y cuya disposicién ne reemplace ni aculte la informacion del
rotulado original.
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CODIGO; HAR-PC

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Documaeantaclén obligatoria

a) Copia simple de la consulta web del Regisiro Sanitarfo del producto y anotaciones segin
corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe corresponder al producto, envase y
presentacion, vigente durante el periodo de atencién.

b} Copia simple de la Resalucion Directoral que otorga Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productive del producto requerido,
vigente durante fa fabricacion del produclo.

4.2 Certlficacion Obligatoria

a) Qriginal o copla expedida (no copia simple) o copia legalizada notarlaimente del certificado o
Informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de inspeccidn acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copla simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microblologicos establecidas en las
especificaciones tecnicas del producto {por c6digo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorlo de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Notas:
¢ Los certificados o informes de inspeccién deben especificar que el muestrao se reallza
de acuerdo a la NTP - ISO 2859-1 nivel de Inspeccion especial S4, plan de muesireo
simpla para inspecclon normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccién de la muestra).
Los ensayos se realizan considerande lo siguiente:

« Analisis Qrganoléptico y Fisico quimico

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

+ Analisis Microbioldgico
El nomero de unidades de muestra para los ensayos microblologicos debe ser de acuerdo
al plan de muestrao establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios
Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de
consumo humano aprobado por Resolucldn Ministerial N°521-2008/MINSA. No se
permite compositar, salvo indicacién expresa en la norma sanitaria (R.M. N° 591-
2008/MINSA).

Se aceptan certificados o informes de inspeccidn o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a sels (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
comespondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de anslisis emitidos en el docurnento original, ni las revalidaciones que ampllen la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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CODIGO: HAR-PC

5. ANEXOS

5.1 Denominaciones Individuales

cODIGO NOMBRE DEL ALIMENTQ

HAR-PC-001 | HARINA DE TARWI

. HAR-PC-002 | HARINA DE MAIZ MORADO
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CODIGO: HAR- HE

1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica Harinas Extruidas

1.2 Tipo de alimentos No perecible

1.3 Grupo de alimentos Harinas y derivados

1.4 Descripcién General Es el producto elaborado a partir de granos andinos y/o cereales

y/o leguminosas y/o tubérculos, obtenido mediante un proceso
de tratamiento térmico (extrusion) y moellenda, con o sin
fortificacton.

Las harinas extruidas deben de provenir de materia prima limpia,
sanas, libres de infestacion por insectos y de cualquier otra materia
extrafia objetable.

Ver las denominaciones individuales en el anexo.

2, CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

=spacificacion
De acuerdo a la naturaleza del
Sabor y olor producto, exento de sabores y olores
extrafios, rancios, entre olros.
De acuerdec a la naturaleza del Requisito del PNAEQW
Color
producto,
Homogéneo, sin grumos, sin materias
Aspecto extrafias.
2.2 Caracteristicas Fislco Quimicas
=specificacit
Humedad (%) Menor o iguala 5
Acidez (expresada en Acido . R.M. N* 451-2006/MINSA “Norma
sulfirico) (%) Menor o igual a 0.4 Senitaria para la Fabricacion de
indice de gelatinizacion (%) | Mayor a 94 Alimentos a Base de Granos y otros,
destinados a Programas sociales de
Aflatoxinas No detectable en 5 ppb Alimentacién”
Saponina (*} Ausente

(*) Para aquellos que contiensn quinua.

2.3 Caracteristlcas Microbloldgicas

ge i)
Aeroblos mesdfilos 3 3 5 1 10° 10°
Caoliformes 5 3 5 2 10 107
Bacillus cerous ] 3 5 1 102 10!
Mohos 5 3 5 2 102 102
Levaduras 5 3 5 2 102 103
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25 g -
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CODIGO: HAR- HE

Fuente: R.M. N* 451-2008/MINSA "Nomma Sanitanda para la Fabncacion de Alimentos a Base de Granos y Otros,
Destinados a Programas Sociales de Alimentacion™ (Articule 10 Inciso d) Productos cocidos de consumo directo como
extruklos, expandidos, hojuelas instantaneas, otros simitares).

3. PRESENTACION

3.1  Presentacldén y envases
Las envases utllizados deben ser de primer uso y selladas herméticamente, de acuerdo a las

. siguientes caracteristicas:
: =
Poliprapileno Biorientade (BOPP)
Envase primario Bolsa Bilaminado o Trilaminado. Hasta 1.00 kg
. Polistileno de alta densidad
Envase secundario Bolsa (PEAD)
Bolsa Polietileno {PE) De acuardo a lo establecido
Embalaje opcional () Saco Polipropileno por el fabricante
Caja Cartdn corrugado
(" Ei embalaje ullkzado para fines de transporie y distribucidn,
3.2 Vida Util

Establecida por el fabricante, segin la declaracidn en el Regisiro Sanilario ante la autoridad
sanitaria competente.

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articule 117° del Reglamenio sobre Vigllancla y
Control Sanitaric de Alimentos y Bebidas, aprobads por Decreto Supremo N° 007-98-SA,
deblendo contener en el envase de presentacidn unitaria la siguiente informacion minima:

Nombre del producto.

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

Nombre o razén social y direccién del fabricante.

Cédigo de Iote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacién.

Cddigo de Registro Sanitario.

Instruccionas de uso (requisito adicional).

Informacidén nutricional (requisito adicional).

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, can
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, fegible & indeleble, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. La informacién del rotulado no debe inducl a engafio al
consumidor. No se permite el uso de atiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacidn consignada en el rotulado original, en ningdn
caso, a excepeldn de lo dispuesto por fa autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera
a la composiclon original del producto y cuya disposicién no reemplace ni oculte la informacién
del rotulado original.

Varsion N° 01 Pdgina 49 de 263
Resoluclén da Direcelén Ejecutiva N° D000 333 -2019-MIDIS/IPNAEQW-DE



ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO
ALIMENTARIO 2020 DEL FROGRAMA NACIONAL DE
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

HARINAS EXTRUIDAS

Version N° 01 Pag.3de 4

CODIGO: HAR- HE

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Documentaclén abligatoria

a) Copia simple de la consuita web del Registro Sanitario del producto y anotaciones segln
comrespaonda, expedido por la DIGESA, el que debe cormesponder al producto, envase y
presentacion, vigente durante el periodo de atencldn.

b) Copla simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacion Técnica Oficial del Plan
HACCP emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto
requerido, vigente durante la fabricacidn del producto.

4.2 Certiflcacldn Obllgatoria

a) Original o copla expedida {no copia simple) o copia legalizada notarlalmente del certificado o
informe de inspeccidn de lote, emitido por un Organismo de [nspeccién acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiologicos establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por codigo de lote y presentacién), rezlizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA. )

Notas:

» Los certificados o informes de inspeccién deben especificar que el muestrec se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccidn especial S4, plan de muestreo simple
para inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccidn de la muestra). Los ensayos
se realizan considerando [o siguiente:

+ Analisis Organoléptico y Fisico quimico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es
por una via.

» Andlisis Microbiolégico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo
al plan de muestrec establecido en la Noma Sanitaria que establece los Criterios
Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebldas de consumo
humano aprobadeo por Resolucion Ministerial N"591-2008/MINSA. No se permile compositar,
salvo indicacién expresa en la norma sanftaria (R.M. N° 581-2008/MINSA).

Se aceptan certificados o informes de Inspeccién o informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el pericdo de llberacién
comespondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de andlisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion yfo informes de ensayo.
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CODIGO: HAR- HE
5.  ANEXOS
5.1 Denominaciones Individuales
copIGo NOMBRE DEL ALIMENTO
. HAR-HE-001 HARINA EXTRUIDA DE ARROZ.
HAR-HE-002 FARINA EXTRUIDA DE KIWICHA.
HAR-HE-003 HARINA EXTRUIDA DE CEBADA.
HAR-HE-004 HARINA EXTRUIDA DE MAIZ.
HAR-HE-005 HARINA EXTRUIDA DE QUINUA.
HAR-HE-006 HARINA EXTRUIDA DE HABA.
HAR-HE-007 HARINA EXTRUIDA DE TARWI,
HAR-HE-008 HARINA EXTRUIDA DE ARVEJA.
HAR-HE-009 HARINA EXTRUIDA DE CARIHUA.
HAR-HE-010 HARINA EXTRUIDA DE MACA
HAR-HE-011 HARINA EXTRUIDA DE MAIZ MORADO.
HAR-HE-012 HARINA EXTRUIDA TRIGO.
HAR-HE-013 MEZCLA DE HARINAS EXTRUIDAS
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HARINAS DE TUBERCULOS

Version N° 01 Pag. 1de4
CODIGO: HAR- TB

1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica Harinas de tubércutos

1.2  Tipo de alimentos No Perecible

1.3 Grupo de alimentos Harinas y denivados

1.4 Descripclén General Es el producto elaborado a partir de tubérculos o raices,

obtenido mediante un proceso de secado o deshidratado y
malienda, con o sin fortificacion.

La harina de tubérculos no podra obtenerse a parlir de materia
prima fermentada o descompuesta como consecuencia del
ataque de hongos, roedores o insectos.

Ver denominaciones individuales en el anexo.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

Be spacific:
Olor y Sabor De acuerdo a la naturaleza del producto)
exento de alores y sabores extrafios. )
Color De acuerdo a la naturaleza del producio. Requisito del PNAEQW
Aspecto Homogéneo, sin grumos, exento de materias
extrafias.

2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas

spacificacion Ref
Humedad (%) M&ximo 1; R.M 451-2006/ MINSA “Norma
sanitaria para la fabricacién de
Acidez (%) Exprasada en K ] Alimentos a base de granos y otros
Acido sulfirico Maximo 0.15 destinados a programas saciales da

alimentacion®.

2.3. Caracteristicas Microbloldgicas

Mohos 2 3 5 2 102 10?
Levaduras 2 3 5 2 102 10?
Escherichia coli 5 3 5 2 10 5x1(2
Salmoneila sp. 10 2 5 0 [ Ausencia/2bg —

Fuente: R.M. N® 581-200&/MINSA “Norma Sanitaria que sestablece los Criterios MicrobiolGgicos de Calldad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humane™ Criteric XIV.3. Frutas y horalizas desecadss,
deshidratadas o liofitizadas.
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3. PRESENTACION

3.1 Presentacién y Envases
{ os envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:

. Polletilerno {PE) o Polipropllena
. Envase primario Bolsa Biorlentado {BOPP) Bilaminado o Hasta 1.00 kg
Trilaminado
Envase Bolsa Polietileno de aita densldad (PEAD)
secundario Caja Cartén corrugado Establecido por &l
fabricante
Embalaje Caja Cartdn corrugado
{opclonal} (*}

{*) El ambalaje utilizado para fines de transporte y distribucion.

3.2 Vida Util

Establacida por el fabricante, segtn la declaracion en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria compelente.

3.3 Rotulado

El rotulade debe ajustarse a lo establacido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-5A,
deblendo contener en el envase da presentacidn unitaria la siguiente informacion minima:

Nombre del producto.

Declaracién de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion dsl producto.
Peso neto.

Nombre o razon social y direccion del fabricante

Nombre o razén social y direccion del envasador yfo distribuidor (de corresponder)
Cédigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiclones de conservacion.

Codigo de Registro Sanitario.

Instrucciones de Uso (requisito adicional).

Informacidn nutricional (requisitc adicional).

$ & & & & 5 5 & 8 s 3

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe Inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacian del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ningln
caso, a excepclon de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competante, siempre que no se refiera
a la composlicién original del producto y cuya disposicién no reemplace ni oculte la informacion
del rotulado original.
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4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Documentacion obligatoria

a} Copia simple de la consuita web del Registro Sanitario del producto y anotaciones segtn
corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe corresponder al producto, envase y
presentacién, vigente durante el periodo de atencién.

b) Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficia! del Plan
HACCP smitida por la DIGESA, para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacion del produclo. En caso de fraccionamiento del producto, debe
presentar la copia simple de la Resolucidn Directoral que otorga la Valldacion Técnica Cficial
del Pian HACCP emilida por la DIGESA para la linea de fraccionamiento y envasado.

4.2 Certificacltén Obllgatoria

a} Original o copla expedida (no copia simple) o copia legalizada netarialmente del certificado o
informe de Inspeccidn de Iote, emitide por un Organismo de Inspeccion acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organotapticas, fisicoguimicas y microbiclégicos establecidas en las
especificaciones tecnicas del producto (por cddigo de loie y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Nolas:

+ Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP - I1SO 2B59-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestrea simple
para Inspeccién normal y LCA 0.65 (para efecto de exiraccion de ia muestra). Los ensayos
se realizan conslderando lo siguiente:

= Analisis Organoléptico y Fisico quimica
E! nimero de unidades de muastra para los ensayos organclépticos y fisicos quimicos es
por una via.

» Analisis Microbioldgico
El numero de unidades de muestra para los ensayos microbiologicos debe ser de acuerdo
T, HTAC al plan de muesireo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios
5 yone Microbiolbgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y behidas de consumo
humano aprobado por Resolucidn Minlsterial N°591-2008/MINSA. No se permite compositar,
salvo indicacién exprasa en la norma sanitaria (R.M. N° 591-2008/MINSA).

Se aceptan ceriificados o informes de inspaccidn o informes de ensayo con fecha de emisidn no
mayor a sels (08) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacién
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resuftados de analisis emitidos en el documento orlginal, ni las revalldaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o Informes de ensayo.
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5. ANEXOS

51 Denominaciones Individuales

cODIGO NOMBRE DEL ALIMENTO
HAR-TB-001 HARINA DE YUCA
. HAR-TB-002 HARINA DE PAPA

HAR-TB-003 HARINA DE CAMOTE
HAR-TB-004 HARINA DE MACA

Varsldn N° 01
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MEZCLA DE HARINA DE

Version N° 01 MANI TOSTADO Y MAIZ Pag. 1 de 3
AMARILLO

CODIGO: HAR-MM

1.  CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominaclén técnica Mezcla de harina de mani tostado y malz amarillo

1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3  Grupo de alimentos Harinas y derivados
1.4 Descripcion General Es el producto elaborado a partir de la mezcla de manl tostado

molido o triturado y harina de malz amarillo, con o sin fortificacion

2 CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

spssificacion

Olor De acuverdo a la naturaleza del

producto, exento de olores rancies o

axiafins.
Sabor De acuerdo a la naturaleza del

preducta, exento de sabores extrafos. Requisito del PNAEQW
Colar De acverdo a la naturaleza del

producto.
Aspecto(™) Polvo fino, sin grumos, exento de

materias extrafias.

{*) se admite al mani triturado

2.2, Caracteristicas Fisico Quimicas

wationgy

Humedad (%) Maxima 15 R.M.N° 451-2005/M|NSA, Noma
Sanitaria para la Fabricacion de Alimentos
Acidez (%) expresado en acido Méximo 0.15 a Base de Granos y Otros, Destinados a
sulfurico : Programas Sociales de Alimentacién.

2.3. Caracteristicas Microblologicas

Aerobias mesofilos 2 3 5 2 10* 10°
Coliformas 5 3 5 2 102 107
Bacillus careus 8 3 5 1 102 104
Mohos 5 3 5 2 107 104
Levaduras 5 3 5 2 109 104
Salmonela sp. 10 2 5 0 | Ausencia/25g —_

Fuente: R.M. N° 451-2008/MINSA "Norma Sanitaria para la FabdAcacion de Alimentos a Base de Granos y ctros,
destinados a Programas Sociales da Alimentacidn®, Articulo 10 literal d). Productos crudos, deshidratados y precocidos
que requieren coccidn come hojuelas, harinas, otros similares.

3.  PRESENTACION
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3.1 Presentaclon y Envases
Los envases utllizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:

. Polietlleno (PE) o Polipropileno
Envase primario Bolsa Bicrientado (BOPP} Bilaminado o Hasta 1.00 kg
Trilaminado
. Bolsa Polletilieno de alta densidad (PEAD)
Envase secundario -
Caja Carton corrugado Establecido por el fabricante
E'mbalaje (opcional) Caja Carion corrugado
(*) El embalaje utilizado para fines de transporte y distribucidn.

3.2 Vida Util

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

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento scbre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N® D07-98-8A,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente Informacion minima:

Nombre del producto.

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

Nombre o razén social y direccion del fabricante.

Codigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Codigo de Registro Sanitario.

Instrucciones de uso {requisito adicional).

Informacion nutricional (requisito adiclonal).

El rotulo debe estar consignado en e! envase de presentacién unitaria, en idioma castellana, con
caractares de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. La informacién del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permile el uso de efiqueta autoadhesiva para ninguna informacidon del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningin caso,
a excepeidn de lo dispuesto por la autoridad sanltarla competente, siempre que no se refiera a la
composicién original del producto y cuya disposicion no reemplace ni ocuite la informacidn del
rotulado original.
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" MEZCLA DE HARINA DE
MANI TOSTADO Y MAIZ a3
AMARILLO

CODIGO: HAR-MM

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

ATRCION the ;’-"
s Prestacionss Q:

41 Documentacidn obligatorla

a} Copla simple de la consulta web del Registro Sanitario del producto y anotaclones segun
comesponda, expedido por la DIGESA, el que debe corresponder al producto, envase y
presentacion, vigente durante el periodo de atencion,

b} Copla simple de la Resolucion Directoral que otorga Valldacion Técnica Oficlal del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, oforgada para la linea de procese productivo de! producto requerido,
vigente durante |la fabricacion del producto.

4,2  Certificacién Obligatoria

a} Original o copia expedida (no copia simple) o copla legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Qrganismo de Inspeccién acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copfa simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiologicos establecidas en las
especificacionas técnicas del producto (por codigo de lote y presentacién), realizados por un
Labaratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA

Nolas:

Se aceptan certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emisidn no
mayor a seis (08) meses, los mismos que deben estar vigentes durante e! pericdo de liberacldn
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de andlisis emitidos en el documento orlginal, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccién y/o informes de ensayo.

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

Andlisis Organolégtico y Fisi imico
El ndrmero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos
es por una via.

Analisis Microbioldgico

El niimero de unidades de muestra para los @nsayos microbioléglcos debe ser de acuerdo
al plan de rmuesireo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios
Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de
consumo humane aprobado por Resolucion Ministerial N°581-2008MINSA. No se
permite compositar, salve indicacién expresa en la noma sanitaria (R.M. N° 591-
2008/MINSA).
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
11 Denominacidn técnica Sémola de cereales.

1.2  Tipo de alimentos No Perecible.
1.3  Grupo de alimentos Harinas y derivados.
1.4 Descripcion General Es el producto obtenido a partir de la molienda de cereales,
correspondiente a la parie granulosa del endospermo de los cereales.
. 2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21 Caracteristicas Organolépticas

De acuerdo a la naturaleza de! producto, exento

Sabor y olor de sahores y olores extrafios, rancios, entre
otros. Requisito del PNAEQW
Granulado, sin grumos, exento de materias

Aspecto axtrafas.

2.2 Caracteristicas Fisico Guimlcas

Humedad (%} Maximo 15

Cenizas (base seca) NTP 205.032:2015

(%) Maximo 1 Sémola de cereales. Requisitos
60% + 5% sobre tamiz de

Granulometria 425 1 (N° 40).

2.3 Caracteristicas Microbiclégicas

Mohos 2 3 5 2 10 10
Escherichia coli 5 3 5 2 10 10°
Bacillus ceraus (%) 7 3 5 2 10° 10*
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia /259 -

{*} S&o para harinas de amoz y/o maiz
Fuente: R.M. N* 581-2008/MINSA "Nomma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Santtaria e
Inocuidad para los Aimentos y Behidas de Consuma Humano®. Criterio V.2 Harinas y Sémolas.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envases

Los envases utilizados deben ser de primer use y sellados herméticamente, de acuerdo a las
slguientes caracieristicas:
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Polipropila.l.'lo‘ éiorientﬂdo
Envase primario Bolsa (BOPP) Bilaminado o Hasta 1.00 kg
Trilaminado.

Envase secundario Bolsa Polistilano de alta densidad
Bolsa Polistilenc Establecido por el

Embalaje (opcional)(*) sacos Polipropilenc fabricante
Caja Cartén corrugado

* El embalaje es utlizado para fines de transporte y distribucion.
3.2 Vida Util

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

3.3 Rotulado

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

Nombre del producto.

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

Nombre o razon social y direcclon del fabricante.

Nombre o razdn social y direccion del envasador y/o distribuidor (de comresponder).
Codigo de lote.

Fecha de vencimlento.

Condiciones de conservacion.

Cédigo de Registro Sanitario.

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacién unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facl lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que
no debe desprenderse nl borrarse. La informacién del rotulado no debe inducir 2 engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién de!
rotulado, que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningdn
caso, a excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera
a la composicion original del producto y cuya disposicién no reemplace ni oculte la informacion
del rotulado original.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Documentacion Obligatoria

a) Copia simple de la consulta web del Registro Sanitario del producto 'y anotaciones segin
corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe comesponder al producto, envase y
presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

b) Copia simple de la Resolucién Directora!l que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan
HACCP emitida por la DIGESA, para la linea de proceso productive del producto requerido,
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vigente durante la fabricacion del producto. En caso de fraccionamiento del producto, debe
presentar la copia simple de la Resolucién Directoral que otorga la Valldacion Técnica Cficial
del Plan HACCP emitida por la DIGESA, para Iz linea de fracclonamiento y envasado.

4.2 Certificacién Obllgatoria

a) Original o copia expedida (no copia simple) o copla legallzada notarlaimente del cerificado o

informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado anie

. INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia slmple de fos informes de ensayo de

las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbioldgicos establecidas en ias

especificacionas técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacidn), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Notas:

¢ Los cerificados o Informes de Inspeccion deben espedificar que el muastreo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccion especial 5S4, plan de muestreo simple
para inspeccidn normal y LCA 0.85 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos
se realizan considerando lo siguiente:

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

» Andlisis Microblolégico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbloldgicos debe ser de acuerdo
al plan de muestreo establecido en la Noma Sanitaria que eslablece los Criterios
Microbiolégicos de Calidad Sanitarta e inocuidad para los alimentos y bebldas de consumo
humano aprobada por Resoluclon Ministerial N°591-2008/MINSA. No se permite compositar,
salvo indicacion expresa en la norma sanitaria (R.M. N° 591-2008/MINSA).

Se aceptan certificados o informes de inspeccién o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a sels (08) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondlente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resuitados de andlisis emitidos en el documento original, nf las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.4 Denominaclén técnica Farlfa

1.2 Tipo de alimentos No Perecible.
1.3  Grupo de alimentos Harinas y derivados.
1.4 Descripcidon General Es el producto obtenido a partir de la yuca, mediante un proceso

de pelado, lavado, rallado, con o sin fermentacidn, prensado,
fragmentado, granulado, secado, cemido, sometido a un
tratamiento térmico (pre-coccion).

2, CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organoldépticas

De acuerdo a Iavhaturaleza del producto,

Qlor y Sabor exento de olores y sabores extrafios, entre
olros.
De acuerdo a la naturaleza del producto, ,
Color blanco cremoso, amarillente en sus Requisito del PNAEQW

diferentes tonalidades.
Granulos de tamafo variable, exento de
malerins extrafas.

Aspecto

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

NTP 011.501:2009 (revisada
Humeadad (%) Maximo 12 2014) Yl_JCA Y DERIVADOS,
Farifia fermentada.
Definiciones, ¢lasificacion y
requisitos.

Acido clanhidrico {ackd . NTP 011.502:2009 (revisada

danl?]d;?cr;, nbrrac? (eido Maximeo 2 mg/kg 2014) YUCA Y DERIVADOS,

Farifia rallada. Definidones,
clasificacidn y requisitos.

2.3 Caracteristicas Microbiologicas

Mohos 3 5 2 12 10?
Levaduras 2 3 5 2 102 10?
Escherichia Coli 3 5 2 10 5x 107
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia /25g -

Fuante: R.M. N° 581-2008/MINSA “Nomma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitana e

Inoculdad para fos Alimentos y Bebldas de Consumo Humano™. Critero XIV.3. Frutas y Hontalizas desecadas,
dashidratadas o liofilizadas.
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3. PRESENTACION

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

. Polietileno (PE) o Polipropileno
Envase primario Bolsa Blorentade (BOPP) Bilaminado o Hasta 1.00 kg
Trilaminadoe.
. Bolsa Palietileno de alta densidad (PEAD)
Envase secundario -
Caja Cartdn carrugado Establacido por el
Embalaje (opclonaly | . Caja Carton corrugada fabricante
" Saco Polipropilenn

* Ef embalaje es utifzade para fines da transporte y distribucion.

3.2 Vida Util

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

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en ef articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitaric de Alimentos y Beblidas, aprobado por Decrefo Supremo N° 007-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria 1a siguiente informacion minima:

Nombre del producto.

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

Nombre o razén social y direccion del fabricante.

Nombre o razén social y direccidn del envasador y/o distribuidor (de corresponder).
Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cdadigo de Registro Sanitario.

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacidn del rotulado no debe inducir a engafo al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacidn consignada en el rotufade original, en ningan caso, a
excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitarla competente, siempre que no se refiera a la
compaosician original del producto y cuya disposicién no reemplace nt oculte la informacion del
rotulado original.
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4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Documentacidon obligatoria

a) Copia simple de la consulta web del Registro Sanitario de! producto y anotaciones segun
corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe corresponder al producto, envase y
presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

b} Copla simple de la Resolucidén Directoral que otorga Validacién Técnica Oficlal del Plan
HACCP emitida por la DIGESA, otorgada para |z linea de proceso productivo del producto
requerido, vigente durante la fabricacion del producto. En caso de fraccionamiento del
producto, debe presentar la copia simple de la Resolucién Directoral Técnica Oficial del Plan
HACCP emitida por la DIGESA, para Ia linea de fraccionamiento y envasado.

4.2  Cerlficaclén Obligatoria

a) Original o copia expedida (no copla simple) o copia legalizada notarialmente del cerlificado o
informe de inspeccidon de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbioldgicos establecidas en las
especificaciones técnicas de! producto (por cédigo de lote y presentacidn), realizades por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Notas:

+ Los certificados o informes de inspeccidn deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — 150 2858-1 nivel de inspeccidn especial S4, plan de muestrao simple
para Inspeccion normal y LCA 0.85 (para efecto de exiraccion de la muestra). Los ensayos
se realizan considerando lo sigulente:

» Analisis Organoléptico v Flsico quimico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos v fisicos quimicos es
por una via.

« Analisls Microbioldgico
El ndmero de unidades de muestra para los ensayos microbloldgicos debe ser de acuerdo
al plan de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios
Microbicldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebldas de consumo
humano aprobado por Resolucion Ministerial N°591-2008/MINSA. No se permite compositar,
salvo indicacion expresa en la norma sanitaria {(R.M. N° 591-2008/MINSA).

Se aceptan certificados o informes de inspeccidn o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (08) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacién
correspondiente, asimismo, no se acepia que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominaclén técnica Conserva de bofe de res.

1.2 Tipo de alimentos No Perecible.

1.3 Grupo de alimentos Productos da Origen Animal (POA)

1.4 Descripcion General Es un producto elaborado a partir del pulmén del vacuno, con o sin
vegetales, en trozos, con o sin sal, con o sin liquido de goblemo,
en envase de hojalata o multicapa de alta barrera, sellado
herméticamente y sometido a un procaso térmico de esterilizacion.

tos productos deben contar con un periodo minimo de observacion
de veintian {21) dias, desde su fabricacién hasta el dia de la
liberacion (incluye el perfodo de los analisis solicitados).

El producto debe ser sometido a un proceso de esterilizacion, en el
cual se debe tener en cuenta el lugar de destino del producte final,
slendo el valor de esterilizacion del proceso térmico (Fo, efecto letal)
aplicado, minimeo de 6 minutos para envases de hojalata, 10 minutos
para envases flexibles

La sal utilizada debe cumplir con los requisitos establecidos en la
normativa sanitaria vigente y lo establecldo por el Codex
Alimentarius.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

rhrh

Olor y sabor De acuerdo a la naturaleza dsl

producto
Color Da acuerdo a la naturaleza dsl

producto. Requisito del PNAEQW
Textura Suave a madianamente firme.
Aspecto De acueardo a la naturaleza del

producto, libre de materias extrafias.

2.2 Caracteristicas fisico quimicas

pH Mayor a 4.6 Resalucidn Ministerial N* 495-

2008/MINSA que aprueba la NTS N°
069- 2008-MINSA/DIGESA - V.01,
i “Norma Sanitaria aplicable a la
;:r’?;tig)z (unidades Minimo 2 fabricacion de alimentos envasados de
baja acidez y acidificados destinados al
consumo humano®.
Grasa (%) Méximo 5.0

Protaina {Nx6.25) %

Minimo 15.0

Reaquisito del PNAEQW
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2.3 Caracteristicas microblolégicas

Prueba de Esterilidad 5 o Estéril No esteil
Comercial {7) comercialimanta comercialmente

{*} De acusrdo con Métodos nommalizados o Métodos descritos con arganizaciones con cradibilidad Internacional tates
como la Asoclacion Oficlal de Quimicos Analiticos (AOAC), o Asoclacion Americana de Salud Piblica (APHA) sobre
Prueba de Esterilided Comercial, conslderando |as temperaturas, tliempos de incubacién e indicadores microblolégicos
del mencionado métede, log cuales debe especificarse en el Informe de Ensayo.

Nota 1: La Prueba de esterilidad comercial se raaliza en envases que no presanian ningin defecto visual. Si luego
de la Incubacidn el producto presenta alguna alteracion en el olor, color, apariencia, pH el producto se conslderara
“No estéril Comerciatmenta”.

Nota 2: Si tras la Inspeccitn sanitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas para detarminar las
causas, se pmcederd con el Método de Anafisis Microblolégico, para determinar las causas microbiologicas del
deterioro segin métodos establecidos en el Codex Afimentanus, Manual de Bacteriologla Analitica BAM de la
Administracion de Alimentos y Drogas FDA o Asociacion Americana de Salud Publica APHA.

Fuente: R.M. N° 501-2008/MINSA *Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiokogicos de Calidad Sanktarla
Inoculdad para los Alimentes y Bebidas de Consuma Humano®, Criterio XIX 1. Alimenios de baja acidez, de PH > 4.6
procasados térmicamente y empacados en envases sellados heméticamente (de origen animal, leche UHT, leche
evaporada, akjunos vegetalas, guisados, sopas).

3. PRESENTACION

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

Lata Hojalata con tapa abre facil (*)
En N ) 0.150a 1.00 Kg
vase primano Multilaminado Multicapa de alta barrera y
flexible resistencia con sistema abre facil
- Establecido por el

Envase secundario Caja Carton corrugado fabricante

{") Para presentaciones mayores a 0.175 Kg se acepta tapa clega.
ido {en caso cuente con liquido de gobiema):
a) Envase metalico: minimo 85% dsl paso neto.
b) Envase {lexible: minimo 80% del peso neto.
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Regulsitos del envase

Envases de hojalata
{segln comesponda)
- Gancho de la tapa
- Gancho del cuerpo
- Espasor de clerre

Control de B f:mura de cierre Resolucian
cierre - Porcentaje de arrugas Ministerial N° 485-
- Hermeticidad {prueba de fuga) 2008/MINSA que
- Compacidad promedio >=80% aprueba la NTS N°
- Superposicion mlnjma en laterales >=45% o 069- 2008-
Lata/Hojalata - Supgrposlclén minima en esquinas >=35%, MINSADIGESA —
segin comesponda. V.01. “Nomma
Ninguin punto de inspeccién debe tenerunvalor | sanitaria aplicable a
inferior a o especificado. \a fabricacién de
N alimentos envasados
- El vacio minimo en envases de hojalata de baja acidez y
cilindricos con capacidad hasta 370ml, acidificados
Vaclo debera ser no menor de 762 mm Hg (3 destinados al
pulgadas de Hg). consumo humano™.

- Para los envases rectsngulares, el vacio
minimc debera ser de 40 mm Hg (1.6
pulgadas de Ha).

Multilaminado| Hermeticidad | - Hermeticidad (prueba de fuga).

3.2  Vida dtl

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

3.3 Rotulado

El rolulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamenlo scobre Vigitancia y
Control Santtario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacidn unitaria la siguiente infarmaclion minima:

= Nombre del producto.

» Declaracidn de los Ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto.

» Peso neto y peso escurrido.

« Nombre o razén social y direccion del fabricante.

» Nombre o razén soclal y direccién de la empresa importadora, la que podra figurar en etiqueta
adicional (*) (de corresponder).

» Codigo de lote.

» Fecha de vencimiento.

» Condiclones de conservaclon.

« Cadigo de Registro Sanitarlo.

= Pals de origen (requisito adicional}.

» Instrucciones de uso (requisito adicional).

» Informacion nutricional (Requisito adicional).
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(*) Para #f caso de producios Importados solo se permite etiqueta adicional para especificar el nombre ¢ razdn social,
direccion de la empresa importadora y de comesponder el Registro Sanitardo, los mismos que no deben reemplazar ni
ccultar ninguna informacién obligatoria del rotulade original.

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacién unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil leclura, en forma completa y clara, visible, legible e Indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacidn del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulade original, en ningan caso, a
excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a ia
composicién original def producte y cuya disposicién no reemplace ni oculte la informacion del
rotulado original.

4 REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Documentacién Obligatoria

a) Copia simple de la consulta web del Registro Sanitario del producto y anotaclones segun
corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe comesponder al producto, envase y
presentacion, vigente durante e! periodo de atencién.

b) Copia simple de Ia Resolucidn Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan
HACCP emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto
requerido, vigente durante la fabricacion del producto.

= En caso se trate de un producto importado, se requiere copia legalizada notarialmente de
la Certificacion del Sistema de Gestién de Calidad e Inocuidad (HACCP o 1IS0-22000 o IFS
o BRC o SQF), emitido por un Organismo de Cerificacién de Sistemas de Gestién
acreditado por un organismo Internacional equivalente al INACAL, cuyo alcance debe
considerar el proceso productivo y estar vigente durante la fabricacion del producto.

4.2  Certificacidn Obligatoria

a)} Copia simple del certificado de conformidad para contacto con alimentos del envase, emitido
por el fabricante. Adjuntando !a copla simple de la ficha técnica del envase expedido por el
fabricante. (adjuntar la traduccién cuando aplique).

b} Original o copia expedida (no copla simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccidn de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copla simple de los informes de ensayo de
{as caracteristicas organo!épticas, fisicoquimicas y requisitos del envase establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

c) Original o copia simple de los informes de ensayo de las caracleristicas micrabiclogicas,
realizados con meétodos de ensayo acreditados para el producto (por cddigo de lote y
presentacion}, por un Laboratario de Ensayo acreditado por el INACAL-DA, “con el simbolo de
acreditacion”.
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+ En caso no exista laboratorio de ensayo, que cuente con método de ensayo acreditado para
el producto, se puede utllizar métodos de ensayo no acreditados reallzados por un
laboratoric de ensayo acreditado por el INACAL-DA,

Notas:

» Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP - {S0 2858-1 nive! de inspeccién especial S4, plan de muestreo simple
para Inspeccién normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos
sa realizan considerando lo siguiente:

« Anglisis Organoléptico y Fisico quimico
El nimero de unidades de muastra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es
por una via.

* Andlisis Microbioldgico
El niamero de unidades de muestra para los ensayos microblolégicas debe ser de acuerdo
al plan de muestreoc establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios
Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo
humano aprobade por Resolucidn Ministerial N°591-2008/MINSA. No se permite
compositar, salvo indicaclén expresa en la norma sanitaria (R.M. N* 591-2008/MINSA).

Se aceptan certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emisidn no
mayor a seis (08) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de fiberacién
correspondiente; asimismo, no se acepta que medlante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en &l documento original, ni las revalldaciones que amplien la
vigencia de los cerlificados ¢ informes de inspeccitn y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnlea Conserva de came de aves.

1.2 Tlpo de allmentos No Perecible.

1.3  Grupo de alimentos Productos de Origen Animal (POA)

1.4 Descripcion General Es el producto elaborado a partir de came de pollo o gallina o

de pavita o da pavo, deshuesado desgrasado, libre de piel, en trozos,
sin adicién de almiddn, con o sin liquido de gebierno, con o sin sal,
en envase de hojalata o multicapa de alta barrera, sellado
hermeticamente y somatide a un proceso térmico de esterilizacion.

Los productos deben contar con un periodo minimo de observacién
de veinliin (21) dias, desde su fabricacion hasta el dia de la
liberacién (incluye el perlodo de los analisis solicitados).

El producto debe ser sometido a un proceso de esterilizacion, en el
cual se debe tener en cuenta el lugar de destino del producto final,
siendo el valor de esterilizacion del procesc térmico {Fo, efecto
latal) aplicado, minime de 6 minutos para envases de hojalata, 10
minutos para envases flexibles.

La sal utilizada debe cumplir con los requisitos establecidos en la
normativa sanitarla vigente y lo establecido por el Codex
Alimentarius.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas Organolepticas

Olor De acuerdo a la naturaleza del producio,
axanto de olores extraflos. Entre otros.
Calor Segun fa naturaleza del producto.
De acusrdo a la naturaleza del producio,
Sabor exanto de sabores extrafics, ranclos, entre
olros Requisito dei PNAEQW
Textura Msadianamente firme,
Liquido de gabierno Clarg, exento de materias extrafias.
Aspecto Exento de malerias extrafias.
2.2, Caracteristicas Fislco Quimica
Especificacion ‘Referan
Resolucion Ministerial N° 495-
Mayor a 4.6 2008/MINSA que aprueba la NTS N°
. 069- 2008-MINSA/DIGESA — V.01,
;";rr?;i:; (unidades Minimo 2 "Norma Sanitaria aplicable a la
fabricacion de alimentos envasados de
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2.3.

baja acidez y acidificados destinados al
consuma humano”.
Grasa (%) (p/100g) Maximo 5.0 Requisito del PNAEQW

Proteina (g/100g) .
(Nx5.25) % Minimo 20

Caracteristicas microbiclégicas

No estéril

Comerdlal () comerclalmente comercialmente
(") De acuerdo con Métodos normalizados o Métodos descritos con organizaciones con credibilidad intemacional tales
como la Asoclacion Oficlal de Quimicos Analiticos (ADAC), 6 Asoclacién Americana de Salud Publica (APHA) sobwve
Prueba de Esterilidad Comercia!, considerando las temperaturas, tiempas de incubacién e indicadores microbiolgicos
de! mencionado método, los cuales dabe especificarse en al Informe de Ensayo.

Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril

Nota 1: La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presemtan ningdn defecto visual. Si luago
de la Incubaclén &l producto presenta alguna alleracion en e olor, color, apariancia, pH el producto se considerara
"No esténit Comerciaimenta®.

Nola 2: Si tras la inspecaién sanitania resulta necasario tomar muestras da unidades defectuosas para determinar las
causas, se procederd con e Método de Analisis Microblolégico, para determinar las causas microbictogicas del
deterioro segln métodos establecidos en el Codex Afimentarius, Manual de Bactericiogla Analitica BAM de la
Administracidn de Alimentos y Drogas FOA o Asoclacidn Americana de Salud Pablica APHA.

Fuente: RM. N° 581-2008/MINSA. “Noma Sanitaria gue establece los Criterios Microbiokdgicos de Calidad Sanitaria
Inoculdad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano™. Critario XBCt. Alimentos de baja acidez, de pH >4.8
procesados témicamente y empacados an envases sellados herméticamente (de origen animal, leche UHT, teche
evaporads; alguncs vegetales, guisados, sopas).

PRESENTACION

3.1,

Presentacldn y envase

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

Hojalata 66:1 tapa abra
facil (M
Multicapa de alta
barrera y resistencia
con sisterna abre facil

Envase secundario Caja Cartén corugado Establecido por el fabricante
(") Para presentaciones mayores 0.175 Kg se acepta tapa ciega.
{en caso cuente con liquido da goblema):
a) Envase metdlico: minimo 0% del peso neto.
k) Envase Nexibie: minimo 88% del peso neto.

Lata

o 0.150a 1.00Kg
Envase primario Multilaminado

flexible
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Requisltos del envase

Control de clerre

Envases de hojalata
saqun cor. d

- Gancho de la tapa

- Gancho del cuerpo

- Espesor de clerrs

- Altura de clerre

- Porcentaje de arrugas

- Hermeticidad (prueba de fuga)

- Compacidad promedio >=80% NTS N° 059-
- Superposicidn minima en laterates 2008-
?45% ¥ iclon minima squi M Noraa
- wuperposicion m en esquinas - V.01, "Norma
Lata/Hojalata >=35%, segln corresponda. Sanitaria
Ningun punto de inspeccién debe aplicable ala
tener un  valor infedor a o fabricacion de
aspecificado. alimentos
Tolerancias: envasados de

- E! vacio minimo en envases de

Resolucién
Ministerial N°
495-2008/MINSA
yue aprueba la

baja acidez y

hojalata cillndricos con capacidad acidificados
vaclo hasta 370ml, debera ser no manor destinados al
de 76.2 mm Hg (3 pulgadas de Hg). CONsSUMmo
- Para los envases rectangulares, el humano”.
vaclo minimo debera ser da 40 mm
Hg {1.6 pulgadas de Hg).
Multilaminado Hermeticidad Hermeticidad (prueba de fuga).

3.2 Vida atil

Establecida por el fabricanle, segiin la declaraclon en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.

3.3 Rotulado

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

« Nombre del producto.

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

= Peso nelo y peso escurrido.

« Nombre o razén social y direccion del fabricante.

= Nombre o razdn social y direccion de la empresa importadora, [a que podra figurar en eliqueta
adiclonal (*) (de corresponder).

» Cddigo de lote.

» Fecha de vencimiento.

+ Condiclones de conservacion.

» Codigo de Registro Sanitario.

= Pals de origen (requisito adiclona).
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« Instrucciones de uso (requisito adicional).
» Informacién nutricional {Requisito adicional).

{*) Para & caso de productos importados solo se permite etiqueta adiclanal para especificar €l nombre o razdn soclal,
direccién de la empresa importadora y de comesponder ef Registro Sanitario, los mismos que no deben resmplazar nl
ocultar ninguna Informacion obligatoria del rotulado orginal.

El rétuto debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con

caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
. debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulade no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado,
que pretenda reemplazar |a informacion consignada en el rotulade original, en ningun caso, a
excepclén de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
composlicién original del producto y cuya disposicién no reemplace ni oculte la informacion del
rotulado original.

4 REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Documentacion Obligatoria

a) Copla simple de la consulta web del Registro Sanitario del producto y anotaciones segun
comesponda, expadide por la DIGESA, el que debe corresponder al produclo, envase y
presentacian, vigente durante el periodo de atenclon.

b) Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga la Validacién Técnica Oficial del Plan
HACCP emitida por la DIGESA, otorgada para !a linea de proceso productive de! praducto
requerido, vigente durante la fabricacién del producto.

« En caso se trate de un producto importado, se requiere copla legalizada notariaimente de
la Certificacien del Sisterna de Gestidn de Calidad e Inoculdad (HACCP o 1SO-22000 o IFS
o BRC o SQF), emitido por un Organismo de Certificacion de Sistemas de Gestion
acreditado por un organismo Intermacional equivalente al INACAL, cuyo alcance debe
considerar el proceso productivo y estar vigente durante la fabricacion del producto.

4.2 Certificaclén Obligatoria

a) Copla simple del certificado de conformidad para contacto con alimentos del envase, emitido
por el fabricante. Adjuntando la copia simple de la ficha técnica del envase expedido por el
fabricante. {(adjuntar la traduccidn cuando apligue).

b) Original o copla expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente de! certificado o
informe de inspecclon de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracterlsticas organolépticas, fisicoguimicas y requisitos del anvase establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por codigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratoric de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

¢} Original o copia simple de los informes de ensayo de las caracteristicas microbiolégicas,
realizados con métodos de ensayo acreditados para el producto (por codigo de lote
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Notas:

presentacion), por un Laboratoric de Ensayo acreditado por el INACAL-DA, “con el simbolo de
acreditacion”.

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

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

» Andlisis Organoléptico y Flsico guimico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos as
por una via,

Andlisis Microbiologico

El numero de unidades de muestra para los ensayos microbiologicos debe ser de acuerdo
al plan de muesireo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios
Microbiclégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo
humano aprobado por Resolucién Ministerial N°591-2008/MINSA. No se permite
compositar, salvo indicacién expresa en la norma sanitaria (R.M. N° 531-2008/MINSA).

Se aceptan certlficados o informes de inspeccion ¢ informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (08) meses, fos mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que medianle carla o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.

5. ANEXOS

5.1 Denominaciones Indlviduales

coDIGO NOMBRE DEL ALIMENTO
POA-AV-001 | CONSERVA DE CARNE POLLO O GALLINA

POA-AV-002 | CONSERVA DE CARNE DE PAVO O PAVITA

Varsion N° 01

Reaolucidn de Direccldn Ejecutiva N° D0'00333 -2019-MIDIS/IPNAEQW-DE

Pdging 74 de 263




ESPECIFICAGIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS
QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO
ALIMENTARIO 2020 DEL PROGRAMA NACIONAL DE
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

CONSERVA DE MOLLEJITAS
Version N° 01 Pag.1de5
CODIGO: POA-MJ

1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacién tdcnica Conserva de Moliejitas.

1.2 Tipo de alimentos No Perecibles
1.3 Grupo de alimentos Productos de Origen Animal (POA}
1.4 Descripclén General Es un producto elaborado a partir de molleja de pollo enteras o en
frozos, con o sin sal, con o sin liguido de gobiermo, en envase de
hojalata o multicapa de alta barrera, sellado hemmeticamente y
. somatido a un proceso témmico de esterilizacin.

Los productos deben cantar con un periodo minimo de observacion de
veintiun (21) dias, desde su fabricacion hasta el dia de la liberacion
(incluye el perlodo de los analisis solicitados).

Ei producto debe ser sometido a un proceso de esterilizacion, en el
cua!l se debe tener en cuenta el lugar de destino del producto final,
siendo el valor de esterilizacién del proceso térmico (Fo, efecto letal)
aplicado, minimo de 6 minutos para envases de hojalata, 10 minutos
para envases flexibles.

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

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas organolépticas

Qlor y sabor Segtin la naturaleza del producto.

Color De acuerdo a la naturaleza del
producto. Requisito del PNAEQW
Textura Suave a medianamante firme.

Exentc de cutlcula, maiz o ofras
matenas extrafias,

Aspeclo

2.2. Caracteristicas fisico quimicas

Resolucidn Ministerial N* 495-
pH Mayor 2 4.8 2008/MINSA que aprueba la NTS N°
069- 2008-MINSA/DIGESA — V.01.
"Norma Sanitaria aplicable & la
Turbidez {(unidades Kertesz) Minimo 2 fabricacidn de alimantos envasados
de baja acidez y acidificados
destinados al consuma humano”.

Grasa (%) Maximo 5 Requisito del PNAEQW
Protelna (Nx6.25) % Minimo 18
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2.3. Caracteristicas microbloldgicas
Prueba de Esterilidad 5 0 Esteril No esteril
Comercial (*) comercialmente comercialments
(") De acuerdo con Métodos normalizados o Métodos descritos con omanizaciones con credibilidad Intemacional tales
como la Asocladion Oficial de Quimicos Anallticos (ADAG), o Asociacién Americana de Salud Plblica (APHA) sabwe
Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, iempoes de incubacién e indicadores micmobiolégicas
del mencionado método, los cuales debe especificarse en e Informe de Ensayo.
Ncia 1: La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presentan nirgin defecto visual. Si luego
de la incubacion el producto presenta alguna alteracién en el alor, color, aparienda, pH el producto se considerara
“No estéril Comercialmentg”,
Nota 2: Sl tras la inspeccidn sanitaria resulta nacesario tomar muastras de unidades defectunsas para deferminar |as
causas, se procedera con el Método de Andlisis Microbioldgico, para determinar las causas microbioldgicas del
deterioro segin metodos establecidos en el Codex Alimenfarius, Manual de Bacteriologla Analiica BAM de la
Administracion de Alimentos y Drogas FDA o Asociacldn Americana de Salud Publica APHA.
Fuenis: R.M. N* 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que estableca los Crilerios Microbicidgicos de Calidad Sanitaria
fnocuidad para los Alimentos y Bebidas de Gonsumo Humanao™. Criterio XIX.1, Alimentos de baja acidez, do pH >4.6
procesados tarmicamente y empacados en envases sellados herméticamente (de origen animal, leche UHT, lecha
evaporada; akjunos vegetales, guisados, sopas).
3. PRESENTACION
3.1 Presentaclon y envase
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
o Latz? Hu;ala.ta con tapa abre facil (*) 0.150 2 1.00 kg
Envase primario Multilaminada Multicapa de alta barrera y
flaxible resistencla con sistema abre facil
Envase secundario . Establecido por el
Caja Cartdn corrugado fabricante
(*) Para presentaciones mayores a 0.175 Kg se acapta tapa ciega
Pesq Escurmido (en caso cuenta con |quido de goblema):
a) Envase metilico: minimo 85% del pesa neto,
b) Envase flexible: minimo 80% del peso neto.
Requisitos del envas
Caractaristica s pacificacid
Envases de hojalata
{segiin corresponda) Resoiucion
- Gancho de la tapa Ministerial N° 495-
- Gancho del cuerpo 2008MINSA que
Control de - Espesor de clerre aprueba [a NTS N°
Lata/Hojalata clerme - Altura de clerre 069- 2008-
- Porcentaje de arrugas MINSA/DIGESA -
- Hermeticidad {prueba de fuga) V.01. "Norma
- Compacidad promedio >=80% Sanitaria aplicable
- Supemosicidn minima en lateralas >=45% a la fabricacion de
a alimentos
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- Superposicién minima en esquinas >=35%, envasados de baja
segun corresponda. acidez y

Ningln punto de inspeccion debe tener un acdidificados

valor inferior a lo especificado. destinados al

Tolerancias; consumo humanao”.

- El vaclo minimo en envases de hojalata
cilindricos con capacidad hasta 370ml,
deberd ser no menor de 76.2 mm Hg (3
pulgadas de Hg).

. - Para los envases rectangulares, el vacio

minimo deberd ser de 40 mm Hg (1.6
pulgadas de Hg).

Vaclo

Multilaminado Hemeticidad Hammeticidad (Prueba de fugas)

3.2 Vida otil

Establecida por el fabricante, segin la declaracion en el Reglstro Sanitario ante |la autoridad
sanitaria competente.

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el arliculo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebldas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-5A,
dehbiendo contener en el envase de presentacién unitaria la siguiente informacion minima:

« Nombre del producto.

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

« Peso neto y peso escurrido.

« Nombre o razén social y direccion del fabricante.

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

« Cédigo de lote.

= Fecha de vencimiento.

» Condiciones de conservacion.

» Codigo de Registro Sanitario.

« Pals de origen {requisito adicional).

« Instrucciones de uso {requisito adicional)

« [nformacién nutricional (Requisito adicional)

{*) Para el caso de productos imporiados solo se pemite etiqueta adiclonal para especificar el nombre o razén social,

direccdn de la empresa importadora y de comesponder el Registro Sanitark, los mismos que no deben regmplazar nl
ocultar ninguna informacion ohligatoria del rotudado original,

El ratulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lactura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La Informacian del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ningun caso, a
excepcian de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
compuosicién original del producto y cuya disposicién no reemplace ni oculte la informacién del
rotulado criginal.
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4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Documentacion Obligatoria

a) Copia simple de la consulta web del Registro Sanitario del producto y anotaciones segun
comespanda, expedido por la DIGESA, el que debe corresponder al producto, envase y
presentacion, vigente durante el pericdo de atencidn.

b} Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga la Validacidn Técnica Oficial del Plan
HACCP emitida por la DIGESA, otorgada para |a linea de proceso productivo del producta
requerido, vigente durante la fabricacién del producto.

= En caso se trate de un producto importado, se requiere copia legallzada notarialmente de
la Certificacion del Sistema de Gestion de Calidad e Inocuidad (HACCP o0 1SO-22000 0 IFS
0 BRC o SQF), emitido por un Organismo de Certificacién de Sistemas de Gestidn
acreditado por un organismo Intemnacional equivalente al INACAL, cuyo alcance debe
considerar el proceso productivo y estar vigente durante la fabricacién del producto.

4.2 Certificacién Obligatoria

a) Copla simple del certificado de conformidad para contacto con alimentos del envase, emitido
por el fabricante. Adjuntando la copia simple de {a ficha técnica de! envase expedido por el
fabricante. (adjuntar la traduccion cuando aplique).

b) Original o copia expedida (no copia simple} o copia legalizada notarialmente del certificado o
Informe de Inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracter(sticas organolépticas, fisicoquimicas y requisitos del envase establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cddigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

c) Original o copia simple de los Informes de ensayc de las caracteristicas microbioldgicas,
realizados con métodos de ensayo acreditados para el producte (por codigo de lote y
presentacién), por un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA, “con el simbolo de
acreditacion”,

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

Notas:

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

« Analisis Organoléptico v Fisico guimico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es
por una via.
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» Andlisis Microbiologico
El nimero de unidades de muestra para Jos ensayos micrabioltgicos debe ser de acuerdo
al plan de muestrec establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios
Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo
humano aprobado por Resolucion Ministerial N°581-2008/MINSA. No se permite
compositar, salvo indicacién expresa en la norma sanitaria (R.M. N° 591-2008/MINSA).

. Se aceptan certificados o informes de inspeccién o informes de ensayo con fecha de emisién no

mayor & seis (08) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
commespondiente; asimismo, no se acepia que mediante carta o adenda se ractifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento ariginal, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccidn y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denomlinaclén técnica Conserva de sangrecita.

1.2 Tipo de allmentos No Perecibles
1.3  Grupo de alimentos Productos de Origen Animal (POA)
1.4  Descripcion Gensral Este producto es obtenido a partir de la sangre de vacuno o

cerdo o pollo, con o sin sal, con o sin vegetales, en envase de
hojalata o0 multicapa de alta barrera, sellado herméticamente y
sometido a un proceso 1émmico de esterilizacidn.

Los productos deben contar con un periodo minimo de observacion
de veintiin (21) dias, desde su fabricacion hasta el dia de la
liberacion (incluye el periodo de los analisis solicitados).

El producto debe ser sometido a un proceso de esterilizacion, en el
cual se debe tener en cuenta el lugar de destino del producto final,
siendo el valor de esterillzacidn del proceso térmico {Fo, efecto
letal) aplicado, minimo de & minutos para envases de hojalata,
10 minutos para envases flexibles.

La sal utilizada debe cumplir con los requisitos establecidos en la
normativa sanitaria vigente y fo eslablecido por el Codex
Alimentarius.

2.  CARACTERISTICAS TECNICAS
21. Caracteristicas organolépticas

_ FEspecificaclor

e SR e A
De acuerdo a la naturaleza del producto,

exento de olores extranos.
Color De acusrdo a la naturaleza del producto.
an Requisi | PNAEQW
bq_*.«"‘e"teffa y Sabor De acuerdo a |a naturaleza del producto, equisito de Q

> Q

s J?'Vd AN Textura Suave a medianamente firme.
= e OF =
Z g Organycon ot & )

% s Presiafiores g Aspecio Exento de materias extrafias

2.2. Caracteristicas fisfco quimicas

Resolucién Ministerial N® 495-2008/MINSA
pH Mayora 4.6 que apiueba la NTS N° 068- 2008-
MINSA/DIGESA — V.04. "Norma Sanltaria

apficable a la fabricacién de alimentos

Turbldez (unidades Minimo 2 envasados de baja acidez y acidificados

Kertesz) destinados al consumoe humana”.

Grasa (%) (g/100g) Maxima 5.0 Requisito del PNAEQW
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Proteinga (g/100g)

{NxG.25) % Minlmo 16.0

2.3 Caracteristicas microbioldglcas

Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No estéril
Comarcial (*) comercialmente comarclalments
{*} De acuerdo con Métodos nommalizadeos o Métodos descritos con organizaciones con credibilidad Intemacional talas
como la Asociacién Oficial de Quimicos Analiticos (AQAC), 6 Asoclaciin Americana de Salud Piblica (APHA) sobre
Prueba de Esterifidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos de incubacidn e indicadores microblolégicos
de! mencienado método, los cuales debe especificarse en el Informe de Ensayo.

Nota 1: La Prueba de esterilidad comercial se resliza en envases que no prasentan ningdn defecto visual. Sl luego
de la incubacidn & producto presenta alguna alieracidn an el olor, color, aparlencia, pH el producto se considerara
“No estéril Comerclaimente”.

Nota 2: Sl tras 1 Inspeccidn sanitaria resulte necesarlo tomar muestras de unldades defectuosas para determinar las
causas, se procederd con el Método de Andlisis Microblolégico, para determinar las causas microbloldgicas del
detariore segan métodos establecidos en el Codex Alimentarius, Manual de Bacteriologia Analltica BAM de la
Administracion da Alimentas y Drogas FDA ¢ Asociacion Americana de Salud Piblica APHA.

R.M. N° 501-2008/MINSA "Norma Sanitaria que establece bos Criterios Micobioldgicos de Calidad Sanitaria Inocuidad
pama los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”. Criterie XiX.1. Alimentos de baja acidez, de PH > 4.6 procasados
térmicamente y empacados en envases sellados hermméticamenta (de origen animal, leche UHT, {eche evaporada;
algunos vegetales, guisadas, sopas).

3 PRESENTACION

3.1 Presentacidon y envase
Los envases utilizados daben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
sigulentes caracteristicas:
Lata Hojalata con tapa abre facil {*)
- . — 0.150a 1.00 kg
Envase primario Multilaminadao Multicapa de alta barrers y resistencia
‘ flaxible con sisterna abre facil
Envase secundario Establecido por el
Caja Cartén corrugado fabricanta
(*) Para presentaciones mayores a 0.175 Kg se acepta tapa clega.
Peaso Escurrido (en caso cuente con liquido de gobiemo):
a} Envase metalico: 100% del peso neto,
b) Envase flexible: 80% del paso neto.
Regulsitos del envase
; steristica =S
Envases de hojalata
Confrol de (seqlin corresponda) Resolucién
clerme - Gancho de la tapa Ministerial N° 485-
Lata/Hojalata {segin - Gancho del cuerpo 2008/MINSA que
corresponda) | - Espesorde clerre aprueba la NTS N°
- Altura de cierre 069- 2008-
- Porcentaje de arrugas MINSA/DIGESA —
Version N° 01
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- Hermeticidad (prueba de fuga) V.01. "Noma

- Compacidad promadio >=80% Sanitaria aplicable

- Superposicién minima en laterales >=45% a la fabricacidén de
g alimentos

- Superposicién minima en esquinas >=35%, envasados de baja
seguin coresponda. acidez y

Ningtin punto de inspaccion debe tener un acldificados

valor inferior a lo especificado. destinados al

Toleranclas: consumo humang”.

- El vaclo minimo en envases de hojalata
cillndricos con capacidad hasta 370ml,
deberd ser no menor de 76.2 mm Hg {3

Vaclo pulgadas de Hg).
- Para los envases rectangulares, el vaclo
minimo deberd ser de 40 mm Hg (1.6
pulgadas de Hg).
Multilaminado | Hemmeticidad Harmeticidad (prueba de fuga}).

3.2 Vida uatil

Establecida por el fabricante, segln la declaracidn en ! Registro Sanitaric ante la autoridad
sanitaria competente.

3.3 Rotulado

E! rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° de! Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N°® 007-88-GA,
debiendo contener en el envase de presentacidn unitaria la sigufente informacidén minima:

Nombre del producto.

Declaracién de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto.
Peso neto y peso escurrido.

Nombre o razdn social y direccion del fabricante, y;

Normbre o razdn social y direccion de la empresa importadora, la que podra figurar en etiqueta
adiclonal (*) (de corresponder).

Coadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condicicnes de consarvacion.

Cddigo de Registro Sanitario.

Pals de origen {requisito adicional}.

Instrucciones de uso (requisito adicional).

Informacién nutricional {Requisito adicional).

2
JefetieYa Unidad t-":
de Qrga§racon ot &
Ias Pregfaciones _-;

(*) Para el caso de productos importadas solo se permite etiqueta adicional para especificar & nombre o razdn social,
direccion de la empresa importadora y de corresponder 8l Registro Sanitario, los mismos que no deben reemplazar ni
ocultar ninguna Iinformacion obligatoria def rotulado arginal.

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteras de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engafic al
consumidor. No se pemite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del rotulado,
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que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningun casoe, a
excepclon de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
composlicion original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la informacidn del
rotulado original.

4 REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

. 4.1 Documentacién Obligatoria

a) Copia simple de la consulta web de! Registro Sanitario del producto y anotaciones segudn
corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe corresponder al producto, envase y
presentacion, vigente durante e! periodo de atencion.

b) Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficlal del Plan
HACCP emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto
requerido, vigente durante |a fabricacion de! producto.

= En caso se trate de un producto importado, se requiere copia legalizada notarialmente de
la Certificacion del Sistema de Gestion de Calidad e Inocuidad (HACCP o ISO-22000 0 IFS
o BRC o SQF), emitido por un Organismo de Certificacion de Sistemas de Gestién
acreditado por un organismo Internacional equivalente al INACAL, cuyo alcance debe
considerar ef proceso productivo y estar vigente durante la fabricacién del producto.

4.2 Certificactén Obllgatoria

a) Copia simple del certificado de conformidad para contacto con alimentos del envase, emitido
por el fabricante. Adjuntando fa copla simple de la ficha técnica del envase expedido por &l
fabricante. {adjuntar la traduccion cuando aplique).

b) Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
Informe de inspeccidn de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y requlsitos del envase establecidas an las
especificaciones técnicas del producto {por cddigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

¢} Original o copia simple de los Informes de ensayo de las caracteristicas microbioldgicas,
realizados con métodos de ensayo acreditados para el producto (por codigo de lote y
presentacién), por un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA, “con el simbolo de
acreditacion”.

» Encaso no exista laboratoric de ensayo, que cuente con método de ensayo acreditado para
el producto, se puede utilizar métodos de ensayo no acreditados realizados por un
laboratorio de ensayo acreditade por el INACAL-DA.
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Notas:

cofres

Los certificados o Informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccion especial 34, plan de muestreo simple
para inspeccién normal y LCA 0.85 (para efecto de extraccién de la muestra). Los ensayos
se realizan conslderando lo siguiente:

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

Andlisis Microbioldgico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbiologicos debe ser de acuerdo
al plan de muestreo establecide en {a Nomma Sanitaria que establece los Criterios
Microbiologicoes de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consume
humano aprobado por Resolucidn Ministerial N°591-2008/MINSA. No se permite
compositar, salve indicacién expresa en la norma sanitarla (R.M. N° 591-2008/MINSA).

Se aceptan certificados o informes de inspeccidn o informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a sels (08) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacldn

pondlente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los

resultados de analisis emitidos en el documento origingl, ni las revalidaclones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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CARACTERISTICAS GENERALES

Denominaclén técnica  Conserva de came de res.

Tipo de alimentos No Perecible.

Grupo de alimentos Productos de Origen Animal (POA)

Descripcldn General Producto elaborado a partir de la came de res deshuesada,
desgrasada, libre de residuos de tendones y huesos, en frozos o
molida, con o sin sal, sin aimidon, con o sin liquido de goblemno, en
envase de hojalata yfo Multicapa de alta barrera, sellado
herméticamente y sometido a un proceso térmico de esterilizacién.

11
1.2
1.3
1.4

Los productos deben contar con un periodo minimo de observacion
de veintiln (21) dias, desde su fabricacién hasta el dia de la
liberacién {incluye el periodo de los andlisis solicitados).

El producto debe ser sometido a un proceso de esterilizacion, en el
cua! se deberé tener en cuenta el lugar de destino del producto final,
siendo el valor de esterilizacién del proceso térmico (Fo, efecto letal)
aplicado, minimo de 6 minutos para envases de hojalata, 10 minutos
para envases flexibles.

La sal utilizada debe cumplir con los requisitos establecidos en la
normmativa sanftaria vigente y lo establecldo por el Codex
Alimentarius.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21.

Caracteristicas organolépticas

De acuerdo a la naturaleza del producio,

Olory sabor exenta de sabores y olores extrafios.

Colar De acuerdo a la naturaleza del producto.

Taxtura Medianamente fime. Requisito del PNAEQW
De acuerdo a la naturaleza del preducto,

Aspecto exento de materias axtrafias.

Liquido de gobiermno | Color clare.

2.2, Caracteristicas fisico quimicas

Resolucion Ministerial N* 485-2008/MINSA

que aprueba la NTS N° 088- 2008-
PH Mayora 4.6 MINSA/DIGESA - V.01. "Noma Sanitaria
- - aplicable a la fabricacion de alimentos
Turbidez {unidades Minimo 2 envasados de baja acidez y acidificados
Kertesz) destinadas al consurmo humano”,
Grasg (%) Maximo 5 Requisito dal PNAEQW
Version N° 01
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Protelna (Nx6.25) % Minimg 20
2.3. Caracteristicas microbloldgicas
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril Na esteéril
Comerclal (") comercialmente comercialmente
(") De acuerde con Métodos normalizados o Métodos descritos con arganizaclones con credibilidad Intemnacional tales
como la Asociacion Oficlal de Quimicos Analiticos (AQAC), o Ascciacion Americana de Salud Publica (APHA) sobre
Prueba de Esterilidad Comercial, considerando |as temperaturas, tiempos de incubacidn & indicadores microbioldgicos
del mencionado método, kos cuales debe especificarse en &l Informe de Ensayo.
Nota 1: La Prueha de esterlidad comerclal se realiza en envasss que no prasentan ningan defecto visual. Si luego
de la Incubacidn ef producto presanta alguna alteracion en el olar, color, apariencia, pH el producto se considerara
"No estéri] Comercialmente”.
Nota 2: 5i fras la Inspeccion sanitaria resulla necesaro fomar muestras de unidades defectuosas para deteminar las
causas, se procaderd con el Mélodo de Andlisis Microbiclogleo, para determinar las causas microbioldgicas dsl
deterioro segun métodos establecidos en el Codax Alimentanius, Manual de Bactericlogla Analllica BAM de ia
Administracion de Alimentas y Drogas FDA o Asociacion Americana de Salud Poblica APHA.
Fuente: RM. N° 581-2008/MINSA "Normma Sanitaria que estableca los Criterios Microbiokigicos de Calidad Sanitana
Indcuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humang®. Criterio XIX.1. Alimentos de baja acldez, de PH > 4.8
procesados témicamente y empacados en envases sellados herméticamente (de origen andmal, jache UHT, leche
avaporada; algunos vegetsles, gulsados, sopas).
3.  PRESENTACION
3.1 Presentacién y envase
Los envases ulilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
Lata Hojalata con tapa abre facil (*) 0.150a1.00
Envasa primario Multilaminado Multicapa de alta barrera y resistencia Kg
flexible con sisltema abre facil
Envase secundario Caia Cartén corrugado Estableqdo por €l
fabricante
{*) Para presentaciones maycres a 0.175 Kg se acepta tapa clega.
Peso Escumido {en caso cuenta con liquide de gobisma):
a) Envase metalice: minimo 80% del peso neto.
b) Envase flexible: minimo 68% del peso nato.
Requlsitos del envase
Envases de hojatata (saguin corresponda)
Control de - Gancho de la tapa Resolucion
cierre - Gancho del cuerpo Ministerial N*
Lata/Hojalata (segin - Espesor de cierre 495-2008/MINSA
corresponda) | - Altura de clerre que aprueba la
- Porcentaje de arrugas NTS N° 069-
- Hemeticidad {prueba de fuga) 2008
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- Compacidad promedio >=80% MINSA/DIGESA
- Superposicidn minima an laterales »=45% o —V.01. *“Noma
- Superposicidn minima en esquinas >=35%, Sanitaria
segun corresponda. aplicable a la
Ningtin punto de inspaccitén debe tener un valor fabricacion de
inferior a lo especificado. alimenios
: envasados de
: - Ei vacio minimo en envases de hojalata baja acidez y
. cilindricos con capacidad hasta 370mi, acidificados
Vacio deberd ser no menor de 76.2 mm Hg (3 destinados al
pulgadas de Hg). consumo
- Para los envases rectangulares, el vacio humano®.
minimo deberd ser de 40 mm Hg (1.6
puigadas de Hg).
Multilaminado | Hermeticidad Hermeticidad (prueba de fuga).

3.2 Vida utll

Establecida por el fabricante, segln la declaracidn en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria compelante.

3.3 Rotulado

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

Nombre dei productc.

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

Nombre o razén social y direccion del fabricante.

Nombre o razdn soclal y direcclén de la empresa importadora, la que podra figurar en etiqueta
adicional (*) (de corresponder).

Cdodigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Codigo de Registro Sanitario.

Pals de origen {requisito adicional).

Instrucciones de uso (requisito adictonal)

» Informacién nutriclonal (Requisite adicional)

Damzacidn dy o
&

F’r-sta:ia-m,lr

(*) Para ef caso de productos importados solo se permite etiqueta adicional para especificar el nombre o razén social,
diraccidn de la empresa importadora y de comesponder el Registro Sanitaro, fos mismos que no deben reemplazar ni
ocultar ninguna Informacidn obégatoria del rotulado original.

El rélulo debe estar consignado en el envase de presentacién unitarla, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La Informacién del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacian del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulade original, en ningtin caso, a
excepcidn de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
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composicidn original de! producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la informacion del
rotulado original.

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41  Documentacidn Obligatoria

a) Copia simple de la consulta web del Registre Sanitario del producto y anotaciones segun
commesponda, expedido por la DIGESA, el que debe comesponder al producto, envase y
presentacidn, vigente durante el periodo de atencion.

b) Copia simple de la Resoluclon Directoral que otorga la Validacidn Técnica Oficial del Plan
HACCP emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo de! producto
requerido, vigente durante la fabricacion del producto.

» En caso se trate de un producto importado, se requiere copia legalizada notadalmente de
la Certificacién del Sistema de Gestién de Calidad e Inocuidad (HACCP o 1SG-22000 o IFS
0 BRC o 5QF)}, emitido por un Organismo de Cerificaclén de Sistemas de Gestion
acreditado por un organismo Internacional equivalente al INACAL, cuyo alcance debe
considerar el proceso productive y estar vigente durante la fabricacién del producto.

4.2  Certiflcacién Obligatoria

a) Copla simple del certificado de conformidad para contacto con alimentos del envase, emitido
por el fabricante. Adjuntando ia copla simple de la ficha técnica del envase expedido por el
fabricante. {(adjuntar la traduccién cuando apligue).

b) Original o copla expedida {no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de Inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoguimicas y requisitos del envase establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cddigo de lote y presentacién), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

c) Original o copia simple de los informes de ensayo de las caracteristicas microbiolgicas,
realizados con métodos de ensaye acreditados para el producto (por codigo de lote y
presentacion), por un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA, “con el simbolo de
acreditacion”.

+ En caso no exisia laboratorio de ensayo, que cuanta con método de ensayo acreditado para
el producto, se puede utilizar mé&todos de ensayo no acredilados realizados por un
laboratorio de ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Notas:

+ Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestrec se reallza de
acuerdo a la NTP - ISO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple
para inspeccion normal y LCA (.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos
se realizan conslderando lo siguiente:
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* Analisis Organoléptico y Fisico guimico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos organclépticos y fisicos quimicos es
por una via.

« Anglisis Microbioldgico
El nomero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo
al plan de muestreo establecide en la Norma Sanitaria que establece los Criterios
. Microbiclégicos de Calidad Sanitaria e Inoculdad para los alimentos y bebidas de consumo
humano aprobado por Resolucion Ministerial N°591-2008/MINSA. No se pemite
compositar, salvo indicacién expresa en la norma sanitaria (R.M. N® 591-2008/MINSA).

Se aceptan certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a seis {068) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el pericdo de liberacion
correspondlente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen ios
rasultados de andlisis emitidos en el docurnento original, ni las revalidacionas que amplien la
vigencla de los certificados o informes de inspeccion yfo informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1  Denominacién téenlca Conserva de Higado de pollo.

1.2 Tipo de alimentos No Perecibles
1.3  Grupo de alimentos Productos de Origen Animal (POA)
1.4 Descripcidon General Es un producto elaborado a partlr de higado de pollo, con ¢ sin

liquido de goblerno, con o sin sal, con o sin vegetales, en trozos,
en envase de hojalata y/oc multicapa de alta barrera sellado
herméticamente y sometido a un proceso térmico de esterilizacién.

E! producto debe ser sometido a un proceso de esterilizacion, en el
cual se deberd tener en cuenta el lugar de destino del producto final,
siendo el valor de esterilizacién del proceso témico (Fo, efecto letal)
aplicado, minimo de 8 minutos para envases de hojalata,10 minutos
para envases flexibles,

Los productos dehen contar con un periodo minimo de observacion
de veintiun (21) dlas, desde su fabricacion hasta el dia de la liberacion
(incluye el periodo de los analisis solicilados).

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

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21. Caracteristicas organclépticas

'De acuerdo a la naturaleza del
producto
Color De acuerdo a la paturaleza del .
producto. Requisito del PNAEQW
Textura Firme al tacto.
Exento de tefido coneclivo y grasa,
Aspecto exento de materias extrafias.

2.2. Caracteristicas fisico quimlicas

Resolucidén Ministarial N* 435~
PH Mayor a 4.6 2008/MINSA que aprueba la NTS N°
069- 2008-MINSA/DIGESA — V.01,
. “Norma Sanitaria aplicable a la
Turbidez (unidades Minimo 2 fabricacién de alimentos envasados de
Kertesz) baja acidez y acidificados destinados &
consumo humano”.
Grasa (%) Méximo 5 Requisitos del PNAEQW
Version N° 01 Prging 90 de 263
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Tabla de Composicién de Alimentos 10™
Proteina (Nx6.25) % Min. 18.0 edicién (diclembre 2017) - CENAN

2.3 Caracteristicas microbiolégicas

Prueba de Esterilidad 5 0 Estaril No estéril
. Comercial (*) comerclalmente comercialmente
{*) De acuerdo con Métodos nomalizados o Métodos descritos con oganizacionas con credibilidad Intemacional tales

como lg Asociacién Oficial de Quimicos Analiticos (AGAC), o Asoclacion Americana de Salud Piblica {APHA) sobre
Prueba de Esterilidad Comerclal, cansiderando las temperaturas, tlempes de incubacion e indicadores microbiolgicos
det mencionado métode, los cuales debe especificarse en el Informe de Ensayo.

Nota 1: La Prusba de esterilidad comarcial se realiza en envases gue no prasentan ningdn defecto visual. Sl luego
de la incubacin el producto presenta alguna alteracién en el olor, color, aparencia, pH el producto se considerard
*MNo estérl Comemialmenta”,

Nota 2: 5l tras Ia Inspeccion sanitania resulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas para determinar 1as
causas, se procederd con of Método de Andlisls Microbloldgico, para determinar las causas microbiologicas del
deterioro segin métodos establecidos en el Codex Affmentarius, Manual de Bacteriologia Analltica BAM de fa
Administraclén de Alimentos y Drogas FDA 6 Asociacion Americana de Salud Pablica APHA.

Fuente: R.M. N° 531-2008/MINSA “Nomma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Hurmano”, Criterio XEX.1. Allmentos de baja acidez, de pH>4.6
procesados térmicamente y empacados en envases sellados herméticamante (de origen animal, leche UHT, leche
evaporada; algunos vegetalss, guisados, sopas).

3. PRESENTACION

3.1 Presentaclon y envase

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

p i
Hojalata con tapa abre
- fael ©) 0.150a1.00K
Envase primario Multicapa de alta ' atiixg
Multilaminado batrera y resistencia
fiexible con sistema abre fici
Envase secundario Caja Cartén corrugado Establecido por el fabricante

{*) Para preseniaciones mayores a 0.175 Kg se acepta tapa ciega.
Peso Escumido (en casa cuents con liquide de gobiemoy):

a) Envase metilico: minimo 85% del peso neto.

b) Envase flexdbte: minimo 80% ded peso neto.
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Requisitos del envage

Envases de hojalata
{segun corresponda)

- Gancho de la tapa

- Gancho del cuerpo

- Espesor de ciarre

- Altura de cierre

- Porcentaje de arrugas

Control de - Hermeticidad (prueba de fuga)
cierre - Compacidad promedio >=80%
- Superposician minima en laterales Resolucion Ministerial N°
>=45% o 495-2008/MINSA que
- Superposicidon minima en aprueba la NTS N° 069-
. esquinas >=35%, seglin 2008-MINSA/DIGESA -
Lata/Hojalala corrasponda, V.01. "Nomma Sanitaria
Ningln punto de inspeccion debe | aplicable a la fabricacién de
tener un valor inferior a lo alimentos envasados de
espacificado. baja acidez y acidificados
ncias: destinadaos al consumo
- El vaclo minimo en envases de humano".

hojalata cilindricos con capacidad

hasta 370ml, debera ser no menor

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

- Para los envases rectangulares, el
vacio minime deberd ser de 40
mm _Hg (1.6 pulgadas de Hg).

Multilaminadao Hermelicidad Hermeticidad (prueba de fuga).

3.2 Vida atil

Establecida por el fabricante, segun la declaracién en el Registro Sanitario ante ta autoridad
sanitaria competente.

3.3 Rotulado

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

Nombre del producto.

Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaberacién del producto.
Peso neto y peso escurrido.

Nombre o razén social y direcclon del fabricante.

Nombre o razén soclal y direccion de la empresa importadora, la que podré figurar en etiqueta
adicional (*) {de comresponder).

Cddigo de lote.
+» Fecha de vencimiento.
» Condiciones de consenvacion.

Varsldn N* 01
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Cddigo de Registro Sanitario.

Pals de origen (requisito adicional}.
instrucciones de uso (requisito adicional).
Informacion nutricional (requisito adicional).

(*) Para of caso de productos importados solo se pamite etigueta adiclonal para especificar el nombre o mzdn social,
direccikdn de |la empresa importadora y de comesponder el Registro Sanitanio, los mismos que no deben memplazar ni
ocultar ninguna Informacion cbligatoria del retulado original,

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacién unitaria, en idioma castellano, con
caracteras de facll lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulade no debe inducir a engafio al
consurnidor, No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna Informaclén del rotulado,
que pretenda reemplazar la Informacion consignada en el rotulado original, en ningln caso, a
excepclon de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempra que no se refiera a la
composicién original del producto y cuya disposicion no reemplace nl oculte [a Informacion del
rotulado original.

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.2

Documentacion Obligatoria

a) Copia simple de la consulta web del Registro Sanitario del producto y anotaciones segun
comesponda, expedido por la DIGESA, el que debe corresponder al producto, envase y
presantacién, vigente durante el periodo de atencion.

by Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficlal del Plan
HACCP emltida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto
requerido, vigente durante la fabricacién del producto.

+ En caso se frate de un producto importado, se requiere copia legalizada notarialmente de
la Certificacion del Sistema de Gestion de Calidad e Inaculdad (HACCP o 1S0-22000 0 IFS
o BRC o SQF), emitido por un Organismo de Certificacion de Sistemas de Gestion
acreditado por un organismo Internacional equivalente al INACAL, cuyo alcance debe
considerar el proceso productivo y estar vigente durante la fabricacion del producto.

Certificacidn Obligatoria

a) Copla simple del certificado de conformidad para contacto con alimentos del envase, emitido
por &l fabricante. Adjuntando la copia simple de la ficha 1écnica del envase expedido por el
fabricante. (adjuntar la traduccion cuando aplique).

b} Original o copia expedida (no capia simple) o copia legalizada notarfalmente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original 0 copia simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y requisitos del envase establecidas en las
especificaclones técnicas del producto (por codige de lote y presentacion), realizados por un
{ aboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.
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c) Original o copla simple de los informes de ensayo de las caracteristicas microbiotégicas,
realizados con mélodos de ensayo acreditados para el producto (por cédigo de lote y
presentacion), por un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA, “con el simbolo de
acreditacién”,

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

Nofas:

» Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP - |SO 2859-1 nivel de inspeccitn especial 34, plan de muestreo simple
para inspeccién normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccién de la muestra). Los ensayos
se realizan considerando lo siguiente:

« Analisis Organoléptico v Fisico quimico

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

» Anflisis Microbioldgico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo
al plan de muestreo establecido en la Normma Sanitaria que establece los Criterios
- Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo
humano aprobado por Resolucion Ministerlal N°591-2008/MINSA. No se permite
compositar, salvo indicacion expresa en la norma sanitaria (R.M. N° 591-2008/MINSA).

Se aceptan certificados o informes de inspeccidn o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se reclifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccién yfo informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacién técnica Conserva de camne de cerdo.

1.2 Tipo de alimentos No Perecible.
1.3 Grupo de alimentos Productos de Origen Anfmal (POA)
1.4 Descripcion General Es el producto elaborado a partir de carne de cerdo deshuesado,
desgrasado, libre de piel, en trozos, sin almidén, con o sin liquido de
. goblerno, con o sin sal, en envase de hojalata o multicapa de aita
barrera, sellado herméticamente y sometido a un proceso térmico de
eslerilizacion.

Los productos deben contar con un periodo minimo de observacion
de veintiin (21} dias, desde su fabricacién hasta el dia de la
liberacidn (incluye el periodo de los analisis solicitados).

Ei producto debe ser sometido a un proceso de esterilizacldn, en el
cual se debe tener en cuenta el lugar de destino del preducto final,
siendo el valor de esterilizacion del proceso térmico (Fo, efecto letal)
aplicado, minime de 6 minutos para envases de hojalata, 10 minutos
para envases flexibles.

La sal utilizada debe cumplir con los requisitos establecidos en la
normativa sanitaria vigente y lo establecldo por el Codex
Alimentarius.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1, Caracteristicas organolépticas

Olor De acuerdo ala nraleza dal producto.

Color De acuerdo a la naturaleza del producto.

Sahor De acuerdo a la naturaleza dal producto. Requisito del PNAEQW
Textura Suave a medianamente firme.

Aspecto Exento de materias extrafias.

Resplucion Ministerial N° 495-
pH Mayor a 4.6 2008/MINSA que aprueba la NTS N°
069- 2008-MINSA/DIGESA - V.01,
“Morma Sanitaria aplicable ala
Turbidez (unidades Minimo 2 fabricacién de alimentos envasadaos de
Kertesz) baja acidez y acidificados destinados al
consumo humano”.
Grasa {%) Maximo § Requisite del PNAEQW
proteina (Nx6.25) Minima 20 Requistto del PNAEQW
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2.3. Caracteristicas microbioldgicas

Prueba de Esterilidad 5 0 Estérll No estéri!
Comsrcial (*) comercialments comerclalmente

{") Do acuerda con Métodos nomalizados o Metodos descritos con organizaciones con credibitidad Intemacional tales
comp la Asociacion Oficial de Quimicos Anallticos (AQAC), o Asociacion Americana de Salud Publica (APHA) sobre
Prueba de Esteritidad Comerdlal, considerando las temperaturas, iempos de incubacion e indicadores microbickgicos
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 ningan defecto visual. Si luego
de la incubadion &l producio presenta alguna alteracién en el olor, color, apariencia, pH el preducto se considerara
*No estéril Comercialmenta™

Nota 2: 5i tras |a inspeccion sanitarda rasulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas para determinar las
causas, se procedera con el Método de Analisis Microbioldgico, para determninar las causas microbiologicas del
deterioro segun métodos establecidos en el Codex Alimentarus, Manual de Bacterlologia Anallica BAM de la
Administracion de Alimentos y Drogas FDA o Ascclacion Americana de Salud Pablica APHA.

RLM. N° 581-2008/MINSA “Narmma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria Inocuidad
para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humane”. Critario XIX. 1, Alimentos de baja acidez, de PH > 4.8 procesados
témicamente y empacados en envases sellados hermaticaments (de origen animal, leche UHT, leche evaporada;
algunos vegetales, guisados, sopas).

3. PRESENTACION

3.1 Presentacién y envase
Los envases ulilizados deben ser de primer uso y sellados hearméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:

5 : Mats
Lata Hojalata con tapa abre facil ()
Envase primario Multilaminado Mutlticapa de alta barrera y Minimo 0.150 Kg
flexible resistencla con sistema abre facil

Envase secundario Caja Cartén corrugado Estaft:llgﬂc.::t::llt';:1 Egor el
(*) Para presentaciones mayores a 0.175 Kg se acepla tapa ciega.
Peso Escumido (an caso cuente con liguido de gablemo):
a) Envase metdlico: minimo 60% del peso naio.
by} Envasze flexible: minimo 88% det peso neto.
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Requisitos del envase

Enyases de hojalata (seqin corresponda)
- Gancho de la tapa
- Gancho del cuerpo
- Espesor de clerre Resolucion
Control de - Altura de cierme Ministerial N*
. clerra - Porcentale de arrugas 495-2008/MINSA
(segln - Hermsticidad (prueba de fuga) que aprueba la
corresponda) | - Compacidad promedio >=80% NTS N° 069-
- Superposicién minima en laterales >=45% o 2008-
- Superposicion minima en esquinas >=35%, MINSA/DIGESA
segun corresponda, - V.01, *Norma
Lata/Hojalata Ningin punto de Inspeccitn debe tener un valor Sanitaria
infarior a o especificado. aplicable a la
: fabricacion de
- El vacio minimo en envases de hojalata alimentos
cilindricos con capacidad hasta 370ml, anvasados de
deberd ser no menor de 76.2 mm Hg (3 baja acidez y
Vacio pulgadas de Hg). acidificados
- Para los envases rectangulares, el vacio destinados al
minimo deberd ser de 40 mm Hg (1.6 consumo
pulgadas de Hg). humano”,
Multilaminado | Hermeticklad Hermalicidad (prueba de fuga).

3.2 Vidautil

Establecida por el fabricante, segun la declaraclon en el Reglstro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en ef articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Contral Sanitario de Allmenios y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° Q07-08-SA,
deblendo contener en &l envase de presentacidn unitaria la siguiente informacion minima:

Nombre del producto.

Declaracién de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto.
Peso neto y peso escurmido.

Nombre o razédn social y direccidn del fabricants.

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

« Cdodigo de lote.

« Fecha de vencimiento.

« Condiclones de conservacion.

« Cdadige de Registro Sanitario.

= Pais de origen {requisito adicional).

» Instrucciones de uso (requisito adicional).

+ Informacién nutricional (Requisito adicional).
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()} Para el caso ds productos Importados solo se permite eliqueta adidonal para especificar et nombre o razén social,
direccion de la empresa importadora y de comesponder el Registro Sanitario, los mismos que no deban reemplazar nl
ocultar ninguna informacion obligatoria det ratulado original.

El rotulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en farma completa y clara, visible, legible e indaleble, el mismo que no
debe desprenderse nl borrarse. La informacldn del rotulado no debe inducir a engaiio al
consumidor. No se permnite el uso de efiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado,
gue pretenda reemplazar [a informacion consignada en el rotulado original, en ningun caso, a
excepcion de lo dispuesto por ia autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
composicion original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la informacion del
rotulado original.

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
4.1 Documentacién Obligatoria

a) Copia simple de la consulta web de! Registro Sanitario del produclo y anotaciones segun
corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe corresponder al producto, envase y
preseniacion, vigente durante ef periodo de atencidn.

b) Copla simple de la Resolucién Directoral que otorga la Validacion Técnica Cficial del Plan
HACCP emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo def producto
requerido, vigente durante la fabricacién del producto.

« En caso se trate de un producto importado, se requiere copla legalizada notarialmente de

/;;\‘\“‘e”'“’w@k la Certificacion del Sistema de Gestldn de Calidad e Inocuidad (HAGCP o 1SO-22000 0 IFS
F YHB° Y o BRC o SQF), emitido por un Organisme de Certificacion de Sistemas de Gestion
5 letedolpnidat % acreditado por un organismo Intemacional equivalente al INACAL, cuyo alcance debe
=, de Orgarizipion de & considerar el proceso productivo y estar vigente durante !a fabricacion del producto.

= g Prestadones o
s Ry

4.2 Certiflcacién Obligatoria

a) Copia simple del certificado de conformidad para contacto con alimentos del envase, emitido
por el fabricante. Adjuntando la copia simple de la ficha técnica del envase expedido por el
fabricante. (adjuntar la traduccidn cuando aplique).

b) Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organcléplicas, fisicoquimicas y requisitos del envase establecidas en las
especificaciones técnicas del producto {por codigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

c) Original o copia simple de los informes de ensayo de las caracteristicas microbiologicas,
realizados con métodos de ensayo acreditados para e! producto (por codigo de lote y
presentacidn), por un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA, “con el simbolo de
acreditacién”.
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En caso no exista laboratorio de ensayo, que cuente con método de ensayo acreditado
para e producto, se puede utilizar métodos de ensayo no acreditados realizados por un
laboratorio de ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Notas:

Los cerfificados o informes de inspeccién deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 28598-1 nivel de inspeccién especial S4, plan de muestreo simple
para inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muesira). Los ensayos
se realizan considerando lo sigulente:

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

Analisis Microbiolégico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbiclégicos debe ser de acuerdo
al plan de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios
Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo
humano aprobado por Resoluclén Ministerial N°591-2008/MINSA. No se permite
compositar, salvo indicacidn expresa en la norma sanitaria (R.M. N° 591-2008/MINSA).

Se aceplan certificados o informes de Inspeccién o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (06) meses, los mismos gue deben estar vigentes durante el periodo de liberacién
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento orlginal, ni las revalidaclones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacidn técnica  Conserva de Pescado en agua y sal.

1.2 Tipo de alimentos No perecible
4.3 Grupo de alimentos Productos de Origen Anirmnal (POA)
1.4 Descripelén General Es un producto elaboradoe a partir de pescado, sin cabeza, sin cola,

sin visceras, libre de matenas exfrafias que no comespondan a la
naturaleza dsl producte, conservade en agua y sal, en envase de

hojalata, sellado herméticamente somelido a un proceso térmico de
esterilizacion.

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

“Anchoveta”

Engraulis ringens

“Atin y Bonito”

Thunnus alalunga, Thunnus albacares, Thunnus atlanticus,
Thunnus obesus, Thunnus maccayii, Thunnus thynnus, Entero o loma
Thunnus tanggol, Euthynnus affinis, Euthynnus alletteratus,

Euthynnus lineatus, Katsuwonus pelamis, Sarda chiliensis,
Sarda orientalis, Sarda sarda.

“Cabalia”

. , Entero
Scomber japonicus.
"Machete” Entero
Ethmidium maculatum o Opisthonema libertale.
“Jurel”
Trachurus murphyi. Entero

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

Los productos deben contar con un periodo minimo de observacion de velntian {21) dias, desde
su fabricacion hasta el dia de la liberacién (incluye el periodo de los analisis solicitados).

£l producto debe ser sometido a un proceso de esterilizacién, en el cual se debe tener en cuenta

el iugar de destino del producto final, por lo que el valor de esterilizacién del proceso térmica (Fo,
efecto letal) aplicado, debe tener un valor minimo de 6 minutos.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21. Caracteristicas Organolépticas

.. Espacificacion
acuerdo a la naturaleza
producto, exento de clores extrafios, NTP 204.007:2015/COR1 2016
Olor como a descompuestoe. PESCADGCS MARISCOS Y PRODUCTOS
Bueno: caracteristico del producto DERNADOS.
snvasado a pescado fresco cocido.
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Caracteristico segun la especie, libre Conservas de productos de la pesca en

Sabor de sabores desagradables, como a| envases de hojalata. métodos de ensayo
picante o descompuesto. fisicos y Sensoriales.
Caracteristico a pescado fresco cocido.

NTP 204.002:2011 {2016)
Textura Firme. CONSERVAS DE PESCADO. Clasificacion

de acuerdo a a presentacién del centenido.

Contenido (%)

Exento de visceras, cabeza y cola,
materias extrafias {parasitos u otros no
propios del pescado).

Requisito del PNAEQW

Liguido de Color claro, transparente, libre de
gobierno pardsitos u otras materias extrafias.
{*) Para &! caso da la anchovela y pascados an la presentacidn entero, no debe considerarse “exento de espinas, escamas, plel,
sangne”.
2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas
NUMERC LIMITES DE
DE TOLERANCLA (ppm)
UNIDADES | TOLERANCIA
DE m M
. MUESTRA
Histamina (ppm) N=0 ooz 100 o0
#) El valor promedio observado de las muestras debe ser
Infertor & 100 ppm. Manual de Indicadorss
b} Ninguna de las muestras deherd tener un valor supesrior a Sanitarios y ds
200 ppn. inocuidad para ks
W&ERO TOLE;TN ECSLADE Productos Pesqueros
UMNIDADES | TOLERANCIA y Acuicolas para
Estafio (inorganico) (ppm) DE m M Mercado Nacional y de
g PP MUESTRA Exportacion, aprobado
Nzt C=0 200 por RDE N°® 057-2016-
SANIPES-DE.
Plomo {mg/kg) Maxime 0.30
Maxime 0.05
Cadmio {mg/kg) 0.10 méximo (solo para atdn, barito, jurel y caballa)
. Maximo 0.50
Mercurio (mg/kg) Méximo 1.0 (solo para atin y bonito)
2.3. Caracteristicas microbloldgicas '
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No estéril
Comercial (*) comerciglmente comerclalmente
{*) De acuerdo con Métodas nommalizadas o Métados descritos con organizaciones con credibilidad intemacional tales
coma la Asociacién Oficlal de Quimlcos Anallticos (AQAC), o Asociacién Americana de Salud Plblica (APHA) sobre
Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tlempos de incubacin e indicadores microbioidgicos
del mencionado método, los cuales dabe especificarse an el Informe de Ensayo.
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“Nao estéril Comerdlaimente".

Nota 1: La Prueba de esterilidad comercial s2 realiza en envases gue no presentan ningun defecto visual, Si luego
de la incubacién el producte presenta alguna alteracion en el olor, calor, aparendia, pH el producio se considerara

Nota 2: Si tras la inspeccidn sanitaria rasulta necesario tomar muestras de unldades defectuosas para determinar las
causas, se proceders con el Método de Andlisis Microbioldgico, para determinar las causas microblotdgicas del
deterioro segin métodos establecidos en el Codex Afimsntarius, Manual de Bacteriologla Analltica BAM de la
Administracidn de Alimenios y Drogas FDA o Asociacién Americana de Salud POblica APHA.

algunos vegetales, guisados, sopas).

R.M. N* 581-2008/MINSA “Norma Sanitarla que estableca ks Criterios Microbicldgicos de Calidad Sanitaria Inoculdad
para los Alimentos y Bebidas de Cansumo Humano®. Criterio XiX.1. Alimentos de baja acidez, de PH > 4.6 procesades
térmicamente y empacados en envases sellados harméticamente (de origen animal, leche UHT, leche evaporada;

3. PRESENTACION
3.1  Presentacion y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas;
Envase primario Lata Hojalata con abre fadil (%) 0.08 8 0.425 kg
Envase secundario Caja Cartdn corrugado Estafl;l;:ncc;?]gor el
(*) Para presentaciones mayores a 0.175 Kg se acepta tapa ciega
Peso escumido: minimo 65% del peso neto.
Para el caso de anchoveta, no se aceptara los envases tipo: Tall (307 x 408) & (300 x 407).
Requisitos del envase
Requiaitc
ﬁ;’;;g‘gﬁﬁ;:;s con Plan de muestreoc:n=5¢c=0
capacidad de hasta 370 Vaclo minimo 76.2 mm Hg (3
Requisitos para la m[p pulgadas de Hg).
gz;t;gnlnadfm del Para envases Plan de muestreo:n=5¢=0
' | Vaclo minimo 40 mm Hg (1.6
. rectangulares. pulgadas de Hg). Manual de
“Se exceptiian los Para envases de Indicadores
envases ovalados. hojalata con capacidad Plan de muestreo: n=5¢=0 Sanitarios y de
mayor a 370 mlphasta Vaglo minime 150 mm Hg (8 Inocuidad para 1os
500 mi. pulgadas de Ha). Productos
Pesqueras y
. gigghos de cuerpoy Uniformes en su perimetro. Aculcolas para
Requisitos Borde superior e infariar Mercado Nacional
minimos a Lisos y sin iregularidades. y de Exportacion,
considerarenla | del doble clere. T vigente
evaluacién del ebe cubrir los espacios libres '
doble cierre y los Compuesta seliador. intemos del doble clerre.
factores de . Envases redondos: Mayor o igual al
Integridad en Con:pagldad (10’8)0 75% yere s
" = :E + ﬁ X
envases matalicos. E Envases de forma: Mayor o igual al
60%
Version N° 01
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CODIGO: POA-PA

Penetracién de gancho
d o (%
= _qe Bfu e{? e(c u)x 100| Mayoraolgual al 70%
L—1.1(2 et +ec)
Traslapse (%)

= gc+agt+1.1ef-L Mayor o igual al 45%
x100

L-1.1(2 et + ac)
. Traslape tedrico (mm) =
gt+gc+et-L

Mayor o igual 8 1 mm

Envases redondos: La arruga no
debe ftener una longltud que
represente mas del 25% de la
longitud del gancho de tapa (grado
Arrugas (grade de de apriete mayor al 75%).

apriete) Envases irregulares; La peor arruga
no debe tener una longitud gque
represente mas del 40% de la
longitud del gancho de tapa (grado
de apriete mayer al §0%).

Ddnde:

et = espesor de la hojalata de fa tapa.
E = espesor del cieme.

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

gt = longitud del gancho de tapa.

L = longitud del ciame.

(") Estos requlsitos son evaluados por la autoridad sanitaria competente y s# sustentan en el Cerificade Sanitaro emitido
Por dicha entidad.

3.2 Vida Ut

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

3.3 Rotulado

El contenido del rotulade debe cefiirse a lo dispuesto en el Decreto Supremo N° 040- 2001-PE,
Norma Sanitaria para las actividades pesqueras y acuicolas.

¢« Nombre comun del pescado y el tipo de producto,

* Contenldo neto (peso neto) en gramos.

= Peso drenado (escurrido) en gramos.

* Nombre o razon social y direccién de la empresa productora.

*» Nombre ¢ razon social y direccion de la empresa importadora o
distribuidara.

* Los Ingredientes y aditivos en orden decreciente.

+ ldentificacion del lote, que tamblén podria estar en el proplo envase del
producto.

* Pais de Origen en caso de importacién.

» Fecha de produccion y fecha de vencimiento.
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« Condiciones de almacenamlento.
s Informacidn Nutricional.
« Cadigo de Registro Sanitario vigente expedido por SANIPES.

£l rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni bomarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta auteadhesiva para ninguna informacion del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ningln caso, a
excepcidn de lo dispuesto por la autoridad sanilaria competente, siempre que no se refiera a la
composicién original del producto y cuya disposicién no reempiace ni oculte la informacion del
rotulado ariginal.

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
4.1 Documentaclén Obligatoria

a) Copla simple del Protocolo Técnico de Registro Sanitario del Producto, vigente durante el
pericdo de atencién de la entrega comespondiente o de acuerde a la reglamentacion
establecida por la Autoridad Sanitaria competente, otorgada por el SANIPES, o copla simple
del Protocolo Técnico de Registro Sanitario de producto importado vigente durante el periodo
de atencién de la entrega correspondiente, o de acuerdo a la reglamentacion establecida por
la autoridad sanitaria competente expedida por el SANIPES.

b) Copla simple del Protocolo Técnico para Habilitacién Sanitaria de Planta de Procesamiento
Industrial de productos Pesqueros y Acuicolas, vigente durante fa fabricacton del producto o
de acuerdo a la reglamentacién establecida por la Autoridad Sanitaria competente, olorgado
por el SANIPES.

t} Copia legallzada notarialmente de la Cerfificacién del Sistema de Geslion de Calidad e
Inocuidad (HACCP o 1S0-22000 o IFS o BRC o SQF), emitido por un Organismo de
Certificacion de Sistemas de Gestidn acreditado por el INACAL o un organismo Internacional
equlvalents, cuyo alcance debe considerar el proceso productivo y estar vigente durante la
fabricacion del producto.

4.2  Certiflcacién Obligatorla

a) Copia simple del certificado de conformidad para contacto con alimentos del envase el cual
Adjuntando la copia simpla de la ficha técnica del envase expedido por el fabricante. (adjuntar
la traduccidn cuando aplique).

b) Original o copia autenticada emitida por el SANIPES (no copia simple) del Certificado Sanitario,
que incluya la conformidad respecto a las caracteristicas organolepticas, fisicoe guimicas,
microbiologicas (prueba de esterilidad comercial) y requisitos del envase, declarando que el
producto es Apto para cansumo humarno.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacidn técnlca Conserva de Pescado en aceite vegetal.

1.2 Tipo de alilmentos No perecible

1.3 Grupo de alimentos Productos de Origen Animal (POA)

1.4 Descripclén General Es un producto elaborado a partir de pescado, sin
cabeza, sin cole, sin visceras, libre de materias
extrafias que no correspondan a la naturaleza del
producto, con o sin sal, conservado en acelte
vegetal, en envase de  hojalata, sellado
herméticamente, sometido a un proceso témico de
esterilizacion.

El producto sélo debe ser de las sigulenies especies y presentaciones de contenido:
*Anchoveta"
L Entero
Engraulis ringens
“Atin y Bonito”
Thunnus alalunga, Thunnus atbacares,
Thunnus aifanticus, Thunnus obesus,
Thunnus maccoyi, Thunnus !hynqus, Filete o sdlido o trozos o lomo.
Thunnus tonggol, Euthynnus affinis,
Euthynnus alletteratus, Euthynnus lineatus,
Katsuwonus pelamis, Sarda chiliensis,
Sarda orientalis, Sarda sarda.
“Caballa”
Scomber japonicus. Entero o filate o sdlido o trozes o lomo.
“Machete”
Ethmidium maculatum o Opisthonema Entero o filete o sdlido o trozos o lomo.
fibertate.
“Jurel”
; Enlero o filete o sdlido o trozos o lomo.
Trachurus murphyi.
“Trucha” Ent filete o tro
Oncorhynchus mykiss. oro o hiele z0s.
“Gamitana”
Colossoma macropormum Filete o frozos o lamo
“Paco” Filete o trozos o lomo
Piaractus brachypomus
La sal utitizada debe cumplir con los requisitos establecidos en la normativa sanitaria vigente y
lo establecido por el Codex Alimentarius.
Los productos deben contar con un periodo minimo de observacion de veintiin (21) dias, desde
su fabricacién hasta el dia de |a liberacién {incluye e! periodo de los anélisis solicitados).
Varsion N° 01
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El producto debe ser sometido a un proceso de esterilizacion, en el cual se debe tener en cuenta
el lugar de destino del producto final, por lo que el valor de esterilizacion del praceso témico (Fo,
efecto letal) aplicado, debe tener un valor minimo de 6 minutos.

2, CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

De acuerdo a la naturaleza del produclo, NTP 204.007:2015/COR 1 2016
exento de olores extrafios, como a PESCADOS,

Olor descompuesto. MARISCOS Y PRODUCTOS
Bueno: caracteristico de! producto envasado a DERIVADOS. Conservas de
pescado fresco cocido. produptos de la pesca en envases de
Caractar(stico segun la especie, libre de hojatata. Métodos de ensayos
sabores desagradables, como a picante o fisicos y sensoriales.

Sabor descompuesto. NTP 204.002:2011 (20186)

CONSERVAS DE PESCADO.
Caracteristico a pescado fresco cocido, Clasificacion de acuerdo a la
Textura Fime. presentacidn del contenido.

Exento de viscaras, cabeza y cola, materias
Conienido (*}| extrafias (parasitos 'u otros no proplos del
pescado).
Que cubra de manera homogénea el
producto, libre de pardsitos u otras materias
extrafias,

Requisito del PNAEQW.
Liquido de
gobiema

(*) Para el caso de la anchoveta y pescados en la presentackin entero, no debe considerarse "exento de espinas, escamas, pisl,
sangre”.

Caracteristicas Fisico Quimicas

NUMERO LIMITES DE
DE TGLERANCIA (pom)
UNIDADES | TOLERANCIA
DE m M
MUESTRA
Histarnina (ppm) N=D C=z 100 200
Manual de Indicadores

a) El valor promedio obsarvado da las muestras debe aer Sanitarios y de

inferior a 100 ppr.
b) Ninguna de las muestras deberé tener un valar superior a P tltbr:iocc?ci?sagepsaqu?;?oss y
200 ppn. rodu
S OVERD TESTE Aculcolas para Mercado
LIMITE Nacional y da
DE TOLERANCIA
UNIDADES | TOLERANCIA {pern) EXDOﬁaCiél;l, aprobado
Estafio (inorganico} {ppm) MUEUSETRA m M por glegE(Sl?SE?NS-
N=1 c=0 200
Plomo (mg/kg) Maximo 0.30
Maximo 0.05
Cadmio (mg/kg) 0.10 méximo {solo para atun, bonito, jurel y caballa)
Verslén N° 01 Pigina 106 de 263
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Méximo 0.50
Mercurio (mg/kg} Mdximo 1.0 (sclo para atin y bonito)
Contenido del liquido de Min. 80% de aceite vegetal Requisito del PNAEQW
goblemo
2.3. Caracteristicas microblolégicas
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No estéril
Comerclal () comercialments comercialmenta
(*) De acuerdo con Métodos normalizados o Métodos descritos con organizaciones con credibilidad Intemacional tales
como la Asociaclén Oficlal de Quimicos Anallticos (AOAC), o Asociacion Americana de Salud Publica (APHA) sobre
Prueba de Esterilidad Comardial, considerando las temperaturas, iempos de Incubacién e Indicadores microbiologicos
def mencionado método, los cuales debe aspecificarsa en el Informe de Ensayo.
Nota 1: La Prueba de esterilidad comescial se realiza en envases que no presentan ningun defecto visual. Si luego
de la incubacidn el producto presenta alguna alteracidn en el olor, cofor, aparienda, pH el producto se considerara
“No esterl Comerciaimente™
Nota 2: Si tras la inspeccidn sanitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas para determinar las
causas, se procedera con el Método de Andlisis Microbioldgico, para determinar las causas microbicidgicas del
deterioro seglin métodos establecikdos en e Codex Alimentanus, Manual de Bacterlologla Analitica BAM da la
Administracidn de Alimentos y Drogas FDA o Asoclaclon Amaricana de Salud Publica APHA.
Fuente; R.M. N* 581-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humang® (Criterio XIX.1). Alimentos de baja acidez, de PH > 4.6
procaesados térmicamente y empacados en envases sellados herméticamente (de origen animal, leche UMT, leche
evaporada; algunos vegetales, guisados, sopas),
3.  PRESENTACION
3.1. Presentaclon y envases
Los envases ulilizados deben ser de primer usc y sellados herméticamente, de acuerdo a las
slguientes caracteristicas:
Envase primario Lata Haialata con abre facil (*) 0.08 kg a 0.425kg
. Establacido por el
Envase secundario Caja Cartén corrugado tabricants
(*) Para presentaciones mayores a 0.175 Kg se acepta tapa ciega.
Peso escurrido: minimo 85% de! peso neto.
Para el caso de anchoveta, no se aceptan los envases tipo: Tall (307 x 409) & (300 x 407).
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Requisitos del envase

aclé

Requisitos para la
determinacion del
Vacio.

*Se exceplian los
envases ovalados.

Para envases de hojalata
cilindricos con capacidad
de hasta 370 ml.

Plan de ml‘.IVEStI‘EOZ n= 5.;; =0
Vaclo minimo 76.2 mm Hg (3
puigadas de Hg).

Para envases
rectangulares.

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

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

Plan de muestreo:n=5c=0
Vacio minimo 150 mm Hg (6
pulgadas de Hg).

Requisitos minimos
a consideraren la
evalvacion dal
doble clerre y los
factores de
integridad en
envasas metdlicos,

Ganchos de cuerpo y
tapas.

Uniformes en su perimeatro.

Borde superior e inferior
del doble ciarre.

Lisos y sin iregularidades.

Compuesto seliador.

Debe cubrir tos espacios libras
internos del doble clerre.

Compacidad (%)
= 3at + 2ec x 100
E

Envases redondos: Mayor o igual
at 75%
Envases de forma: Mayor o igual
al 60%

Penetracion de gancho de
cuerpo (%)
= - 11 x 100
L-1.1{2et+ec)

Mayor o igual al 70%

Traslape (%)

=gct+agt+1.1etl x100
L—-1.1(2 et + &c)

Mayor o igual al 45%

Traslape tedrico (mm) =
gt+gc+et-L

Mayor ¢ iguala 1 mm

Arrugas (grado de
apriete)

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

Envases imegulares: La peor
arruga no debe tener una longitud
que represente mas del 40% de la
longitud del gancho de tapa {(grado
de apriete mayor al 60%);.

Dénde:

et = espesor de la hojalata de la tapa.

E = espesor del cierre.

ac = aspesor de la hojalata del cuerpo.
gc = longitud del gancho de cuerpo.
at = longitud dsl gancho de tapa.

L = longitud del cierre.

Manual de
Indicadores
Sanitarios y de
Inoculdad para
los Productos
Pasquaros y
Aculcolas para
Mercado Nacional
y de Exportacidn,
vigente.

por dicha entidad.

(") Estos requisitos son evaluados por la auteridad sanitaria competente y se sustentan en el Certificado Sanitario emitido

Varsién N° 01

Resolucldén de Diraccldn Ejecutiva N° po0o33D -2019-MIDIS/IPNAEQW-DE

Pagina 108 de 263




ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS
QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO
ALIMENTARIO 2020 DEL PROGRAMA NACIONAL DE
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

CONSERVA DE PESCADO
Versién N° 01 EN ACE'TE VEGETAL Pag. 5de 8

CODIGO: POA-PV

3.2. Vida Util

De acuerdo a lo declarado por el fabricante en el Registro Sanitario o la reglamentacidn
establecida por la Autoridad Sanitarla competente.

3.3. Rotulado

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

Nombre comiin del pescado y el tipo de producto.

Contenido neto (peso neta) en gramos.

Peso drenado {escurrido) en gramos.

Nombre ¢ razan social y direccion de la empresa productora.

Nombre o razén social y direccidn de la empresa imperadorz o distribuidora.
Los ingredientes y aditivos en orden decreciente.

Identificacion del lote, que tamblén podria estar en el proplo envase del producto.
Pals de Origen en caso de importacion.

Fecha de produccion y fecha de vencimiento.

Condiciones de almacenamiento.

Informacion Nutricional.

Cddigo de Registro Sanitario vigente expedido por SANIPES.

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacidn unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni bormarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engafio al
consumider. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ningln caso, a
excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, slempre que no se refiera a la
composicion original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la informacion del
rotulado ariginal.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Documentacidn Obligatoria

a) Copia simple del Protocolo Técnico de Registro Sanitario del Producto, vigente durante el
periodo de atencién de la entrega correspondiente o de acuerdo a la reglamentacién
establecida por la Autoridad Sanitaria competente, otorgado por el SANIPES, o copia simple
del Protocolo Técnico de Registro Sanitario de producto importado vigente durante el perlodo
de atencién de la entrega correspondiente, o de acuerdo a la reglamentacion establecida por
la autoridad sanitaria competente expedida por el SANIPES.

b) Copia simple del Protocolo Técnico para Habilitacién Sanitaria de Planta de Procesamiento
Industrial de Productos Pesqueros y Aculcolas, vigente durante la fabricacién del producto o
de acuerdo a la reglamentacién establecida por fa Autoridad Sanitaria competente, otorgado
por el SANIPES.
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4.2 Certificaclon Obligatoria

c) Copia legalizada notarialmente de la Cerlificacion del Sistema de Gestidn de Calidad e
Inocuidad (HACCP o 1SO-22000 o IFS o BRC o SQF), emitido por un Organismo de
Certificacidn de Sistemas de Gestion acreditado por el INACAL o un organismo |nlernacional

equivalente, cuyo alcance debe considerar el proceso productivo y estar vigente durante la
fabricacion del producto.

a) Copia simple det certificado de conformidad para contacto con alimentos del envase, emitido
por el fabricanle. Adjuntando la copia simple de la ficha técnica del envase expedido por el
fabricante, {adjuntar la traduccién cuando aplique).

b} Original o copia autenticada emitida por el SANIPES (no copia simple) del Certificado Sanitario,
que incluya la conformidad respecto a las caracterislicas organolépticas, fisico quimicas,
microbiologicas (prueba de esterilidad comercial) y requisitos del envase, declarando que el
producto es Apto para consumo humano.
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CODIGO: POA-PT

1.

CARACTERISTICAS GENERALES

11
1.2
1.3
1.4

Denominacién técnica
Tipo de alimentos
Grupo de alimentos
Descripcién General

No perecible

naturaleza del producto, con o sin

en envase de hojalata, sellado herméticamente, sometido a un

proceso térmico de esterilizacion.

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

Conserva de Pescade en salsa de tomate.

Productos de Origen Animal (POA)

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

sal, conservado en salsa de tomate,

“Anchoveta”
Engraulis ringens

Entero

“Caballa”

Scomber japonicus.

Entero

“Jurel”

Trachurus murphyi.

Entero

“Trucha”

Oncorhynchus mykiss.

Entero

|2 sal ulilizada debe cumplir con los requisitos establecidos en la normativa sanitaria vigente y
lo establecido por el Codex Alimentarius.

t.os productos deben contar con un periodo minimo de ohservacién de veintiun {(21) dias, desde
su fabricactn hasta el dia de la liberacidn (incluye el periodo de los anélisis solicitados).

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

2.

CARACTERISTICAS TECNICAS

24,

Olor

Caractaristicas Organolépticas

De acuerdo a la naturaleza del producto,
exentoc de olores extrafios, come a
descompuasto.

Bueno: caracteristico del producio envasade a
pescado fresco cocido.

Sabor

Caracteristico segin la especie, libre de
sabores desagradables, como & pleante o
descompuesto.

Caracteristico a pascado fresco cocido.

NTP 204.007:2015/COR 1 2016

PESCADOS,

MARISCOS Y PRODUCTOS
DERIVADOS. Conservas de
productos de |a pasca en envases de
hojalata. Métodos de ensayos
fisicos y sensoriales.

NTP 204.002:2011 (2016)
CONSERVAS DE PESCADO.
Clasificacion de acuerdo a [a

presentacion del contenido.
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Textura Firme.

Exento de visceras, cabeza y cola, materias

Contenido ()| exirafias (pardsitos u otros no proplos del

pescado).

Liquido de Colar rojo, que cubra de manera homagénea
el producto, libre de parasitos u otras materias

extrafias.

Reguisito del PNAEQW

goblemo

{*)Para & caso de la anchoveta y pescados en fa presentacion entero, no debe considerarse "exento da espinas, escamas, piel,
sangre”,
2.2. Caracteristicas Fislco Quimlicas

Sdlidos solubles en el ; oo Requisito del
medio de envasado. Minimo 3°Brix. PNAEQW
NUMERO LIMITES DE
DE TOLERANGLA (ppm)
UNIDADES | TOLERANCIA
DE m M
MUESTRA
Histamina {ppm) Neo ooz o0 700
_ Manua! de
a) Elvalor promedio cbservado ds las muestras daba ser inferior Indicadores
a 100 ppm.
b} Ninguna de las muestras debara tener un valor superior a 200 San_“aﬂos y de
ppm. Inocuidad para los
NUMERO LIMITES DE Productos
DE TOLERANCHA (ppm) Pesqueros y
UNIDADES | TOLERANCIA Aculcolas para
Estafia (inorganico) (ppm) MUBSTRA m H Mearcade Nacional y
de Exportacion,
Hwt C=0 200 aprobado por RDE
N° 057-2016-
Plomo (ma/kg) Méximo 0.20 SANIPES-DE.
. Maxirmao 0.05
Cadmio {mg/kg) 0.10 maximo (sole para atdn, bonito, jurel y caballa)
. Maxime 0.50
Marourio (mg/ka) Maxime 1.0 (solo para aiiin y bonito)
N TS 2,3, Caracteristicas microbiolégicas
A==
\HIBO
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No estéril
..... Comercial (%) comercialmenta comercialmente
{*) Da acuerdo con Métcdos normallzados o Métodos descritos con arganizaciones con credibllidad Intemacional tales
como la Asoclacidn Oficlal de Quimicos Analiticos (AOAC), o Asociacidn Americana de Salud Publica (APHA) sotxs
Prueba de Esterilidad Comercial, considerando |as temperaturas, tismpos de incubacidn e indicadores microblotaglcos
del mencionado método, lus cuales debe especificarse en el Informe de Ensayo.
Nota 1: La Prueba de asterilidad comercial se reafiza en envases que no prasentan ningln dafecto visual. Si luego
de a incubacién el producto presenta alguna alteracidn en el olor, color, aparencla, pH el producto se considerara
“No estéril Comarcialmenta”.
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MNota 2; Sitras [a Inspeccidn sanitara resulta necesarlo tomar muestras de unidades defectuoszs para daterminar las
causas, se procadard con el Método de Andlisls Microbiolégico, para determinar tes causas microbiclogicas del
deterioro segun métodos establecidos en el Codex Alimentarius, Manual de Bacteriologia Analitica BAM de la
Administracion de Alimentos y Drogas FDA o Asoclaclén Americana de Salud Pibtica APHA.

Fuente: R.M. N® 581-2008/MINSA *Noma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria
Inocuidad para Ioa Alimentos y Bebidas da Consumo Humano® (Criterio XI)X(1). Alimentos de baja acidez, de PH > 4.8
procesados témicaments y empacados en envases sellados hemméticamente (de origen animal, leche UHT, leche
evaporada; algunos vegetales, guisadas, sopas).

3 PRESENTACION
3.1. Presentacidn y envases
Los envases ulilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
Envase primario l.ata Hojalata con abre facil (%) 0.08kga 0.425Kg
. Establecido por el
Envase secundaric Caja Carton corrugado fabricante
(*) Para presentaciones mayores a 0.175 Kg se acepia tapa ciega.
Peso escurrido: minimo 65% det pesa naeto.
Para el casp de anchoveta, no se aceptard las envases fipo: Tall (307 x 408) 6 (300 x 407)
Requisitos del envase
= N
Para envases de holalata | Plan de muaéire& n=5c=0
Requlsitos para |a cilfndricos con capacidad | Vacio minimo 76.2 mm Hg (3
equ P de hasta 370 ml. pulgadas de Hg).
detarminacion del —
Plan de muestreo: n=5¢c=0
Vaclo. Para envases b
Vacio minime 40 mm Hg (1.6
rectangulares. pulgadas de Hg)
*Se exceptdan los ————
Para envases de hojalata | Plan de musstreo:n=5¢=0
envases ovalados, .
con capacidad mayor a Vacie minime 150 mm Hg (6
370 mil hasta 500 ml. pulgadas de Hg). l”gfﬂ';ﬂ o de
n O
g:r;ghos de cuerpo y Uniformes en su perfmetro. Sanitarios y de
- Inocuidad para los
Borde superior e infarior . :
del doble cierre. Lisos y sin irregularidades. ﬁ;ﬁ%ﬁ?& ,
Requisitos Compueslo sellador. Dabe cubir fos espacios libres Aculcolas  para
minimos a internos del dobls clerms. _ Mearcado Naclonal
considerar en la Compacidad (%) Envafes redondos: Mayor o igual y de Exportacion,
evaluacion del = 38t + Zeg. x 100 al 75% vigenta
doble cierre y los E Envases de forma: Mayor o igual '
factores de al 60%
integridad en Panetracién de gancho de
envases metalicos. cuerpo (%)
=_ac_—_1J1ec x100 Mayor o igual al 70%
L-1.1{2et+ec)
Traslape (%) Mayor o igual al 45%
Verslén N° 01 Phgina 113 de 263
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= gc+agt+ 1.1 et-L x100
L ~1.1(2 et + ec)

Traslape tedrico (mm) =
gt+gc+et-L

Mayor o iguala 1 mm

Envases redondos; La armuga no
debe tener una longitud gue
represente mas del 25% de la
longitud del gancho de tapa {grado
Arrugas {(grada de de apriste mayar al 75%).

apriete) Envases irregulares: La peor
arruga no debe tener una longitud
que represente mas del 40% de la
longitud dei ganchoe de tepa (grado
de apriete mayor al 60%).

Dénde:

et = espesor de {2 hojalata de la tapa.
E = espesor del cierre.

ac = aspesor de la hojalata del cuerpo,
gc = longitud del gancho de cusrpo.

gt = longitud del gancho de tapa.

L = longiud del ciemre.

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

3.2, Vida Odi

De acuerdo a lo declarado por el fabricante en el Registro Sanitaric o la reglamentacion
establecida por la Autoridad Sanltaria competente.

3.3. Rotulado

El contenido del rotulado debe cefilrse a lo dispuesto en el Decreto Supremo N° 040- 2001-PE,
Norma Sanitaria para las actividades pesqueras y acuicolas.

Nombre comuin del pescado y el tipo de producto.

Contenido neto {peso neto) en gramos.

Peso drenado (escurrido) en gramos,

Nombre o razon social y direccion de la empresa productora,

Nombre o razén social y direccién de la empresa importadora o distribuidora.
Los Ingredientes y aditivos en orden decreciente.

Identificacidn del lote, que tamblén podria estar en el propio envase del producto.
Pals de Origen en caso de importacian.

Fecha de produccién y fecha de vencimiento.

Condiciones de almacenamiento.

Informacion Nutricional.

Cddigo de Registro Sanitario vigente expedido por SANIPES.

e
Lamenian,,
2

/‘5{ o O(:)\

J‘_.
d

El rotulo dehe estar consignado en el envase de presentacién unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni bomarse. La informacidén del rotulado no debe inducir a engario al
consumidaor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado,
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que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rolulado original, en ningun caso, a
excepclon de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se reflera a la
composicion original det produclo y cuya disposicion no reemplace ni oculte la informacién de!
rotulado original.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
. 4.1 Documentacién Obligatoria

a) Copla simple del Protocole Técnico de Registro Sanitario del Producto, vigente durante el
periodo de atencion de la entrega correspondiente o de acuerdo a la reglamentacién
establecida por la Autoridad Sanitaria competente, otorgado por el SANIPES, o copia simple
del Protocolo Técnico de Registro Sanltario de producto Importado vigents durante el periodo
de atencion de ia entrega comespondiente o de acuerdo a la reglamentacion establacida por
ta autoridad sanitaria competente expedida por el SANIPES.

b) Copia simple del Protocolo Técnico para Habilltacion Sanitaria de Planta de Procesamiento
Industrial de Productos Pesqueros y Aculcolas, vigente durante la fabricacion del producto o
de acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria competente, otorgado
por el SANIPES.

c) Copia legalizada nolariaimente de la Cerificacién del Sistema de Gestidn de Calidad e
Inocuidad (MACCP o 1S0-22000 o IFS o BRC o SQf), emitido por un Organismo de
Ceriificacion de Sistemas de Gestién acredilado por et INACAL o un organismo Internacional
equivalente, cuyo alcance debe considerar el proceso productivo y estar vigente duranle la
fabricacién del producto.

4.2 Certificacién Obligatoria

a) Copla simple del certificado de conformidad para contacto con alimenios del envase, emitido
por el fabricante. Adjuntando la copia simple de la ficha técnica dei envase expedido por el
fabricante. {adjuntar la traduccién cuando aplique).

b} Original o copia autenticada emitida por el SANIPES (no copla simple) del Certificado Sanitario,
que incluya la conformidad respecto a las caracteristicas organolépticas, fisico quimicas,
microblolégicas (prueba de esterilidad comercial) y requisitos del envase, declarando que el
producto es Apto para consumo humano.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica Pescado salado y prensado, empacado al vaclo.

1.2 Tipo de alimentos No Perecible.

1.3  Grupo de alimentos Productos de Crigen Animal (POA).

1.4  Descripcidon General Es un produclo efaborado a parlir de pescado, sin cabeza,

sin cola, sin visceras, sin sangre, sin espina dorsal, libre de
materias extrafas que no corespondan a la naturaleza de!
producto, lavado, salado, prensado o no, y envasado
herméticamente al vaclo con un tiempo de larga vida ati! y que
no requiera refrigeracion.

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

Se acepta tambien las denominaciones de “Pescado Seco
Salado” o “Filetes de pescado seco salado”.

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

Especie Presantacién del contenido
“*Anchoveta” Ent
Engraulis ringens ntero
“Caballa”
Scomber japonicus. Entero
“Palarmrey”
Odontesthes regia regia Entero
“"Camotillo”
Diplectrum conceptione Entero
o oo, Entero o Fllete
Piaractus brachypomus
“Gamitana”
Colossoma macropomum Entero o Filete
“Paiche”
Arapaima Filete
“Trucha"
Oncorhynchus mykiss. Entero o Filete
“Doncella”
Pseudoplatystoma fasciatum Entero o Filete
“Dorado”

Entero, Filete

Salminus brasiliensis
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2.  CARACTERISTICAS TECNICAS
21  Caracteristicas Organolépticas

Olor exento de olores exirafios NTP 204.007:2015/ COR 1 2018 PESCADOS,
De acuerdo a la naturaleza del producto,| MARISCOS Y PRODUCTOS DERIVADOS.
tipico, sin manchas rojizas o verdosas, ni| Gonsenvas de productos de la pesca en

. Color decoloracién  amarilentas o naranja| =Nveee8 d?i hoiali aytaéehr::o%o:sde ensayos
amarillentas. NTP 204.002:2011 (2018) CONSERVAS DE

Sabor De acuerdo a la naturaleza def products,|  PESGADO. Clasificacion de acuerdo a ta
exento de saboras extrafios presentacidn del contenido

Textura Firme al tacto.

Exento de materias extraias (insectos y/o .

Contenido parasitos vivos o muertos en  cuakquiera Requisito del PNAEQW

de sus estadios, entre otros).

2.2 Caracteristicas Fisico Quimlcas

pecif

Humedad (%) " Méximo 55 Requisito del PNAEQW
NUMERC UMITES DE Manuat de Indicadores
oNoRoEs | Tousrance oA e | Sanitarios y de Inoculdad
DE m M para los Productos
. . MUESTRA Pesqueros y Acuicolas para
Histamina (Ppm){) N=9 C=2 100 200 Mercado Nacional y de
a) El valor promadic obasrvado de las muestras debe Emﬂadén' aprobadn por
sof Inferior & 100 ppm. RDE N° 057-2016-
b) Ninguna de las muestras deberd tener un vakor SANIPES-DE.
supetiar a 200 ppm.

~Segin tabla N*2 “Espacies suscepfibies de conlaner histamina par el alto contenido de histidina lbra” del Manual de indicadores Senltarios
y da lnoculdad para los Productes Pesqueros y Aculcoles para Marcado Nadlonal y de Exportacion, aprobado por RDE N° 057-2016-
SANIPES-DE.

2.3 Caracteristicas Microblolégicas

B
Agroblos meséfilos 1 5 3 104 10%
Entergbacteriaceas 5 5 2 102 102
Salmonella spp. 10 5 0 Ausencia/zsg -

i uctores 5 5 2 103 104

L Anaerphios 5yffito red
Fuente: Resolucién da Direccian Ejscutiva N°057-2016- SANIPES-DE "Indicadores Sanitarios v de Incculdad para los
Productes Pesqueros y Acufcolas para Mercade Naclonal y de Expertacién”.

3 PRESENTACION

3.1. Presentacidn y envases

Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
sigulentes caracteristicas:
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porlii i o o Materal
Poliamida vy polietileno de baja densidad coextruido
Erwase primario Bolsa F'ul|ahlano+.nylon+polietlleno coextruido Hasta 1.00 kg
Multicapa de alta barrera
Multilaminado flexible
. . Establacido por el
Envase secundario | Caja Cartdn corrugado fabricante
3.2, Vida Util
De acuerdo a lo declarado por el fabricante en el Registro Sanltario o la reglamentacion
establecida por la Autoridad Sanitaria competente.
3.3. Rotulado

El contenido de! rotulado debe cefiirse a lo dispuesto en el D.S. 040-2001-PE, Norma Sanitaria

para las actividades pesqueras y aculcolas.

* Nombre comun del pescado y el tipo de producto.

« Contenido neto {peso neto) en gramos.

« Nombre o razon social y direccién de la empresa productora.

« Laos ingredientes y aditivos en orden decreciente.

+ |dentificacion del lote.

+ Fecha de produccitn y fecha de vencimiento.

= Condiciones de almacenamiento.

+ Informacidn Nutricional (requisito adicional)

» Codigo de Registro Sanitario vigente expedido por SANIPES,

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacidn unitaria, en idioma castellano, con

caracleres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no

debe desprenderse ni bomrarse. La informacidn del rotulado no debe inducir a engario al
consumidor. No se permite el uso de efigueta autoadhesiva para ninguna informacién dei rotulado,

gue prelenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningin caso, a

excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la

composicién original del producto y cuya disposicién no reemplace ni eculie la informacién del
retulado original.

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Documentaclén Obligatoria

a} Copia simple del Protocolo Técnico de Registro Sanitario del Producto, vigente durante el
pericdo de atencidn de la entrega correspondiente o de acuerdo a la regfamentacion
establecida por la Autoridad Sanitaria competente.

b) Copla simple del Protocolo Técnico para Habilitacién Sanitaria o registo de Planla de
Procesamiento Industrial o Protocolo Técnico para Habilitacion Sanitaria de Planta de
Procesamiento Primario o Artesanal, vigente durante |a fabricacion del producto o de acuerdo
a la reglamentaclon establecida por la Autoridad Sanitaria competente, olorgado por el
SANIPES.
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4,2 Coeortificacion Obligatoria
a) Original o copia autenticada emilida por el SANIPES (no copia simple) del Certificado Sanitario,

que incluya la conformidad respecto a las caracteristicas organoléplicas, fisico quimicas,
microblolégicas y requisitos del envase, declarando que el producto es Apto para consumo
humana.
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versitnh 0t | DESHIDRATADA SIN HUESO | Féotdes

CODIGO: POA-DH

1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacidn técnica Came seca o deshidratada sin hueso
1.2 Tipo de alimentos No perecible
1.3 Grupo de alimentos Productos de Origen Animal (POA)

1.4 Descripcidn General

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

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

Chalona Es el producto elaborado a parlir de la came de ovino, deshuesado y
desgrasado, fileteado, salado y secada ¢ deshidratado,

Es el producto elaborado a partr de came de res seca, deshuesada y
Carne seca safada desgrasada, fileteado, salado y secado o deshidratado,

La sal utilizada debe cumplir con los requisitos establecidos en fa normativa sanitaria vigente y
lo establecido por el Codex Alimentarius.

2.  CARACTERISTICAS TECNICAS
21 Caracteristicas Organolépticas

Sabor De acuerdo a la naturaleza del producto.
Variable en funcion a la cantidad de sal presente en el
Color producto, entre blanco cremoso, naranja y/o mamon
03CuUro.
De scuerdo & la naturaleza del producto, exento de olor .
Olor rancio y clores extrafios {putrefactos, enmohecidos). Requisito del PNAEQW
Textura Bebe ser seca al tacto sin presentar apariencia viscosa,
3 Exento de inseclos, parasitos vivos, muerlos o en
f’%c,‘ o v0 Aspecto cualquiera de sus estados fisicldgicos u olras materias
D extrafias.

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Humedad (%) Maximo 20
o . NTP 201.059.2015. Came y Productos
Proteina (%) Minimo 45 camicos. Charqul. Requisitos,
Grasa (%) Maximo 12
Version N* 01
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2.3 Caracteristicas Microbioldgicas
Staphylococcus atreus 8 3 5 1 102 108
Clostridium perfringes ] 3 5 1 12 103
Salmonelia s5p. 10 2 5 0 Ausencia/25g -
Fuente: R.M. N* 581-2008/MINSA “Nomma Sanitaria gue establece log Critarios Microbloldgicos de Calidad Sanitarla e
Inacuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano™. Criterio X.B. Cames Secas, Seco-Salada.
3. PRESENTACION Y ENVASES
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
Polipropilenc Bicrientado
Envase Bolsas (BOPP) Bilaminado o Hasta 1.00 kg
P Tritaminado
Envase Bolsas Pglietileno de alta densidad
secundario Cajas Carton carrugado Establecido por el fabricante
Embalaje
opcional () Caja Cartén corrugado
(*) El embalaje es ulilizado para fines de transporte y distribucion.
3.1 Vida Util
De acuerdo a lo declarado y establecido por el fabricante o el procesador.
3.2 Rotulado
El rotulado debe contener la siguiente informacion como minimo.
« Nombre del producto.
« Declaracién de los ingredientes y aditivos empleados en ia elaboracion de! producto (Alimento
industrializado).
* Peso neto.
« Nombre o razén sacial y direccion del fabricante y/o procesador.
« Fecha de vencimiento.
= Condiciones de conservacion.
« Codigo de Registro Sanitario {Alimento industrlalizado) o NOmero de Autorizacion Sanitania de
Establecimiento dedicado al procesamiento primario de alimentes Agropecuarios y plensos.
s Cadigo de lote (Alimento industrislizado) o Codigo de rastreabilidad generado en el
procesamiento primario del alimento
El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, &l mismo que no
debs desprenderse ni borrarse. La Informacién de! rotulado no debe inducir_a_engafio al
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consumidor. No se pamite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna Informacion del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ningln caso, a
excepcidn de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
composlicion original del producto y cuya disposicidn no reemplace ni oculte la informacion del
rotulado original.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Documentacion Obligatoria.
4.1.1 Para productos Industrializados.

a) Copla simple de la consulta web del Registro Sanltaric del producto y anctaciones segun
comesponda, expedido por la DIGESA, el que debe coresponder al producto, envase y
presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

b) Copila simple de la Resolucitn Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan
HACCP emilida por la DIGESA, para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacion del producto.

4.1.2 Para productos de procesamliento primario.

a) Copia simple de la Autorizacién Sanitaria del Establecimiento dedicado a! Procesamlento
Primario de Alimentos Agropecuarios y Piensos, expedido por el SENASA otorgado a la linea
completa de proceso productivo, vigente durante el periodo de atencian.

4.2 Certiflcacién Obligatoria.

a} Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente de! certificado o
informe de inspecclén de lote, emitido por un Organlsmo de Inspeccion acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar origina! o copia simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiclogicos eslablecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cadigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Notas:

+ |los cerificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza
de acuerdo a la NTP - ISO 2859-1 nivel de inspeccién especial S4, plan de muestreo
simple para inspeccién normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los
ensayos se realizan considerando fo siguiente:

+ Analisis Organoléptico y Fisico guimico
Ef numero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos vy fisicos quimicos
€5 por una via.

*  Analisis Microblologico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbiolagicos debe ser de acuerdo
al plan de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios
Microbioldgicos de Calidad Sanitarla e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consurmno
humanio aprobado por Resolucidon Ministerial N°591-2008/MINSA. No se permite compositar,
salvo indicacidn expresa en la norma sanitaria {(R.M. N° 591-2008/MINSA).
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Se aceptan cerlificados o informes de inspeccidn ¢ informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
corespondiente; asimisme, no se acepta que mediante carta o0 adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaclones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de Inspeccién y/o informes de ensayo.

5. ANEXOS

5.1 Denominaclonas Individuales

cOnIGO NOMBRE DEL ALIMENTO

POA-DH-001 | CHARQUI

POA-DH -002 | CHALONA
POA-DH -003 | CARNE SECA SALADA
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacién técnica Huevo de Gallina

1.2 Tipo de alimentos Perecible
1.3 Grupo de alimentos Huevo y oveproductos
1.4 Descripcién General Se entiende por huevo de galllna, al ovulo completamente

evolucionado, constituido por cascarén, membranas, camara de
alre, clara, chalazas, yema y germen.

2.  CARACTERISTICAS TECNICAS

21 Caracteristicas Organolépticas

Qlor Libre de olores desagradables.

I if i .

Color Blanco o pardo an sus diferentes tonalidades NTP 011.219 2015 Huevos de
Cascara libre de roturas y quifiaduras, sin cuerpos Gallina. Requisitos y

Aspacto extrafios ni manchas que alteren Ia apariencia (no Clasificacién.

debe estar sucio, ni manchado de sangre o
excremento o tierra u otros).

2.2 Caracteristicas Fisico Qulmilcas

Peso Minimo 56 gramos Peso
Integra, limpia, seca, lisa y de
Cascara forma caracteristica Visual y tacto
pestrucliva: NTP 011.219 2015
Carnara de aire | Su altura no excederd los Srm Micrdmetro Huevos de Gallina.
. Requisitos y
No destructivo: Clasificacién
Ovaoscopio ’
Yema Centrica y fija Ovascopio
Destructivo:
Clara Transparente, densa y fime Visual

23 Caracteristicas Microbioldgicas

Agroblos meséfilos (%) 2 3 5 2 10 102
Salmonella sp. (*) 10 2 5 9; Ausencia 25gomL -
(*)Determinacion en el contenida del huevo.

Fuente: R.M. N° 591-2008-MINSA “Norma Sanitaria que establece fos Criterios MicrobiclGgicos de Calidad Sanitaria
8 Inecuidad para los Aimentos y Bebidas de Consumo Humane™. Criterio X111 Huevos con cédscara.
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3.  PRESENTACION
3.1 Presentaclon y envases
Los envases deben estar en adecuadas condiciones higiénico sanitarias (limpios y secos), deben
ser resistentes, que no transmitan olores, colores o sabores extrafios, que protejan al producto
contra la rotura y que permitan la ventitacion del mismo.
Envase primario Porta huevo Caa;tén. 6 plésiicu
. Caja Carton corrugado
Envase secundario
Jaba Pléstico
3.2 Vidautll
De acuerdo a lo declarado y establecido por el procasador.
3.3 Rotulade

El producto debe contener en el rotulade la siguiente Informacion minima:

» Raz6n social

e Peso o presentacion.

» Fecha de vencimiento.

» Numero de Autorizacidn Sanitarla de Establecimienio.

» Codigo de rastreabilidad generado en el procesamiento primario del alimento o nimero de lote.

Cada unidad de hugvo de gallina debe indicar su fecha de vencimiento, con tinta de grado

alimentario.

4 REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
4.1 Documentacién Obligatoria

a) Copia simple de la Autorizacion Sanitaria de Establecimiento dedicado al Procesamiento

Primario de Alimentos Agropecuarios y Piensos, expedido por el SENASA.
4.2 Certificacion Obligatoria

a} Copla simpte del certificade de conformidad para contacto con alimentos de la tinta ulilizada
para la codificacién del huevo de gallina, emitido por el fabricante. Adjuntando la copia simple
de la ficha técnica de la tinta, expedido por el fabricante. {adjuntar la fraduccion cuando
aplique).

b) Original o copia expedida (no copia simple} o copia legalizada notarialmente dei certificado o
informe de inspeccion de lole, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoguimicas y microbioldgicos establecidas en las
especiiicaciones técnicas del producto (por cddigo de lote y presentacién), realizados por un
{aboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.
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Notas:

Los certificados o informes de inspecclén deben especificar que al muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — IS0 2859-1 nivel de inspeccidn especial S4, plan de muestrao simple
para inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccidn de la muestra).

Los ensayos se realizan considerando lo siguiente:

Andlisis Organoléptico vy Fisico quimico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es
por una via.

Anéalisis Microbioldgico

E! nimero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo
al plan de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios
Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo
humano aprobado por Resolucion Ministerial N°591-2008/MINSA. No se permite compositar,
salvo indicacién expresa en la norma sanitaria (R.M. N® 591-2008/MINSA).

Se aceplan certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a treinta (30} dias, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepla gue mediante carla o adenda se rectifiquen los
resultados de anallsis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencla de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.

Yersién N* 01

Regolucién de Direccidn Ejecutlva N° DOOO 323 Lon 5-MIDIS/PNAEQW-DE

Pégina 126 de 263




ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS
QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO
ALIMENTARIO 2020 DEL PROGRAMA NACIONAL DE
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

| emn Social ©

HUEVO SANCOCHADO
Version N°® 01 Pag.1de2
CODIGO: OVO-H5

1, CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacién técnica Huevo Sancochado

1.2 Tipo de alimentos Perecible
1.3 Grupo de alimentes Huevo y Ovoproductos
1.4 Descripcidn General Es un producto obtenido a partir de! huevo de gallina, el que ha sido
somelido a un proceso térmico (coccién), a temperatura y tiempo
controlado.
. 2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1  Caracteristicas Organolépticas

Olor Exento de clores Exento de clores Exento de olores
desagradables desagradables desagradables
Blanco o pardo en sus . Amarillenta sin restos de
Color difgrentes tonalidades Blanquecina. sangre
Compacta e integra. Totalmente coagulada, no CO?}%”(;Z‘:;' h;rg:gg:ea,
Aspecto Exenta de materias debe desintegrarse, de color coloracion 95 verdosas ni
extrafias. blanquecine caracter(stico. 0SCUras

3. PRESENTACION

3.1 Presentacidny envases

El peso minimo del producto debe ser 56 g, los envases utilizados deben ser de primer uso y
sellados herméticamente, de acuerdo a las siguientes caracteristicas:

' Envasé‘ brimario Bolsa Polipropllena
Envase secundario (*) Bandeja (porta huevos) Plastico
Embalaje (™) Jabas Plastico

("} Hasta su distribucidn a los usuarios.
(**} El acondiclonamiento debe garantizar que se mantenga fa integridad del producto.

3.2 Vida at
La vida ttil debe ser ma&ximo ocho (8) horas, considerado a partir del enfriamtento.
3.3 Rotulado

La informacién minima que debe contener el rotulade del producto es:
Nombre del producto.

Nombre o razdn social y direccion del fabricante.

Nombre del consorcio (en caso corresponda).

Codigo de lote.

Peso neto.

Fecha de produccion

Tumnao de atencion (Tumo Mafana (T-M} o Turno Tarde(T-T))
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» Adiclonal 1: Se debe Incluir la siguiente frase en negrita: “De consumo inmediato en ia
Institucion Educativa”.

El rétulo debe estar impreso en ef envase de presentacion unitaria, en idioma caslellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visiblg, legible & Indeleble, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. No se permite el rotulado con plumdn indelebie.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Documentacidn obligatoria.

Copla simple de la Resoluclon Directoral que otorga Validacion Técnica Oficlal del Plan HACCP
emilida por la DIGESA, referida a la linea del proceso productivo del producto requerido, la cual
debe estar vigente durante la elaboracion del producto.

4.2  Certlficaclén Obligatoria

Copla simple del certificado de conformidad para contacto con alimentos del envase, emitido por
el fabricante. Adjuntando la copia simple de Ia ficha técnica del envase expedida por el fabricante
{adjuntar la traducclon cuando aplique).

T o
}“men 2ey
/’o{/' E2N
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1.  CARACTERISTICAS GENERALES
1.1  Denominacidn técnica Mezcla en polvo a base de huevo
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de allmentos Huevo y Ovoproductos
1.4 Descripeion Genarai Es el producto obtenido a partir de la albdmina y yema de huevo
de gallina, deshidratado, con o sin vegetales, con o sin fortificacion,
. harinas, almidones y sal.
No se pemite el uso de proteinas de soya y derivados (torta de
soya, concentrados intermedios de soya) para remplazar la
proteina det huevo.
La sal utilizada debe cumplir con los requisitos establecidos en la
normativa sanitaria vigente y lo establecido por el Codex
Alimentarius.
2.  CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1. Caracteristicas Organolépticas
e a"c‘:.‘le 0 a I.'a. nefuraleza del produ o,‘ T
Color amarille claro.
Caracterisico a huevo, libre de olores it
Olor extrafios, como a rancio o descompuesto. Requisito del PNAEQW
Aspacto Sin grumos, exento de materias extrafias.
2.2. Caractseristlcas Fislco Quimicas
Humedad (%) Méximo 7.0
pH Minimo 6.5
Proteina (%) Minimo 40 Requisito del PNAEQW
Grasa (%} Maéximo 33
2.3, Caracteristlcas Microbioldgicas
Aeroblos mesofllos 2 3 5 2 104 108
Coliformes 4 3 5 3 10 107
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 102
Bacillus cersus(™) 8 3 5 1 107 103
Salmonelfa sp.(™) 10 2 5 0 Ausencia/25g -
{*} Solo para productos que contengan leche o cergales.
{**) Soko para productas que contengan leche, cacao yfo huevo.
Versidn N°® 01
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Fuente: R.M. N* 561-2008/MINSA “Nemma Sanitaria que establece log Criterios Microbioldgicos de Calldad Sanitaria e
Ingcuidad para kos Alimentos y Bebidas de Consuma Humano” Criterio V.4, Mezclas en Seco que requisran cocgion.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacidn y envases

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

o lpo !
Multitarninado Trilaminado ¢ Tetralaminado
Envase primario Bolsa Polipropitano Biorienteado (BOPF) Hasta 1.00 kg
Bilaminado o Trilaminado
Lata Hojalata con sello hermético v tapa
) Bolsa Bolsa de palietileno de alta
Envase Secundario densidad (PEAD) Establecido por el
Caja Cartdn corrugado fabricants
Embalaje opcional {*) Caja Cartén corrugado
Bolsa Polietileno de alta densidad (PEAD)
* El embalaje es utlizado para fines de transporte y distibudion.

3.2 Vida Util

Establecida por el fabricante, segiin la declaracién en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse z lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Contro! Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-88-SA,
debiendo contener en el envase de presentacién unitaria la siguiente informacion minima;

Nombre del producto.

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

Nombre o razén social y direccion del fabricante.

Cédigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cédigo de Registro Sanitario.

Instrucclones de uso (requisito adicional).

Infermacion nutricional (requisitoc adicional).

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitarfa, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, fegible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir & engafio al
consumidor. No se parmite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacidn consignada en el rotulado original, en ningun caso, a
excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
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composicion original del producto y cuya disposicidn no reemplace ni oculle la informacién del
rotulado original.

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Documentacién Obligatoria

a) Copia simple de la consulta web del Registro Sanitario de! producto y anotaciones segun
. corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe corresponder al producto, envase y
presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

b) Copia simple de la Resolucldn Directoral que otorga ia Validacldn Técnica Oficlal de! Plan
HACCP emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto
requerido, vigente durante la fabricacién del producto.

4.2 Certificacidn Obligatoria

a) Original o copia expedida {no copla simple) o copia legalizada notarialmente de! certificado o
Informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspecclén acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo
de las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microblolbgicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producte (por codigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratlorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Notas:

¢ Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — |SO 2859-1 nivel de Inspeccion especial S4, plan de muestreo simple
para inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccidn de fa muestra), Los ensayos
se realizan considerando lo siguiente:

* Anélisis Organoléptico y Fisico guimico
El numero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es
por una via.

» Andlisis Microbloldgico

El nimere de unidades de muestra para los ensayos microbloldgicos debe ser de acuerdo
al plan de muestreo establecido en fa Norma Sanitaria que establece los Criterios
Microbloldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para fos alimentos y bebidas de consumo
humano aprobado por Resolucidon Ministerial N® 581-2008/MINSA. No se permite
compositar, salvo indicacién expresa en la norma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccidn o informes de ensayo con fecha de emislon no
mayor a sels (08) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacién
comespondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion yfo Informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacidn técnica Granos andinos enteros
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3  Grupo de alimentos Cereales en grano

1.4 Descripcion General Son los granos de quinua, kiwicha o cafilhua sometidos a

diferentes procesamientos, cbleniendo granos enteros.
2.  CARACTERISTICAS TECNICAS

21. Caracteristlicas Organolépticas

De acuerdo a l'é'.ﬁ-atu};vzleza del producto,
Sabor y alor exento de sabores y olores extrafios, entre
otros.
Caolor De acuerdo a |a naturaleza del producto. Requerimiento del PNAEQW
Granos homogéneos, granos sueltos,
exento de pledras, insectos vivos o
Aspecto muertos en cualguiera de sus estados
fisiolégicos v otras materias extrafias.
2.2, Caracteristicas Fislco Quimlcas
Hurmedad {%)}) Maximn 12.5
Proteina (%) Minimo 10
Cenizas (%) Maximo 3.5
Saponina () Ausencia
GRADO 2
G t %% Mini 94 NTP 205.062:2014. GRANOS
ranos enteros (%) nimo ANDINOS. Quinua. Requisitos.
Granos quebrados (%) Maximo 2
R NTP 205.054:2012. KIWICHA EN
Granos dafiados (%) Maximo 0.5 GRANOS. Requisitos.
Granos gaminados (%) Maximo 0.5
NTP 011.453:2014. QUINUA'Y
Granos recublartos (%) Maximo 0 CANIHUA. BPM
Granos inmaduros (%) Maximo 0.7
Granos contrastantes (%) Maximo 2
Impurazas totales (%) Maximo 0.3
Piadreclllas en 100 g de muestra Ausancia
Insectos {enteros, partes o larvas) Ausancia
{*) Solo para quinua
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2.3. Caracteristicas Microbioléglcas

Fuente: RM. N° 591-2008-MINSA “Nomna Sanitarla que establece Ios Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitara
& Inocuidad para los Alimeantos y Bebidas de Consumo Humano®. Criterio V.1. Granos Secos.

3. PRESENTACION
3.1 Presentacion y envases

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

Polietilenc (PE) o Polipropileno
Envase primario Bolsa Biorientado (BOPP) Bilaminado o Hasta 1.00 kg
Tritlaminade o Polipropiteno (PP).
Bolsa de polietilenc de alta densidad

Envase Secundario Bolsa

(PEAD)
Caja Cartén corrugado Eswfgfgciiﬁm ef
Embalaje (opcional} (%)
Bolsa Bolsa de polietileno de alta densidad

* El embalaje es utiizado para fines da transporte y distribucién,
3.2  vida Udl

De acuerdo a lo declarado y establecido por ef procesador.

3.3 Rotulado
E! rotulade debe contener la siguiente informacitn minima:

Nombre del preducto.

Peso neto.

Nombre o razén soclal y direccidn del productor.

Nombre o razon social y direcclon del fraccionador yfo envasador.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Numero de Autorizacitn Sanitaria de Establecimiento dedicado af procesamiento primario de
alimentos agropecuarios y piensos.

= (Cddigo de rastreabllidad generado en el procesamiento primario del alimento o nimero de
lote.

* & o 8 8 » 2

Ei rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. La informacién del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacitn del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ningtin
caso, a excepcion de lo dispuesto por ta autoridad sanitaria competente, sismpre que no se
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refiera a la composiclén original del producto y cuya disposicion no reemplace ni cculte la
informacion del rotulado original.

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.4 Documentacién Obligatoria.

a) Copia simple de la Autorizacién Sanitaria de Establecimlento Dedicado al Procesamiento
Primario de Alimentos Agropecuarios y Piensos, expedido por el SENASA, vigente durante
el periodo de atencién.

b) Copla simple del comprobante de pago u ofros documentos que acrediten la procedencia
nacional del producto grano andino. (De ser el caso).

4.2 Certificacién Obligatoria.

a) Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada nolarialmente del certificado o
informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo
de las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiologicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto {por cédigo de iole y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

b) Copia simple del certificado de productor agropecuario, otorgado por el MINAGRI o sus sedes
desconcentradas a nivel nacional al productor de grano andino como materia prima (De ser el
caso) (*).

Notas:

s Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — IS0 2859-1 nivel de inspeccion espaecial 34, plan de muestreo simple
para Inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos
se realizan considerando lo siguiente:

e « Andlisis Organcléptico v Fislco quimico
o B El numero de unidades de muestra para los ensayos organoléplicos y fisicos quimicos es
por una via.

= Analisis Microbiolégico

El numero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo
al plan de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios
Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo
humano aprobado por Resolucion Ministerial N® 591-2008/MINSA. No se permite
compaositar, salvo indicacion expresa en la norma.

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

{*} Decrato Supremo N° 015-2016-MINAGR, que aprueba el Reglamento de la Ley N° 30355, Ley de Promocion y
Desarrollo de la Agriculiura Famliiar, y crea la Comisidn Multisectorial de Promocion y Desarrollo de la Agricuttura Familiar.
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5. ANEXQOS
5.1 Denominaciones Individuales
cODIGO NOMBRE DEL ALIMENTO
CEG-GA-001 QUINUA
. CEG-GA-002 KIWICHA
CEG-GA-003 CANIHUA
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1.  CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacidn técnlca Trigo

1.2 Tipo ds alimentos No Perecible.

1.3  Grupo de alimentos Cereales en granc

1.4 Descripclén General Es el {rign entero sometido a separacion de la cascara

{endospermo/peiadao).

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

Color Dae acuerdo a la naturaleza del producto.

De acuerdo a la naturaleza del producto, exento de

Olor y sabor
sabores v olores extrafios. Requisito del
Exento de suciedad (impurezas de origen animal, PNAEQW
Aspecto incluido insectos vivos, muertos o cualesquiera de sus

estados fisiolégicos); granos mohosos, germinados,
sucios, piedras u otras materias extrafias.

2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas

Humedad (%) i Maximo 14,5

Variedades contrastantes (%) max, 10 &

Granos chupados, pequefios y partidos (%) méx. 4 Tgé%z'?'ggoé)grfg::no
Impureza (%) max. 2 Requisitos.
Granos dafades totales (%) max. 5] 4

Grenos panza blanca (%) mdx. 20 15

Pigmentos (ppm) min. 4 5

Granos vitreos (%) min. 40 60

2.3. Caracteristicas Microbloléglcas

Mohos 2 3 5 2 10 10°

Fuente: R.M. N® 591-2008-MINSA "Noma Sanitaria qua aa!ahlece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitara
& Inocukdad para los Alimentos vy Bebidas de Consumo Humano®. Criteric V.1. Granos Secos.
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3. PRESENTACION

3.1 Presentacién y envases

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

Polletileno(PE) o Poliprapilenc o
. Envase primario Bolsa Polipropilenno Biorentado (BOPP) Hasta 1.00 kg
Bllaminado o Trilaminado
Caja Carton corrugado
Envase secundario . Establecido por el
Balsa Patietileno (PE) fabricante
Embalaje (opcional) () Caja Cartén corrugado

(*) El embalaje es uillizado pare fines de transporte y distibucian.

3.2 Vida Util
De acuerdo a lo declarado y establecido por el procesador.
3.3 Rotulado

El rotulado debe contener la siguiente informacion minima:

Normbre del producto.

Peso neto.

Nombre o razdn social y direccion del productor.

Nombre o razdn social y direccidn del fraccionador y/o envasador.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento dedicado al procesamiente primario de
allmentos agropecuarios y piensos.

« (dadigo de rastreabilidad generado en el procesamiento primario del alimento o nimero de
lote.

El rotulo debe estar consignado en el envase de presentacién unitaria, en idioma castellano,
con caracleres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo
gue no debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado ne debe inducir a engafio al
consumider. No se permite el usc de etiqgueta autoadhesiva para ninguna informacién del
ratulado, que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningdn
caso, a excepclon de lo dispuesto por {a autoridad sanitaria competente, siempre que no se
refiera a la composicidn original del preducto y cuya disposicién no reemplace ni oculte Ia
informacion del rotulado original.
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4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Documentacion Obligatoria.

a} Copia simple de la Autorizacidn sanitaria de establecimiento dedicado al procesamiento
primario de alimentos agropecuarios, expedido por el SENASA, vigente durante el periodo de
atencion.

4.2 Certiflcacion Obligatoria.

a) Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certfficads o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante
iINACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo
de las caracteristicas organolépticas, fislcoguimicas y microbloldgicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por codigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Notas:

* Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP - IS0 2859-1 nivel de inspeccion especial 54, plan de muestreo simple
para inspeccion normaly LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos
se realizan considerando lo siguiente:

»  Analisis Organoléptico y Fisico guimico
E! ndmerc de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es
por una via.

. lisis Microbiologic

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbloldgicos debe ser de acuerdo
al plan de muestreo estabiecidc en {a Norma Sanitaria que establece los Criterios
Microbiclégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo
humano aprobado por Resolucion Ministerial N® 591-2008/MINSA. No se permite
compositar, salvo indicacién expresa en fa norma.

Se aceptan cerificados o informes de inspeccién o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (08) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacidn
correspondiente; asimismo, no se acepta que medianie carta o adenda se reclifiquen los
resullados de andlisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccidn y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién téenica Barra de Cereales y/o Leguminosas.
1.2 Tipo de alimentos No Perecible.
1.3 Grupo de alimentos Derivados de cereales
1.4 Descripcion General Producto de consumo directo elaborado a base de cereales yfo
leguminosas y/o granos andinos y/o semlllas y/o frutos secos,
. entre otros, a los que se le aflade panela yio miel de abeja y/o
jarabes de azucares, puede lievar aceite vegelal, con o sin

fortificacion; asimismo, puede contener productos lacteos yfo
pasta de cacao. Debe estar compueste minimo por dos cereales
y/o leguminosas.

Los cereales yfo leguminosas y/o granos andinos a utllizar deben
haber sido somefidoes a una serie de operaciones de
procasamienta previo, que lo hagan comestible y digerible para
ser utilizado como Ingrediente para la elaboracion de la barra.

No se permite el uso de grasas hidrogenadas y/o parcialmente
hidrogenadas.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21 Caracteristicas Organolépticas

specificac

Sabor Exento de sabores extrafios, ajgnos a la naturaleza del producto,

desagradables, entre olros.
Olor Agradable, exento de olores rancias y ajenos a la naturaleza del

producto, Requisito del
Color De acuerdo a la naturaleza del producto, segin su composlcion, PNAEQW
Aspecto Libre de materias extrafias.
Textura Granulado, crocanta y suave.

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Humedad (% Méximo 10

umedad (%) xmo Requisito del PNAEQW
Proteina {g/100 gramas) Min. 8.5
Azacar Total (g/100g) Menor a 22.5 Ley N° 30021 *Ley de promocién de la
Grasa Saturada (g/100g) Menor a & alimentacidn saludable para nifios, nifias
Sodio (m]1 Oog) Menor a 800 y adolescentes ¥ 5 Reglamanlo.

2.3 Caracteristicas Microblolbglcas

Mohos 2 3 5 2 102 ax108
Staphylococus auraus (%) 8 3 5 1 10 107
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—_

Bacllius cersus (™) 8 3 5 102 10!
Salmoneila sp. i0 2 5 0 Ausencia /25 g —
(*) Sdlo para productos que contienen leche
(™) Sélo para productos que contlenen cereales
Fuente: R_-M. N° 501-2008-MINSA *Morma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria
& Inoculdad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano'. Criterio VI1L.4. Tumdn blanda o duro de confiteria, barra
de cereales.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a fas
slguientes caracteristicas:

Boisa Polipropileno Biorienteado (BOPP)
Envase primario metalizado Bilaminado o Trilaminado Min. 0.018 kg
Bolsa Poliproplleno Blorentado (BOPP) cristal
Bolsa Bolsa de polietileno (PE) De acuerdo a lo
Envase secundario - - establecido por 8l
Cajas Cajas de cartdn corrugado Fabricante

3.2 Vida Util

Establecida por el fabricante, segun la declaracién en el Registro Sanitarlo anle la autoridad
sanitaria compelente.

3.3 Rotulado

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

Nombre del producto.

Declaracién de los ingredientes y aditivos empleados en ia elaboracién del producto.
Peso neto.

Nombre o razon social y direccion del fabricante.

Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento,

Condiciones de conservacion.

Cdadige del Registro Sanitario.

Informacion nutriclonal (requisito adiclonal).

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del rofulado,
que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado orlginal, en ningin caso, a
excepcién de lo dispuestc por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
composicion original del producto y cuya disposicidn no reemplace ni oculte 1a informacién del
rotulado original.
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4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Documentaclén Obligatoria

a) Copia simple de la consulta web del Registro Sanitario del producto y anotaciones segin
comesponda, expedido por la DIGESA, ef que debe comesponder al producto, envase vy
presentacion, vigente durante al periodo de atencién.

. b) Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan
HACCP emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productive del producto
requerldo, vigente durante la fabricaclon del producto.

4.2  Certificacién Obligatoria

a) Copia simple del certificado de conformidad para contacto con alimentos del envase, emitido
por el fabricante. Adjuntando la copla simple de Iz ficha técnica del envase expedido por el
fabricante. (adjuntar la traduccldn cuando aplique).

b} Original o copla expedida {no copia simple) o copla legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo
de las caractaristicas organolépticas, fisicoguimicas y microbiologicas establecidas en las
especificaciones tecnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion), realizados por
un Laboratoric de Ensayo acreditada por el INACAL-DA,

Notas:

¢ Llos ceriificados o informes de inspeccidn deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP —~ 1SQ 2859-1 nivel de inspeccién especial S4, plan de muestreo simple
para inspeccién normal y LCA 0.85 (para efecto de extraccian de la muestra). Los ensayos
se realizan considerando lo siguiente;

« Analisis Organoléptico y Fislco quimico

El nimero de unidades de muesira para los ensayos organolépticos y flsicos quimicos es
por una via.

» Analisis Microbiol6gico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos micrebiologicos debe ser de acuerdo
al plan de muestreo establecido en la Norma Sanitarla que establece los Criterios
Microbloldglcos de Calidad Sanltaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo
humano aprobado por Resolucidn Ministeral N° 581-2008/MINSA. No se pemmite
compositar, salvo indicacion expresa en la norma.

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

1.1 Denominacidn técnica Fideos

1.2 Tipo de alimentos No Perecible

1.3 Grupo de alimentos Derivados de cereales

1.4 Descripclon Gengral Es el producto obtenido a partir de la harina de trigo fortificada, con
adicidh o no de otras harinas, agua y otros ingredientes, sin
relleno.

No se acepta fideo de pasta corta tamafio menor a 2 cm.

2, CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1, Caracteristicas Organolépticas

Libre de manchas blanqﬁédnas o de otros

Color colores que no comespondan al producto, el

color debe ser homogéneo, segin la

composicion de! producto.

De acuerdo a la naturaleza del producto, libre Requisito del PNAEQW
Sabory dlor de sabores y olores indeseables como agrio,

amargoe y rancio.

Aspecto Integro, exento de materias extraias.

2.2, Caracteristicas Fislco Quimicas

acteris Referencia
Humedad (%) NTP 206.010:2016
Acidez titulable (exprasado en R Pastas o Fideos para consumo
acido lactico) (%) Maximo 0.45 hurnano. Requisitos.

2.3. Caracteristicas Microblologicas

12 10°

Mohos 2 3 5 2

{Coliformes 5 3 5 2 10 10?
Staphylococcus aureus B 3 5 1 102 10°
Saimonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/2b g -

Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA ‘Noma Sanitaria que establecs los Criterios Microbiologices da Calidad Sanitaria e
Inccuidad para los Alimentas y Bebidas de Consumo Humano®. Critario V.6. Fideos o pastas desecadas con o sin relleno.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envases
Los envases ulllizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
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Envase primario (%) Bolsa Pol(iggglllje;naoﬂgﬁﬁr;tgdn Hasta 1.00 kg
Bolsa Polietileno (PE)
Envase secundarioc
Caja Cartén cormugadao Establecido por et
Polistiteno de alta densidad ;
Embalaje Bolsa (PEAD) fabricante
. (opelonal)(™) Caja Carldn corrugado

*Se admiten micro-perforacionas
“*El embalaje es utilizado para fines de transporte y distibucion.

3.2 Vida dtil

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

3.3 Rotulado

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

Nombre del producto.

Declaraclon de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboraclon del producto.
Peso neto.

Nombre o razén social y direccién def fabricante.

Cddigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion,

Cadigo de Registro Sanitario.

Informacién nutricional {requisito adicional).

Instrucciones de uso {requisito adicional).

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, &l mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacidon del rotulado no debe inducir 2 engafio al
consumidor. No se pammnite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del rotulado,
que pretenda reemplazar la Informacién consignada en el rotulado original, en ningdn caso, a
excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
camposiclon original del producto y cuya disposicidn no reemplace ni oculte la informacian del
rotulado original.
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4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
4.1 Documentacidn Obllgatoria

a) Copia simple de la consulta web del Registro Sanitario del producto y anotaciones segin
corresponda, expedido por la DIGESA, el que dehe comesponder al producto, envase y
presentacion, vigente durante el periodo de atenclon.

by Copia simple de la Resolucién Diractoral que otorga la Validacion Técnica Ofictal del Plan
HACCP emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto
requerido, vigente durante la fabricacion del producto.

4.2 Certificacion Obligatoria

a) Original o copla expedida {no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de Inspecclon de lote, emitido por un Organismo de Inspeccidn acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo
de las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbioldgicas establecidas en las
especificaciones técnicas del produclo (por cédigo de lote y presentacion), realizados paor un
Laberatorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA,

Notas:

» Los cerlificados o informes de inspeccidn deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — IS0 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple
para inspeccién normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos
se realizan considerando [o siguiente:

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

» Andlisis Microbiolégico
El namero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo
al plfan de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios
Microbiol6gicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo

\ff% o humano aprobado por Resolucién Ministerial N° 581-2008/MINSA. No se permite
W compasitar, salvo indicacidn expresa en la norma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a sels (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacién
correspondiente; asimismo, no se acepta gue mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccidn y/o informes de ensayo.
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1, CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacldn téenica Aoz
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Derivados de cereales
1.4 Descripcion General Es el armoz descascarado del que se ha eliminado parcial o
totalmente, por elaboracidn, el salvado y el germen, conocido
como armoz elaborado o arroz blance (arroz descascarado y arroz
. pitado).
2.  CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1  Caracteristicas Organolépticas
" Color Blanco NTP 205.011:2014 ARROZ.
i Aoz elaborado.
Olor Exento de oloras extrafios.
Exento de Aelén y polvillo y materias
Emﬁas. E.xento de suciedad (impurezas de NTP 205.011:2014 ARROZ.
Aspecto origen animal, incluido insectos vivos, Arroz elaborado. Requisitos
muertos 0 cualesguiera de sus estados
fisioldgicos), de  granos  mohosos,
germinados o sucios.
2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas
Contenido de humedad (%) Maximo 14
Grado de lustre Bien pulido o moderadameante pulido.
Clase de gran Mediano: 67 mm
. grano Largo: mas de 7 mm
Grado 2 1
Granos Rojos (%) 05 0.0 NTP 205.011:2014
Tizosos 4 2 ARROZ. Arroz
Granos totales elaborado. Requisito.
Tizosos (%} Tizosos 10 5
parcigles
Granos Dafiados (%) 0.5 0.0
:\g:)zcla varietal contrastante 50 25
Materia extrafia () (%) 0.25 0.15
Granos quebrados (%) 15 5
Granos inmaduros (%) 0.05 0.0
T Bxenio de sucledad (impurezas de origen animal, incluido inseclos vives, muerios o cualesqulera de sus estados
fisicksgicos); granos mehosas, geminados, sucios.
Yersion N* 01
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Cadmio (ma/kag) Maximo 0.4 NTP 205.011:2014 ARROZ. Arroz

elaborado. Requisito.
CODEX STAN 193-2015, “Noma
General para los coantaminantes y
las toxinas presentes en los
alimentos y piensos”

Metales pesados(*}
Arsénico (mg/kg) Maxima 0.2

(*} Padra ser verificado por el PNAEQW durante |a ejecucién contractual.
2.3 Caracteristicas Microblolégicas

Mohos 2 3 5 2 104 105

Fuente: RIM. N° 531-2008/MINSA "Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbloldglcos de Calidad Sanltaria e
Inoculdad para kos Alimentos y Bebidas de Consumo Humano®. Criterio V.1. Grancs secos.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envases

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

Polietileno (PE) o Poiipropileno
Envase primario Bolsa Biorientado (BOPP} Bilaminado o Hasta 1.00 kg
Paoliprapileno (PP).

Envase . .
secundario Bolsa Poliefileno de alta densidad (PEAD)
Embalaje Bolsa Polistileno (PE) Establecido por el fabricante
{opcional}(*) Saco Pofipropilano
* El embalaje utllizado para fines de transporte y distribucion.
3.2 Vida atil

Eslablecida por el fabricante, segun la declaracidn en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.

3.3 Rotulado

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

Nombre del producto.

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

Nombre o razén social y direccldn del productor.

Nombre o razon social y direccion del envasador y/o distribuidor (de corresponder).
Cadigo de lote.
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+ Fecha de vencimiento.
« Condicionas de conservacion.
« Cddigo de Registro Sanitario.

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitarla, en idioma casteltano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, lagible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni bomarse. La Informacién de! rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion def rotulado,
que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ningiin caso, a
. excepcién de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la

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

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Documentacién Obligatoria

a) Copia simple de la consulta web del Registro Sanitaric del producto y anotacionas segtn
corresponda, expedido por fa DIGESA, el que debe corresponder al producto, envase y
presentacidn, vigente durante el pericdo de atencién.

b) Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga la Validacidn Técnica Oficlal del Plan
HACCP emitida por la DIGESA, para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente duranle la fabricacion del producto. En casc de fraccionamiento del producto, debe
presentar la copla simple de la Resolucién Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial
del Plan HACCP emitida por la DIGESA, para la linea de fracclonamiento y envasado.

¢} Copia simple del Comprobante de pago u otros documentos que acredilen la procedencla
nacional del producto arroz.

4.2 Certlficacién Obligatoria

a) Original o copia expedida (no copla simple) o copia legalizada notarialmente de! certfficado o
informe de inspeccién de lote, emitido por un Crganismo de Inspecclon acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo
de las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microblolégicas establecidas en las
especificaclones técnicas del producto (por cddigo de lote y presentacion), realizados par un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

b) Coplasimple del certificado de productor agropecuario, otorgado por el MINAGRI o sus sedes
desconcentradas a nivel nacional (*).

Notas:

* | os certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspecclon especial S4, plan de muestreo simple
para inspeccién normal y LCA 0.65 {para efecto de extraccidn de la muestra).Los ensayos
se realizan considerando lo siguiente:
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» Analisis Organoléptico y Fisico quimnico
El nomero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es
por una via.

» Analisis Microbioldgico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo
al plan de muestreo establecido en la Nomma Sanitaria que establece los Criterios
Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo
humano aprobado por Resclucidon Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se pemnite
compositar, salvo indicacion expresa en la noma.

Se aceptan certificados o Iinformes de inspeccién o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor & seis (06) maeses, los mismos que deben estar vigentes durante el pericdo de liberacion
correspandiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de andlisis emitidos en el decumente original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccién y/o informes de ensayo.

(*} Decreto Supremo N° 015-2018-MINAGRI, que aprueba el Raglamento de la Ley N° 30355, Ley de Promocion y
Desarrolio de la Agricultura Familiar, y crea ka Comislén Multisectorial de Promocion y Desamollo de la Agricultura Familiar.
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CODIGOQ: CER-AF
CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacién técnica Arroz fortificado
1.2  Tipo de allmentos No Perecible
1.3  Grupo de allmentos Derivados de cereales
1.4 Descripcion General El arroz fortificado es la mezcla del arroz pilado mas el grano simil.
Este grano simil debe estar presente en el producte final, al 2% en
la mazcla total.
El “grano fortificado” {(grano simil}, es elaborado a partir de arroz
parlido que ha sido sometido a un proceso de extrusidn tibia o
callente y al que se le ha adiclonado fas vitaminas y minerales en
las cantidades establecidas, y luego se le ha dado forma similar al
grano de arroz.
El aroz fortificado debera asegurar que la concentracién de
vitaminas y minerales sea la indicada en la tabla de caracteristicas
nutricionales.
2. CARACTERISTICAS TECNICAS
21 Caracteristicas Organolépticas
Olor Exento de olores extrafios.
Sabor Exento de saboras extraiios. NTP 205.011:2014
Exento de felén y polvillo y materias extrafias. Exento de | ARROZ. Arroz
Aspacto suciedad (impurezas de origen animal, incluido insectos | elaborado. Requisitos
pe vivos, muertos o cualesquiera de sus estados fisioldgicos),
de granos mohasos, germinados o sucios.
. 2.2 Caracteristicas Fislco Quimicas
Contenido de humedad (%) Néximo 14
Granos Rojos (%) 05 00
Granos Tizosos pasiolales 4 2
.011:2014
Tizosos (%) | Tizosos parciales 10 5 NTAI;]?:?OSZI? ;"202
Granos Dafiados (%) 05 00 elaborado. Requisito.
Mezcla varietal contrastante (%) 50 25
Materia extraia (*) (%) 0,25 0,15
Granos quebrados (%) 15 5
Granos inmaduros {%) 0,05 09
(") Exento de suciedad (impurezas de origen animal, incluido insectos vivos, muertos o cualesquiera de sus estados
fislologicos) u olras materias extrafias; granos mohosos, geminados, suckos.
Verslén N° 01
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NTP 205.011:2014 ARROZ. Arroz

Cadmio (mg/kg) | Maximo 0.4 elaborado. Requisito.

Metales pesados{™) CODEX STAN 193-2015. “Norma

Arsénico (mgfkg)| Méximo 0.2 | General para los contaminanles y
las toxinas presentes en los

alimentos y plensos®,

(*) Puede ser verificado por el PNAEQW durante la ejecucin contractual.
2.3 Caracteristicas Nutricionales {(Micronutrientes)

Vitamina A Ul 800
Palmitato de Vitamina A
Tiamina {B1) mg
. 0.35
Tiarmina mononitrato
Niacina (B3) mg 4.0
Niacinamida )
Piridoxina (B&) mg 0.36
Clorhidmato piridoxina i Fichas de hormologacin
Folato (BS) ug 120 de arroz fortificado grado
Acido félico exira, arroz fortificado
Cianocobalamina (B12) g 0.64 grade superior y arroz
Vitamina D ug 14 fortfocrariiilgemdo
ggamlna D3 R.M N° 745-2018/MINSA
amina E mg ET 31
Tocoferal acatato '
Hierro mg 42
Pirofgsfato de hierro micronizado '
Zincmg
Oxido de Zinc 3.2

2.4 Caracteristicas microbloléglcas

Fuente: R.M. N° 581-200B/MINSA *Nomma Sanitaria que establece los Criterlos Microbioldgicos de Calidad Sanitaria
a Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano™. Criterio V. 1. Granos secos,

3. PRESENTACION

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

Envase Bol Polietileno (PE) o Polipropileno Biorientado Hasta 1.00 kg
primario olsa (BOPP) Bilaminado o Polipropileno
Envase .

. Bolsa Polietileno de alta densidad (PEAD)
secundario — Establecido por el
Embalaje Balsa Polietileno (PE) fabricante
{opclonal)(*} Saco Poliprapileno

" El embalaje utilizado para fines de transporte y distabucion,

. 3.2 Vida Utll

Establecida por el fabricante, segin la declaracién en el Registro Sanitario ante Ia autoridad
sanitaria competente.

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitaric de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-88-8A,
debiendo contener en el envase de presentacion unfitaria la sigulente informacion minima:

Nombre del producto: “Arroz Fortificado Grado Superior” o “Arroz Forfificado Grado Extra”.
Declaracién de los ingredientes y aditivos empleados en fa elaboracion del producto.
Peso neto.

Nombre o razon social y direccién de! fabricante.

Nombre o razdn social del envasador y/o distribuidor {de coresponder).

Codige de lote.

Fecha de vencimlento.

Condiclones de conservacion.

Cadigo de Registro Sanitario.

Instrucciones de uso {requisito adicional).

Informacion nutricional (requisito adicional).

E! rétulo debe estar consignado en el envase de presentacidn unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, fegible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni homarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningun caso, a
excepcion de o dispuesto por la auloridad sanitarta competente, siempre que no se refiera a la
composicién original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la informacién del
rotulado original.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Documentacl bligatoria

a} Copia simple de la ficha técnica del grano simil, expedida por el fabricante del mismo.

b) Copla simple de factura o boleta que acredite la adquisicion del grano simil emitido por el
fabricante o distribuldor auterizado.

Version N° 01 Péging 151 de 263
Resoluclén de Direccion Ejecutiva N° DIO00 DD  -2018-MIDISIPNAEQW-DE



ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS
QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO
ALIMENTARIO 2020 DEL PROGRAMA NACIONAL DE
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

ARROZ FORTIFICADO

Version N° 01 Pag. 4deb
CODIGO: CER-AF

€) Copla simple de la consulta web del Registro Sanitario del amoz forlificado y anotaciones segun
corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe corresponder al producto, envase y
presentacion, vigente durante el periodo de atencién.

d} Copla simple de la Resolucion Directoral que otorga la Validacion Tecnica Oficial del Plan
HACCP, emitida por la DIGESA, para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacion del producto. En caso de fracclonamiento del producto, debe
presentar la copia simple de la Resolucion Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial
del Plan HACCP emitida por la DIGESA, para la linea de mezclado y envasado.

e) Copla simple del Comprobante de pago u otros documentos que acrediten la procedencia
naclonal del producto arroz.

4.2 Certificacién Obligatoria.

a) Copia simple del certificado de calidad del grano simil, en el que se contemple el analisis de
los micronutrientes que contiene y emitido por un laboratorio acreditado, el cual debe
encontrarse dentro del Alcance de Reconocimiento Mutuo (MRA) del ILAC (Cooperacion
Internacicnal de Acreditacion de Laboratorios).

b} Caopia simple del certificado de productor agropecuario, otorgado por el MINAGRI o sus sedes
desconcentradas a nivel nacional al productor de arroz como materia prima (*).

c) Onginal 0 copla expedida (no copia simple) o copla legalizada notariaimente del certificado ¢
informe de inspeccion de lote del arroz fortificado, emitido por un Organismo de inspeccion
acreditado ante INACAL-DA, el mismo gue debe adjuntar criginal o copia simple de los
informes de ensayo de las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas, microbioldgicas y
nutricionales {micronutrientes trazadores) establecidas en las especificaciones técnicas del
producto (por codigo de lote y presentacion), realizados por un Laboratorio de Ensayo
acreditado por el INACAL-DA,

Notas:

» Respecto a los micronutrientes, el cerificado o Informe de Inspeccion de lote debe incluir
los resultados de los micronutrientes frazadores: hierro y vitamina B1 {tiamina).

» L|os certificados o informes de inspeccién deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP -~ ISO 2659-1 nivel de inspeccidn especlal $4, plan de muestreo simple
para inspeccidn normal y LCA 0.65 {para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos
se realizan considerando lo siguiente:

+ Analisis Organoléplico y Fisico quimico
El namero de unldades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es
por una via.

+ Anglisis Microbioldgico

El nimero de unldades de muestra para los ensayos micrabioldglcos debe ser de acuerdo
al plan de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Crilerios
Microbiologicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo
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humano aprobado por Resolucton Ministerial N° 531-2008/MINSA. No se pemmite
compositar, salvo indicacion expresa en la norma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccién o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a sels (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacidn
correspondiente; asimismo, no se acepta gue mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.

(*) Decreto Supremo N° 015-2016-MINAGRI, que aprueba el Reglamento de la Lay N® 30355, Ley de Promocién y
Desarmallo de la Agricuttura Famifiar, y crea la Comislén Multisectorial de Promaocidn y Desarrolio de la Agricuttura Familiar.
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1. CARAGTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominaclén técnlca Hojuelas precocidas
1.2 Tipo de alimentos Na Perecible.
1.3  Grupo de alimentos Derivados de cerealas
1.4 Descripcién General Es el producto elaborado a pariir de cereales y/o tubérculos

y/o ralces y/o leguminosas, procesada (beneficiada) que han sido
precocidos, laminados para formar hojuelas.

Las hojuelas precocidas deberan de provenir de matera prima
limpia, sana, libre de infestacion por insectos y de cualquier otra
materia extrafia objetable.

Ver las denominaciones individuales en el anexo

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

Especific:
De acuardo a ia naturaleza del producto,
Sabor y olor fibre de sabor y olor amargo, rancio o
indeseable (fungoso u ofros).

Color De acuerdo & la naturaleza del producto.

Hojuslas o escamas, exento de materas
Aspecto extrafas (tallos, piedrecillas, arenilla, tierra,

insectos vivos 0 muerios en cualquiera de
s5us estados fisloldgicos u otros).

Requisito del PNAEQW

2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas

peciicacion sfaron:
Maxamo 12 ~ 12.5 (hojuelas a base de granos R.M. N° 451-2006/MINSA
0 leguminosasyi™ *Norma Sanltaria para la
Maximo 13.5 (hojuelas a base de Fabricacién de alimentos a base
guenopodidceas) de granos y otros, destinados a
Maxima 15 (hojuslas a basa de tu I Programas Sociales de
Humedad (%) ralces) (o ubereulos o mgAlimantacidn"

NTP 205.059:2015. CEREALES Y
LEGUMINOSAS. Hojuelas
precocidas de avena con guinua.
Raguisitos.

Maxima 12 (hojuelas de avena con quinua)

Méxima 6 (hojuelas a base de granos o . .
leguminosas) () R.M. N° 451-2006/MINSA "Norma

Sanitaria para la Fabricacion de

Acidez (%) gﬂf::z:o%'éggge'as a base de alimentos a base de granos y
- - otros, destinados a Programas
hrg?:;r;o 0.15 (hojuslas a base de tubérculos o Sociales de Alimentacion”
NTP 205.059:2015 CEREALES Y
. LEGUMINOSAS. Hojuelas
Acidez (%) Méaximo 6 (hojuelas de avena con quinua} precocidas de avena con quinua.
Requisitos.
Saponina(*™} Ausente
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NTP 205.061:2018
Minimo 2 GRANQGS ANDINOS. Hojuslas
de quinua. Requisitos

Fibra cruda (%) Méximo 3 {*} Establecide por &l PNAEQW

NTP 205.050:2014
HOJUELAS DE AVENA.
Requisitos y métodos de

ensayo
NTP 205.059.2015. Cerealss y
Leguminosas. Hojuelas
Precocidas de Avena con
Quinua. Requisitos.

Maximo 1.8

Minimo 13.5 (hojuela de avena con quinua)

Minimo 10.5 (hojuela de avena) NTP 205.050.2014. Hojuelas de
Minimo 10.5 (hojuela de avena con otros avena. Requisitos y metodos de
careales y/o leguminosas y/o tubérculos y/o ensayo.
ralces) (%)
Proteina (%
roteina (%) NTP 205.061:2018
Minimo 9 (hojuelas de quinua) GRANOS ANDINOS. Hofuelas de
quinua, Requisitos

NTP 011.456 2015. GRANOS

Minima 13 (hojuelas de cafiihua) ANDINOS. Hojuelas de Cafiihua.
Requisitos.
Tabla de composicién de
Minimo 13.4 (hojuelas de kiwicha) alimentos — Cenan 2017
(*} Aplica para mezclas.

("} Para productos que contengan quinua.

2.3. Caracteristicas Microblolégicas

Aerobios meséfilos 2 3 g- 2 104 10°
Coliformes 5 3 5 2 102 10°
Levaduras 5 3 5 2 10% 10
Bacillus cersus 8 3 5 1 102 1ot
Mohos 5 3 5 2 10% 10t
Saimonelia sp. 10 2 5 0 Ausancia/25g -

Fuente; R.M. N° 451-2008/MINSA “Norma Sanitariz para la Fabricaclon de Alimentos & Base de Granes y otros,
destinados a Programas Sociales de Almentacion®. Artlcuto 10 Inciso d) Productos crudos, deshidratados y precocidos
que requieren coccidn como hojuelas, harinas, otros similares.

3.  PRESENTACION

3.1 Presentacion y envases

Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
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Poliprapileno
Envase primario Bolsa Blogvmgégc?fp } Hasta 1 kg
Tritaminado
Boalsa Polietileno de alta
Envase secundario densidad (PEAD)
Caja Carton corrugado Establecido por el
Bolsa Polis@ileno de alta fabricante
Embalaje (opcional) (M densidad (PEAD)
Saco Polipropiteno
* El embalaje es utilizado para fines e transporte y distribucion.
3.2 Vida Ut

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

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a Io establecido en el articuto 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-5A,
debiendo contener en el envase de presentacidn unitariz la siguiente informacién minima:

Nombre del producto.

Declaracion de los ingredientes y aditivos ermpleados en la elaboracion del producio.
Peso neto.

Nombre o razon social y direccion del fabricante.

Coadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condicicnes de conservacion.

Cadige de Registro Sanitario.

instrucciones de uso (requisito adicional).

Informacion nutricional {requisito adicional).

* & » & & & ¢ 5 9 9

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engafo al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacidn del rotulado,
que pretenda reemplazar la informaclén consignada en &l rotulado original, en ningtn casoc, a
excepcion de lo dispuesto por la autorldad sanitaria competenie, slempre que no se refiera a la
composicion original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la informacion dal
rotulado original.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Documentaclén Obligatoria

a) Copia simple de la consulla web de! Registro Sanitario del producto y anotaciones segun
corresponda, expedido por la DIGESA, el gue debe comesponder al producto, envase y
presentacion, vigente durante el periodo de atencidn.
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b) Copia simple de la Resolucién Directoral que oforga la Validacion Técnica Oficial del Plan
HACCP emitida por la DIGESA, otorgada para fa linea de proceso productivo del producto
requerido, vigerte durante la fabricacion del producto.

4.2 Certificacion Obligatoria

a) Original o copla expedida (no copia simple) o copia legalizada notarfalmente del cerlificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado antae
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo
de las caracteristicas organolépticas, fisicoguimicas y microbioldgicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion), realizados por
un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Notas:

« Los certificados o Informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP - IS0 2858-1 nivet de Inspeccion especial 54, plan de muestreo simple
para inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de 1a muestra). Los ensayos
se realizan considerando lo sigulente:

« Analisls Organoléptico y Fisico quimico
El numero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es
por una via.

« Analisis Micrabiglégic

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo
al plan de muestreo establecido en fa Norma Sanitaria que eslablece los Criterios
Microbiologicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los allmentos y bebldas de consumo
humano aprobado por Resolucién Ministerial N 591-2008/MINSA. No se permite
compositar, salvo indicacién expresa en la norma.

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

5.1 Denominaciones Individuales

CODIGO NOMBRE DEL ALIMENTO
CER-HP-001 | HOJUELAS DE QUINUA
CER-HP-002 | HOJUELAS DE AVENA
CER-HP-003 | HOJUELAS DE TARWI
CER-HP-004 | HOJUELAS DE AVENA CON MACA
CER-HP-005 | HOJUELAS DE AVENA CON KIWICHA
CER-HP-008 | HOJUELAS DE AVENA CON QUINUA
CER-HP-007 | HOJUELAS DE CANIHUA
CER-HP-008 | HOJUELAS DE KIWICHA
CER-HP-009 | HOJUELAS DE AVENA CON CANIHUA

Varsién N* 01
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominaclén técnica Cereal Expandido/Extruido
1.2 Tipo de alimentos No Perecible

1.3 Grupo de allmentos Derivados de cereales

1.4 Descripcidén General

Es el producto elaborado a base de la mezcla de cereales y/o
. leguminosas y/o tubérculos y/o raices y granos andinos (quinua,
cafilhua o kiwicha) u otros Ingredientes, los cuales han sido
Cereal extruido sometidos al proceso de extrusién, con o sin adicion de azdcar o
panela o miel de abeja, con o sin fortificacion, sin adicién de
aditivos, solo se permitira el uso de saborizantes y/o colorantes
nelurales.
Es el producta elaborado a partir de granos enteros (trigo y/o malz
yl/o quinua yfo kiwicha yfo cafilhua y/o otros cereales) con o sin
Cereal expandido adicién de azicar ¢ panela o mial de abeja, con o sin fortificacién,
(incluye tipo pop) el cual ha sido sometido a expansién; sin adicion de aditivos, solo
se permitira el uso de saborizantes ylo colorantes naturales.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21 Caracteristicas Organolépticas
ia
Exento de olores y sabores ajenos a la
Olor y sabar naturaleza del producto.
Color De acuerdo a la composicién de! producto. Requisito del PNAEQW
Textura Crocanta.
Aspecto Libre de materias extrafias.
2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas
Hurnedad (%) Méaximo 5
RM N*® 451-2006/MINSA
Acidez (expresado en ac. sulfirico) (%) Maximo 0.15 Norma Sanitaria para la
fabricacién de alimentos a
“Indice de Gelatinizacion (%) Mayor a 94 base de granos y otros,
Afiatoxi N ! destinados a Programas
atoxina odetectable enSpPb | gy ales de Alimentacion.
**Saponina Ausente
Protelnas (%) Minlmo 8.5 Requisito del PNAEQW
Azdcar total (9/100g9) Menor a 22.5
. Decreto Supremo N° 017-
Sodic (my/100g) Menor 2 BOO 2017-SA, Ley N° 30021
Grasa saturada (g/100g) Manor a 6

* Solo aplica para productos exiruidos
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** aplica para los producios que contengan quinua

2.3 Caracteristicas Microbiolégicas

Aerubios mesofilos 3 3 5 1 104 10%
Coliformes 5 3 5 2 10 102
Bacillus ceraus 8 3 5 1 1 104
Mohos 5 3 5 2 1P 107
Levaduras 5 3 5 2 102 103
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25g -

Fuente! R.M. N° 451-2006/MINSA “Norma Sanftaria para la Fabiicacion de Alimenios @ base de granos y otros,
destinados a Prograrmas Sodiales de Alimentaciin®. Articulo 10 inciso d) Productos cocidos de consume direcio como
extruidos, expandidos, hojuelas instantaneas, otros similares.

3. PRESENTACION

31 Presentacidn y envases

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

Bolsa Poliproplleno Biorientado (BOPP)
Envase metalizado Bllarminado o Trilaminado Min. 0.018 k
primario Polipropileno Biorientado (BOPP) i

Bolsa h

cristal
Envase Bolsa Polistileno (PE) Establecido por el
secundario Caja Cartén corrugado fabricante
3.2 Vida Util

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

3
JefedelaHnidad
de rgamzadyin 4 ¥
a5 Paestac\nts
=

3.3 Rotulado
El contenido del rotulado debe cefiirse a lo dispuesto en el Articulo 117° del Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas aprobado mediante Decreto Supremo N°
007-98-5A, debiendo contener en el envase de presentacién unitaria la siguiente informacion
minima;

»  Nombre del producto.

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

Nombre o razén social y direccion del fabricante.

Coadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones especlales de conservacion.

Cddige de Registro Sanitario.

Informacidn nutricional {requisito adicional).
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El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e Indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacién del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rolulado original, en ningun caso, a
excepcién de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se reflera a ia
composicion ariginal del producte y cuya disposicién no reemplace ni oculle la informacion del

. rotulado original.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Documentacién Obllgatoria

a) Copia simple de Ia consulta web del Registro Sanitario del producto y anolaciones segin
corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe corresponder al producto, envase y
presentaclén, vigente durante el periodo de atencidn.

b} Copia simple de la Resolucion Directoral que atorga la Validacién Técnica Oficial del Plan
HACCP emitida por la DIGESA, otorgada para la iinea de proceso productivo (extruide yfo
expandido) del producto requerido, vigente duranie 1a fabricacién del producto.

4.2 Certiflcacién Obligatoria

a) Copla simple del certificado de conformidad para contacto con alimentos del envase, emitido
por el fabricante. Adjuntando la copla simple de la ficha técnica del envase expedidc por el
fabricante. (adjuntar la traduccién cuando aplique).

b) Original o copla expedida (ne copia simple) o copla legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspecclon acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo
de las caracleristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbioldgicas establecidas an las
aspecificaciones técnicas del producto (por codigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Notas:

» Los cerificados o informes de inspeccidn deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — 1SO 2859-1 nivel de inspaccion especial 54, plan de muestreo simple
para inspeccién normal y LCA 0.65 {para efecto de extracclon de la muestra). Los ensayos
se realizan considerando lo siguiente;

s Andlisis Orga ico y Fisi ulm
El ntmerc de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es
por una via.

« Andlisis Microbioldgico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microblolégicos debe ser de acuerdo
al plan de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios
Microbiologicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para Jos alimentos y bebidas de consumo
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3 Prestacianes -

humano aprobado por Resolucidn Ministerial N° 581-2008/MINSA. No se permite

compositar, salvo Indicacion expresa en la norma.
Se aceptan certificados o informes de inspeccién o informes de ensayo con fecha de emisién no

mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacién
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de anallsis emitidos en el documento original, nl [as revalidaciones que amplien Ja

vigencia de los certificados o informes de inspeccién y/o informes de ensayo.
5. ANEXOS
5.1 Denominaciones Individuales
cODIGO NOMBRE DEL ALIMENTO
CEREAL EXTRUIDO

CER-CE-001
CER-CE-002 CEREAL EXPANDIDO O TIPO POP

Unidad
0on de &
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CODIGO: CER-MT

1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominaclén técnica Trigo Mote 6 Malz mote

1.2 Tipo de allmentos No Perecible.

1.3 Grupo de alimentos Derivados de cereales

1.4 Descripcldn General Granos de cereales {trigo 0 malz entero) que han sldo remojados

en solucion alcalina callente, lavados y friccionados repetidamente
con agua, luego de lo cual se somete a un proceso de secado.

. No debe de producirse meote de granos descompuestos, como
’ consecuencia de ataque de hongos, roedores, insectos o granos
fermentados.

Se aceptara las denominacionss Trigo mote y/o Maiz mote

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

Color De acuerdo a la naturaleza del producto.
De acuerdo a la naiuraleza del producto,

Olores y sabores exento de olores y sabores extrafios. Requisito del PNAEQW
Granos sueltos, exento de piedras, insectos

Aspecto vivos o0 muertos en cualquiera de sus estados

fisioldgicos u otras matenas extrafas.

2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas
i

Maximo 14,5

Humedad (%) NTP 205.035: 2016
Canizas (%) Maximo 1,5 TRIGO. Trige mote.
Alcalinidad (%) Méximo 0,1 Requisitos.

2.3. Caracteristicas Microbioldgicas

Fuerte: RLM. N* 581-2008-MINSA *Norma Sanitaria que establece kos Criterlos Microbioldgices de Calidad Sanitana
@ Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano™ Criterlo V.1 Granos secos.

3. PRESENTACION

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

Polletileno (PE) o Polipropileno o
Bolsa Polipropileno Biorientado (BOPP) Hasta 1.00 kg
Bilaminado o Tritaminado
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Caja Cartdn corrugado
E dari Establecido por el
nyase secunaaro Bolsa Polletilena tabricarie
Embalaje (opclonal) {*) Caja Cartén corrugado
Saco Polipropileno

* El embalaje es utilizado para fines de fransporte y distribucion.

3.2 VidaUtil

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

3.3 Rotulado

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

Nombre del producto.

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

Nombre o razén social y direccion del fabricante.

Nombre o razdn social y direccion del envasador ylo distribuidor {(de corresponder).
Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Codigo de Registro Sanitario,

El rotulo debe estar consignado en el envase de presentacidn unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo gue no
debe desprenderse ni borrarse. La informacidn del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etlqueta autoadhesiva para ninguna informacidn del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacidn consignada en ef rotulade original, en ningtin caso, a
excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitarla competente, siempre gue no se refiera a la
composicién original del praducte y cuya disposiclén no reemplace ni oculte la informacién del
rolulado original.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
4.1  Documentacién Obligatoria

a) Copia simple de la consulta web del Registro Sanitario del producto y anotaclones segin
comesponda, expedido por la DIGESA, el que debe comesponder al producto, envase y
presentacion, vigente durante el periedo de atencion.

B) Copla simple de la Resolucion Direcloral que otorga Validacion Técnica Oficial del Plan
HACCP emitida por ta DIGESA, otorgada para |a Iinea de proceso del producto requerido,
vigente durante la fabricacion del producto. En caso de fraccionamiento del producto, debe
presentar la copia simple de la Resclucién Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial
del Plan HACCP emitida por la DIGESA, para la linea de fraccionamiento y envasado.

Varsion N° 01 Pigloa 164 de 263
Re&solucién de Direcclén Ejecutiva N° DO0D 333 -2049-MIDIS/PNAEQW-DE



ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS
QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO
ALIMENTARIO 2020 DEL PROGRAMA NACIONAL BPE
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

Version N° 01 MOTE P&g.3ded

CODIGO: CER-MT

4.2 Certiflcacién Obligatoria

a) Original o copia expedida {no copia simple) o copia legalizada notarialmente del cerificado o
informe de inspeccidn de lote, emitido por un Organismo de Inspaccién acreditado ante
INACAL-DA, el mismo gue debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo
de las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiolégicas establecldas en las
especificaciones técnicas del producto {por cédigo de lote y presentacian), realizados por un

. Laboratoric de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Notas:

» Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de -
acuerdo a la NTP - ISO 2859-1 nivel de inspeccién especial 34, plan de muestreo simple
para inspeccion normal y |L.CA 0.65 {para efecto de extracclon de la muestra). Los ensayos
se realizan considerando lo siguiente:

« Analisis Organ i Figico qui
El nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es
por una via.

« Analisis Microbiologico

E! numero de unidades de muestra para los ensayos microbiclogicos debe ser de acuerdo
al plan de muestrec establecido en la Nomma Sanitarla que establece los Criterlos
Microbloldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo
humano aprobado por Resolucidn Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite
compositar, salvo indicacién expresa en la norma.

Se aceptan cerificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (08) mases, los mismos que deben estar vigentes durante el perlodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se reclifiquen los
resultados de andlisis emitidos en el documento original, nl las revalidaciones que amplien Ia
vigencia de los certificados o informes de inspeccién y/o informes de ensayo.

5. ANEXOS

51 Denomlinaclones Individuales

CODIGO NOMBRE DEL ALIMENTO
CER-MT-001 TRIGO MOTE
CER-MT-001 MAIZ MOTE
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1, CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica Galletas

1.2 Tipo de alimentos No Perecible

1.3 Grupo de alimentos Productos de Galleterla

1.4 Descrlpcidn General Es el producto elaborado a partir de harina de trigo fortificada, con

0 sin otros cereales, con © sin granos andinos, con o sin
{eguminosas, con o sin tubérculos, con o sin semillas (ajonjoli y/o
chia y/o anls yfo linaza y/o castafia), grasas y aceites comestibles,
azucar, sal, agua, con o sin fortificacion y otros ingredientes
permitidos, debidamente autorizados de cuya mezcla luego del
proceso de homeado, se obtiene un producto de consistencia
suave y crocante.

Ver |las denominaciones individuales en el anexo.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

 Caracterfstica

Color De acuerdo a la naturaleza del producto, segln su composicidn,
Libre de puntos guemados.

Qlar Exanto de olores extrafios ajenos a la naturaleza del producto.
De acuerdo a la naturaleza del producta, exento de sabares

Sabor
fanclos. Requisito del

aquis

Textura Suave y crocante. . PNAEQW
Las galletas deben estar Integras, exentas de Insectos vivos o

Aspecto muertos en cualguiera de sus estadios fisioldgicos v otras
materias extrafias.

F Redonda, cuadrada, rectangular, palitos o crisinos, rosquitas, no

orma .

se aceptan tipe municiones.

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Norma Sanitaria para la Fabricacién, Elaboracign y
Expendio de Productos de Panificacian, Galleteria y
Humedad {%) Méaximo 12 Pasteleria, aprobada por Resolucion Ministerial
N°1020-2010/MINSA y su modificatoria aprobada por
Resalucién Ministarial N°225-2016/MINSA.

Proteina (%) Minimo B.5 Requisito del PNAEQW
Azucares Totales Manor a 22.5
{9/1009) Ley N° 30021 "Ley de promocion de la alimentacidn
Grasa Saturada (g/100g) Menora 6 saludable para nifios, nifas y adolescentes y su
Reglamento
Sodio {mg/100g) Moror a 800 9
Versidn N° 01 Pigina 166 de 263

Resolucién de Direcclén Ejecutiva N* D000 33 -2019-MIDISIPNAEQW-DE



ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO
ALIMENTARIO 2020 DEL PROGRAMA NACIONAL DE
ALIMENTACION ESCOLAR QAL| WARMA

GALLETAS

Versién N° 01 Pag. 2 de 4

CODIGO: GAL-GL

Reglamento que establece el proceso de reduccion
Grasas Trans (g de acido gradual hasta la eliminacion de jas grasas trans an los
trans por 100g materia Maximo 5 alimentos y babidas no alcohdlicas procesados
grasa) tindustrialmente aprobado por Decreto Supremao N°
033-2016-5A.

2.3 Caracteristicas Microbiolégicas

. Mohos 2 3 5 2 10° 10°
Bactius Cereus(”) 8 3 5 1 10° 10°
(*} Para aguellos elaborados con harina de amoz y/o maiz,

Fuente: RM. N° 1020-2010/MINSA Noma Saniaria para la Fabricacion, Elaboracldn y Expendio de Productos de
Panificacion, Galleterla y Pasteleria, y su modificateria aprobada por RIM N° 225-2018/MINSA. Numeral 6.1.3 inciso b).

3. PRESENTACION

3.1 Presentacién y envases

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

v a
Polipropileno Biordantado
Envase primario Bolsa (BOPP) Metalizado o (mhﬂ?én;ofﬁgésaggs)
Bilaminado o Trilaminado.o
BOPP crista!
Envase secundario Caja Cartén corrugado Establecido por el
Embalaje opcional (*) Cala Cartan corrugado fabricante
* El embalale utilizado para fines de transporie vy distribucién.
3.2 Vida atil

Establecida por el fabricante, segdn la declaracidn en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia
y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas aprobado por Decreto Supremo N°® 007-08-SA,
debiendo contener en el envase de presentacién unitaria la siguiente informacién minima:

Nombre del producto.

Declaracién de los ingredientes y aditivas empleados en la elaboracién del producto.
Peso neto.

Nombre o razdn social y direccldn del fabricante.

Codigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condicionas de conservacion.

Coadigo de Registro Sanitario.

Informacién nutricional (requisito adicional).

Version N° 01 Pagina 167 de 263
Resoluclén de Direcelon Ejecutiva N° D000 333 -2010-MIDISIPNAEQW-DE



ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS
QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO
ALIMENTARIO 2020 DEL. PROGRAMA NACIONAL DE
ALIMENTACIGN ESCOLAR QAL WARMA,

GALLETAS

Version N° 01 Pag. 3de 4
CODIGO: GAL-GL

Ei rotulo debe estar consignado en el envase de presentacién unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible & indeleble, el mismo que
no debe desprenderse ni borarse. La informacion det rotulado no debe inducir & engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueia autoadhesiva para ninguna informacion del
rotulado, que pretanda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ningin
caso, a excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, slempre que no se
refiera a la composicidn original del producte y cuya disposicidon no reemplace ni oculte la
informacion del rotulado original.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Documentaclén Obligatoria

a) Copia simple de la consulla web del Registro Sanitario del producto y anotaclones segun
comesponda, expedido por la DIGESA, el que debe comesponder al producto, envase y
presentacion, vigente durante el periodo de atencldn.

b) Copia simple de la Resoluclon Directaral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan
HACCP emitida por ta DIGESA, otorgada para la iinea de procese produclive del producto
requerido, vigente durante la fabricacion del producto.

4.2  Certificaclon Obligatoria

a) Copla simple del certificade de conformidad para contacto con alimentos del envase, emitido
por el fabricante. Adjuntando la copia simple de [a ficha técnica del envase expedido por el
fabricante. (adjuntar la traduccion cuando aplique).

b) Original o copla expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de Inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar ariginal o copla simple de los informes de ensayo
de las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiologicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion), realizados por
un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Notas:

e Los certificados o informes de inspeccion deben especlficar que el muestreo se realiza
de acuerdo a la NTP — 1S0O 2858-1 nivel de inspeccion especial 54, plan de muestreo
simple para inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de exiraccion de la muestra). Los
ensayos se realizan considerando lo siguiente:

+ Analisis Organoléptico y Fisico guimico
El numera de unidades de muestra para los ensayos organclépticos y fisicos quimicos es
por una via.

« Andlisis Microbioldgico

El numero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo
al plan de muesireo establecido en la Norma Sanitara que establece los Criterlos
Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo
humano aprobado por Resoluclon Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permile
compositar, salvo indlcacion expresa en la norma.
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Se aceptan certificados o Informes de inspeccién o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a sals {06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el perodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de anélisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o Informes de inspeccién y/o informes de ensayao.

5. ANEXOS

. 5.1 Denominaciones Individuales
cODIGO NOMBRE DEL ALIMENTO

GAL-GL-001 | GALLETA CON CEREALES

GAL-GL-002 | GALLETA INTEGRAL

GAL-GL-003 | GALLETA CON MACA

GAL-GL-004 | GALLETA CON QUINUA

GAL-GL-005 | GALLETA CON KiWICHA

GAL- GL-006 | ROSQUITAS TIPC CAJAMARQUINAS (¥)

{*) Se permita la denominacion de “Rosquitas Tipo Calamarguina” por taner la misma descripcion general de una galleta
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1. CARACTER|STICAS GENERALES

1.1 Denomlnaclén técnica Papa seca

1.2 Tipo de alimentos - No Perecible

1.3 Grupo de alimentos Tubérculos Procesados

1.4 Descripcién General Es al producto obtenido a partir de papa la cual es deshidratada

o secada industrialmente (alimento de procesamiento industrial).

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21 Caracteristlcas Organolépticas

Glor Libre de olores desagradables
Sab Libre de sabores desagradables NTP 011.802 2017 Papa y sus
of Derlvados. Papa Saca. Requisitos.
Uniforme dependiendo de la
Calor variedad.

Libre de materas extrafias al
producto, libre de impurezas (materias
extrafias: polvo, pelos, piedrecllas,
Aspecto vidrios ,ramitas, tegumentos, semillas, Requisito del PNAEQW
insectos muertos, fragmentos o restos
de insectos y ofras impurezas de
origen animal}

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas
'Caractarigtica ESpocificaciol
Humedad (%) Maximo 14

NTP 011.802 2017 Papa y sus
Derivados. Papa Seca. Requisitos.

2.3 Caracteristicas Microbiolagicas

m:
Mohos 2 3 5 2 102 10?
Levaduras 2 3 5 2 102 103
Escherichia coli 5 3 5 2 10 5x 102
Salmonells sp. 10 2 5 0 Ausencia25 g -

Fuente: R.M. N° 501-2008/MINSA "Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para ks Alimentos y Bebidas de Consumo Mumano® .Crtedo XIV.3 Frutas y horlalizas desecadas,
dashldratadas o liofilizadas.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacién y envases

Los envases ufilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
sigulentes caracteristicas:
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‘Material:
olietileno (PE) o Poliproplieno o
Envase primario Bolsa Polipropileno Biorientado (BOPP) Hasta 1.00 kg
Bilaminado, Trilaminado.

. Caja Cartdn corrugado
Envase secundario Bolsa Polistllano de afta densidad (PEAD) | Ciroio porel
Embalaje Caja Cartén corrugado

. {opcional) () Saco Polipropileno
* El embalaje es utilizado para fines da transporte y distibucidn.
3.2 Vida Ut

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

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en e! articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-8B8-3A,
deblendo contener en el envase de presentacidn unitaria la siguiente informacion minima:

+ Nombre del producto.

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

Peso neto.

Nombre o razén social y direccion del fabricante.

Nombre o razdn social y direccidn del envasador yfo disiribuidor (de cormesponder).

Codigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cadigo de Registro Sanitario.

El rétule debe estar consignado en el envase de presentacion unitarfa, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacidn del rotulado,
que prelenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ningun caso, a
excepclon de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
composicién originat del producto y cuya dispesicidn no reemplace ni oculte la informacién del
rotulado original.

e & B » 2 & 0

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4,1 Documentacién Obligatoria

a) Copia simple de la consulta web del Registro Sanitario del producto y anotacién segun
corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe corresponder al producto, envase y
presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

b) Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga Validacion Técnica Oficial del Ptan
HACCP emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso del producto requerldo,
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vigente durante |a fabricacion del producto. En caso de fracclonamiento del producto, debe
presentar la copia simple de {a Resolucion Direcloral que otorga la Validacion Técnica Oficial
del Plan HACCP emitida por la DIGESA, para la [inea de fraccionamiento y envasado.

4.2 Cortificacion Obligatoria

a) Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarlalmente del certificado o
informe de inspeccidn de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo
de las caracteristicas organoléplicas, fisicoguimicas y microbioidgicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA,

Notas:
¢ Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza
de acuerdo a la NTP - ISO 2858-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo
simple para inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extracclén de Ia
muesira).Los ensayos se realizan considerando lo siguiente:

* Analisis Organoléptico v Fisico quimico

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

s Analisis Microbiolégico

El ntimero de unidades de muestra para los ensayos microbioldglcos debe ser de
acuerdo at plan de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establsce los
Crlterios Microbiologicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas
de consumo humano aprobado por Resolucion Ministerial N° 581-2008/MINSA. No se
permite compositar, salvo indicacion expresa en la norma.

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

1.1 Denominacién técnica Papa nativa fresca (“Papa Solanum fuberosum sp andigena’)

1.2 Tipo de alimentos No Perecible

1.3 Grupo de alimentos Hortalizas

1.4 Descripclén Genaral La papa nativa, es un tubé&rculo harinoso de pulpa amarilla y/o azul

y/o morada y/o roja, cosechada en su madurez fisloldgica y libre

de dafios flsicos yfo bicldgicos, para luego ser seleccionada,
clasificada, envasada y almacenada.

. Dentro de |a etapa de procesamiento primario no se debe inclulr la

etapa de lavado con agua (solo cepillado).

Variedades de papas natlvas™:

1. Sumac Soncco: La pulpa tiene una aureola y su plel puede ser roja - guinda, pulpa amarilta
- crema con rojo.

Qeqorani: Pulpa amarilla y morada.

Leona: Pulpa azulada, piel de color oscuro con trazas de color crema.

Wenccos: Tubérculo alargado, de cascara acero azulado y pulpa de color morada con un
color secundario blanco.

Peruanlita: De cascara rojo con amarilio y pulpa amarilla.

Limeifia: De cascara y pulpa amarilla.

Conda Huagallina: Cascara de color rojo con manchas amarillas y pulpa amarillo fuerte.
Huayro: Cascara rofa y centro amarillo encendido.

Cacho de buey: Cascara rojo suave, de pulpa morada con machas cremas.

10 Amachk: De piel negruzco con pulpa morada.

11.Azul Sunqu: De piel negruzco con pulpa morada y blanca.

12.Caspas: De plel negruzco con jaspes rojos y pulpa amarilla con amillo morado.
13.Gaspar: De cascara morada con pulpa blanca.

14.Yawar Wayhku: De cascara roja con piel violeta.

ol ol o

wENO®

Y otras variedades que se encuentren de acuerdo a la blediversidad.

Fuente:Promper / hitps:#/pen) infgles-pa/qag
2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas.

NTP 011.119
sabores extrafos, 3016 PAPA Y
Color De acuerdo a la naturaleza del producto y |a variedad. 5US
Textura Firma. DERIVADOS.
Papa.
Aspacto Superficie seca y tamafio homogénso, excepto de plagas: Degnic,-onas y
insectos vivos, muertos o en cualquiera de sus estadios requisitos. 3*
{(adultos, larvas y huevos), hongos: rancha y pudricion; libre de | gdicisn
materias extrafias visibles (tierra, piedras u otros)
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2.2. Caracteristicas Fislco Quimicas

DG

i Humedad Humedad maxima: 70 %
Forma Alargada y oblongas
Pial Color rojo, amarillo, azul,
marado, con ojos profundas yio
supsrficiales.
Pulpa (*) Amarilla, azul, rojo, morado
Materia seca Mayor e igual al 25%
Gravedad especifica 1.108
Sanidad NTP
; o 011.119:2016
Inmadura‘z (nP pelona}) | Menor e |9ual del 3% PAPA Y SUS
Corles, cicatrices, magulladuras, grietas, rajaduras| Menor e igual al 3% DERIVADOS.
Brotamiento Menor-e igual det 2% (no mayor | Papa.
a1 mm de largo) Daﬁr;ir;iones y
Verdeamiento Menor & igual del 2% Eﬂ;&lgﬁﬂi 3
Pudricién seca Méaximo 1% "
Pudricidn hurmedad Maximo 0%
Comeduras, perforaciones, gaterfas (dafios Maximo 2%
causados por insectos)
Mazcla de variedades Maximo 2%
Tierra (arena, limo y/o arcilla) Maximo 0.25%
Tamafio (Grado de calidad)
Diametro ecuatorial (mm) Primera: Maximo:
120 =Minimo: 80
Segunda: Maximo:
79 — Minimo: 50
Peso (g) Maximo:8Q - Minimo: 60

*Reyuisito del programa

2.3 Caracteristic

as Microbloldgicas.

T e

Salmonella sp. 10 2 5 0 Awusencia /25g ——

Fuents: R.M. N* 591-2008-MINSA *Noma Sanitarfa qua estableca fos Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria & Inocuidad para los
Almantos y Babldas de Cansumo Humano®, Criterie XIV.1 Frulas y hoetalizas frescas (sin ningan tratamiento).

3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envases

Los envases utllizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
sigulentes caracteristicas:
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Bolsas con agujeras Polistileno(PE) o polipropilena (PP}
Envasa 1.085.0kg
primano Mallas Polipropiteno de alta densidad {PEAD)

Bolsas con agujeras Polietilieno de alta densidad.(PEAD)
Envase
sacundario Mallas Palipropllenc de shta densidad (PEAD) | Maximo 25.0 kg
Envase . .
opcional Jabas Plastico de uso alimentario Maximo 25.0 kg

Refarencia: La Papa nativas deberd ser envasada segun lo establecido en las Nommas Codex: "CAC/RCP Versidn 013 da 3 1-
1969, Principlos Generales de Higiena da los Alimentos™. {Adoptado en 1969, Enmisrda 1399, Revislones 1997 y 2003), "CAC/RCP
53-2003. Cédigo de Précticas da Higiene paralas Frutas y Hortallzas Frescas® (Adoptado en 2003. Revisada en 2010} y "CAC/RCP
441995, Codige Intemacional de Practicas Recomendado para e Envasade y Transporte de Frutas y Horlalizas Frescas”
(Enméenda 2004}, de tal manera que el producto quede debldamantz protegido. Los envases deberén satisfacer las caracteristicas
de higiene, ventilacien y resistencla necesarias para asegurar Ja manipulacion, & transporte y |a conservacion aproplada de las
papas nativas, y deberan estar exentos de cualguler materia y olor extrafios. El confenido da cada envase debera ser homogeneo
y estar constiuido (nicaments por papas del mismo origen, calided y variedad.

3.2  Vidaatil
De acuerdo a lo declarado y establecldo por el procesador.

3.3 Rotulado
El rotulado del producto debe contener la siguiente informacion minima:
» Nombre del producto.
« Peso neto.
« Nombre o razén soclal y direccién del productor.
« Nombre o razon soclal y direccién del envasador (de corresponder).
» Fecha de vencimiento.
« Caondiciones de conservacion.,
« Numero de Autorizacién Sanilaria de Establecimiento dedicado al procesamiento primario de

allmentos agropecuarias y piensos.
« Codigo de rastreabilidad gensrado en el procesamiento primario del alimento o numero de
lote.

La fecha de vencimiento del preducto declarada por el fabricante debe ser superior al periodo
de atencidn de la entrega correspondiente. (Para el caso del producto Papa nativa fresca la
fecha de vencimiento en la liberacion debera ser 30 dias posteriores a la culminacion del periodo
de atenclén de la entrega comrespondiente).
Ei rotulo deberd estar consignado en el envase de presentacldn unitaria, con caracleres de facil
lectura, en forma completa y clara, el mismo que no debe desprenderse ni borrarse con el
rozamiento ni manipulec. Para el caso de envasado en mallas se permite el uso de etiqueta
autoadhesiva la cual debe estar fijada al envase.

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
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4.1  Documentacidn Obligatoria.

a) Copia simple de |la Autorizacidn Sanitaria del Establecimiento de Procesamiento Primario de
Alimentos Agropecuarios y Piensas, expedido por SENASA vigente durante gl periocdo de
atencion,

b) Copia simple de la Constancia de Productor Agropecuario, emitido por la Direccién Regional
de Agriculiura o Agencia Agraria correspondiente. D.L. N° 887-96 Ley de Reestructuracian
Empresarial de las Empresas Agrarias, D.S. N° 107-98-EF, Reglamento (28.11.98). Para
verificar la trazabilidad: el origen de! producto, 4rea de cosecha, variedad de cultivo y volumen
de produccidn (emitido por campafia) y/o copia simple de Cerificado o Constancia de
Produccion Agroecclogica (SGP) emltida por el INIA- MINAGRI

c) Copia simple del comprobante de pago y/u ofro documento emitido por el productor
agropacuario.

4.2 Certificacién Obligatoria.

a) Original o copia expedida (no copla simple) o copia legalizada notarlalmente del certificado o
informe de inspecclon de lote, emitido por un Organisme de Inspecclén acredilado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo
de las caracteristicas organolépticas, fisicoguimicas y microbiolégicas establecidas en las
especificaclones técnicas del producto (por codigo de lote y presentacion), realizados por
un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Notas:

¢ Los cerlificados o informes de Inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza
de acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccién especial S4, plan de muestreo
simple para inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccién de la muestra). Los
ensayos se realizan considerando lo siguiente:

+ Anglisis Organolépticoy F ico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos qulmicos es
por una via.

+ Anslisis Microbioldglco

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo
al plan de muestreo establecido en la Nomna Sanitaria que establece los Criterios
Microbloldgicos de Calldad Sanitariza e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo
humano aprobado por Resolucidn Ministerial N° 581-2008/MINSA. No se pemmite
compositar, salvo indicacidn expresa en la normma.

Los certificados o informes de Inspeccidn o informas de ensayo deben indicar la variedad de la
papa nativa y eslar vigentes durante el periodo de fiberacién comrespondiente; asimismo, no se
acepta que medlante carta o adenda se rectifiquen [os resultados de analisis emitidos en el
documento original, ni las revalidaciones que amplien la vigencia de los certificados o informes
de inspeccion y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

Leguminosas (arveja, frijol, haba, lenteja, pallar, garbanzo),
enteras o parlidas.

1.1 Denominacién técnica

1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3  Grupo de allmentos Hortalizas.
1.4 Descripcion General Es la leguminosa (arveja, frijol, haba, haba partida, lenteja,
pallar, garbanzo) madura y seca.
. 2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

HEeH N

pecificacia

De acuerdo a la naturaleza del producto,

Sabor y olor exanto de sabores y olores extrafios.

De acuerdo a la naturaleza de! producto

y & la variedad.

Granos sueltos exentos de: piedras,
insectos vivos, muertos o en cualquiera

Aspecto de sus estedios fisiolégicos u ofras

materias extrafas.

Color

Requisite det PNAEQW

2.2. Caracteristicas Fisico Quimica

NTP. 205.025:2014.
LEGUMINQOSAS.
Arveja partida. Req.
: NTP. 205.022:2014.
Grano LEGUMINOSAS.
anfanmo (%) ° 0 0 05 0.5 0 ) Lenteja. Req.
Grano 0 _ ) _ } R o NTF.
infectado (%) 205.015:2015.CORA1
Grano picado 2016 CORRIENDA 1
(%) 0.5 15 0.5 1.5 1.5 2 0.8 LEGUMINOSAS.
Grano partido Frijol. Req.
o quebrado 2 2 2 - - 2 2 NTP.
(%) 205.024:2014/COR1
Grano con 2014. CEREALES,
Cascara - - - 2 LEGUMINOSAS Y
{testa) max PRODUCTOS
Grano Abiarto _ 2 - . DERIVADOS. Habas.
Req.
Grano NTP. 205.019:2015.
descascarado 2 B - - - - - LEGUMINOSAS
max. (%) Pallar. Reg.
Grano NTP. 205.023:2014.
arrugado y/o - 6 - - - - - LEGUMINOSAS.
chupado (%) Garbanzo. Req.
Grano 5 3 5
arrugado (%)
Verslon N° 1
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Grano
quemado (%) 05 ) - ) ) ) 0.5
Otros defectos
{grano abierto,
arrugado,
descascarado, _ . ) B 4 ) )
perminado,
manchado,
entre otros)
(%)
Total Greno ) ) ) 6 . .
dafado (%) j
Materias
extrafias (%) 0.20 0.2 0.2 1 1 0.075 0.2
Variedad
contrastante 2 2 - - 11 2 -
(%)
Variedad
contrastante y 2
grano verdoso
(%)
Humedad (%) Maximo 15
NTP. 205.025:2014.
LEGUMINQOSAS. Arveja
Grano partida. Req.
enfermo (%]} ) 0 0 0 0 0 .
Grano NTP. 205.022:2014.
infectado (%) 0 - - - - 0 LEGUMINgﬁ;\S. Lenteja.
ﬁ/ﬁ)‘"“ picado | o | g5 | 025 o | o | 1 | 03 | NTP. 205.0152015.CORH
G° Td 2016 CORRIENDA 1
rano partido LEGUMINOSAS.
o quebrado 1 1 1 - - 1 1 Frijol. Req
g"’) NTP. 205.024:2014/
rano con ] COR1:2014. CEREALES,
Cascara - - - LEGUMINOSAS Y
esta) max PRODUCTOS
Grano Abierto - 1 - - DERIVADOS. Habas. Req.
Grano NTF. 205.019:2015.
descascarado 1 4 - - - - - LEGUMINOSAS. Pallar.
max. (%) Req.
Grano NTF. 205.023:2014.
arrugado yfo - 3 - - - - - LEGUMINOSAS, Garbanzo.
chupado (%) Req.
Grano
arrugado (%) 45 1 1
Grano
quamado (%) 0.2 i B ) ) B 02
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Otros defectos
(grana abierto,
arrugado,
descascarado, _ ) ) _ 2 } )
germinado,
manchado,
antre otros)
(%}
Total Grano . . . 0 2 ) B
. dafiado (%)
Materias
extrafias (%) 0.1 01 0.1 0 Q |0.050] 01
Varledad
contrastante 1 1 - 0 5 1 -
{%)
Variedad
contrastante y 1
Grano verdoso
(%)
2.3. Caracteristicas Microbioldgicas
Mohos 2 3 5 2 10* 108
Fuente: RM. N* 581-2008-MINSA *Norma Sanitara que establece fos Criterlos Microbioldgicos de Calidad Sanitaria
e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano®. Criterio V.1. Granos Seces.
3. PRESENTACION
3.1 Presentacléon y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
sigulentes caracteristicas:
Polistileno (PE) o Pollpropilenc (PP) o
Envase primario Bolsa Polipropileno Biorientado (BOPP) Hasta 1.00 kg
Bilaminado o Trilaminado
E dari Caja Cartdn corrugado
nvase secundaric
Boisa Polietileno de alta densidad Establecido por el
Embalaje (opcional) (*) Caja Cartén corrugado fabricante
alaje (opciona
e top Saco Polipropilenc
* El embalaje es utiizado para fines de transporte y distribucion.
3.2 Vida Utii
De acuerdo a lo declarado y establecido por el procesador.
3.3 Rotulado
El rotufado debe contener la siguiente informacion minima:
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Nombre del producto.

Peso neto.

Nombre o razén social y direccidn del productor.

Nombre o razén social y direccidn del envasador y/o distribuidor (de corresponder).

Fecha de vencimiento.

Condiclones de conservacion.

Niumero de Autorizacidn Sanitaria de Establecimiento dedicado al procesamiento primario de
alimentos agropecuarios y piensos.

+ Codigo de rastreabilidad generado en el procesamiento primario del alimento o nimero de lote.

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacién unitaria, en [dioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni bomrarse. La informacién del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacidn del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ningin caso, a
excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
composicldn original del producto y cuya disposicidn no reemplace ni eculte la informacion del
rotulado original.

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1

4.2

Documentacién Obligatoria.

a) Copla simple de la Autorizacién Sanitaria de Establecimiento dedicade al Procesamiento
Primario de Alimentos Agropecuarios y Piensos, expedido por el SENASA, vigente durante el
periodo de atenclion.

b} Copla simple del comprobante de pago u otros documentos que acrediten la procedencla
nacional del producto {de correspondar).

Certificaclén Obligatoria.

a) Original o copla expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo
de las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiolégicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto {por codigo de lote y presentacion), realizadaos por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA,

b) Copia simple del certificado de productor agropecuario, otorgado por el MINAGRI o sus sedes
desconcentradas a nivel nacionat (de corresponder) (*).

Notas:

= | os certificados o Informes de Inspeccldn deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccidn especial S4, plan de muestreo simple
para inspeccion normat y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra).Los ensayos
se realizan considerando lo siguiente;
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= Andlisis Organgléptice v Fisico guimico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y flsicos quimicos es
por una via.

« Andlisis Microbioldgico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbiologicos debe ser de acuerdo
al plan de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que eslablece los Criterios
Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo
humano aprobado por Resolucidn Ministerial N° 581-Z008/MINSA. No se permite
compositar, salvo indicacién expresa en la norma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccién o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a sels (08) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondlente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiguen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de Inspeccién y/o informes de ensayo.

{*) Decreto Supremo N° 015-2018-MINAGRI, que aprusba el Reglamenio de la Ley N° 30355, Ley de Promocion y
Desamollo de la Agricuttura Famifiar, y crea la Comision Multisectorial de Promocidn y Desamollo de la Agricultura Familiar.

5. ANEXOS

5.1 Denominaclones Individuales

CODIGD NOMBERE DEL ALIMENTO
HOR-LG-001 PALLAR
HOR-LG-002 HABA ENTERA
HOR-LG-003 LENTEJA
HOR-LG-004 HABA PARTIDA
HOR-LG-005 GARBANZO
HOR-LG-006 FRIJOL
HOR-LG-007 ARVEJA PARTIDA
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CODIGO: GRA-AV

1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominaclén técnica Aceite vegetal

1.2 Tipo de alimentos No Perecible

1.3 Grupo de allmentos Aceltes y grasas

1.4 Descripcion General Es el producto destinado al consumo humano, extraldo de frutos

y/o semillas oleaginosas.

2.  CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

Color De acuerdo a la naturaleza del
praducto, trasldcido y brillante.
De acuerdo a la naturaleza del producto,
Qlor y sabor, axanto de sabores y clores extrafios o Requisito del PNAEQW
rancios.
Exento de materias exirafas o
Aspecto particulas en suspansitn,

2.2. Caracteristlcas Fisico Guimicas

| “Caractaristica Espscificacion.

?.::)tana volatil a 105 *C {m/m) Maximo 0.2

Impurezas insclubles (m/m) (%) Maxima 0,05

Contenido de jabon {m/m) (%) Maximo 0,005 2-‘11;]'?;3%0% ngrﬁl\EP;
Lndloe de acidez (mg de KOH/g Méximo 0.6 VEGETALES

B aceits).

Indice de per6xido (mag da o 10 ESP}EBC'EL?QEOS-
oxigeno activo/kg de aceite). xm 9 .
Hierro (mg/kg) Maximo 1.5

Cobre (mg/kg) Maximo 0.1

Decrete Supremo N° 033-
2016-5A. Reglamento que
establece el proceso de
reduccion gradual hasta la
eliminacién de las grasas
trans en los alimentos y
bebidas no alcohdlicas
procesados industrialmente.

Grasas trans (g de acidos
grasos trans por 100 ml de Maxime 2
materia grasa)

2.3. Caracteristicas Microbloldgicas
No apllca

3. PRESENTACION

3.1 Presentaclén y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
slguientes caracterlsticas:
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) N “Polietileno o (PET) -
Envase primario Botella con tapa Hasta 1.00L
Cartdn corrugado cublerto
] Bandeja con material de plastico Establecido por el
Envase secundario lermoencogible fabricante
Caja Cartén corrugado

o 3.2 Vidauti

Establecida por el fabricante, segin la declaraclon en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria.

3.3 Rotulado

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

Nombre del producto.

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

Peso neto.

Nombre o razon social y direccidn del fabricante.

Nombre o razén social y direccidn de la empresa importadora, que puede figurar en etiqueta
adicional (*) (de corresponder).

Cddigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cadigo de Registro Sanitario.

(*) Para el caso de productos Imporiados, solo se pennite etiquela adicional para especiiicar &l nombee o razon social y

direccién da la empresa importadora, la misma que no debe reemplazar ni ocuttar ninguna Informacion obligatoria del
rotulado original.

El rotulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en [dioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni bomarse. La informacion de! rotulado no debe induclkr a engafio al
constumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ningun caso, a
excepcion de lo dispuesto por Ia autoridad sanitaria competente, slempre que no se refiera a fa
compasiclon original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la informacion del
rotulado original.
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4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Documentacldn Obligatoria

a) Copia simple de la consulta web del Registro Sanitario del producto y anolaciones segin
corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe corresponder al producto, envase y
presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

b) Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga la Validacidon Técnica Oficial del Plan
HACCP emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productive del producto
requerido, vigente durante la fabricacion del producte

» En caso se trate de un producto importado, se requiere copla legalizada notarialmente de
{a Certificacidn del Sisterna de Gestion de Calidad ¢ Inocuidad (HACCP 0 180-22000 0 IFS
o BRC o SQF), emitido por un Organismo de Certificacion de Sistemas de Gestidn
acreditado por un organismo Internacional equivalente al INACAL, cuyo alcance debe
considerar el proceso productivo y estar vigente durante la fabricacién del producto.

4.2  Certificacion Obligatoria

a) Original o copia expedida (no copia simple) o copla legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspecclon acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo
de las caracterlsticas organolépticas y fisicoquimicas establecldas en las especificaciones
técnicas del producto (por cddigo de lote y presentacidn), realizados por un Laboratorio de
Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Notas:

¢ Los certificados o infarmes de inspeccién deben especificar que el muestreo se realiza de
acuardo a la NTP — IS0 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple
para inspeccién normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos
se realizan considerando lo siguienta:

= Analisis Organoléptico y Fisico guimico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es
por una via.

Se aceptan certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a seis (08) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacién
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en ef documento original, nl las revalidaciones que amplien fa
vigencia de los cerlificados o Informes de inspeccién yfo informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1  Denominaclén técnica Leche Evaporada entera (leche evaporada)

1.2 Tipo de alimentos No Perecible

1.3 Grupo de alimentos Productos Lacleos

1.4 Descripcion General Es un producto que se oblisne mediante la eliminacion parcial del

agua de la leche por el calor o por cualguier otro procedimiento
gue permila obtener un producto con la misma composicion y

. caracteristicas.

La adicién y/o extraccion de los conslituyentes de leche para la
elaboracién del producto final, debe realizarse Unicamente para
ajustar el conlenido de grasa y proteinas para cumplir con los
requisitos de composicién establecidos por el Codex Alimentarius
de manera que no se modifique la proporcion entre fa caseina y la
proteina del suero de la lache sometida a tal procedimiento (D.S.
007-2017 MINAGRY)

No se permite el uso de leche compuesta, ni productos lacteos
compuestos segun Codex Stan 206-1999.

Los productos deben contar con un periodo minimo de
observacion de veintiin {21) dias, desde su fabricacién hasta el
dla de la liberacion (incluye el periodo de los andlisis solicitados).

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

Colar De blanco a crama.

Olor Exanto de olores extrafios, ajenos a la
naturaleza del producto.

Sabor Ligeramente dulce y exento de sabores Requisito del PNAEQW.
extrafios a su naturafeza.
Homogéneo, fluida, sin grumos, exenta de

Aspacto materias extrafias.

2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas

g,A. — T— T ﬁ e
Materia grasa lactea g/100g Minimo 7,5
Extracto seco (a) y/100g Minimo 25,0 D.S. N° 007-2017-MINAGRI,
- Reglamento de la leche y productos
Extracto seco magro (b), (¢} g/100g Minimo 17,5 lacteos.
Proteina lactea (N x 6,38}
enh extracto seco magro (d) g/100g Minimo 34,0
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Notas: El contenido de extracto seco y de extracto seco magro de Ia leche incluye & agua de cristalizacion de |a lactosa,
{a} Se denomina también séfidos totates. (b} Se denamina tamblén sélidos no grasos. (¢} Diferencia entre el contenido
de sdlidos totales y materia grasa lactea. (d) La adicion y/o extraceidn de los constiuyentes de leche, para fa elabaracion
del producto final, debe realizarse Unicamente para ajustar el contenido de grasa y protelna para cumpiir con fos
requisitos de compasicion establecidos por ¢! Codex Alimentanius, de manera que no se modifique 1a proparcién entre
la caselna y la protelna del suero de la leche sometida a tal procedimiento.

2.3. Caracteristicas Microblolégicas

Anallsls Plan de muestrao Acaptacion Rechazo
n c -
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril comercialmente No astéril comercialmenta
Comercial (%)

{*} De acuerdo con Metodos normalizados o Métodos descritos por organizaciones con credibllidad Intemnacional tales
como la Asociacidn Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC), o Asoclacién Americana de Salud Publica (APHA} sobre
Prusba de Esterilldad Comerclal, considerando las temperaturas, tempos da incubacidn e Indicadores microbloldgicos
del mencionado método, los cuales deben especificarse en e Infonme de Ensayo.

Nota 1: La Prueba de esterilidad comerclal se realiza en envases qus no presentan ningun defecto visual. S luego de
la incubacitn el producto presenta algune alteracion en el olor, color, apariencla, pH, el producto s& considerard “No
estér| Comerciaimenta”.

Nota 2: Sl tras 12 inspeccdn sanitaria resulta necesario tomar muesiras de unidades defectuosas para determinar 2
causas, 88 procedera con ef Método de Andlisis Microbloldgico, para determinar las causas microbiolgicas del
daterioro segin matodos establecidos en el Codex Alimantanius, en el Manual de Bacieriologia Analitica BAM de fa
Administracin de Alimentos y Drogas FDA o por la Asoclacién Americana de Salud Pubfica APHA o por normas
Intemacionales.

Fuente: D.8. N°007-2017-MINAGRI *Decreto Supremo que apruaba el Reglamento de la Leche y Producios Lacteos.

3. PRESENTACION

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

iy
Lata Hojalata
Envase primario . Cartén, aluminio y polietilena, Minimo 0.170 Kg
Multilaminado con abre facil.
Calas Cartdn cormugado .
Envase secundario Bandeias Cartdn corrugado cubierte con Eslafl;l;?;da%gor el
) plastico termoencogible

Requisitos del anvase

Envases de hojelata

(segun comesponda} Resolucidon Ministerial N°

- Gancho de {a tapa 485-2008/MINSA que
Conbrol de - Gancho del cuerpa aprusba la NTS N° 069-
Lata/Hojalata cierre - Espesor de ciere 2008-MINSA/DIGESA —

- Altura de cierre V.01. "Norma Sanitaria
- Porcentaje de arrugas aplicable a fa fabricacion
- Hemmeticldad (prueba de de alimentos envasados

fuga) de baja acidez y
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acidificados destinados al

- Compacidad promedio >=80%
consumo humano”.

- Superposicidn minima en
laterales >=45% o

- Superposicidn minima en
asqulnas >=35%, segun
comresponda.

Ningun punto de inspeccién

debe tener un valor inferior a

lo especificado.

Tolerancias:

El vacio minima en

envases de hojalata

Vaclo cliindricos con capacidad
hasta 370ml, debera serno
menor de 76.2 mm Hg (3
pulgadas da Hg).
Multilaminado Hermeticidad | Hermeticidad (prueba de

fuga).

3.2  Vidaatll
Establecida por el fabricante, segtn la declaracion en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competents.

3.3 Rotulado
El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia
y Conirol Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-88-8A,
deblendo contener en el envase de presentacién unitaria la siguiente informacién minima:
+ Nombre del producto.
« Declaracion de los Ingredientes y aditivos empleados en fa elaboracion del producto.
* Peso neto.
» Nombre o razdn social y direccién del fabricante.
= (ddigo de lote.
» Fecha de vencimiento.
» Condiciones de conservacion,
« Cdadigo de Registro Sanitario.
= |Informacion nutricional (requisito adicional.
El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. La Informacion de! rotulado no debe Inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqusta autoadhesiva para ninguna Iinformacion del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacidn consignada en el rotulado original, en ningtn
caso, a excepclon de lo dispuesto por fa autoridad sanitaria competente, slempre que no se
refiera a la composicién original del producto y cuya disposicién no reemplace ni oculte fa
informacion del rotulade original.
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REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.2

Documentacién obligatoria

a)

b}

Copia simple de la consuita web del Registro Sanitario del producto y anotaciones segin
corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe comesponder al producto, envase y
presentacion, vigente durante el periodo de atencidn.

Copla simple de la Resolucién Directoral que otorga Validacion Técnica Oficial del Plan
HACCP emitida por fa DIGESA, olorgada para la linea de proceso productivo del producto
requernido, vigente durante fa fabricacién del producto.

Certificacién Obligatoria

a)

b)

c)

Copia simple del certificado de conformidad para contacto con alimentos del envase, emitido
por el fabricante. Adjuntando la copia simple de la ficha técnica del envase expedido por &l
fabricante. (adjuntar la traduccion cuando aplique).

Original o copla expedida {no copia simple) o copia legalizada notariaimente del certificado o
informe de inspeccién de Iote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo
de las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y requisitos del envase establecidas en
las especificaciones técnicas del producto {por codigo de lote y presentacidn), realizados por
un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Original o copla simple de los informes de ensayo de las caracleristicas microbloldgicas,
realizados con metodos de ensayo acreditados para el producio (por codigo de lote vy
presentacion), por un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA, “con el simbolo
de acreditacion”.

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

Notas:

» Los certificados o informes de inspeccidn deben especificar que el muestreo se realiza
de acuerdo a la NTP — ISO 5538 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo
simple para inspeccion normal y LCA 6.5% (para efecto de exiraccion de la muestra).
Los ensayos se realizan conslderando lo siguiente:

» Apélisis Organoléptico y Fislco quimico
El numero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es
por una via.

+ Anallsis Microbiolégico

El nimero de unidades de muesira para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo
al plan de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios
Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo
humano aprobado por Resolucidn Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite
compositar, salvo indicacion expresa en {a norma.
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Se aceptan ceriificados o informes de inspeccidn o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (08) meses, 105 mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacién
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se reclifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni ias revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccidn y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica Leche UHT

1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3  Grupo de alimentos Productos Lacteos
1.4 Descripcion General Es un producto que se obtiene a parlir de la ieche, que ha sido

sometida durante 2 a 4 segundos a una temperatura entre 130°C a
150 °C, mediante un proceso térmice de flujo continuo,
inmediatamente enfriada a menos de 32°C y envasada bajo
condiciones asépticas en envases estériles y herméticamente
cerrados. (NTP 202.100:2007(revisada 2014)/ENM1:2014.

No se permite el uso de leche compuesta segtin NTP 202.085:2015.

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

Los productos deben contar con un periodo minimo de observacion
de veintion (21) dias, desde su fabricacidn hasta el dia de la
libaracion {incluye el perlodo de los analisis solicitados).

2, CARACTERISTICAS TECNICAS

Color Be acuerdo a la naturaleza del producto.
ol De acuerdo a la naturaleza del produdio, exento
or -

de olores extrafios, rancios, entre otros.

Sabor Ligeramente dulce y exento de sabor 4cido o Requisito de PNAEQW
rancio u otros extrafios a su naturaleza.
Homogéneo, fluido, sin grumos, exenta de

Aspscto matenas extrafas.

2.2 Caracteristicas fisico quimicas

Densidad a 15°C {g/mi} 1,0296 — 1,0340
Acidez expresada como acido lactico
0.14-0.18
{g/100g) D.5. N°007-2017-MINAGRI “Decrato
Extracto seco magra (g/100g) Minimo B.2 Supremo que aprueba el Reglamento
Extracto seco (3/100g) Mimimo 11.2 de la Leche y Productos Lacteos.
Protelna lactea (Nx6.38) en extracto seco Minimo 34
magro {g)
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23

Materia grasa lactea {g/100g) Minimo 3.0

gicas

et

Caracteristicas Microbioclo

T

Prueba de
Esterilidad
Comaerclal (*)
{*) De acuerdo con Métodos normnalizados o Métodes descritos por orpanizaclones con credibllidad Internacional tates
como la Asodacién Oficlal de Quimicos Analiticos (ADAC), o Asoclacidn Americana de Salud Publica (APHA) sobre
Prueba de Estefllidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos de incubacian e indicadoras microblolégicos
del mencionado método, los cuales deben especificarse en el Informe de Ensayo.
Nota 1; La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no prasentan ningln defecta visual. Siluego de
la Incubacidn ef producio presenta elguna alteracién en el olor, color, aparlencia, pH, e producto se considerard “No
esteril Comarciamente”.
Nota 2: 5i tras [a Inspeccidn sandtaria resulta necesano tomar muestras de unldades defectuosas para determinar las
causas, se procederd con ef Método de Andlisis Microbiolégico, para determinar las causas microbloldgicas del
deteriorn segln métodos establecidos en 8l Codex Alimentarius, en el Manual de Bactariologia Analltica BAM da [a
Administracion de Alimentos y Drogas FDA o por 1a Asodacion Americana de Salud Publica APHA o por nonmas
Infemaclonales.
Fuente: D.S. N*007-2017-MINAGRI “Decreto Supremo que aprueba el Reglamenio de la Lechs y Productos Lacteos.

Estéril

comargialmenta No estéril cgmaraafrnenle

PRESENTACION

3.2

3.3

Presentacién y envase

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

apacidad
Envase primarlo Cala Multilaminado con tapa Hasta 1L
Caja Cartén cormugado

Cartdn corrugado cubierto Estafglt‘;:r?cd;?‘t%or el
con plastico termoencogible

Envase
secundario Bandeja

Requisitos del envase

Multilaminado Hermmeticidad Hemneticidad (prueba de fuga).

Fuente: Resolucidn Mirdsterial N° 485-2008/MINSA *Nomma Sanitaria aplicable a la fabricacidn de alimentos envasados
de baja aciiez y acldificados destinados al consuma humano™.

Vida util

Establecida por el fabricante, segun la declaraclon en el Registro Sanitaric ante la autoridad
sanitarla competente.

Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigitancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria ia siguiente informacion minima:
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Nombre del producto.

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

Nombre o razdn social y direccidn del fabricante.

Cdadigo de Iote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacitn.

Codigo de Registro Sanitario.

Informacion nutricional (requisito adicional).

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacién unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facll lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rolulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado,
que pretsnda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, &n ningtn caso, a
excepcion de lo dispuesto por {a autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
compasicién original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la informacidn del
rotulado original.

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Documentaclén obligatoria

a) Copia simple de |a consulta web de! Registro Sanitaric del producto y anotaciones segin
comesponda, expedido por la DIGESA, el que debe corresponder al producto, envase y
presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

b) Copia simple de la Resolucidn Directoral que otorga Validacidn Técnica Oficlal del Plan
HACCP emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto
requerido, vigente durante la fabricacién del producto.

4.2  Certificacién Obligatoria

a) Copia simple del cerlificado de conformidad para contacto con alimentos del envase, emitido
por el fabricante. Adjuntando la copia simple de la ficha técnica del envase expedido par el
fabricante. (adjuntar la fraduccidn cuando aplique).

b) OCrginal o copla expedida (no copia simple) o copia legalizada notariaimente del certificado o
inforrme de inspeccion de lote, emitide por un Organismo de Inspeccidn acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copla simple de los informes de ensayo
de las caracteristicas organolépticas, fisicoguimicas y requisitos del envase establecidas en
las especificaciones técnicas del producto {por cddigo de lote y presentacion), realizados por
un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

c) Original o copia simple de los informes de ensayo de fas caracteristicas microbioldgicas,
realizados con métodos de ensayo acreditados para el producto (por cddigo de lote y
presentacion), por un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA, “con el simbolo
de acreditacién”.
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Notas:

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

Los certificados o Informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 5538 nivel de inspeccion especial 54, plan de muestreo simple
para inspeccion normaly LCA 6.5% (para efeclo de exiraccién de la muestra).Los ensayos
se realizan conslderando lo sigutente:

Andlisis Organoléptico y Fisico guimico
E! nimero de unidades de muestra para {os ensayos organolépticos y fisicos quimicos es
por una via.

Analisis Microbioldgico

E! nimero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo
al ptan de muesireo establecido en la Normma Sanitaria que establece los Crilerios
Microbiologicos de Calidad Sanitaria e Inoculdad para los alimentos y bebidas de consumo
hurnano aprobado por Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite
compositar, salvo indicacion expresa en la norma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccién o informes de ensayo con fecha de emisidn no
mayor a seis (06} meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiguen los
resultados de andalisis emitidos en el documento original, ni las revalidaclones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccidn y/o informes de ensayo.

Versién N° 1
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominaclén técnica Quesos Madurados

1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de afllmentos Productos Lacteos
1.4 Descripcién General s el producto obtenido a partir de leche pasteurizada, el mismo

gue después de su fabricacion se mantiene durante clerto tiempo
en condiciones ambientales apropiadas, para que se produzcan los
cambios bloguimicos y fisicos caracteristicos de este tipo de
quesos. La maduracion de los quesos se puede realizar con la
adiclén o no de cultivos lacticos especificos.

La sal utilizada debe cumplir con los requisitos establecidos en la
normativa sanitaria vigente y lo eslablecido por el Codex
Alimentarius.

2.  CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

De acuerdo al tibo ae quaéo médur&do, exento de

sabores y olores extrafios. NTP 202.194:2010, LECHE Y
Cotor De acuerdo zl tipo de queso madurado. PRODUCTOS LACTEQS,
Quesos madurados. Requisitos

Sabor y olor

De ecuerdo &l tipo de queso madurado, exento de

Textura particulas extrafias.

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Quesos madurados sln mohos

Paria 45 48 52
Cuartirplo y quaso cremoso 45 55 45
Andino 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
Provolone ahumado 45 45 55
Cheddar 48 38 61
Gruyers 45 38 62
Emmaenthal 45 40 60
Exira dure para rallar/parmesano 32 36 64

Métado de ensayo:

(1) 150 1735/10DF 005:2004

(2) Se obtiene par diterencia a 100% del extracte seco determinado por el método SO 5534N1DF D04:2004
(3) 150 5534/IDF 004:2004

Fuente: NTP 202.184:2010 "Leche y Productos Lacteos. Quesos madurades. Requisitos.
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2.3 Caracteristicas Microblolégicas
Coliformes 3 5 2 2 x10? 10°
Staphylococcous aureus 3 5 1 10 1R
- Listeria monocylogenes 10 2 5 4] Ausencla/2sg -
Salmonelia sp. 10 2 5 Y] Ausencia/25g -
. Fuente: RM. N° 581-2008-MINSA *Norma Sanilaria que establece los Criterios Micrabiolégicos de Calidad Sanitaria
& Inoculdad para los Alimantas y Bebidas de Consumo Humaro™. Criterio 1.9, Quesos madurados.
3. PRESENTACION
3.1 Presentacién y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
.E.nva.se primatrio Eolsa o anvoltura(‘). Potietilena (PE)
Cala Cartén corrugado
Envase secundario Jaba Plastica
Bolsa Polietileno (PE)
*} Envasado_al vacio
3.2 Vida datil
Establecida por el fabricante, segin la declaracién en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.
3.3 Rotulado
El rotulado debe ajustarse a lo establecide en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-GA,
debiendo contener en el envase de presentacién unitaria la siguiente informacion minima:
+« Nombre del producto.
« Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto.
» Peso neto.
= Nombre o razén social y direccion del fabricante.
» Cddigo de lote.
+ Facha de vencimfento.
+ Condiciones de conservacion.
= Cadigo de Registro Sanitario.
El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacitn unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La infarmacion del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacién consignada en ef rotulado original, en ningin caso, a
excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
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composicién original del producto y cuya disposicidon no reemplace ni oculte 1a informacién del
rotulado originat.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Documentacion Obligatoria

a) Copia simple de la consulta web del Registro Sanitario del producto y anolaciones segiin
corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe comesponder al producto, envase y
presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

b) Copila simple de la Resolucion Directoral que otorga la Validacién Técnica Oficial del Plan
HACCP emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productive del producto
requerido, vigente durante la fabricacién del praoducto.

4.2 Cortificacion Obligatoria

a) Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del cerificado o
informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo
de las caracleristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbicldgicas establecidas en las
especificaciones técnlcas del producto (por codigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Notas:

* |os certificados o informes de inspeccidn deben especificar que el muastreo se realiza de
acuerdo a la NTP - 1SO 2859-1 nivel de inspeccidn especial S4, plan de muestreo simple
para inspeccion normal y LCA 0.85 (para efecto de extraccion de fa muestra). Los ensayos
se realizan considerando lo sigulente:

* Andlisis Organoléptico y Fisico qulmico
El nimero de unidades de muestra para fos ensayos organolépticos y fisicos quimicos es
por una via.

* Andlisis Microbiolégica

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbiclégicos debe ser de acuerdo
al plan de muestreo establecidoc en la Norma Sanitaria que establece los Criterios
Microbioldgicos de Calidad Saniaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo
humano aprobado por Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite
compositar, salvo indicacidén expresa en la norma.

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

1.1 Denominacién técnica Mantequilla

1.2 Tipo de allmentos Perecible

1.3 Grupo de alimentos Productos Lacteos

1.4 Descripcién General Es el producte graso derivado exclusivamente de la leche

pasteurizada y/o de productes obtenidos de ésta, en forma de
emulsion del tipo agua en aceile. La leche y productos lacteos

utllizados en la elaboracidn de mantequilla deben ser previamente
. pasteurizados.

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

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Dle acuerdo a la naturaleza del producto,

Sabor y Olor sin indicios de rancldez o cualquier olor o NTP 202.024-2005 (revisada el
sabor exirafio a su naturaleza., 2018) LECHE Y PRODUCTOS

Color Uniforme, variando del bianco amarillente | LACTEOS. Mantequilla. Requisitos.
al amarillo oro.

Aspecto De consistencia sélida y homogénea. Requisito del PNAEQW

Exento de materias extrafias.

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Humedad (%} Maximp 16
Materia grasa de leche (%). Minimo 80

T a NTP 202.024-2005 (revisado el
Sclidos no grasas de la leche Méxima 2 2018) LECHE Y PRODUCTOS
f\ﬁi)& orasad e LACTEOS. Mantequllia.

ez e a como acido R ‘

olico (%). Maximoe 0.3 equisitos
indice de perdxido (meq. de
perdxido/Kg de meteria grasa) Mdximo 1.0

2.3 Caracteristicas Microblologicas

Mohos 2 3 5 2 10 102
Coliformes 4 3 5 3 10 102
Staphylococous aureus 7 3 5 2 10 10°

Fuente; R.M. N° 581-2008/MINSA “Narma Sanitaria que establace los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e

Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humane™. Criterto 1il.1. Mantequilla y margarinas.
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3. PRESENTACION

3.1 Presentacidn y envases

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

Papel parafinado u otro material inocuo que
no altere su calidad y caracteristicas

Envase primario Favoltura sensoriales y que fadlite su almacenamiento
y consarvacion
Envase secundario Caja Cartén comugado
3.2 Vida qatil

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

3.3 Rotulado

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

Nombre del producto.

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

Nombre o razdn social y direccidn del fabricante.

Cadigo de lote.

Facha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cadigo de Registro Sanitario.

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacidn unitaria, en idloma castellano, con
caracteres de facil leclura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni bomarse. La Informacién del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ninglin caso, a
excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, slempre que no se refiera a la
composicién original del producto y cuya disposicién no reemplace ni oculte la informaclén del
rotulado original.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Documentacion Ohligatoria

a) Copla simple de la consulte web del Registro Sanitario del producto y anotaclones segun
comesponda, expedido por la DIGESA, el que debe corresponder al producto, envase y
presentacion, vigente durante el periodo de atencién.
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b} Copla simple de la Resolucion Directoral que oforga la Validacion Técnica Oficial del Plan
HACCP emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productive del producto
requerido, vigente durante la fabricacidn del producto.

4.2 Certificacién Obligatoria

a) Original o copia expedida (no copia simple) o copla legalizada notarialmente del ceriificado o
informe de Inspeccin de lole, emitide por un Organismo de Inspeccidén acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar orlginal o copia simple de los Informes de ensayo

. de las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microblolégicas establecidas en las

especificaciones técnicas del producto {por codigo de lote y presentacion), realizados por un

Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Notas:

» Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo sa realiza de
acuerdo a la NTP — IS0 2859-1nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple
para inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra).Los ensayos
se realizan considerando lo siguiente:

. alisis Organolépti uimico
El numero de unidades de muastra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es
por una via.

» Andlisis Microbioldgico

El numero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo
al plan de muestreo establecido en la Norma Sanitarla que establece los Criterios
Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para tos alimentos y bebidas de consumo
humano aprobado por Resolucién Ministerfal N° 591-2008/MINSA. No se pemmite
compositar, salvo indicacion expresa en la norma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccldn o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (08) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccian y/o Informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominaclén técnica Azdcar rubla

1.2 Tipo de alimantos No Perecible

1.3 Grupo de allmentos Azucares

1.4 Descripcion General El azdcar rubia doméstica, es el producto sdlido cristalizado

abtenido dirscto del juge de la cafia de azicar {Saccharum sp.),
mediante  procedimientos  apropiados, estd constituida
principalmenta por cristales de sacarosa, cubieros por una
pelicula de miel madre.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21. Caracteristicas Organolépticas

teri : spacificac
Color De acuerdo a la naturaleza del producto.

De acuerdo a la naturaleza del producto, exento
de sabores v clores ajenos al producto.

No debe presentar insectas, arena, tierra u Requisito del PNAEQW
otras Impurazas que indiquen una manipulacion
Aspecto defeciuosa del producta. Granulado
homogéneo, sin grumos, exento de materias
extrafias.

Sabor y olor

2.2. Caracteristicas Fislco Quimicas

Color 2 420 nm Ul Méximo 3500
Cenizas conductimétricas (% m/m) Maximo G,5
Humedad (% m/m) Maximo 0,40
Polarizacion & 20 °C, °Z Minimo 98
Azicares reductores (% m/m) Méximo 0,70 NTP 207.007:2015 AZUCAR.
Sustancias insalubles (sedimentos) Maximo 500 Azitcar rubia. Requisitas.
(ma/kg)
Arsénlco (mg/kg) Maximo 1
Cobre (mg/kp) Maximo 1,5
Plemo {mg/kg) Maximo 0,5

2.3. Caracteristicas Microbioldgicas
Aerobios mesofilos 1 3 5 2 4 x 107 2x10°
Entarobacteriaceas 5 3 5 2 10 102
Mohos 2 3 5 2 10 20
Levaduras 2 3 5 2 10 102

Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Saniaria e
Inocuidad para los Alimentes y Bebidas de Consumo Humanea®. Criterio V1.2 Azlcar rubia doméstica, chancaca.
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3. PRESENTACION

3.1 Presentacién y envases

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

Polietileno (PE) o Polipropileno (PP)
Envase primario Bolsa o Polipropileno Biorentado (BOPP) Hasta 1.00 kg
Bilaminado o Trilaminado.
Envase secundario Bolsa Polietileno (PE)
De acuerdo a lo
Bolsa Polietileno (PE) establecido por el
Embalajs (opcional) (%) fabricante
Saco Polipropileno
* El embalaje utiizado para fines de transporte y distribucion,
3.2  Vidaatil
Establecida por el fabricante, segtn la declaracion en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanilaria.
3.3 Rotulado

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

Nombre del producto.

Declaracion de los Ingredientes y aditivos empleados en ia elaboracién del producto.
Peso neto.

Nombre o razén soclal y direccion del fabricante.

Nombre o razén social y direccion del envasador y/o distribuidor (de corresponder).
Cdédigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cddigo de Registro Sanitario.

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacidn unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni bomrarse. La informacion del rotulade no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion de! rotulado,
que pretenda reemplazar |a informacién consignada en el rotulado original, en ningdn caso, a
excepeion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
composicién original del producto y cuya disposicién no reemplace ni oculte fa infarmaclon del
rotulado original.
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4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

aj

b}

a)

4.1 Documentacién Obligatoria

Copia simple de la consulta web del Reglstro Sanitario del producto y anotaciones seguin
carresponda, expedido por la DIGESA, el que debe coresponder al producte, envase y
presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

Coplia simple de la Resolucion Directoral que otorga la Validacién Técnica Oficial del Pian
HACCP emitida por la DIGESA, para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacion del producto. En caso de fraccionamiento del producto, debe
presentar la copia simple de la Resolucién Directoral que otorga la Validacién Técnica Oficial
def Plan HACCP emitida por la DIGESA, para la linea de fraccionamiento y envasado vigente.

4.2  Certlflcacién Obligatoria

Original o copla expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emilido por un Organismo de Inspeccidn acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de |os informes de ensayo
de las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiolégicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por codigo de lote y presentacidn), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Notas:

» los certificados o informes de inspeccién deben especificar que el musstrec se realiza de
acuerdo a la NTP — 1ISO 2859-1 nivel de inspeccion especial $4, plan de muestreo simple
para inspeccion normal y LCA 0.685 (para efecto de extraccion de la muestra).Los ensayos
se realizan considerando lo sigulente;

+ Analisis Organoléptico y Flsico guimico

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

» Analisis Microbioldgico
El numero de unldades de muestra para [os ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo
al plan de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios
Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inoculdad para los allmentos y bebidas de consumo
humano aprobado por Resolucién Ministeriat N° 591-2008/MINSA. No se permite
compaosilar, salvo indicacidn expresa en la norma.

Se aceptan certificados o Informes de inspeccion o informes de ensayo con facha de emisién no
mayor a seis (06) meses, los mismos gue deben estar vigentes durante sl periodo de liberacidén
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de anélisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspaccion y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica
1.2 Tipo de alimentos

1.3 Grupo de alimentos
1.4 Descripcion General

Panela granulada
No Perecible.
Azlcares.

Es el productoc en forma de cristales suelios, obtenido por
evaporacién, concentracién y cristalizacién del jugo de la cafia de
azucar, sin ser sometido a operacicnes de refinacion. La
granulacion se consigue medlante enfriamiente y batido en la
etapa final de cristalizacion.

£n la elaboraclon de panela no se permite el uso de azdcar ni de
miel procedente de ingenios azucareros. Asimismo, no se debe
usar compuestos azufrados ni aditivos como hidrosuffito de sodio,
hiposutfito de sodio ni otra sustancia quimica para blanquear el
producto. Solo se usa aditivos reguladores del pH del jugo de la
cafia de azticar, permitidos por el Codex Alimentanius.

En la elaboracion de panela no se permite el uso de colorantes
naturales, artificiales ni colorantes idénticos a los naturales.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas Organolapticas

De acuerdo a la naturaleza del producto (%),

Color desde amarillo claro hasta el marrén.
Sabor y alor De acuerdo a la naturaleza del producto, libre | NT zzgfafcféoéfpfw
de sabores y olores extrafos. GRANULADA.

Libre de matenas extrafias, no debe estar| Definiclonas y Requisitos.
Aspecto fermentada ni presentar ataques visibles de
hongos o presencia de insectos.

(*) Variedad de |a cafia, condiciones agroecolGgicas, proceso de alaboracion.

2,2, Caracteristicas Fisico Quimicas

Polarizacion
Humedad (% m/m) - 4
Azlcares reductores (% m/m} 5 -
Azicares totalas (% m/m) - 93
Impurezas insolubles (mg/kg) - 5000 NTP 207.200.2013 {(Rev. 2018)
Proteinas (N x 6,25) (% m/m) 0.2 - PANELA GRANULADA.
Cenizas {% m/m) 1 N Definiciones y Requisitos.
Hierro {(mg/kg) 20 -
Fdsforo (mg/kq) 50 -
Minerales Calcio (mgfkg) 100 -
Potasio (mg/kg) 1000 -
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2.3. Caracteristicas Microbioldgicas
Aerobios mesdfilos 1 3 5 2 4 x 107 2x10°
Entercbacteriaceas 5 3 5 2 10 102
Mohos 2 3 5 2 10 20
Levaduras 2 3 5 2 10 102
Fuente: R.M, N° 591-2008/MINSA "Norma Sanitaria que establece los Criterlos Micfobloldgicos da calidad Sanitaria e
inocuidad para los Alimentas y Bebidas de Consumo Humano®. Criteric V1.2 Azlcar rubla doméstica y chancaca.
3.  PRESENTACION
3.1 Presentacidn y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo z las
siguientes caracteristicas:
Poiletiieno (PE) o Poliprapileno (PF) o
Envase primario Bolsa | Polipropileno Blorientadoe (BOPP) Bilaminado o Hasta 1.00 kg
Trilaminado.
Envase secundario Bolsa Polietileno (PE).
" De acuerdo a lo
Embalaje opcional (*) Bolsa Polietilena (PE). astablecido por el
Sacos Polipropileno fabricants
* El embalaje utilizado para fines de transporte y distribucion.
3.2 Vida ati
Establecida por el fabricante, segin la declaraclon en el Registro Sanitario ante Iz auloridad
sanitaria competente.
3.3 Rotulado
E! rotulado debe ajustarse a lo establecido en ef articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N* 007-98-SA,
deblendo contener en el envase de presentacion unitaria fa siguiente informaclén minima:
» Nombre del producto.
» Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién det producto.
+ Pesoneto.
« Nombre o razon social y direccion del fabricante.
» Cddigo de lote.
» Fecha de vencimiento.
« Condiciones de conservacion.
* Cddigo de Registro Sanitario.
El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitariz, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borarse. La informacidn del rotulado no debe inducir a engafio al
cansumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién de! rotulado,
gue prelenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ningdn caso, a
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excepclon de lo dispuesto por la autoridad sanitarla competente, slempre que no se refiera a la
composicion orlginal del producto y cuya disposicién no reemplace ni oculte la informacion de!
rotulado original.

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Documentacién Obligatoria

a) Copia simple de la consulta web del Registro Sanitario del producto y anotaciones segun
comesponda, expedido por la DIGESA, el que debe comesponder al producto, envase y
presentacion, vigente durante el periodo da atencién.

b) Copla simple de la Resolucién Directoral que otorga la Validaclon Técnica Oficial del Plan
HACCP emitida por la D!GESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto
" requerido, vigenle durante la fabricacién del producto.

4.2 Certificacion Obligatoria

a) Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de Inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccidn acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo
de las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y micrebioldgicas establecldas en las
especificaciones técnicas del producto (por codigo de lote y presentacion), realizados por un
Lahoratorlo de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Notas;

« 1 os cedificados o informes de Inspeccidon deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — 1SO 2859-1 nivel de inspeccidn especial S4, plan de muestreo simple
para inspeccidn normal y LCA 0.65 {para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos
se realizan considerando lo siguiente:

« Analisis Organoléptico y Fisice quimico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos organoléplicos y flsicos quimicos es
por una via.

+ Analisis Microbiologico

El namero de unidades de muestra para los ensayos microblologicos debe ser de acuerdo
al plan de muestreo establecido en la Norma Sanitarla que establece los Crilerios
Microbiolagicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebldas de consumo
humano aprobade por Resolucion Ministerial N® 591-2008/MINSA. No se permite
compositar, salvo indicacién expresa en la norma.

Se aceptan certificados o informes de Inspeccién o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a sels (26) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
comrespondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de anélisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccidn y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominaclén técnica Fuente de Hierro Heminlco en Polvo

1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Fuente de Hierrc en polvo
1.4 Descripcion General Sangre de vacuno o porcino en polvo obtenido a través de un

proceso tecnolégico que permite la obtencion de una fuente de
hierro heminico, altamente blodisponible, para uso en la industria
alimentaria de productos destinados al consumoe humano

Se acepta las denominaciones de hemoglobina en polvo o sangre
en polvo para uso en la industria alimentaria

2.  CARACTERISTICAS TECNICAS

21 Caracteristicas Organolépticas

Rojo oscuro en diferentes tonalidades.

Exento de olores y sabores ajenos a la naturaleza o
del producto. Requisito del PNAEQW

Polvo micro granulado, exenta de materias
Aspecto extraias.

Olor y sabor

2.2 Caracteristicas fisico-qulmlicas

Caractaristicas -Especificacfon
Humedad (%) Méaximo 8 .
- Requisito det PNAEQW
Hierro {mg/100g) Minimo 188
2.3 Caracteristicas microbiolégicas

teg Ia -
Aerobios masdfilos 3 3 5 1 104 100
Coliformes 4 3 5 3 10 107
Bacillus cersus 7 3 5 2 102 108
Clostridium perfringans{*) 8 3 5 1 10 102
Salmonella sp. (™) 10 2 5 0 Ausencia/25g —

(")Sdlo para productos gue contengan camas
Fuerta: R.M. N° 591-2008-MINSA "Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbloldglcos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”. Criterio IV.2. Sopas, cremas, salsas y purés de legumbres
u otros deshidratados que requiesen coccion.

3. PRESENTACION

3.4 Presentaclon y envases

Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados hemméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
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L Palietileno (PE), Polipropileno Biorientade
Envase primario Bolsa (BOPP) Trilaminado o Tetralaminado
Caja Cartén corrugado
Envase sacundario Bolsa Papel en dos capas, Polipropileno Biorlentado
(BOPP) Trilaminada
Bolsa Polistilana
. Embalaje opcional (*)
Caja Cartén corrugado

(*) El embalajs es ulilizado para fines de transporte y distribucidn.

3.2 Vida atli

Estableclda por el fabricante, segun la declaracién en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.

3.3 Rotulado

E1 rotulado debe ajustarse a lo establecido en ef articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N°® 007-98-SA,
debiendo conlener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacion minima:

Nombre del producto.

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

Peso neto.

Nombre o razdn social y direccidén del fabricante.

Nombre o razén social y direccion de la empresa importadora, la que podra figurar en etiquela
adiclonal (*) {de corresponder)

Cdodigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiclenes de conservacian.

Numero del Registro Sanitario.

Pals de Origen (Requisito Adicional en caso corresponda).

Informacién nutriclonal {(requisito adicional).

(*)Para &l caso da productos importados solo se permite efiqueta adicional para especificar &l nombre o razén sodial,

direccién de la emprasa [mportadora y de corresponder €l Reglstro Sanitario, los mismes que no deben reemplazar ni
ocultar ninguna informacidn obligatoria det rotulade original.

. " 8 o ¢ @&

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacién unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indelebles, el mismo gue no
debe desprenderse ni borrarse. La informacién del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta aulcadhesiva para ninguna informaclon del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ningin caso, a
excepcion de lo dispuesto por la auteridad sanitaria competente, slempre que no se refiera a la
composicién original del producto y cuya disposicidn no reemplace ni oculte la Informacion del
rotulado original.

Verstdn N* 01 Pégina 207 de 263
Resoluclén de Direcclén Ejecutiva N° DDDO333 -201 8-MIDIS/PNAEQW-DE



ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO
ALIMENTARIO 2020 DEL PROGRAMA NACIONAL DE
ALIMENTACION ESCOLAR QAL| WARMA

FUEJ\ITE DE HIERRO
Versidon N® 01 HEMINICO EN POLVO Pag. 3de 4

CODIGO: FDH-HH

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Documentaclén Obligatoria

a) Copia simple de Iz consulta web del Registro Sanitario del producto y anotaciones segin
comresponda, expedido por la DIGESA, el que debe corresponder al producto, envase y
presentacion, vigente durante el periodo de atenclan.

b) Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga la Validacidn Técnica Oficial del Plan
HACCP emitida por {a DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto
requerido, vigente durante la fabricacion del producte.

e En caso se trate de un producto importado, se requiere copia legalizada notarialmente de
ia Certificacion del Sistema de Gestlon de Calidad e inocuidad (HACCP o 1SO-22000 0 IFS
o BRC o 8QF), emitide por un Organismo de Certificaclén de Sistermas de Gestion
acreditado por un organismo Internacional eguivalente al INACAL, cuyo alcance dehe
considerar el proceso productivo y estar vigente durante la fabricacion del producto.

4.2  Certificacldn Obligatoria

a) Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente det cerificado o
informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo
de las caracteristicas organolépticas y fisicoquimicas eslablecidas en las especificaciones
técnicas del producto (por cadigo de lote y presentacion), realizados por un Laboratorio de
Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

b} Original o copla simple de los informes de ensayo de las caracteristicas microbioldgicas,
realizados con métodos de ensayo acreditados para el producto (por codigo de lote y
presentacidn), por un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA, “con el simbalo de
acreditacién®.

« En caso no exista laboratorio de ensayo, que cuente con méiodo de ensayo acreditado
para el producto, se puede ulilizar mélodos de ensayo no acreditados realizados por un
laboratorio de ensayo acreditada par el INACAL-DA,

Notas:

* Los certificados o Informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP - 150 2858-1 nivel de Inspeccitn especial S4, plan de muestreo simple
para Inspeccion narmal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos
se realizan considerando lo siguiente;

» Analisis Organoléptico y Fisico quimico
E! nimero de unidades de muestra para los ensayos organoléplicos y fisicos quimicos es
por una via.

= Analisis Microbiologico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo
al plan de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios
Microbiclogicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo
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humano aprobado por Resolucion Ministerial N° 531-2008/MINSA. No se pemmite
compositar, salvo Indicacién expresa en la norma.

Se aceptan certificados o informes de Inspeccién o informas de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (DB} meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
comrespondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisls emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominaclén técnica Snack de Productos Naturales
1.2 Tipo de allmentos No Perecible
1.3 Grupo de allmentos Frutos y Semillas
1.4 Descripcion General Pequefia cantidad de alimento compuesto por semillas oleaginosas

(manl tostado, sacha inchi tostado entre otros) y/o frutos secos (sin
cascara) y/o frutas desecadas o deshidratadas (pasas, durazno,
manzana u ofras) y/o malz tostado, con o sin adicién de sal.

Ver denominaciones Individuales en el anexo.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

specificacis e
Olor De acuerdo a |a naturaleza del producto, exento
de olores rancios.
Color De acuerdo a la naturaleza dal producta.
Sahor De acuerdo a la naturaleza del producto, exento Requigito del PNAEQW
de sabores rancios,
Exento de insectas vivos o muertos en cualguiera
Aspecta de sus estadios, tierra, aranilla u otras materias
extrafias ajenas al producte.

2.2 Caracteristicas Flsico Quimlcas

y mezclas similares

) (mani con pasas,

} Méximo 18%

““NORMA PARA LAS UVAS PASAS
CODEX STAN 67-1981

Tabla de Compesicidn de Alimentos 10™
adicion (diciembre 2017) - CENAN

Humedad (%) {malz) Maximo 9.5%
Humedad (%) {mani y sacha

inchi) Maximo 3%
Indice de acidez Expresado en .

Acido olelco (%) Maximo 0.3
indice de Peréxido (Meg/kg) Méximo 5

NTP 209.226:1984 (Rev 2016)
BOCADITOS, REQUISITOS
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2.3 Caracterlsticas Microbioldgicas

Mohos 3 3 5 1 102 10°

Levaduras 3 3 5 1 102 108

Escherichia coll 5 3 5 2 10 102
Fuente; R.M. N° 581-260B-MINSA "Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria &

Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consume Humano®. Criterio XIV.5 Frutos secos (datiles, tamarindo, otros) y
semillas (castafias, manl, pecanas, nuez, almendras, otros).

3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envases

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

Polipropileno Blorientado
Envase primario Bolsa (BOPP} Bilaminada o Min. 0.018 Kg
Trilaminada
Bolsa Pollstilena (PE) Establecido por e!

Envage secundaric Caja Cartén corugado fabricante

3.2 Vida atil

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

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establacido an el articule 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebldas aprobado por Decrsto Supremo N® 007-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacidn unitaria la siguiente informacion minima:

Nombre del producto.

Declaracién de los ingredlentes y adilivos empleados en la elaboracion del producto.
Peso neto.

Nombre o razén social y direccién del fabricante.

Cddigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cdadigo de Registro Sanitario.

Informacién nutricional (requisito adicional).

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacién unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta auteadhesiva para ninguna informacién del rotulado,
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que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado originat, en ningan caso, a
excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
composicion original de! producto y cuya disposicidn no reemplace ni oculte la infarmacion del
rotulado original.

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Documentacién Obligatoria

a) Copia simple de la consulta web del Registro Sanitario del producto y anotaciones segun
corresponda, expedido por la DIGESA, sl que debe corresponder al producto, envase y
prasantacion, vigente durante el periodo de atencién.

b} Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga Validacion Técnica Oficial del Plan
HACCP emitida por la DIGESA, otorgada para la {inea de proceso del producto requerido,
vigenie durante la fabricacién del producto.

4.2 Certlficacion Obligatoria

a} Copia simpla del certificado de conformidad para contacto con alimentos del envase, emitido
por el fabricante. Adjuntando la copia simple de la ficha técnica del envase expadido por el
fabricante. (adjuntar la traduccién cuando apligue).

b} Original o copla expedida {no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccidn de lote, emitido por un Organismo de inspeccidn acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los Informes de ensayo
de las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiologicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por codigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por e! INACAL-DA.

Notas:

+ Los certificados o Informes de inspeccién deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — 150 2858-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple
para inspecclon normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccidn de la muestra). Los ensayos
se realizan considerando lo siguiante:

+ Anglisis Organoleptico y Fisico guimico
El nimero de unidades de muesira para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es
por una via.

« Andlisis Microbioldgico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo
al plan de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios
Microbiol6gicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo
humano aprobado por Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite
composhar, salvo indicacion expresa en la norma.

Se aceptan certificados o informes de Inspeccidn o informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
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correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se reclifiquen los
resultados de andlisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de Inspeccion y/o informes de ensayo.
5. ANEXOS
. 5.1 Denominaciones individuales
CcODIGO NOMBRE DEL ALIMENTO*
FYS-FS -001 MANI TOSTADO
FYS-FS -002 MANI CON PASAS
FYS-FS -003 MIX DE FRUTOS SECOS Y FRUTAS DESECADAS
FYS-FS -004 | MIX DE FRUTOS SECOS, FRUTAS DESECADAS Y MANI TOSTADO
FYS-FS- 005 MAIZ TOSTADO
FYS-FS- 006 SACHA INCHI TOSTADO
{*) El nombre comerclal pusde variar de acuardo a la mataria prima
Version N° 01 Pégina 213 de 263
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominaclén técnica Aceituna de mesa

1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Frutos y Semillas
1.4 Descripcién Genaral Se denomina aceituna al fruto del olivo cultivado, pudiendo ser

verdes o negras, deshuesadas y conservada en salmuera.

La sal utilizada debe cumplir con los requisilos establecidos en la
normativa sanitaria vigente y lo establecldo par el Codex
Alimentarius.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21 Caracteristicas Organolépticas

w EspacHi : 5
Colar Verdes o Negras NTP 209.098.2008. Aceituna
Olor Exanto de olores anomales de mesa. Definiclones,
Sahor Exento de sabores anormales requisitos y rotulado.
Uniferme (una sola variedad en el mismo envase) .
Aspecto ¥ sin manchas, exento de materias extrafias. Requisito del PNAEQW

2.2 Caracteristicas Microbiologicas

e

Levaduras 3 3 5 1 10% 10t
Fuente: R.M. N° 581-2008-MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano®. Criterio XIV.4. Frutas y hortalizas en vinagre, aceite o
salmuera o fermentadas.

2.3 Caracteristicas Fisico Guimicas

8CIO8!

De epidermis sin afectar a la pulpa 4 5
De epldermnis, afectando a la pulpa 4 3
Frutos arrugades 2 2
Fruto blando o fibroso 3] 4
Coloracién anomal 3 4
Daflos por insectos 4 5
Pedinculos 2 3
Huesos:
Para deshuesadas [ Exanto | Exanto
Esquirias:
Para deshuesadas [ Exento | Exento
Huesos rotes:
Partidas [ Exento ] Exento
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La suma de toleranclas de defectos
no debe ser superior a: 26% 26%
Fuente: NTP 208-088.2008 Acsituna de Mesa. Definiclones, requisitos y rotulado.

Acidez {dcido Lactico) de fa

Minimo 0.5% Min. 0.6% y Méx. 2.0%

salmuera
pH de salmuera Maxiro 4.0 Maximo 4.2
. Para el caso de Aceltuna entera, no se considera un defecto si presenta pedanculos adherido de

manera inmediata como maximo 3 mm,

La concentracion de cloruro de sodio para la salmuera de las aceltunas negras y verdes, debera
estar entre 5% y 8%.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacién y envases

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

Bolsa Polietiieno (PE) o Polipropiienc Biorientado {BOPP)
Envase primario Bilarminado o trilaminado
Frasco con tapa Polietileno (PE)
Envase Bolsa Polietilenc (PE)
secundario Caja Cartén corrugado

3.2 Vida otil

Establecida por el fabricante, segun la declaracién en el Reglisiro Sanitario ante {a autoridad
sanitaria competente.

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo estahlecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decrelo Supremo N° 007-98-5A,
deblendo contenar en el envase de presentacién unitaria la sigulente informacidn minima:

Nombre del producto.

Declaracion de los Ingredientes y aditivos empleados en la elaboracidn del producto.
Peso neto.

Nombre o razén social y direccion del fabricante.

Codigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cddigo de Registro Sanitario.

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, vislble, legible e indelable, sl mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulade no debe inducir a engafio al
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consumidor. No se parmite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningun caso, a
excepcion de lo dispuesto por Ia autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
composicion original del producto y cuya dispesicion no reemplace ni oculte la informacion del
rotulado original.

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
41 Documentacion Obligatoria

a) Copla simple de |2 consulta web del Registro Sanitario del producto y anotaciones segun
corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe corresponder al producto, envase y
presentacion, vigente durante el periodo de atencién.

b) Copia simple de la Resolucidn Direcioral que otorga la Validaclén Técnica Oficial del Plan
HACCP emitida por la DIGESA, otorgada para [a linea de proceso preductive del producto
requerido, vigente durante la fabricacion del producto.

4.2 Certiflcacién Obllgatoria
a) Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificade o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo
de las caracter(sticas organolépficas, fisicoquimicas y microbiolégicas establecldas en las
especificaciones técnicas de! praducto (por cddige de lote y presentacidn), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA,

Notas;

* |os certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP - 1SO 2859-1 nivel de inspeccién especial S4, plan de muestreo simple
para Inspeccion normal y LCA 0.85 (para efacto de extraccion de la muestra). Los ensayos
se realizan considerando lo siguiente:

« Analisis Organoléptico y Fisico guimico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos organalépticos y fisicos quimicos es
por una via.

% s & » Analisis Microbioldaico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbiologicos debe ser de acuerdo
al plan de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que estahblece los Criterlos
Microbiologicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y hebidas de consumo
humano aprobado por Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite
compositar, salvo indicacién expresa en ta norma.

T .
/:“\m en 'aftbf_?

Se aceptan certificados o informes de inspeccién o informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a sels {06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondlente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de andlisis emitidos en el documento original, nl las revalidaciones que amptlen Ia
vigencia de los certificados o informas de inspeccion yfo informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica Chocolate a la taza

1.2 Tipo de alimentos No Pereclble

1.3 Grupo de alimentos Chocolate

1.4 Descripcion General Es sl producte obtenido a partir del exiracto seco de cacao,

manteca de cacac y la mezcla de otros ingredientes permitidos,

con 0 sin fortificacion.

. No se permite productos bajo la denominacién de “tableta para
taza, con sabor a chocolate”.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21. Caracteristicas Organolépticas

gi52

SRECH
De acuardo a la naturaleza del
Olor y Sabor producto, exento de olores y saboras
extrafios NTP CODEX STAN 87:2017
Color Marrén oscuro, uniforma. Chocolate y Prod.uctos del
Aspecto Homogéneo y exento de materlas | Chocofate. Requisitos.
P exrafias.

2.2, Caracteristicas Fisico Quimicas

Manteca de cacao Mayor o igual 18% del extracto seco

- NTP CODEX STAN
Extracto seco magro de cacao Mayor o igual 14% del extracto seco 87:2017 Chocolate y
Total extracto seco de cacao Mayor o igual 35% Productos del Chocolate.
Almidon/Harina Menos de 8% Requisitos.
Materias exirafias Ausencia

2.3, Caracteristicas Microbiol6gicas

Escherichia coll 6 3 5 1 3 10
Salmonella sp. 11 2 10(") 0 Ausenciaf2bg -
{*)Hacer compdsiio para n=5

Fuenta: R.M. N° 531-2008/MINSA “Norma Sanitarla que establece los Criterios Microblolégicos de Calldad Sanliara e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consuma Humane®. Criterio VII.1. Chocolates de leche, banco, para taza,
de cobertura con o sin refleno (bombanes, tejas y chocotejas) y chocolate sucedéneo.

3. PRESENTACION

3.1. Presentacidn y envases

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

Verslon N° 01 Pigina 217 de 263
Resolucion de Diraccién Ejecutlva N° D000 333 -2019-MIDISIPNAEQW-DE



ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO
ALIMENTARIO 2020 DEL PROGRAMA NACICNAL DE
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

CHOCOLATE PARA TAZA

Versidn N° 01 Pag. 2de 3
CODIGO: CHO-CT

5
Envase primario Bolsa égﬁgm ?E,t:'ﬁﬁgg;o Min. 0.09 Kg
trilaminado)
Envase secundario Caja Cartén corrugado
Embalaje opcional Caja Carlén corrugado Establecido por el fabricante
3.2.  Vida Ut

Establecida por el fabricante, segun la declaracidén en e! Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.

31.3. Rotulado

Elrotulado debe ajustarse a lo establecido en e! articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA,
debiendo contener en el anvase de presentacidn unitaria la sigulente informacién minima:

Nombre del producto.

Declaracidn de los ingredlentes y aditivos empleados en la elaboraclén del producto.
Peso neto.

Nombre o razén soclal y direccidn del fabricante.

Cddigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cadigo de Registro Sanitario.

Instrucciones de uso (requlsito adicional).(*)

Informacién nutricional {requisito adicional).(**)

® & & & & & & ¥ =P

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacién unitaria, en idioma castellano, con
caracterss de facil lectura, en forma completa y clara, visible, leglble e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacién del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del rotuiado,
que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ningdin caso, a
excepcidn de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, slempre que no se refiera a la
composicion original del producto y cuya disposicién no reemplace ni oculte la Informacion del
rotulado original.

{*} Debe Indicar el tamafio de porcién an {ml}
{**} Dabe indicar informacién nutricional por porcién.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Documentacion Obligatoria

a) Copia simple de la consuita web del Registro Sanitario del producto y anotaciones segtin
corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe comesponder al producto, envase y
presentacidn, vigente durante el periodo de atencién.

Varsion N° 01 Piging 218 de 263
Resolucion de Direccién Ejecutiva N° D000 333 2018-MIDISPNAEQW-DE



ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTAGION DEL SERVICIO
ALIMENTARIQ 2020 DEL PROGRAMA NACIONAL DE
ALIMENTACION ESCOLAR QAL WARMA

CHOCOLATE PARA TAZA

Versidn N® 01 Pag.3de 3
CODIGO: CHO-CT

b} Copia simple de la Resclucion Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan
HACCP emitida por la DIGESA, olorgada para la linea de proceso productivo del producta
requerido, vigente durante la fabricacidon del producto.

4.2 Certificaclén Obligatoria

a) Original o copla expedida (no copla simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
Informe de inspeccion de Iote, emitido por un Qrganismo de Inspeccidn acreditado ante
INACAL-DA, et mismo que debe adjuntar origina! o copia simple de los Informes de ensayo
de las caracterislicas organolépticas, fisicoguimicas y microblologicas establecidas en las
especificaciones técnicas del praducto {por cédigo de lote y presentacion), reafizados por un
Laboratorioc de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Notas;

+ Los certificados o informes de Inspeccién deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a ta NTP — 1SO 2859-1 nivel de inspeccion especial 54, plan de muestreo simple
para inspeccion normal y LCA 0.65 {para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos
se realizan considerando lo sigulente:

¢ Analisis Organoléptico y Fisico quimico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es
por una via.

» Analisis Microbioldgico

El nimero de unidades de muesira para los ensayos microbiclogicos debe ser de acuerdo
al plan de muestreo establecido en la Norma Sanitarfa que establece los Criterios
Microbiologicas de Calidad Sanitaria e Inoculdad para los alimentos y bebidas de consumo
humano aprobado por Resclucitn Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite
compositar, salvo indicacién expresa en la nomma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis {06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el perlodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de anallsis emitidos en el documnento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccién y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacién técnica Pan
1.2 Tipo de alimentos Perecible
1.3 Grupo de alimentos Productos de panificacion
14 Descripcién General Es el producto obtenldo por la coccidn de masa fermentada,
elaborada en base a harina de trigo fortificado y otras harinas, agua,
sal, levadura y/o micronutrientes, entre otros ingredientes, de
acuerdo a la formulacion establecida en el anexo.
La sal utilizada debe cumplir con los requisitos establecidos en la
normativa sanitaria vigente y lo establecido por el Codex
Alimentarius.
2.  CARACTERISTICAS TECNICAS
21 Caracteristicas Organolépticas
Especificacién = - - = ~== | . I Referencia
Color De acuverdo a fa naturaleza del producto, segun su
composicion.
De acuerdo a la naluraleza de! producto, exento de .
Sabor y olor sabores y olores extrafios. Rgﬁtg&el
Textura Suave.
Exento de materias extrafas y/o areas quemadas y/o
Aspecto areas crudas.
3. PRESENTACION
3.1 Presentaclon y envase
‘ Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
sigulentes caracteristicas:
‘ il Material - - Caps
Envase primario Bolsa Polipropileno (PP} Por unidad (**)
Envase .
secundario(*) Bolsa Polietilano (PE)} Maxirmne 25 unidades
Envase para Dea acuerdo a lo establecido
transporte Jabas Plastico por el fabricante
{" El acondicionamiento debe garantizar que se mantengan las caracteristicas microbioldgicas y fisico-organolépticas
def Producto. Debe incluir servilletas en una bolsa transparente sellada y de primer uso, como minima en igual nimero
de unidades de panes.
{**)} El peso por unidad para cada nivel educativo, se establece en la Tabla de Alimentos de cada Unidad Terrilorial
{Anexo astablecido en las Bases del Froceso de Compra).
3.2 Vida ot
Maximo 24 horas desde la fecha de produccitn.
3.3 Rotulado
El rotulado de! producto debe contener la siguients informacion minima:
* Nombre del producto.
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« Declaracién de los ingredientes y aditives empleados en la elaboracion del producto, en orden
decreciente (de la formulacion).

Peso neto.

Nombre o razén soclal y direccion del fabricante.

Nombre del consorcio (en caso corresponday).

Cédigo de lote.

Fecha de Produccion.

Fecha de vencimiento; 24 haras desde ia fecha de produccion.

Se debe incluir el texto en negrita; "De consumo Inmediato en 1a Institucion Educativa”.

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacién unitaria, con caracteres de facil
lectura, en forma complela y clara, la informacion no debe desprenderse ni barrarse por accion
de la manipulacion, estiba o transporie. No se permite el rotulado con plumdn indeleble.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Documentos Obligatorios
411 Para el establecimiento de produccion:

a) Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga Validacion Técnica Oficial det Plan
HACCP emitida por la DIGESA, referida a la linea de panificacian, la cual debe estar vigente
durante la elaboracion del producto.

4.1.2 Para la materla prima e insumos (Industrializados):

a) Copla simple de la consulta web del Registro Sanitario del producto y anotaciones segin
comesponda, expedido por la DIGESA, el que debe comesponder al produclo, envase y
presentacién vigente durante el periodo de atencion.

b) Copla simple de la Resoluclén Directoral que otorga Vallidacion Técnica Oficlal del Plan
HACCP emitida por Ja DIGESA, para la linea de proceso produclivo del producto vigente
durante la fabricacion o Certificacion de Principios Generales de Higiene(PGH).

s En caso se frate de un producto importado, se requiere copia legalizada notarialmente de
la Certificacion del Sistema de Gestion de Calidad e Inocuidad (MACCP o 1S0O-22000 0 IFS
o BRC o SQF), emitido por un Organismo de Certificacion de Sistemas de Gestion
acreditado por un organismo Interacional equivalente al INACAL, cuyo alcance debe
considerar el proceso productivo y estar vigente durante la fabricacién del producto.

4.1.3 Para la materia prima e insumos (Procesamiento primario):

a) En el caso de productos de procesamlento primario, copia simple de la Autorizacion Sanitarta
expedida por el SENASA, vigente durante la fabricacién del producto.

b) Copia simple de la ficha o especificacion técnica de 1a materia prima o insumo, ermitida por el
fabricante, en idioma castsllano.
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4.1.4 Para aditivos alimentarios (Autorizados por el Codex Alimentarios?) y levadura:

a) Copia simple de la ficha o especificacian técnica del aditivo alimentario empleado, emitida por
el fabricante, en idioma castellano.

b} Copia simple de la factura o boleta de compra.

4.1.5 Para especias, hierbas aromaticas, semillas, tubérculos, frutas, leguminosas y hortaliza
frescas: -
a} Copia simple de Ia factura o boleta de compra.

Nota: Se considera como materia prima e insumo a los productos elaborados que se utilicen en
el proceso productivo {papa sancochada, camote sancochado, yuca sancochada, pulpa de
frutas u otro tipe de producto que sea sometido a algiin proceso productive (tratamiento térmico,
molienda, entre otros).

4.2 Certlificacién obligatoria
4.2.1 Para el envase primarios del Pan.

a) Copla simple del cedificado de conformidad para contacto con alimentos del envase, emitido
por el fabricante. Adjuntando la copia simple de la ficha técnica del envase expedido por el
fabricante. (adjuntar la traduccion cuando aplique}.

4.2.2 Para la materia prima e insumos (Producto industriallzado):

b) Para Aceituna, Queso, Mantequilla y fuente de hierro heminico: se evaliia segun
especificaciones Técnicas del PNAEQW

c) Para otra materia prima o insumo: No aplica

4.2.3 Parala materia prima e insumos (Procesamiento primario):

No aplica

4.2.4 Para aditivos alimentarios (Autarizados por el Codex Alimentarios):

No aplica

4.2.5 Para especlas, hlerbas aromaticas, semillas, tubérculos, frutas, leguminosas y hortalizas
frascas:

No aplica

'Cumpiir con & Decreto Supremo N2 003-2005-5A, que aprueba ) Reglamento de la Ley N* 27932, Ley que prohibe el uso de la sustancia
qufmica bromato de potasio en la elaboracion del pan y otros productos alimenticios destinados al consumo humano

? Las especias, hierbas aromdaticas, semillas, frutas, leguminasas y hortalizas frescas deberdn estar selecrionada v exentas de tlerra, Insectos
y otras materias extrafias.
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5. ANEXO
FORMULACION
CODIGO | rrRRITORIAL NOMBRE DEL INSUMOS PORCENTAJE (%)
Harina de trigo fortificada 100.60%
Azicar rubia 20.00%
Leche entera en polvo 12.00%
Manteca vegetal 7.50%
PAN-PA-001 [AMAZONAS |PANCONANIS  |Huevo fresco (sin 5.60%
céscara)
o e
Sal yodada 0.30%
Semillas de anis 0.30%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Leche entera en polvo 12.00%
Az(car rubja 10.00%
EQEH%O‘?‘ PASAS, Pasas morenas 10.00%
PAN-PA-002 |AMAZONAS | ~hicohe e Manteca vegetal B.80%
CHOCOLATE Chocolate para taza 4.50%
Sal yodada 1.30%
instantaneg) 1-10%
Harina de trigo foriificada 100.00%
Queso madurado (relleno) 37.00%
Leche entera en polvo 12.00%
PAN CON Azitcar rubia 8.80%
PAN-PA-003 |AMAZONAS | QUESO, LECHE Y -
OREGANO (TIPO | Manteca vegetal 8.00%
EMPANADA} i!;'les.\{:g tl:ér:e(:fca 1.30%
Sal yodada 0.80%
Orégano en polvo 0.50%
Harina de trigo fortificada 92.78%
Harina de kiwicha 10.31%
Lache entera en poivo 12.37%
PAN CON Pasas morenas 10.31%
PAN-PA-004 | AMAZONAS KIWICHA, PASAS | Azicar rubia 8.25%
Y LECHE Manteca vegetal 7.22%
Sal yodada 1.13%
ety
PAN-PA-005 | AMAZONAS Harina de trigo fortificada 92.78%
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Harina de quinua 10.31%
Leche entera en polvo 12.37%
PAN CON Pasas morenas 10.31%
Y LECHE Manteca vegetal 7.22%
Sal yodada 1.13%
Levadura (seca
instantanea) 1.03%
Harina de trigo forificada 100.00%
Queso madurado 34.00%
{eche entera en polvo 12.00%
PAN CON QUESO |—— P 2
PAN-PA-DDS |AMAZONAS | Y LECHE (EN Manteca vegetal 10.90%
MASA,) Azucar rubia 8.00%
Levadura (seca
instantanea) 1.30%
Sal yodada 1.10%
Harina de trigo fortificada 100.00%
CQueso madurado 36.70%
Manteca vegetal 13.00%
PAN CON QUESO [ 2
PAN-PA-007 |AMAZONAS |YLECHE(TIPQ  [Lechs entera en polvo 12.00%
EMPANADA) Azicar rubla 8.00%
Levadura (seca
instantanea) 1.30%
Sal yodada 1.10%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Azicar rubia 20.00%
Manteca vegetal 8.00%
PAN-PAO0B |ANCASH1  |BIZCOCHO Hﬁf:;’;;asco il 5.50%
CHANCAY Leche entera en polvo 5.00%
Mantequilla 5.00%
Levadura (seca
instantanea) Min. 0.7% - Max. 1.5%
Sal yodada Min. 0.7% - Max. 0.8%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Harina de kiwicha 10.00%
Lache entera en polvo 13.00%
PAN CON Plizl;:l;?orenas (chicas o 10.00%
PAN-PA-009 | ANCASH 1 KIWICHA, PASAS £
Y LECHE Manteca vegetal 10.00%
Azicar rubia B.00%
Sal yodada Min. 0.8% - Max. 1.0%
Levadura (seca o
instantanea) Min. 0.7% - Max. 0.8%
Varslén N° 01
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Harina de trigo forificada 100.00%
Queso madurado {rellenc) 23.90%
Queso madurada (masa) 16.60%
PAN CON QUESO | Leche entera en polvo 13.00%
PAN-PA-010 | ANCASH 1 Y LECHE (TIPO Azicar rubia 6.00%
EMPANADA) Manteca vegetal 5,00%
hi‘{:g;’;:e(:fw Min. 0.7% - Méx. 0.8%
Sal yodada Min. 0.6% - Max. 0.7%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Queso madurado 40.00%
Leche entara en polvo 12.00%
PAN CON QUESO - -
PAN-PA-011 [ANCASH1  |YLECHE(EN  {Azucarrubia 6.00%
MASA) Manteca vegetal 5.00%
hi“éﬁ&rﬁe‘é‘f“a Min. 0.7% - Méx. 0.8%
Sal yodada Min. 0.6% - Max. 0.7%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Harina de plétano 10.00%
Leche entara an polvo 13.00%
PAN CON
PAN-PA-D12 |ANCASH1  |PLATANOY Manleca vegatal 10.00%
LECHE Azicar rubia 8.00%
Sal yodada Min. 0.8% - Max. 1.0%
:;]Z"lggt“;:é:;’w Min. 0.6% - Max. 0.7%
Harina de trigo fortificada 100.00%
E'::c‘:'mf;esm (sin 16.00%
Leche entera an polvo 12.00%
PAN-PA-013 ] ANCASH 1 PAN CON YEMA | Aztcar rubia 10.00%
Manteca vegetal 8.00%
:;;‘;:ggfe‘:fca Min. 0.4% - Méx. 1.0%
Sal yodada Min. 0.5% - Max. 0.6%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Harina de cebada 10.00%
Harina de avena 10.00%
PAN CON Mantequilla 20.00%
PAN-PA-014 | ANCASH 1 CEBADA, AVENA | aAzicar rubla 5.00%
Y MANTEQUILLA Manteca vegetal 2.00%
Sal yodada Min. 0.5% - Max.0.6%
i';lz‘t’:gg:a(:f"a Min. 0.8% - Méx. 1.0%
PAN-PA-015 | ANCASH 1 Harina de trigo fortificada 100.00%
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Harina de tarwi 10.00%
Leche entera en polvo 13.00%
Manteca vegetal 10.00%
PAN CON TARWI, Pasas morenas (chicas o 10.00%
PASAS Y LECHE |Plcadas)
Azycar rubla 8.00%
Sal yodada Min. 0.8% - Max. 1.0%
Levadura {seca
instantanes) Min. 0.6% - Méx. 0.7%
Harina de trigo fortificada 100.60%
Harina de quinua 10.00%
Leche entera en polvo 13.00%
PAN CON Plgfa;‘;m”“ (chicas o 10.00%
PAN-PA-016 | ANCASH 1 QUINUA, PASAS |2 -
Y LECHE Manteca vegetal 10.00%
Azicar rubia 8.00%
Sal yodada Min. 0.8% - Max. 1.0%
Levadura (seca
Instantanea) Min. 0.6% - Méx. 0.7%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Queso madurado (relleno) 21.60%
Queso madurado (masa) 14.40%
PAN CON QUESO | Lache entera en polvo 12.00%
PAN-PA-017 | ANCASH 2 Y LECHE (TIPO Azticar rubla 8.00%
EMPANADA) —
Manteca vegetal 8.00%
Levadura (seca
instantanea) 1.00%
Sal yodada 1.00%
Harlna de trigo fortificada 80.00%
Harina de cebada 10.00%
Harina u hojuelas de
avena 10.00%
PAN CON : o
PAN-PA-DIB |ANCASH2  |CEBADA AVENA |oneduila 20 00%
Y MANTEQUILLA |Manteca vegetal 10.00%
Azicar rubia 8.00%
Sal yodada 1.00%
Levadura (seca
instantanaa) 1.00%
Harina de trigo fortificada 85.00%
Harina de kiwicha 15.00%
PAN CON o
PAN-PA-019 |ANCASHZ  |KIWICHA, PASAs |L2che entera en palvo 18.00 0/°
Y LECHE Pasas morenas 10.00%
Manteca vegetal 8.00%
Aztcar rubia 8.00%
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Levadura {(seca o
Instantanea) 1.00%
Salyodada - 1.00%
Harina de trigo fortificada B5.00%
Harina de malz 15.00%
Leche entera en polvo 12.00%
Manteca vagetal 8.00%
PAN-PA-020 |ANCASH2 PAN CON MAIZ Azicar rubia 8.00%
Huevo frasco {sin
cascara) 6.00%
Levadura (seca
instantanea}) 1.00%
Sal yodada 1.00%
Harina de trigo fortificada 85.00%
Harina de quinua 15.00%
Leche entera en polvo 16.00%
PAN CON Pasas morenas 10.00%
PAN-PA-021 |ANCASH 2 QUINUA, PASAS  ['Manteca vegetal 8.00%
Y LECHE Aziicar rubla B.00%
Levadura {seca 9
instantanea) 1.00%
Sal yodada 1.00%
Harina de trigo fortificada 50.00%
Harina de tarwi 10.00%
Leche entera an polvo 16.00%
Pasas morenas 10.00%
PAN CON TARWI,
PAN-PA-022 | ANCASH 2 PASAS Y LECHE | Manteca vegelal 8.00%
Aztcar rubia 8.00%
Levadura (seca
instantanea) 1.00%
Sal yodada 1.00%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Leche entara en polvo 12.00%
Huevo fresco {sin o
chscara) 12.00%
Manteca vegstal 8.00%
Azucar rubia 8.00%
PAN-PA-023 |ANCASH 2 PAN CON YEMA
Semillas de ajonjoli 1.80%
Levadura (seca o
instantanea) 1.00%
Sal yodada 1.00%
Esancia de valnilla 0.30%
Clara de huevo (para barnizado)
PAN-PA-024 | CAJAMARCA 2 Harina de trigo fortificada | 100.00%
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Azucar rubla 20.00%
Leche entera en polvo 12.00%
Manteca vegetal 7.50%
EﬁgOCHo CON (';'é“::a"rgam {sin 5.60%
e
Sal yodada 0.30%
Semillas de anis 0.30%
Herina de trigo fortificada 100.00%
Leche entera en polvo 12.00%
Azlicar rubla 10.00%
e el BT
PAN-PA-025 | CAJAMARCA 2 CHOGOLATE, Manteca vegotal 8.80%
PASAS ¥ LECHE Chocolate 4.50%
Sal yodada 1.30%
ietanines) 1.10%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Qusaso madurado 37.00%
Leche enlera en polvo 12.00%
PAN CON Azticar rubia 8.80%
PAN-PA-026 | CAJAMARCA 2 | QUESO, LECHE ¥ >
OREGANO (TIPO | Manteca vegetal 8.00%
EMPANADA) Levadura (seca 1.30%
instantanea)
Sal yodada 0.80%
Orégano en polvo 0.50%
Harina da trigo fortificada 100.00%
Azdcar rubia 10.00%
Manteca vegetal B.30%
Leche entera en polvo 2.00%
PAN-PA-027 | CAJAMARCA 2 | PAN CON ANIS Sal yodada 1.60%
e 1%
Semillas de anls 1.20%
Esencia de vainllla 0.20%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Lache entera en polvo 12.90%
PAN CON Pasas marenas (chicas o 10.00%
PAN-PA-D28 | CAJAMARCA 2 | CHOCOLATE picadas)
PASAS Y LECHE | Azucar rubia 5.60%
Manteca vegetal 9.60%
Chocolate 4.80%
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Sal yodada 1.40%
s oar
Harina de trigo fortificada 100.00%
Harina de quinua 10.10%
Leche entera en polvo 14.10%
Egr; Sgg Piasecn’s rr)mrenas {chlcas o 10.80%
picadas
PAN-PA-029 | CAJAMARCA 2 ANDINOS, PASAS [Azticar rabia ~ 90
YLECHE Manteca vegeta! 7.20%
Sal yodada 1.20%
Lo oo
Harina de trigo fortificada 100.00%
Queso madurado 36.70%
Manteca vegetal 13.00%
PAN CON QUESO
PAN-PA-030 |CAJAMARCA 2 | Y LECHE (TIPO | Leche entera en polvo 12.00%
EMPANADA) Azicar rubia 8.00%
T
Sal yodada 1.10%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Queso madurado 34.00%
PAN CON QUESO Leche entera an polvo 12.00%
PAN-PA-031 |CAJAMARCA 2 | Y LECHE (EN  |Manteca vegolal 10.90%
MASA) Azlcar rubia 8.00%
intanténe) 1:30%
Sal yodada 1.10%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Yema de huevo 7.50%
Aztcar rubla 5.00%
Manteca vegetal 3.80%
PAN-PA-032 | CAJAMARCA 2 | P/ CON YEMAY intanténes) 1-00%
Sal yodada 0.80%
Esencia de vainilla 0.30%
Clara de huevo (para barnizada)
Semillas de ajon]n[i 1.80%
tostado (para bamizado)
Harina de trigo fortificada 100.00%
Huevo fresco (sin 12.00%
PAN-PA-033 [HUANUCO YEMA cascara)
Azdcar rubia 8.00%
Manteca vegetal 8.00%
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Leche entera en polvo 5.00%
Levadura (seca
instantanaa) 1.00%
Sal yodada 0.60%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Azlicar rubia 20.00%
Huevo fresco (sin o
cascara) 10.00%
BIZCOCHO Manteca vegetal 8.00%
PAN-PA-034 | HUANUCO CHANCAY Manteagila 5 0%
Leche antera en polvo 5.00%
Levadura {saca
instanténea) 1.50%
Sal yodada 0.80%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Harina de camote 20.00%
Leche entera en polvo 12.00%
PAN CON Pasas morenas 10.00%
PAN-PA-035 | HUANUGCO CAMOTE, PASAS |Manteca vegetal 10.00%
¥ LECHE Aziicar rubia 8.00%
Levadura (seca 0
instantanea) 1.00%
Sal yodada 0.60%
Harina de trigoe fortificada 100.00%
Aceituna deshuesada
co (peso escurrido) 38.60%
PAN CON Azil bi 7.80%
PAN-PA-036 |HUANUCO  |ACEITUNA (EN —carniba :
Mantaca vegetal 7.80%
MASA)
Levadura {(seca 5
instantanea) 0.60%
Sal yodada 0.60%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Aceituna deshuesada
o (peso escurrido) 36.00%
PAN CON j bi 7.80%
PAN-PA-037 [HUANUCO  |ACEITUNA (Tipo [AZUcar rubia Sk
EMPANADA) Mant:w vegetal 7.80%
Levadura (seca
instantdnea) 0.60%
Sal yodada 0.60%
Harina de trigo fortificada 100.00%
PAN CON QUESO | Queso madurado 32.00%
PAN-PA-038 | HUANUCO Y LECHE (EN Leche entera en polva 12.00%
MASA) Aziicar rubia 8.00%
Manteca vegetal 8.00%
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CODIGO: PAN-PA
Levadura (seca o
instantdnaa) 0.60%
Sal yodada 0.60%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Queso madurado {relleno) 19.20%
Queso madurado {masa) 12.80%
PAN CON QUESO | Leche entara en polvo 12.00%
PAN-PA-038 | HUANUCO Y LECHE (TIPO Azucar rubia 8.00%
EMPA A Manteca vegetal 8.00%
Levadura (seca o
Instantanea) 0.60%
Sal yodada 0.60%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Harina da kiwicha 10.00%
Leche entera en palvo 12.80%
PAN CON Pasas morenas 10.00%
PAN-PA-040 | HUANUCO KIWIGHA, PASAS | az¢icar rubla B8.00%
Y LECHE Mantaca vegatal B.00%
Levadura (seca o
instantanea) 0.60%
Sal yodada 0.60%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Harina de platano 21.80%
Mantaca vegetal B.60%
PAN CON
PAN-PA-041 | HUANUCO PLATANO Azlicar rubla 5.40%
Levadurs (seca o
instantanea) 0.60%
Sal yodada 0.60%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Harina de quinua 10.00%
Leche antera en polvo 12.80%
PAN CON Pasas morenas 10.00%
PAN-PA-042 | HUANUCO QUINUA, PASAS | Aziicar rubla 8.00%
Y LECHE Manteca vegetal B.00%
Laevadura (seca "
instantanea) 0.60%
Sal yodada 0.60%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Harina de yuca 20.00%
Mantequlila 20.00%
PAN CON YUCA Y
PAN-PA-043 | HUANUCO MANTEQUILLA Azicar rubia B.00%
Manteca vegetal 2.00%
Levadura (seca o
instantanea) 0.80%
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Sal yodada 0.60%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Harina integral 20.00%
Manteca vegetal B.60%
PAN-PA-D44 | HUANUCO PAN INTEGRAL Azticar rubia 5.40%
Levadura (seca
Instanianea) 0.60%
Sal yodada 0.60%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Harina de algarroba 17.60%
Leche entera en polvo 11.80%
Pasas morenas (chicas o o
picadas) 11.80%
PAN CON Azicar rubia 8.20%
I ALGARROBO, Semillas de ajonjoli o
PAN-PA-045 | ICA PASAS, AJONJOL! | tostado 8.20%
Y LECHE Manteca vegetal 7.10%
Sal yodada 1.30%
Levadura (seca
instantanea) Max. 1.2%
Mejorador de masas(™) Max. 1.0%
(*) opcional
Harina de trigo fortificada 100.00%
Harina de camote 25.10%
Leche entera en polvo 12.40%
Pasas morenas (chicas o o
AN CON picadas) 12.40%
Azl bi 7.60%
PAN-PA-046 |ICA CAMOTE, PASAS 0 60%
Y LECHE Manteca vegetal 6.80%
Sal yodada 1.60%
Levadura (seca s
instantanea) Max. 1.0%
Mejorador de masas(®) Max. 1.0%
(*) opcilonal
HMarina de trigo fortificada 100.00%
Harina de haba 13.70%
Leche entera en polvo 11.30%
't o,
PAN CON HABAS, ’::”Cf' rubia = Miziﬁ%
PECANA, aniaca vage =N
PAN-PA-047 1 ICA AJONJOLI Y Semillas de ajorjall I
LECHE tostado :
Pecana ylo nueces 7.90%
Sal yodada 1.30%
Lavadura (seca o
Instantdnea) Max. 1.0%
Varsién N* 01
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CODIGO: PAN-PA
Mejorador de masas(*) | Méx. 1.0%
{*) opclonal
Hardna de trigo fortificada 100.00%
Hatina de Kiwicha 25.00%
Leche entara en polvo 18.80%
E‘i:zsé :;orenas (chicas o 12.50%
. PAN-PA-048 |ICA EQVNI((::I?PI:{ PASAS [ozucal fubia 7.50%
Y LECHE Manteca vegetal 6.60%
Sal yodada 1.30%
R O Méx. 1.2%
Mejorador de masas(®) Max. 1.0%
(*) opcianal
Harina de trigo fortificada 100.00%
Harina de platano 25.00%
Leche entera en polve 18.80%
Manteca vegetal 7.50%
PAN CON , "
PAN-PA-049 |ICA PLATANO Y Azticar rubia 7.50%
LECHE Sal yodada 1.50%
instanténog) Méx. 1.4%
Mejorador de masas(") Max. 1.0%
(") opcional
Harina da trigo fertificada 100.00%
Queso madurado {(masa) 15.00%
Queso madurado (reileno) 23.30%
Leche entera en polvo 18.80%
PAN CON QUESQ | Azucar rubia 5.00%
PAN-PA-050 |ICA ¥ LECHE (TiPO Manieca vegetal 3.80%
EMPANADA) Sal yodada 1.20%
AR
Mejorador de masas{*) Max. 1.0%
(*) opcional
Harina de trigo fortificada 100.00%
Harina de quinua 25.00%
PAN CON Leche entera en polvo 18.80%
PAN-PA-051 |ICA QUINUA, PASAS | Pasas maranas (chicas o 12.50%
Y LECHE picadas)
Azicar rubla 7.50%
Manteca vegetal 6.60%
Sal yodada 1.30%
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CODIGO: PAN-PA
Levadura (seca o
instantanea) Max. 1.2%
Mejorador de masas{*) Max. 1.0%
(") opcional
Harina de trigo fortificada 100.00%
Queso madurado 35.00%
Leche entera en polvo 12.00%
PAN CON QUESD - - P
PAN-PA-052 |LA LIBERTAD |YLECHE (EN Azicar rubia 5.00%
MASA) Manteca vegetal 3.00%
Sal yodada 1.00%
Levadura {seca
instantanea) 1.00%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Harina de tarwi 10.00%
Leche entera en poklvo 13.80%
Pasas morenas 10.90%
PAN-PA-053 | LA LIBERTAD |PAN CONTARWI [azicar rubla 6.80%
Manteca vegetal 6.40%
Lavadura (seca
instantanea) Max. 2.7%
Sal yodada Max. 1.7%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Harina integral 25.50%
Manteca vegetal 5.00%
PAN-PA-054 | LA LIBERTAD |PAN INTEGRAL Azcar rubla 5 00%
Sal yodada 1.50%
Levadura (seca o
instantanea) 1.00%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Harina de cebada 10.00%
PAN CON Harina de kiwicha 10.00%
PAN-PA-055 |LALIBERTAD |CEBADA. Mantequilla 15.20%
KIWICHA ¥ Aziicar rubla 6.00%
MANTEQUILLA :
levadura (seca 1.00%
instantdnea) il
Sal yodada 0.60%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Harina de kiwicha 10.00%
Leche entera en polvo 14.10%
PAN CON Pasas morenas (chicas o
PAN-PA-056 | LA LIBERTAD |KWICHA, PASAS 10.00%
picadas)
Y LECHE -
Azucar rubia 6.90%
Manteca vegetal 5.90%
Sal yodada 1.00%
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CODIGO: PAN-PA
Levadura {seca
Instanténe(a) 0.70%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Harina de quinua 7.00%
Huevo frasco (sin
il ( 10.00%
PAN CON Azicar rubia 8.00%
PAN-PA0S7 | LALIBERTAD | quinua Leche entera en palvo 5.00%
Manteca vegetal 5.00%
Sal yodada 0.80%
instanténca) 0.70%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Manteca vegetal ' 5.20%
PAN-PA-058 |LALIBERTAD |PAN COMUN Aztcar rubla 4.80%
Sal yodada 0.60%
intonténes) 0.90%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Yema de huavo 7.50%
Azucar rubia 5.00%
Manteca vegetal 3.80%
PAN-PA-05 |LALIBERTAD |SAN SON YEMAY ;i‘gﬁg’:e‘jfﬁ Min. 0.5% - Méx. 2.0%
Sal yodada Min. 0.5% - Max. 2.0%
Esancia de vainilla 0.30%
Semillas de ajonjoli 1.80%
{ostado (para barnizado)
Clara de huevo (para barnizado)
Harina de trigo fortificada 100.00%
Mantaguilla 16.00%
Azdacar rubla 15.00%
Leche entera en polvo 25.00%
PAN-PA080 | LA LIBERTAD Egr:l (I:-III-JIAEI\:’((:)F\Y Huevo fresco (si: 10.00%
cascara) ’
Sal yodada Min. 1.0% - Max, 2.0%
hi‘:ggt”;:a(:fm Min. 0.5% - Méx, 2.0%
Harina da trigo fortificada 100.00%
Leche entera en polvo 12.00%
Chocolate cle_ cobertura 10.00%
PAN-PA-061 |LALIBERTAD |CHOCOPAN (en gotas, chips, lagrimas)
Azucar rubia 8.00%
Manteca vegetal 9.00%
Fuente de hiarro heminico 6.00%
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CODIGO: PAN-PA
Gluten 4,00%
Levadura (seca o
instantanea) 1.00%
Sal yodada 1.00%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Azicar rubia 19.20%
Mantequilla 9.60%
Leche entera en polvo 9.60%
BIZCQCHO Huevo fresco (sin 5.40%
PAN-PA-062 | LAMBAYEQUE | CHANCAY CON cascara) '
PASAS Manteca vegetal 3.20%
Pasas morenas 3.20%
Sal yodada 0.30%
Levadura (seca "
instantdnea) 1.00%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Azicar rubia 20.00%
Manteca vegetal 8.00%
Hueve fresco (sin o
BIZCOCHO cascara) 6.50%
PAN-PA-063 | LAMBAYEQUE | CHANCAY SIN
PASAS Leche entera en polvo 5.00%
Mantequilla 5.00%
!_evadura (seca 1.50%
instantanea)
Sal yodada 0.80%
Harina de trigo fortificada 80.00%
Harina de cebada 10.00%
PAN CON Harina de kiwicha 10.00%
PAN-PA-064 LAMBAYEQUE CEBADA, Mantequilia 20.00%
KIWICHA ¥ Aziicar rubla 8.00%
MANTEQUILLA .
Sal yodada 1.10%
Levadura (seca o
instantanea) 0.80%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Queso madurado 34.00%
Leche entera en polvo 12.00%
PAN CON QUESO - = o
PAN-PA-085 | LAMBAYEQUE |Y LECHE (EN Azdcar rubia 8.00%
MASA) Manteca vegetal 3.30%
Sal yodada 1.30%
Levadura (seca
instantanea) 0.60%
FAN CON Harina de trigo fortificada 90.00%
PAN-PA-GE6 | LAMBAYEQUE | KWICHA, PASAS | Harina de kiwicha 10.00%
YLECHE Leche entera en polva 12.00%
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Pasas morenas 10.00%
Azucar rubia 8.00%
Manteca vegetal 7.00%
Sl yodada 1.10%
Levadura (seca
instantanea) 0.90%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Queso madurado (masa y
relleno) 34.00%
PAN CON QUESO Leche entera an polvo 12.00%
PAN-PA-067 |LAMBAYEQUE |Y LECHE (TIFO Azicar rubia 6.00%
EMPANADA) Manteca vegetal 4.00%
Sal yodada 1.00%
Levadura (seca
instantanea) 1.00%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Queso madurado 34.00%
LIMA Leche entera en polvo 12.00%
PAN CON QUESO - -
PAN-PA-0E8 MET!iOF'OLIT Y LECHE (EN Azicar rubia Min. 6.0% - Max. 8.0%
ANA oL 0,
CALLAO MASA) Manieca vagetal Min. 4.0% - Max. 6.0%
Sal yodada Min. 1.0% - Méx. 2.0%
ﬁ‘gg&féj{m Min. 0.5% - Méx. 1.5%
Harina da trigo fortificada 100.00%
Queso madurado {masa y
relleno) * 34.00%
LIMA Lache entera en polvo 12.00%
meTROPoLT |PAN CON QUESQ {azicar rubia Min. 6.0% - Méx. 8.0%
PAN-PA-0689 ANA Y Y LECHE (TIPO Py -
EMPANADA) Manteca vegetal Min. 4.0% - Max, 6.0%
CALLAO Sal yodada Min. 1.0% - Max. 2.0%
Levadura (seca _ o
instantanea) Min. 0.5% - Max. 1.5%
("} 40% de queso en masa y 60% en relleno
Harina de trigo fortificada 90.00%
Harina de quinua 10.00%
Leche entera an potvo® 12.00%
LIMA Pasas morenas” 10.00%
METROPOLIT | . FAN CON , — ” .
PAN-PA-070 ANA Y QUINUA, PASAS | Azlcar rubia Min. 8.0% - Méx. 10.0%
CALLAO YLECHE | Manteca vegetal* Min. 7.0% - Max. 9.0%
Sal yodada® Min. 1.0% - Max. 2.0 %
Levadura {seca
instanténea)* Min. 0.5% - Mdx. 1.5%
(*) % en base a la suma de harinas
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CODIGQ: PAN-PA
Harina de trigo fortificada 90.00%
Harina de kiwicha 10.00%
Leche entera en polvo* 12.00%
LiMA, PAN CON Pasas morenas” 10.00%
PAN-PA-OT1 MEI—F‘:OPOUT K'W]CHA. PASAS Azucar rubia® Min. B.0% - Max. 10.0%
CALLAO Y LECHE Manteca vegetal* Min. 7.0% - Max, 9.0%
Sal yodada* Min. 1.0% - Max, 2.0%
hes‘{:g;fs(:;“ Min. 0.5% - Méx. 1.5%
(*) % en base a la suma de harinas
Harina de trigo fortificada 90.00%
Harina de caflhua 10.00%
Leche entera en polvo* 12.00%
LIMA PAN CON Pasas morenas* 10.00%
PAN-PA-072 :\ANE_IA—S[OPOUT CAN]HUA, PASAS Azlcar rubia® Min. 8.0% - Max. 10.0%
Y LECHE Manteca vegetal™ Min. 7.0% - Max. 9.0%
CALLAO
Sal yodada* Min. 1.0% - Max. 2.0%
:;;‘t':gt‘gﬁe(:;“ Min, 0.5% - Max. 2.0%
{*) % en base a la suma de harinas
Harina de trigo fortificada B0.00%
Harina de cebada 10.00%
Harina y/o hojuelas de
LIMA PAN CON kiwicha 10.00%
METROPOLIT | CEBADA Mantequilla® 20.00%
PAN-PA-073 y
ANALYAO KIWICHA Y Azucar rubla* Min. 8.0% - Max. 9.0%
CAL MANTEQUILLA - I'eolVodada® Min. 1.0% - Max. 2.0%
Levadura (seca
instantanaa)” Min. 0.5% - Max. 1.5%
{*} % en base a la suma de harinas
Harina de trigo fortificada 80.00%
Harina de cebada 10.00%
Harina y/o hojuelas de 10.00%
LIMA PAN CON e
t 0,
PAN-PAO74 |METROPOUT | oppnn  avEns [rantequilia 20 00%
ANAY Azucar rubia™ Min. B.0% - Max. 8.0%
CALLAO Y MANTEQUILLA
Sal yodada® Min. 1.0% - Méax. 2.0%
Levadura (seca o
instantanea)* Min. 0.5% - Max. 1.5%
(*) % en base a la suma de harinas
LIMA Harina de trigo fortificada 100.00%
METROPOLIT {PAN CON PAPA Y | Papa sancochada y
PAN-PA-OT5 | s Y QUESO prensada 30.00%
CALLAO Queso madurada 20.00%
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CODIGO: PAN-PA
Azicar rubla Min. 8.0% - Max. 9.0%
Manteca vegetal Min. 8.0% - Max. 9.0%
Gluten Min. 1.0% - Max. 3.0%
Sal yodada Min. 1.0% - Méax. 2.0%
Levadura (seca
instantanea) Min. 0.5% - Méx, 1.5%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Camole sancochado y o
. prensado 30.00%
HEAIQROPOLIT PAN CON Manteca vegetal Min, 8.0% - Max. 8.0%
- - o,
PAN-PA-076 ANA Y CAMOTE Azucar rubla Min. 9.0% - Max. 10.0%
CALLAD Gluten Min. 1.0% - Max. 3.0%
Sal yodada Min. 1.0% - Max. 2.0%
Levadura {seca Min. 0.5% - Méx. 1.5%
instantanea)
Harina de trigo fortificada 84.00%
Harina de malz 16.00%
Leche entera en polvo™ 10.00%
M oPOLIT Azicar rubia® Min. 9.0% - Méx. 10.0%
PAN-PA-OTT | sna Y PAN CONMAIZ | Manteca vegetal* Min. 8.0% - Max. 9.0%
CALLAO Sal yodada® Min. 1.0% - Max. 2.0%
Levadura (seca A o
instanténaa)® Min. 0.5% - Max. 1.5%
(*)} % en base a |la suma de harinas
Harlna de trigo fortificada 90.00%
Harina de zlgarmobo 10.00%
Lache entera en polvo™ 12.00%
LIMA Aztcar rubia® Min. 8.0% - Max. 9.0%
PAN-PA-078 kﬂNEEOPOLIT Ef\g A%?R%BO Manteca vegetal” Min. 8.0% - Max. 8.0%
Sal yodada* Min.1.0% - Max. 2.0%
CALLAO Levadura (seca
T )
instanténea)” Min. 0.5% - Max, 1.5%
Gluten* Max, 2.0%
{*} % en base a la suma de harinas
Harina de trigo fortificada 100.00%
Leche entera en polvo 12.00%
Chocolate de cobertura 2
LIMA {en gotas, chips, lagrimas} 10.00%
METROPOLIT Manteca vegetal Min. 8.0% - Max. 8.0%
. 79 1
PAN-PA-0 g:A Y CHOCOPAN Azticar rubia Min. 8.0% - Max.10.0%
LLAO
Levadura (seca or _ o
Instantanea) Min. 0.5% - Max. 1.5%
Hiarro inorganico 0.05%
Gluten Max. 3.5%
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CODIGO: PAN-PA
Sal yodada Min. 1.0% - Max. 2.0%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Leche entera en polvo 12.00%
Chocolate de cobertura
{en gotas, chips, lagrimas) 10.00%
LIMA Manteca vegetal Min. 8.0% - Max. 8.0%
Pan-Pa-0s0 | METROPOUT | chocopanz  [Azicar rubia Min. 8.0% - Max. 10.0%
CALLAO Fuente de hierro hem(nico Min. 5.6%
Gluten Min. 2.0% - Max. 3.5%
Sal yodada Min. 1.0% - Max. 2,0%
Lavadura (seca
instantanea) Min. 0.5% - Max. 1.5%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Huevo fresco (sin
cascara) 16.00%
LIMA Lache entera en polvo 12.00%
PaN-PA-0B1 | NETROPOUT | pAN CON YEMA  [Azicar rubia Min. 8.0% - Max. 10.0%
CALLAO Manteca vegetal Min. 8.0% - Max. 9.0%
Sal yodada Min. 0.5% - Max. 2.0%
Levadura (seca o o
nstantanea) Min. 0.5% - Max. 1.5%
Harina de trigo fortificada 90.00%
Harina integral 10.00%
LIMA Aziicar rubia* Min. 6.0% - Max. 8.0%
PAN-PA-082 RﬂmOPOLIT PAN INTEGRAL Manteca vegetal* Min. 5.6% - Max. 9.0%
* -7 )
CALLAO f:l:g:raad(aseca Min. 1.0% - Max. 2.0%
instantanea)* Min. 0.5% - Max.1.5%
(") % en hase a {a suma de harinas
Harina de trigo fortificada 100%
Harina de platano 20%
Manteca vegetal 8.00%
Azucar rubia 8.00%
PAN CON
PAN-PA-0B3 |LORETO PLATANO Sal yodada 2 00%
Levadura (seca
Instanténaa) 0.40%
Mejorador de masas(*} 0.60%
(") opclonal
Harina de trigo fortificada 100%
PAN CON Harina de cebada 12%
CEBADA, Harina y/o hojuelas de
PAN-PAD84 | LORETO KIWICHA Y Kiwicha 12%
MANTEQUILLA Mantequilla 20%
Azticar rubia 8.00%
Versién N° 01
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CODIGO: PAN-PA
Manteca vegetal 2.00%
Sal yodada 2.00%
Mejorador de masas(*) 0.60%
inslanténe) 0.40%
(") opcional
Harina de trigo fortificada 100.00%
Harina de cebada 12.00%
E::r?; yfo hojuelas de 12.00%
Mantequilla 20.00%
PAN-PA-085 |LORETO EQEACS‘{.‘ AVENA ozacar ubia 8.00%
¥ MANTEQUILLA Manteca VBgEtEl 2.00%
Sal yodada 2.00%
Mejorador de masas(*) 0.60%
Levadura
Ins.tantélmsa(a:-))‘wla 0.40%
() opclonal
Harina de trigo fortificada 100%
Haring de kiwicha 12.00%
Azicar rubia 8.00%
Lecha entera en polvo 14.00%
PAN CON Pasas morenas 10.00%
PAN-PA-0B6 | LORETO KIWICHA, PASAS [ mManteca vegetal 10.00%
YLECHE Sal yodada 2.00%
Mejorador de masas(*) 0.60%
insaniines) 0.40%
{") opcional
Harina de trigo fortificada 100.00%
Harina de quinua 12.00%
Leche entera en polvo 13.00%
Pasas morenas 10.00%
PAN CON Azucar rubla B.00%
PAN-PA-087 | LORETO QUINUA, PASAS [mManteca vegetal 7.00%
Y LECHE Sal yodada 2.00%
Mejorador de masas(*) 0.60%
s
{*} apcional
Harina de trigo fortificada 100.00%
PAN CON QUESOQ [queso madurado 38.00%
PAN-PA-0B8 | LORETO Y LECHE (EN
MASA) Leche entera en polvo 12.00%
Azlcar rubia 8.00%
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CODIGO: PAN-PA
Manteca vegetal 6.00%
Sal yodada 2.00%
Mejorador de masas(*) 0.60%
Levadura (seca
instantanea) 0.60%
(*) opcional
Harina de trigo fortificada 100.00%
Azicar rubla 15.00%
Leche entera en polvo 25.00%
Mantequilla 20.00%
Huevo frasco (sin
PAN CHANCAY 10.00%
PAN-PA-0BS | LORETO CON HUEVO cascara)
Sal yodada 1.00%
Mejorader de masas(”) 0.60%
Levadura (seca
instantanea) 0.60%
(*) opcional
Harina de trigo fortificada 100.00%
Azucar rubia 10.00%
Mantaca vegetal 6.00%
Huevo fresco (sin
cascara) 6.00%
PAN-PA-090 | LORETO PAN CON YEMA | Leche entera en polvo 6.00%
Sal yodada 2.00%
Mejorador de masas(*) 0.60%
Levadura (seca
Instantanea) 0.60%
(*) opclonal
Harina de trigo fortificada 100.00%
Queso madurade (relleno) 22 00%
Queso madurado (masa) 16.00%
Leche sntera en polvo 12.00%
PAN CON QUESO | Manteca vegetal 6.00%
PAN-PA-G91 [ LORETQ Y LECHE (TIPO Aziicar rubla 8.00%
EMPA A) Sal yodada 2.00%
Mejorador de masas(™) .60%
Lavadura (seca
instantanea) 0.60%
{*) opcional
Harina de trigo fortificada 100.00%
Leche entera en polvo 28.10%
PAN-PA-092 | MOQUEGUA CHANCAY CON Aziicar rubia 12.70%
HUEVO fU%
Huevo fresco {sin
céscara) 11.40%
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CODIGO: PAN-PA
Mantaca vegetal 4.80%
Mantequilla 6.00%
Levadura fresca Min. 0.5% - Max. 2.0%
Sal yodada 0.70%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Queso madurado 50.00%
E':;:Vaor ;;esco (sin 12.50%
Leche evaporada entera 10.60%
PAN-PA-093 |MOQUEGUA | PAN ANDADITA Azdcar rubia 4.50%
Manteca vegetal 4.50%
Lavadura fresca Min. 0.5% - Max. 2.0%
Sal yodada 1.10%
Semillas de anis 1.00%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Queso madurado 50.00%
.I:-:gjsecvaoraf;esco (sin 12.50%
Leche evaporada entera 10.60%
PAN-PA-024 |MOQUEGUA | PAN JETONA Azicar rubla 4.50%
Manteca vegetal 4.50%
Levadura fresca Min. 0.5% - Méx. 2.0%
Sal yodada 1.10%
Semillas de anls 1.00%
Harina de frigo fortificada 100.00%
Yema de huevo 7.50%
Azicar rubla 5.00%
Manteca vegstal 3.80%
PAN-PA-035 [MoauEcua | AN CONYEMAY [ o agira fresca Min. 0.5% - Max. 2%
Esencia de vainilla Min. 0.3% - Max. 1.0%
Sel yodada 0.80%
Clara de huevo {para bamnizado)
Semillas de ajonjoll 1.80%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Harina de cebada 10.00%
PAN CON Harina de kiwicha 10.00%
PAN-PA-096 |MOQUEGUA | CEBADA, Mantequilla 20.00%
KIWICHA Y
MANTEQUILLA Aziicar rubia 7.50%
Lavadura fresca Min. 0.5% - Max. 2.0%
Sal yodada 1.00%
PANPAST | MOGQUEGUA BAN CON QUESO Harina de trigo fortificada 100.00%
Y OREGANO ngso madurado (tipo 40.00%
paria)
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CODIGO: PAN-PA
(TIPQ Lechae antera en polvo 13.60%
EMPANADA) Aziicar rubia 8.00%
Manteca vagatal B.00%
Orégano en polvo 1.50%
Sal yodada 1.20%
Levadura fresca Min. 0.5% - Max. 2.0%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Harina de quinua 17.65%
Leche entera en polvo 15.30%
Pasas morenas 12.94%
PAN-PA-98 | PUND PAN CON Szdos Lo .59%
QUINUA Y PASAS | Manteca vegetal 9.41%
R
Sal yodada 1.18%
Me]orador de masas(™) 0.82%
(*) opcional
Harina de trigo forlificada 100.00%
Harina de caflihua 17.65%
Leche entera en polvo 15.29%
Eli;%;:;urenas (chicas o 12.94%
PAN-PA-9S |PUNO Eﬁ?llﬁgg Y Azdcar rubla 10.59%
PASAS Manteca vagetal 9.41%
instanténeg) 118%
Sal yodada 1.18%
Mejorador de masas(*) 0.82%
(*) opcional
Harina de trigo fortificada 100.00%
Queaso maduro 38.00%
Leche entera en polvo 12.50%
PAN CON QUESO Azicar rubla. 9.00%
PAN-PA-100 | PUNO Y LECHE (TiPo | Manteca vegetal 8.00%
EMPANADA) Levadura (seca 1.00%
Instantanea)
Sal yodada 0.60%
Mejorader de masas(*) 0.60%
(*) opcional
Harina de trigo fortificada 100.00%
Azucar rubla 9.00%
PAN-PA-101 | PUNO PAN BIZCOCHO [ pMantequilla 8.50%
E;:::raf;esco {sin 7.00%
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CODIGO: PAN-PA
Manteca vegetal 5.50%
Sal yodada 1.00%
{evadura (seca
instantanea) 1.00%
Mejorador de masas(*} 0.60%
(*} opcional
Harina de trigo fortificada 100.00%
Huevo frasco (sin
céscara) 13.50%
Lache entera en polvo 12.50%
Azicar rubla 9.00%
Manteca vegetal 8.00%
PAN CON YEMA Y
PAN-PA-102 | PUNO AJONIOLI ?amillas de ajonjoll 2.00%
ostado
Levadura (seca
Instantenea) 1.00%
Sal yodada 1.00%
Mejorador de masas(*) 0.60%
(*) opcional
Harina de trigo fortificada 100.00%
Harina de malz 30.00%
Azicar rubla B.00%
Manteca vegetal B.00%
PAN-PA-103 | PUNO PAN CONMalz | Mantequilla 6.00%
Levadura {seca 1.40%
instanténea) e
MeJorador de masas(*) 1.40%
Sal yodada 1.00%
(*) opcional
Harina de trigo fortificada 100.00%
Queso madurade 34.00%
Lache entera an pokv 12.00%
PAN CON QUESO |—— L o
PAN-PA-104 |SANMARTIN |YLECHE (EN  |Azdcarrubla 8.00%
MASA) Manteca vegetal 8.00%
Sal yodada 1.50%
Levadura (seca o
instantanea) 1.00%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Queso madurado (relleno} 34.00%
PAN CON QUESO [ eche entera en pol 12.00%
PAN-PA-105 | SAN MARTIN |YLECHE (TIPO | SIIET3 871 POND ek
EMPANADA) Azicar rubia 10.00%
Manteca vegstal 12.00%
Sal yodada 1.40%
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Levadura (seca o
Ingtanténea) 1.00%
Harina da trigo fortificada 87.40%
Harina de quinua 12.60%
Leche entera an polvo 11.40%
PAN CON Pasas morenas 10.50%
PAN-PA-106 |SAN MARTIN | QUINUA, PASAS [ Asicar rubia 8.40%
Y LECHE Mantaca vegetal 9.00%
Levadura (seca
instantanea) 0.90%
Sal yodada 0.80%
Harina de trigo fortificada 87.40%
Harina de kiwicha 12.60%
Leche entera en polvo 11.40%
PAN CON Pasas morenas 10.50%
PAN-PA-107 | SAN MARTIN [KIWICHA, PASAS [ Azicar rubia B.40%
Y LECHE Manteca vegetal 9.00%
Levadura (seca
instantanes) 0.80%
Sal yodada 0.80%
Harlna de trigo fortificada B0.00%
Harina de cebada 10.00%
Harina y/o hojuelas de 10.00%
avena
PAN CON Manteguil 20.00%
PAN-PA-108 |SAN MARTIN |CEBADA, AVENA |oail g =
¥ MANTEQUILLA Aztcar rubia 8.00
Manteca vegetal 4.00%
Sal yodada 1.10%
Levadura (seca o
instantanea) 0.80%
Harina de trigo fortificada 86.90%
Harina de maiz 13.10%
Huevo fresco (sin 10.30%
cascara)
PAN-PA-109 | SANMARTIN |PANCONMAlz  joche entara en polvo 10.50%
Aztcar rubia 8.40%
Manteca vegetal 10.50%
Sal yodada 1.30%
Levadura (seca
instantanea) 0.90%
Harina de trigo fortificada 83.30%
PAN CON Harina de plat 16.70%
PAN-PA-110 | SANMARTIN |PLATANO Y arne oo paane k
LECHE Manteca vegetal 12.60%
Azdcar rubla 11.30%
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CODIGO: PAN-PA
Leche entera en polvo 9.30%
Sal yodada 1.30%
Lavadura (seca
instantanea) 0.80%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Husevo fresco (sin 30.00%
cascara)
Leche entara en polvo 12.00%
PAN-PA-111 |SANMARTIN |PANBRIOCHE — [ooocar rubia 15.00%
: Manteca vegetal 10.00%
Mantequilla 10.00%
{evadura (seca
instantanea) 1.50%
Sal yodada 1.00%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Leche entera en poivo 25.00%
Mantequilla 20.00%
Aziucar rubia 15.00%
PAN-PA-112 | SAN MARTIN | CHANGAY Husvo fresco (s
10.00%
cascara)
Sal yodada 1.00%
Levadura (seca "
instanténea) 0.80%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Azucar rubla 10.00%
Leche entera en polvo 6.00%
Huevo frasco (sin 6.00%
PAN-PA-113 | SAN MARTIN |PAN CON YEMA | cascara) ‘
Manteca vegelal 6.00%
Sal yodada 2.00%
Levadura (seca
instantédnea) 1.00%
Herina de trigo fortificada 100.00%
Leche antera an polvo 25.00%
Mantequilla 20.00%
CHANCAY CON Azuicar rubla 15.00%
PAN-FA-114 | TUMBES HUEVO Huevo fresco (sin T 10.0%
cascara) CT
Sal yodada Min. 1.0% - Max. 2.0%
Levadura (seca o o
instanténea) Min. 0.6% - Max. 2.0%
Harina de trigo fortificada 100.00%
PAN CON Aceituna deshuesada 20.00%
PAN-PA-115 | TUMBES ACEITUNA (EN | negra (peso escurrido) s
MASA) Aceftuna deshuesada o
varde (peso escurrido) 20.00%
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Manteca vegetal Min. B.0% - Max. 8.0%
Azucar rubla 8.00%
Levadura {seca
instantanea) Min, 0.6% -Mdx. 2.0%
Sal yodada Min. 0.1% - Max. 1.0%
Harina de trigo fortificada 76.00%
Harina de cebada 12.00%
PAN CON Harina de kiwicha 12.00%
PAN-PA-116 TUMBES CEBADA, Mantequiila 22.00%
KIWICHA ¥ Aziicar rubla 7.00%
MANTEQUILLA -
Sal yodada Min. 1.0% - Mdx. 2.0%
Levadura {seca " s
instantanea) Min. 0.6% - Max. 2.0%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Queso madurado 34.00%
Leche entera en polvo 12.00%
PAN CON QUESO -
PAN-PA-117 | TUMBES Y LECHE (TIpQ [ Azdcar rubla 8.00%
EMPANADA} Manteca vegstal Min. 8.0% - Max. 8.0%
Sal yedada Min. 1.0% - Max. 2.0%
Levadura (seca ° o
instantanea) Min. 0.6% - Max. 2.0%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Queso madurado 34.00%
Q,
PAN CON QUESO Leaihe ente‘ra en palvo 12.00;6
PAN-PA-118 | TUMBES Y LECHE (EN Azdcar rubia 8.00%
MASA) Manteca vegetal Min. 8.0% - Max. 9.0%
Sal yodada Min. 1.0% - Max. 2.0%
Levadura (seca o -
instanténea) Min. 0.6% - Max. 2.0%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Pulpa de banano maduro 50.00%
Leche antera en polvo 25.00%
Azicar rubla Min. B.0% - Max.10.0%
PAN CON Manteca vegetal 8.00%
PAN-PA-119 | TUMBES Eégﬁgo Y Sal yodada Min. 1.0% - Max. 2.0%
Levadura (seca o o
instanténea) Min_ 8.6% - Max. 2.0%
Clara de huave (para
bamizado) Min. 2.0%
Saemillas de ajonjoll
tostado 2.00%
PAN CON Har1‘na de lrig!o fortificada 90.00:/0
PAN-PA-120 | TUMBES QUINUA, PASAS 'l;'“”"a de q“'““a(chi 10.00%
Y LECHE asas morenas (chicas o
picadas) 10.00%
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Leche entara en polvo 13.00%
Manteca vegetal Min. 8.0% - Max. 9.0%
Azicar rubia B.00%
Sal yodada Min. 1.0% - Max. 2.0%
Lavadura (seca
instanténea) Min. 0.6% - Max. 2.0%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Leche entera en polvo 12.00%
Azicar rubla 8.00%
Yema de huavo 8.00%
PAN-PA-121 { TUMBES PAN CON YEMA | Manteca vegetal Min. 8.0% - Max 9.0%
Lavadura {seca o . o
instantanea) Min. 0.6% - Max. 2.0%
Szl yodada Min. 1.0% - Max. 2.0%
Clara de huevo (para
bamizads) Min. 0.2%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Harina de kiwicha 10.00%
Lache antera en polvo 13.00%
PAN CON Manteca vegetal 13.00%
PAN-PA-122 | UCAYALI KIWICHA, PASAS | pasas morenas 10.00%
Y LECHE Azicar rubia 8.00%
Levadure (seca
instantanea) 2.00%
Sal yodada 1.50%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Queso madurado (relleno) 21.50%
Queso madurado (masa) 14.40%
PAN CON QUESO | Leche entera en polvo 12.00%
PAN-PA-123 | UCAYALI Y LECHE (TiPO Manteca vegetal 10.00%
EMPANADA) Azlicar rubla 8.00%
Levadura (seca o
instantanaa) 2.50%
Sal yodada 1.00%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Queso madurado 34.00%
Leche entera an polv 12.00%
PAN CON QUESO | l |p° 2 —
PAN-PA-124 | UCAYAL! Y LECHE {EN nteca vegeta .
MASA) Azicar rubia 8.00%
Levadura {seca o
instantanea) 210%
Sal yodada 1.00%
Harina de trigo fortificada 100.00%
PAN-PA-1 LI
N 25 |UCAYA Harina de quinua 10.00%
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Leche antera en polvo 13.00%
Manteca vegetal 13.00%
PAN CON Pasas morenas 10.00%
QU:ENcl:JI-?E PASAS | aziicar rubia 8.00%
YL Levadura {seca 2.00%
instantanea) b
Sal yodada 1.50%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Acsituna deshuesada
oN {peso escurrklo) 40.60%
PAN C Mant tal 10.00%
PAN-PA-126 | UCAYAL ACEITUNA (EN ATecd vege —
) MASA) Azucar rubia 8.00%
Levadura (seca o
instant&nea) 1.60%
Sal yodada 0.50%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Az(car rubia 10.00%
Leche entera en polvo 6.00%
Manteca vegetal 6.00%
Huevo fresco {sin 6.00%
PAN-PA-127 | UCAYALI PAN CON YEMA | cascara) :
Sal yodada 2.00%
Me|orador de masas(*} 0.60%
Levadura {seca a
Instantédnea) 0.60%
(") opcional
Harina de trigo fortificada 100.00%
:«Mfa:, Harina integral 16.90%
d
f' < Manteca vegetal 11.00%
M, , Unidad PAN-PA-128 |UCAYALI PAN INTEGRAL Azicar rubia 5.00%
de
= Levadura (seca
II Pf g,
J: o “@*‘ Instantanea) 2.00%
Anons Sal yodada 1.50%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Harina de platano 16.66%
Manteca vegetal 12.20%
PAN CON
PAN-PA-129 | UCAYALI PLATANO Aziicar rubia 4.18%
Levadura (seca o
instantanea) 1.55%
Sal yodada 1.08%
\ Notas Adicionales:
: . Las formulacion esta expresada en base seca y la cantidad de agua a agregar s variable segiin el tipo de harina.
¢ Encasode utflizar ofro tipc de levadura se debe tener en cuenta ta siguiente proporeidn:
{1g de levadura seca instantanea = 1.5g de lavadura seca = 3g levadura fresca).
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CODIGO: PAN-QE
1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominaclén técnica Queque
1.2 Tipo de alimentos Perecible
1.3  Grupo de alimentos Productos de panificaciéon
1.4 Descripclédn General Es el producto obtenido por la coccion de masa elaborada con
harina de trigo forificado y/o harinas de granos andinos (quinua y/o
kiwicha y/o cafiihua), y/o harinas de leguminosas (tarwi y/o habas,
entre otros), frutas y/u hortalizas, hueve fresco, aceite vegetal,
mantequilta, leche entera en polvo, agua, azucar, levadura, pasas,
nueces, con o sin cocoa, con o sin chocolale, entre otros
ingredientes, con o sin forlificacién. Las harinas sucedaneas
pueden ser extruidas.
Ver formulacion de los queques en el Anexo
2.  CARACTERISTICAS TECNICAS
21 Caracteristicas Organolépticas
5]
De acuerdo a la naturateza del producto.
Sabor v olor De acuerde a la naturaleza de! producto segin su
y composlicién, exento de sabores y clores extrafios. Requisito del
Textura Suave PNAEQW
Uniforme, exente de materias extrafias y/o areas
Aspeclo quemadas y/o Areas crudas.
3. PRESENTACION
3.1 Presentacion y envase
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
Envase primario | Pirotin y bolsa Pape! Krait y Polipropilenc (PP) Por unidad (™)
Envase . . .
secundario(®) Bolsa Polietileno (PE)} Maximo 25 unidades
Envasa para De acuerdo 8 lo establecido
transports Jabes Plastico por el fabricante
{*) El acondicionamiente debe garantizar que se mantengan las caracterfsticas microbioldgicas y flskco-crganolépticas
del producto. Debe Incluir senvilletas en una bolsa transparente seliada y de primer uso, como minimo en igual numero
de unidades de queque.
{**} E! peso por unidad para cada nivel educativo, se establece en la Tabla de Alimentos de cada Unidad Territorial
{Anaxo establecide an las Bases del Procaso de Compra).
3.2 Vida dtil
Maximo 24 horas desde la fecha de produccién.
3.3 Rotulado
El rotulado del producto debe contener la siguiente informacion minima:
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» Nombre del producto.
Daclaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion de producto, en orden
decreciente (de la formulacion).

* Peso nelo.

« Nombre o razdn social y direccion del fabricante.

» Nombre del consorclo (de corresponder)

+ Cddigo de lote.

» Fecha de produccién.

« Fecha de vencimiento: 24 horas desde la fecha de produccién.

« Se debe incluir el texto en negrita: “Producto de consumo inmediato en la Institucién
Educativa”.

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitarta, con caracteres de facil
lectura, en forma completa y clara, {2 informacién no debe desprenderse ni borrarse con el
rozamiento ni manipulea. No se permite el rotulado con plumdn Indeleble.

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Documentacidn obligatoria
4.1.1 Para el establecimisnto de producclon:

a) Copia simple de la Resolucidn Directoral que otorga Validacién Técnica Oficial del Plan
HACCP emitida por la DIGESA, referida a la linea del procesc productivo del producto
requerido, la cual debe estar vigente durante la elaboracion del producto.

4.1.2 Para la materia prima e insumos (Industrializados}:

a) Copla simple de la consulta web del Registro Sanitario del producto y anotaclones segun
comresponda, expedido por la DIGESA, el que dehe corresponder al producto, envase y
presentacion vigente durante el pericdo de atencion.

b) Copia simple de !la Resolucién Directoral que otorga Validaclén Técnica Oficial del Plan
HACCP emitida por la DIGESA, para la linea de proceso productivo del producto vigente
duranle la fabricacién o Cerificacion de Principios Generales de Higiene{(PGH).

» En caso se trate de un producto importado, se requiere copla legalizada notarialmente de
la Certificacidn del Sisterna de Gestién de Calidad e Inocuidad (HACCP o 1S0-22000 ¢ IFS
o BRC o SQF), emitido por un Organismo de Certificacion de Sistemas de Gestion
acreditado por un organismo Internacional equivalente al INACAL, cuyo alcance debe
considerar el proceso productivo y estar vigente durante la fabricacion del producto.

4.1.3 Para la materia prima e Insumos (Procesamiento primario):

a) En el caso de productos de procesarniento primario, copia simple de la Autorizacion Sanitaria
expedida por el SENASA, vigente durante Ja fabricacién del producto

b) Copla simple de la ficha o especificacion técnica de la materia prima o insumo, emitida por el
fabricante, en idioma castellano.
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4.1.4 Para aditlvos alimentarlos (Autorizados por el Codex Alimentarios!):
a) Copia simple de la ficha o especificacion técnica del aditivo alimentario empleado, emitida por
el fabricante, en idioma castellano.
b) Copia simple de la factura o boleta de compra.
4.1.5 Para espaclas, hlerbas aromdticas, semillas, tubérculos, frutas, leguminosas y hortalizas
. frescas:
a) Copia simple de la factura o boleta de compra.

Nota: Se considera como materia prima e insumo a los productos elaborados que se utilicen
en el proceso productivo (papa sancochada, camote sancochado, yuca sancochada, pulpa
de frutas u otro tipo de producto que sea sometido a aigdn proceso productivo (fratamiento
térmico, molienda, entre otros).

4.2 Certificacién obligatoria
4.2.1 Para el envase primario del Queque.

a) Copia simple del certificado de conformidad para contacto con alimentos del envase, emitido
por el fabricante. Adjuntando la copia simple de la ficha {écnica del envase expedido por el
fabricante. (adjuntar la traduccién cuandao aplique).

4.2.2 Para la materia prima e insumos (Producto industrializado):

b) Para Mantequilla y Fuente de hierro heminico: se solicitara la cerfificacion obligatoria
establecida segun especificaciones Técnicas del PNAEQW

¢} Para ofra materia prima o insumo: No aplica

4.2.3 Para la materia prima e insumos {Procesamiento primario}:

No aplica
4.2.4 Para aditivos alimentarios (Autorizados por &l Codex Alimentarios):

No aplica

4.2.5 Para especias, hlerbas arométicas, semillas, tubérculos, frutas, leguminosas y hortalizas
frescas:

No aplica

tCumplir con &f Decreto Supremo N9 003-2005-5A, que aprueba et Reglamento de la ley N* 27932, tey que prohlbe el uso de |a sustanda
guirnica bromato de potasio en la elaboracidn del pan y otros productos alimenticios destinados al consume humano.

3 Las especias, hlerbas arométicas, semillas, frutas, legeminosas y hortallzas frescas deberdn estar selecclonada y exentas de tierra, insectos
¥ otras materias extrafias
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5. ANEXO
FORMULACION
coDIGO | remnroraL | CUEGUE INSUMOS PORCENTAJE (%)
Harina de trigo fortificada 91.89%
Harina de quinua BA1%
Aceite vegetal 50.45%
Azucar rubla 38.20%
PAN-QE-00% | AMAZONAS 835&&5 CON :uevo fresco (sin cascara) 35.68:A:
asas morenas 12.61%
l.eche entera en polvo 2.88%
Polvo de hornear 2.00%
Bicarbonato de sodio 3.24%
Esencla de vainilla 0.18%
Harina de trigo fedificada 97.09%
Aceile vegetal 48.54%
Azlcar rubia 36.89%
o
PAN-QE-002 | AMAZONAS Sﬁﬁﬁ_ﬁ CON S:::: x:z;:i'(‘;i“‘;f;a) :::z;:
picadas} i
Leche entara en polvo 291%
Polvo de hornear 1.94%
Esencia de vainilla 0.17%
Harina de trigo forificada 100.00%
Harina de platano 20.00%
Huevo fresco (sin cascara) B4.00%
Aceite vegstal 40.00%
PAN-QE-003 |ANCASH 1 e N [ Azicar ruba 40.00%
Lache entera en polvo 7.00%
Sal yodada Min. 0.2% - Max. 0.3%
Polvo de hornear Min. 2.7% - Méx. 2.8%
Esencia de vainllla 0.40%
PAN-QE-004 | ANCASH 1 %}Eggﬁ CON :arfna de tngo fortificada 100.000%
arina de kiwicha 10.00%
Verslon N° 01
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Huevo fresco (sin cascara) 83.30%
Aceite vegstal 40.00%
Aziicar rubia 40.00%
siac:?jz;r)'lorenas (chicas o 11.10%
Leche entera en polvo 4.50%
Polvo de hornear Min. 2.7% - Méx. 2.8%
Sal yodada Min, 0.2% - Max. 0.3%
Esencia de vainilla 0.40%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Harina de tarwi 10.00%
Huevo fresco (sin cdscara) 60.00%
Aceite vegetat 40.00%
QUEQUE CON | Azicar rubia 38.00%
PAN-QE-005 |ANCASH 1 lﬁgx\lsl\{ pplizzs; ;r)wrenas {chicas o 11.10%
Leche entera en polvo 10.00%
Polvo de hornear Min, 2.7% - Max. 2.8%
Esencia de vainilla 0.40%
Sal yodada Min. 0.2% - Méx. 0.3%
Harina de trigo fortificada 90.00%
Harina de kiwicha 10.00%
Aztcar rubia 36.00%
Mantequilla 35.00%
o,
PAN-QE-006 | ANCASH 2 Eﬁggi CON g:::: ;zﬁ::i?c;f:a?;a) ?zzz:
picadas) s
f.eche entera en polvo 7.00%
Polvo de hornear 4.00%
Sal yodada 1.00%
Esencla de vainilla 0.30%
Harina de trigo forlificada 90.00%
Harina de gquinua 10.00%
PAN-QE-007 |ANCASH 2 QURatE CON [ azicar rubia 36.00%
Mantequilla 35.00%
Huevo fresco (sin cascara) 35.00%
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;acsl;l;sag;orenas (chicas o 10.00%
Leche entera en polvo 7.00%
Polvo de hornear 4.00%
Sal yodada 1.00%
Esencia de vainilla 0.30%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Harina de quinua 8.10%
Aceite vegse!al 40.50%
Azicar rubia 35.10%
PAN-QE-008 | CAJAMARCA 2 gﬂﬁﬁb{? CON | Huevo fresco (sin céscara) 30.30%
Pasas morenas {chicas o 13.50%
picadas)
Leche entera en polvo 10.80%
Polvo de hornear 4.10%
Esencia de vainilla 1.40%
Harina da trigo fortificada 100.00%
Harina de licuma 20.00%
Huevo fresco (sin cascara) 42.00%
PAN-QE-008 | HUANUCO PuEaCE CON [ azicar rubia 40.00%
Mantequilla 25.00%
Leche entera en polvo 5.00%
Polvo de hormear 2.10%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Harina de quinua 12.00%
Huevo fresco (sin cascara) 40.00%
Azicar rubia 40.00%
Aceite vegetal 25.00%
PAN-QE-010 | HUANUCO QUEQLE CON [ Mantequiia 15.00%
Pasas moranas 14.00%
Leche entera en polvo 4.00%
Polvo de hornear 2.00%
Sal yodada 1.00%
Esencia de vainllla 1.00%
PAN-QE-D11 {ICA Harina de trigo fortificada 100.00%
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Harina de kiwicha 10.00%
Azicar rubia Max. 40.0%
Huevo fresco (sin cascara) 35.00%
Acaite vegetal Max. 20%
QUEQUE CON | Mantequiita 22.50%
PASAS || ocs morenas (ecas o 10.00%
Leche entera en polvo 3.00%
Polve de hornear Max. 2.5%
Esencia de valnilla 1.00%
Sal yodada 1.00%
Harina de trigo forlificada 100.00%
Harine de licuma 12.50%
Huevo fresco (sin cascara) 35.00%
Azlcar rubia Max. 33.0%
Mantequilla 25.00%
QUEQUE CON
PAN-QE-012 |ICA LUCUMA Y Aceite vegetal Méx. 20%
PASAS ;i:;zs; ;lorenas (chicas o 15.00%
Leche entera en polvo 3.00%
Polvo de hormear Max. 3.0%
Esencia de vainilla 1.00%
Sal yodada 1.00%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Harina de platano 12.50%
Azdcar rubia Max. 35.0%
Huevo fresco {sin cdscara) 35.00%
Aceite vegetal Max, 20%
QUEQUE CON o ntaquilla 25.00%
PAN-QE-013 [ICA PLATANO, -
PECANA Y P_asas morenas (chicas o 10.00%
PASAS picadas)
Pecanas 10.00%
Leche entera en polvo 3.00%
Polvo de hormear Max. 3.0%
Esencia de vainilla 1.00%
Sal yodada 1.00%
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Harina de trigo fortificada 100.00%
Harina de quinua 10.00%
Azuiicar rubia Méx. 40.0%
Huevo fresco (sin cdscara) 35.00%
Aceite vegetal Max. 20%
QUEQUE CON
PAN-QE-014 [ICA QUINUA Y Mantegullla 22.50%
PASAS ll:;zzs; ;r)mranas {chicas o 10.00%
Leche antera en polvo 3.00%
Polvo de homear Max. 2.5%
Esencia de vainilla 1.00%
Sal yodada 1.00%
Harina pastelera 100.00%
Aceile vegetal 50.00%
Aziicar rubia 38.00%
PAN-QE-015 | LA LIBERTAD 83,5(3_?_%\ CON Euevo fresco (sin cdscara) 36.00%
asas morenas 13.00%
Leche antera an polvo 3.00%
Polvo de hornear 2.00%
Esencla da vainilla 0.20%
Harina pastelera 100.00%
Aceite vegetal 48.60%
Azicar rubia 41.40%
Huevo fresco (sin cAscara) 39.60%
PAN-QE-016 |LALIBERTAD | QUEALE CON :as_as morene 12’6El%
arina de quinua 7.20%
Leche eniera en polvo 3.06%
Polvo de hornear 1.08%
Emulsificante 1.26%
Esencia de vainilla 0.19%
Harina pastelera 100.00%
QUEQUE CON |Harina de platano 5.00%
PAN-QE-017 |LALBERTAD | SN [Harina de quinua 5.00%
LECHE Husvo fresco (sin cascara) 40.00%
Manteca vegetal 25.00%
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Mantaquilla 10.00%
Azicar rubla 5.00%
Aceite vagetal 5.00%
F‘_asas marenas (chicas o 5.00%
picadas)
Polve de hornear 4.00%
Leche entera en polvo 2.00%
emulsificante 1.60%
Sal yodada 0.20%
Esencia de vainilla 0.50%
Harina de trigo fortificada 100.00%
::ilr'rll:l-'c?ag: quinuz extruida 11.10%
Azicar rubia 50.00%
Huevo fresco (sin cascara) 37.80%
QUEQUE CON Mantequilla 11.10%
PAN-QE-018 | LAMBAYEQUE | QUINUA Aceite vegstal 560%
FORTIFICADA Pflsas moregnas (chicas o 560%
picadas)
Polvo de hornear 4.40%
Leche entera en polvo 2.20%
Bicarbonato de sodio 1.80%
Esencia de valnilla 0.20%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Aceite vegetal Min. 40.0% - Max. 50.0%
Huevo fresco (sin cascara) 40.00%
PAN.QE-019 HgROPOLlTA SEIEI?Lﬁ CON | Aziicar rubla Min. 35.0% - h.:éx. 40.0%
NA Y CALLAO Pasas morenas 13.00%
Leche entera en polvo 12.00%
Polvo de hornear Min. 1.0% - Max. 2.0%
Esencia de vainilla 1.00%
Harina de trigo fortificada 81.00%
LIMA QUEQUE CON Harina de quinua 9.00%
PAN-QE-020 ::AE.I\.’RCO:LOLIAISA QUINUA Acelte vegetal® Min. 45.0% - Max. 50.0%
Huavo fresco (sin cascara)* 45.00%
Aziicar rubla* Min. 40.0% - Max. 45.0%
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Pasas morenas* 13.00%
Leche entera en polvo* 12.00%
Polvo de homear* Min. 1.0% - Max. 2.0%
Esencla de vainilla* 1.00%
(") % en base a la mezcla de harinas que representan el
100%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Harina de quinua 10.00%
Azucar rubia 40.00%
Huevo fresco (sin cAscara) 35.00%
Aceite vegetal 30.00%
PAN-QE-021 |MOQUEGUA [ SiaLE CON | Mantequila 15.00%
Pasas morenas {chicas o 10.00%
picadas)
Leche entera en polvo 3.00%
Polvo de homear Min. 1.0% - Max. 3.0%
Sal yodada 1.00%
Esencia de vainilla Min. 0.3% - Méx. 1.0%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Harina de quinua 10.00%
Azucar rubia 40.00%
Huevo fresco (sin cascara) 35.00%
Acsife vagetal 30.00%
PAN-QE-022 [MOQUEGUA | 2i-0nE CON | Mantequita 15.00%
Pasas morenas (chicas o 10.00%
picadas)
Leche entera en polvo 3.00%
Polvo de hormnear Min. 1.0% - Max. 3.0%
Sal yodada 1.00%
Esencia de vainilla Min. 0.3% - Max. 1.0%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Harina de maca 10.00%
PAN-QE-023 [MOQUEGUA [ SIEQUE CON :zClcar o 40.00%
uevo fresco (sin cdscara) 35.00%
Aceite vegetal 30.00%
Mantequilla 15.00%
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Pecanas 4.00%
Cocoa 4.00%
Leche entara en polvo 3.00%
Polvo de hornear Min. 1.0% - Max.3.0%
Sal yodada 1.00%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Harina de malz merado 10.00%
Azticar rubia 40.00%
Huevo fresco (sin cdscara) 35.00%
PAN-QE-024 |MOQUEGUA [ SDFQUE CON :ﬂm'te vogetal 30'002/"
antequllla 15.00%
Pecanas 4.00%
Leche entera en polvo 3.00%
Palvo de homear Min. 1.0% - Max. 3.0%
Sal yodada 1.00%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Harina de cafiibua 10.00%
Aziicar rubla 40.00%
Huevo fresco {sin cascara) 35%
PAN-QE025 |MoQuEGUA | SAEQIE CON ;ce"e vegeta! 30%0
antequilla 15.00%
Leche entera en polvo 3.00%
Pacanas 4.00%
Polvo de hornear Min. 1.0% - Max. 3.0%
Sal yodada 1.00%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Aziicar ubia 54.17%
Huevo fresco (sin cascara) 47.50%
Pasas morenas 15.00%
PAN-QE-026 |PUNO QLR Acelte vegetal 25.00%
Harina de cafiihua 12.50%
Harina de malz 12.50%
Leche entera en polva 5.00%
Mantequilla 29.17%
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Esencla de vainilla 0.58%
Polvo de hornear 2.50%
Harina de trigo forificada 100.00%
Azticar rubia 52.76%
Huevo fresco (sin cédscara) 44.88%
Aceita vegetal 23.62%
QUEQUE CON | Mantequilla 28.35%
PAN-QE-027 |PUNO CANIHUA Y
PASAS Pasas morenas 14.17%
Harina de caiiihua 17.32%
Leche entera en polvo 4.72%
Polvo de homear 2.36%
Esencia de vainilla 0.63%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Aziicar rubla 51.97%
Huevo fresco (sin céscara) 44 88%
QUEQUE CON | Aceite vegetal 23.62%
PAN-QE-028 | PUNO A Y | Harina de quinua 17.32%
CHOCOLATE | Chocolate cobertura (Chips) 8.566%
\ba"*“m"""fd o Leche entera en polvo 4.72%
/eg K Polvo de homear 2.36%
5 Jele dea Unided
( de l:«;a.: ufmde Esencia de vainilla 0.63%
Harina pastelera 100.00%
Acsite vegetal 50.00%
Huevo fresco (sin cascara) 40.00%
PAN-QE029 [SANMARTIN | JEaYE CON Fazicar rubia 38.00%
Leche entera en polvo 12.00%
Polvo de hamear 2.00%
Esencia de vainilla 0.20%
Harina pastslera 87.00%
Acaite vagetal 43.50%
PAN-QE-030 | SAN MARTIN SBE%%% CON Hu?vo frasT:o (sin cdscara) 36.30%
Azacar rubia 33.80%
Harina de platano 13.00%
Leche entera en polve 6.30%
Verslon N* 04
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Sal yodada 0.60%
Polvo de hormear 2.90%
Harina pastelera B7.00%
Harina de quinua 13.00%
Aceite vegetal 43.50%
Huevo fresco (sin cascara) 36.30%
PAN-QE-031 |SANMARTIN | SRHE CON [ azicar rubia 33.80%
Lecha entera en polvo 6.30%
Pelvo de hornear 2.90%
Sal yodada 0.60%
Esencia de vainilla 0.20%
Harina da trigo forlificada 100.00%
Huevo fresco (sin cédscara) 55.00%
Azicar rubia 40.00%
Aceita vegelal 30%
PAN-QE-032 | TUMBES gkfgggE CON E;:ﬂg Jorenas (chicas o 15.00%
Lache entera en polvo 12.00%
Polvo de cacao 10.00%
Poivo de hernear 3.00%
Sal yodada Min. 0.1% - Max. 1.0%
Harina de trigo fortificada 90.00%
Harina de platano 10.00%
Huevo fresco (sin cascara) 55.00%
Acelte vegetal 45.00%
PAN-QE-033 | TUMBES SEETQA‘}’Q%CO” Az(icar rubia 40.00%
Leche entera en polvo 12.00%
Polvo de homear 3.00%
Eiac:?iz g;orenas (chicas o 12.00%
Sal yodada Min. 0.1% - Max.1.0%
Notas Adicicnales:

Las formuladdn esta exprasada en base seca y la cantidad de agua a agregar es varable segun el tipo de hanna.
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