QEPUBLICA DEL pgpy .

N° 4032-2015-MIDIS/PNAEQW
Lima, 24 de agosto de 2015.

VISTO:

La Resolucién de Direccién Ejecutiva N.° 3178-2015-MIDIS/PNAEQW, del 31 de julio de 2015;
elinforme N.° 751-2015-MIDIS-PNAEQW-UP-CCA, de la Coordinacién del Componente Alimentario, de
la Unidad de Prestaciones; el Informe N.° 0477-2015-MIDIS/PNAEQW-UP, de la Unidad de Prestaciones
y el Informe N.° 4435-2015-MIDIS/PNAEQW-UAJ de la Unidad de Asesoria Juridica; y,

CONSIDERANDO:

Que, Mediante Resolucién de Direccion Ejecutiva N.° 3178-2015-MIDIS/PNAEQW, del 31 de
julio de 2015, se aprobaron las precisiones a las fichas técnicas de bebibles industrializados para la
tencion de desayunos de la modalidad raciones, referidas a lo establecido en el numeral 2)

aracteristicas Técnica, subnumeral 2.1 Caracteristicas organolépticas de las referidas fichas técnicas,
=/

<&/ debiendo decir:
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FICHA TECNICA CARACTERISTICA ESPECIFICACION
LLECHE CON CEREALES Color Caracteristico

LECHE ENRIQUECIDA Color Caracteristico

Por Informe N.° 751-2015-MIDIS/PNAEQW-UP-CCA, del 12 de agosto de 2015, el Coordinador
/\(e ) del Componente Alimentario, de la Unidad de Prestaciones, considera necesario y urgente publicar
clas Fichas Técnicas de bebibles industrializados para la atencién de desayunos, de la modalidad
‘vracmnes opcion N.° 01, N.° 02; N.° 03, N.° 04, N.° 05, N.° 06, y N.° 07, con la incorporacién de las
” precisiones sefialadas en el parrafo precedente como parte del anexo integrante de la Resolucién de
Direccién Ejecutiva N.° 3178-2015-MIDIS/PNAEQW.

Por Informe N.° 0477-2015-MIDIS/PNAEQW-UP, del 14 de agosto de 2015, la Unidad de
- [Prestaciones remite a la Direccién Ejecutiva del Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali
Warma, el Informe N.° 751-2015-MIDIS/PNAEQW-UP-CCA, a efectos sea aprobado lo solicitado y, que
las Fichas Técnicas de bebibles industrializados para la atencién de desayunos, de la modalidad
raciones, opcion N.° 01, N.° 02; N.° 03, N.° 04, N.° 05, N.° 06, y N.° 07, sean publicadas en la Pagina web
institucional del Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma.

Que, atendiendo a las razones expuestas, corresponde aprobar la incorporacién solicitada por
la Unidad de Prestaciones, de las Fichas Técnicas de bebibles industrializados para la atencién de
desayunos, de la modalidad raciones, opcién N.° 01, N.° 02; N.° 03, N.° 04, N.° 05, N.° 06, y N.° 07,



considerandose las precisiones sefialadas en la Resolucién de Direccion Ejecutiva N.° 3178-2015-
MIDIS/PNAEQW, como parte del anexo integrante de la resolucion antes mencionada.

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

Pra TN
A

o %é,é‘ En uso de las atribuciones establecidas por el Decreto Supremo N° 008-2012-MIDIS, la
N Resolucion Ministerial N.° 174-2012-MIDIS y la Resolucién Ministerial N.° 092-2015-MIDIS;
;u

SE RESUELVE:
Articulo 1°.- Incorporar como anexo de la Resolucién de Direccion Ejecutiva N.° 3178-2015-
MIDIS/PNAEQW, las Fichas Técnicas de bebibles industrializados para la atencién de desayunos, de la

modalidad raciones, opcién N.° 01, N.° 02; N.° 03, N.° 04, N.° 05, N.* 06, y N.° 07.

Articulo 2°.- Publiquese la presente Resolucién de Direccién Ejecutiva en el Portal Institucional
del Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma (www.qw.gob.pe).

Registrese, comuniquese y notifiquese.
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Ing, MARIA HONIC

Directgra E]qcut\va
Programa Nacions ¢ Nimentacion Escolar Qafi ama

Hinisterio Desarroflo e inclusion Soctal
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FICHAS TECNICAS DE BEBIBLES INDUSTRIALIZADOS

LECHE CON CEREALES
1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1Tipo de alimentos : No Perecibles

1.2Grupo de alimentos  : Leche y productos lacteos

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

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

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

CARACTERISTICA E : - Especificacion

Color Caracteristico.

Olor Caracteristico a leche con cereales, sin olores extrafios
Sabor Caracteristico a leche con cereales, sin sabores extrafios
Aspecto Liguido homogéneo con pequefas particulas de cereal.

2.2 Requisitos nutricionales

Volimen referencial (mL) 200 mL " 250 mL
Energia (Kcal) 150-172 185-215
Proteina (g) min. 4.2 5.25
‘7}\ Grasa Total (g) max. 7.2 9
Azicar afiadida (g) max. 6 7.5

Nota: Los carbohidratos resultan de la diferencia de las calorias aportadas por las proteinas y las
grasas, para cumplir con el aporte de energia requerido.
(*) Referencia: RM N° 908-2012-MINSA, Lista de Alimentos Saludables recomendados para su

33
T
Y . . N . .
3 // expendio en los Quioscos Escolares de las Instituciones Educativas.
el

2.3 Requisitos fisico quimicos

Caracteristica L Especificacion
pH 6.5-6.8
Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estandares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones

Aprobado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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2.4 Requisitos microbiol6gicos

' | Plande muestreo

, . Acgptéé'iéh

Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No estéril
Comercial (*) comerciaimente comercialmente

(*) De acuerdo con Métodos normalizados o Métodos descritos con organizaciones de credibilidad
Internacional tal como la Asociacion Oficial de Quimico Analiticos (AOAC), 6 Asociacion Americana de
Salud Publica (APHA) sobre Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos
de incubacién e indicadores microbiologicos 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 ningin defecto
visual. Si luego de la incubacion el producto presenta alguna alteracién en el olor, color, apariencia, pH
el producto se considerara “No estéril Comercialmente”.

Nota 2: Si tras la inspeccion sanitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas para
determinar las causas, se procederd con el Método de Analisis Microbiolégico, para determinar las
causas microbioldgicas del deterioro segun métodos establecidos en el Codex Alimentarius, Manual de
Bacleriologia Analitica BAM de la Administracién de Alimentos y Drogas FDA 6 Asociacién Americana
de Salud Publica APHA.

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

3) PRESENTACION
3.1 Envase primario

Presentacion referencial:

Nifios(as) del nivel inicial : Envase de 200 mL (que incluya sorbete de plastico).
Nifios(as) del nivel primaria: Envase de 250 mL (que incluya sorbete de
plastico).

Caracteristicas del envase:

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

o Envases de hojalata con abre facil.

Nota:

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

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

Para los nifios(as) del nivel primaria se aceptara presentaciones hasta con +/-
20% del volumen referencial (250 mL).

Todas las presentaciones deberan de cumplir con los requisitos nutricionales
establecidos en la presente ficha técnica, para cada nivel de atencion (inicial y
primaria).

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estandares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
Aprobado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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3.2 Envase secundario
En cajas de cartén de primer uso o bandejas de carton cubierta por material
plastico termoencogible (para envases primarios de hojalata) de primer uso

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

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

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

Nombre del producto.

Forma en que se presenta.

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

Nombre, razén sacial y direccion del fabricante.
Cédigo o clave del lote de produccion.

Fecha de vencimiento.

Nombre del pais donde se elaboré el producto.
Namero del Registro Sanitario.

Condiciones de conservacion.

Grupo etareo para el cual va dirigido podra ser indicado por el fabricante:

- Ninos a partir de 3 a 5 afios o pre escolar o inicial.
- Nifos a partir de 6 a 11 afios o escolar o primaria.

El rétulo se consignard en todo el envase de presentacidon unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara. Para la impresién de
estos rotulos debera utilizarse tinta indeleble de uso alimentario (no téxica), la
gue no debe desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo.

4) CONDICIONES DE TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO

4.1Almacenamiento

El almacenamiento del alimento debe cumplir con lo establecido en los articulos
70° y 72° del Titulo V Capitulo | del "Reglamento sobre Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos y Bebidas” (D.S. N° 007-98-SA).

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

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estandares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
Aprobado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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Las materias primas y los productos terminados se almacenaran en ambientes
separados.

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

4.2Transporte

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

5) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
a) Producto Nacional

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

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

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

b) Producto Importado

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

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

» Original o copia expedida (no fotocopia) de los certificados o informes de
ensayos de los requisitos organolépticos, fisico-quimicos y microbiolégicos,
emitido por la empresa fabricante del producto o por un laboratorio

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estdndares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
Aprobado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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acreditado ante INDECOPI, donde se evidencie el cumplimiento de los
requisitos establecidos en la ficha técnica.

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

Elaborado por:

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

Aprobado por:

Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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LECHE ENRIQUECIDA

1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Tipo de alimento : No Perecibies

1.2 Grupo de alimentos : Leche y productos lacteos

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

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

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1Caracteristicas organolépticas

i Caracteristica. e Descripcion o . Referencia.
Color Caracteristico. ’ NTP  202.100:2007
Olor Caracteristico a leche. (revisada el 2014)

Leche y Productos
Sabor Caracteristico a leche. Lacteos. Leche UHT.
Aspecto Fluido Homogéneo Requisitos.

2.2 Requisitos nutricionales

Volumen referencial (mL) 200 mL 250 mL
Energia (Kcal) 120-135 145-165
Proteina (g) min. 5.6 7
Grasa Total (g) max. 7.2 9
Azlcar afadida (g) max. 6 7.5

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

2.3Requisitos Fisico quimicos

. (Caracteristica . | = Especificacion
pH 6.5—6.8
Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estandares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones

Aprobado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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2.4Caracteristicas Microbiolégicas

D Plan de muestreo S
. Analisis eI CEANy Aceptacion - ~Rechazo.
G N | ¢ v o .
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No estéril
Comercial (*) comercialmente comercialmente

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

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

Nota 2: Sitras la inspeccion sanitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas para
determinar las causas, se procedera con el Método de Anélisis Microbiologico, para determinar las
causas microbiolégicas del deterioro segin métodos establecidos en el Codex Alimentarius, Manual de
Bacteriologia Analitica BAM de la Administracion de Alimentos y Drogas FDA ¢ Asociacion Americana
de Salud Publica APHA.

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

3) PRESENTACION
3.1 Envase primario

Presentacion referencial:

Ninos(as) de nivel inicial: Envase de 200 mL (que incluya sorbete de plastico).
Nifios(as) del nivel primaria: Envase de 250 mL (que incluya sorbete de
plastico).

Caracteristicas del envase:

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

¢ Envases de hojalata con abre facil.

Nota:

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

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

Para los nifios(as) del nivel primaria se aceptara presentaciones hasta con +/-
20% del volumen referencial (250 mL).

Todas las presentaciones deberan de cumplir con los requisitos nutricionales
establecidos en la presente ficha técnica, para cada nivel de atencion (inicial y
primaria). :

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estdndares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
Aprobado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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3.2 Envase secundario

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

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

3.4 Rotulado

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

Nombre del producto.

Forma en que se presenta.

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

Nombre, razon social y direccion del fabricante.
Cédigo o clave del lote de produccion.

Fecha de vencimiento.

Nombre del pais donde se elaboré el producto.
Numero del Registro Sanitario.

Condiciones de conservacion.

Contenido de grasa (g/100 g).

Contenido de proteina (g/100 g).

Grupo etareo para el cual va dirigido podra ser indicado por el fabricante:

- Nifios a partir de 3 a 5 afios o pre escolar o inicial.
- Nifios a partir de 6 a 11 afios o escolar o primaria.

El rotulo se consignara en todo el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara. Para la impresion de
estos rotulos debera utilizarse tinta indeleble de uso alimentario (no téxica), la
que no debe desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo.

4) ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE
4.1 Almacenamiento
El almacenamiento del alimento debe cumplir con lo establecido en los articulos

70° y 72° del Titulo V Capitulo | del “Reglamento sobre Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos y Bebidas” (D.S. N° 007-98-SA).

El almacenamiento de materias primas y de productos terminados, se efectuara
en areas destinadas exclusivamente para este fin. Se debera contar con
ambientes apropiados para proteger la calidad sanitaria e inocuidad de los
mismos y evitar los riesgos de contaminacién cruzada. En dichos ambientes no

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estandares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
Aprobado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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se podra tener ni guardar ningtin otro material, producto o sustancia que pueda
contaminar el producto almacenado.

Las materias primas y los productos terminados se almacenaran en ambientes
separados.

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

4.2 Transporte =

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

5) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
a) Producto Nacional

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

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

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

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

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

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

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estdndares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
Aprobado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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« Original o copia expedida (no fotocopia) de los certificados o informes de
ensayos de los requisitos organolépticos, fisico-quimicos y microbiologicos,
emitidos por la empresa fabricante del producto o por un laboratorio
acreditado ante INDECOPI, donde se evidencie el cumplimiento de los
requisitos establecidos en la ficha técnica.

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

Elaborado por:

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

Aprobado por:

Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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FICHAS TECNICAS DE BEBIBLES INDUSTRIALIZADOS

LECHE CON CEREALES ESTANDAR

1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1Tipo de alimentos : No Perecibles

1.2Grupo de alimentos: Leche y productos lacteos

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

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

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

| CARACTERISTICA - . i Especificacion
Color Caracteristico.
- Olor Caracteristico a leche con cereales, sin olores extrafos
" Sabor Caracteristico a leche con cereales, sin sabores
extrarios
Aspecto Liquido homogéneo con pequenas particulas de cereal,

2.2 Requisitos nutricionales

CARACTERISTICAS e Seiesi LECHE
L . CON CEREALES
Volumen por presentamon (mL) 200
Energia (Kcal) ; 185 — 210
. Proteina (g) min. 7.0
. Grasa Total (g) max. 7.0
| Azicar Afadida (g) max. 6

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

Una leche enriquecida se considera a aquel producto que se restituye las cantidades de
vitaminas (A, C, D, entre otros) y minerales perdidos por el proceso tecnoldgico.

2.3 Requisitos fisico quimicos
Caracteristica BT , ' ' Especificacion
pH Minimo 6.5 - 6.8

(*) Referencia: RM N° 908-2012-MINSA, Lista de Alimentos Saludables recomendados para su
expendio en los Quioscos Escolares de las Instituciones Educativas.

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

Aprobado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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2.4 Requisitos microbiolégicos .

lan de muestreo. |

Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No e_steril
Comercial (*) comercialmente | comercialmente

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

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

Nota 2: Sitras la inspeccion sanitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas para
determinar las causas, se procedera con el Método de Andlisis Microbiolégico, para determinar las
causas microbiologicas del deterioro segtin métodos establecidos en el Codex Alimentarius, Manual de
Bacteriologia Analitica BAM de la Administracién de Alimentos y Drogas FDA 6 Asociacién Americana
de Salud Publica APHA.

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

3) PRESENTACION
3.1Envase primario
Presentacion Unica:

e Envase de 200 mL (que incluya sorbete de plastico adherido al
envase).

Caracteristicas del envase:

o Envase multilaminado de carton, aluminio y polietileno (Tetra Brik).
Nota:
La presentacion nica se entregara para los nifios(as) de nivel inicial y para
los nifios(as) del nivel primaria.

3.2 Envase secundario

En cajas de carton , de primer uso para permitir un manejo adecuado
durante el transporte, distribucion y almacenaje.

3.3Tiempo de vida util

Y

Cempg, addr
0ng
firn a2nte

larig . L

Minimo seis (06) meses contados a partir de la fecha de produccion

3.4 Rotulado

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

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

Aprobado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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= Nombre del producto.

Forma en que se presenta.

Declaracion de los ingredientes y aditivos.
Informacién Nutricional

Peso del producto envasado.

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

Fecha de vencimiento.

Nombre del pais donde se elaboré el producto.
Numero del Registro Sanitario.

Condiciones de conservacion.

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

4) CONDICIONES DE TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO

4.1 Almacenamiento

El almacenamiento del alimento debe cumplir con lo establecido en los
articulos 70° y 72° del Titulo V Capitulo | del “Reglamento saobre Vigilancia
y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas” (D.S. N° 007-98-SA).

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

Las materias primas y los productos terminados se almacenaran en
ambientes separados.

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

4.2 Transporte

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

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

Aprobado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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5) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
a) Producto Nacional

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

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

e Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada
notarialmente de los certificados o informes de ensayos de los requisitos
organolépticos, fisico-quimicos, nutricionales y microbiol6égicos, emitido
por la empresa fabricante del producto o por un laboratorio acreditado
ante INDECOPI, donde se evidencie el cumplimiento de los requisitos
establecidos en la presente ficha técnica.

b) Producto Importado

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

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

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

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

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estandares de Calidad - Componente Alimentario de a Unidad de Prestaciones

Aprobado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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LECHE ENRIQUECIDA ESTANDAR

1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Tipo de alimento : No Perecibles

1.2 Grupo de alimentos : Leche y productos lacteos

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

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

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1Caracteristicas organolépticas

- " Caracteristica i : Descripcién - | -Referencia
Color Caracteristico. NTP  202.100:2007
(revisada el 2014)

Olor Caracteristico a leche.

Leche y Productos
Sabor Caracteristico a leche. Lacteos. Leche UHT.
Aspecto Fiuido Homogéneo Requisitos.

2.2Requisitos nutricionales

L CARACTERISTICAS - s LECHE
; B R S L . ENRIQUECIDA
Volumen por presentacion (mL) 200
Energia (Kcal) 145 — 160
Proteina (g) min. 6.0
Grasa Total (g) max. 7.0
Azicar Adadida (g) max. 6

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

Una leche enriquecida se considera a aquel producto que se restituye las cantidades de vitaminas
(A, C, D, entre otros) y minerales perdidos por el proceso tecnoldgico

2.3Requisitos Fisico quimicos

, Caracteristica ~ ' Especificacion
pH 6.5-6.8
Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estandares de Calidad - Componente Alimentario de |a Unidad de Prestaciones

Aprobado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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2.4 Caracteristicas Microbiologicas

an de muest

No estéril
comercialmente

Prueba de Esterilidad 5 0o - Estéril

Comercial (*) comercialmente
(*) De acuerdo con Métodos normalizados o Métodos descritos con organizaciones de credibilidad
Internacional tal como la Asociacion Oficial de Quimico Analiticos (AOAC), 6 Asociacién Americana
de-Salud Publica (APHA) sobre Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas,
tiempos de incubacién e indicadores microbiologicos 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 ningin defecto
visual. Si luego de la incubacion el producto presenta alguna alteracion en el olor, color, apariencia,
pH el producto se considerara “No estéril Comercialmente”.
Nota 2: Si tras la inspeccion sanitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas
para determinar las causas, se procederd con el Método de Analisis Microbiolégico, para determinar
las causas microbiolégicas del deterioro segin métodos establecidos en el Codex Alimentarius,
Manual de Bacteriologia Analitica BAM de la Administracion de Alimentos y Drogas FDA o

Asociacion Americana de Salud Publica APHA.

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

3) PRESENTACION
3.1 Envase primario

Presentacion (nica:
e FEnvase de 200 mL (que incluya sorbete de plastico adherido al
envase).
Caracteristicas del envase:

o Envase multilaminado de cartén, aluminio y polietileno (Tetra Brik).

Nota:
La presentacion unica se entregara para los nifios(as) de nivel inicial y para

los nifios(as) del nivel primaria.

3.2 Envase secundario

En cajas de cartdn, para permitir un manejo adecuado durante el transporte,
distribucién y almacenaje.

=
=

3.3 Tiempo de vida util

E
<
2,

Minimo seis (06) meses contados a partir de la fecha de produccion

3.4 Rotulado

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

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

Aprobado por:

Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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*  Nombre del producto.

= Forma en que se presenta.

= Declaracion de los ingredientes y aditivos.

Informacién Nutricional

Peso del producto envasado.

Nombre, razon social y direccion del fabricante.

Cédigo o clave del lote de produccion.

Fecha de vencimiento.

Nombre del pais donde se elaboré el producto.

Numero del Registro Sanitario.

Condiciones de conservacion.

Contenido de grasa (g/100 g).

Contenido de proteina (g/100 g).

El rotulo se consignara en todo el envase de presentacién unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara. Para la impresién de
estos rotulos deberé utilizarse tinta indeleble de uso alimentario (no tdxica),
la que no debe desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo.

4) ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE

4.1Almacenamiento

El almacenamiento del alimento debe cumplir con lo establecido en los
articulos 70° y 72° del Titulo V Capitulo | del “Reglamento sobre Vigilancia
y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas” (D.S. N° 007-98-SA).

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

Las materias primas y los productos terminados se almacenaran en
ambientes separados.

Asimismo, los alimentos y bebidas asi como la materia prima deberén
depositarse en tarimas (parihuelas) o estantes cuyo nivel inferior estara a
no menos de 0.20 metros del piso y el nivel superior a 0.60 metros o0 mas
del techo. Para permitir la circulacién del aire y un mejor control de insectos
y roedores el espacio libre entre filas de rumas y entre éstas y la pared
seran de 0.50 metros cuando menos.

4.2 Transporte

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

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

Aprobado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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5) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
a) Producto Nacional

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

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

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

b) Producto Importado

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

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

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

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

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

Aprobado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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FICHAS TECNICAS DE BEBIBLES INDUSTRIALIZADOS

LECHE CON CEREALES
1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1Tipo de alimentos: No Perecibles

1.2Grupo de alimentos: L.eche y productos lacteos

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

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

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

CARACTERISTICA =~~~ ‘ Especificacién

Color Caracteristico.

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

2.2 Requisitos nutricionales

Caracteristica - » o0 Especificaciones. o :
L . Niveles: Inicial o Pre escolar y Primaria o Escolar
Vollimen por presentacion (ml) 200 mL +/-10 %
Energia (Kcal) 150 - 172
Proteina (g) min. 4.2
Grasa Total (g) max. 7.2
Azlcar afiadida (g) méx. 6

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

(*) Referencia: RM N° 908-2012-MINSA, Lista de Alimentos Saludables recomendados para su expendio
en los Quioscos Escolares de las Instituciones Educativas.

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estdndares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
Aprobado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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2.3 Requisitos fisico quimicos
(. Caracteristica . o o o0 ' Especificacion.
pH 6.5-6.8

2.4 Requisitos microbiolégicos

an de muestr

Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No gstéril
Comercial (*) comercialmente | comerciaimente

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

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

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

Fuente: R.M. N° 531-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad
Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano” (Criterio X1X.1)

3) PRESENTACION
3.1 Envase primario

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

Caracteristicas del envase:

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

o Envases de hojalata con abre facil.

Nota:

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

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

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

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estindares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
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3.2 Envase secundario

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

3.3 Tiempo de vida (til

Minimo seis (06) meses contados a partir de la fecha de produccién

3.4 Rotulado

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

= Nombre del producto.

Forma en que se presenta.

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

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

Fecha de vencimiento.

Nombre del pais donde se elaboré el producto.
Ntmero del Registro Sanitario.

Condiciones de conservacion.

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

4) CONDICIONES DE TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO
4.1Almacenamiento

El almacenamiento del alimento debe cumplir con lo establecido en los articulos
70° y 72° del Titulo V Capitulo | del “Reglamento sobre Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos y Bebidas” (D.S. N° 007-98-SA).

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

Las materias primas y los productos terminados se almacenaran en ambientes
separados.

Asimismo, los alimentos y bebidas asi como la materia prima deberan
depositarse en tarimas (parihuelas) o estantes cuyo nivel inferior estard a no
menos de 0.20 metros del piso y el nivel superior a 0.60 metros o mas del techo.

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Esténdares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
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Para permitir la circulacion del aire y un mejor control de insectos y roedores el
espacio libre entre filas de rumas y entre éstas y la pared seran de 0.50 metros
cuando menos.

4. 2Transporte

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

5) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
a) Producto Nacional

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

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

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

b) Producto Importado

o Copia simple del Registro Sanitario de Producto Importado o Uso de
Certificado de Registro Sanitario de Producto vigente, expedido por la
DIGESA.
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, Comoonente & « Copia simple de Certificacion de Calidad de la planta productora emitido por
D, un Organismo Internacional acreditado o Autoridad Sanitaria competente del
“\:,’,LM/ pais de origen, vigente.

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

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

Elaborado por:

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

1) CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Tipo de alimento : No Perecibles

1.2 Grupo de alimentos : Leche y productos lacteos

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

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

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1Caracteristicas organolépticas

- Caracteristica .~ |~ - Descripcion ‘Referencia. -
Color Caractenst:co NTP  202.100:2007
Olor Caracteristico a leche. (revisada el 2014)

Leche y Productos
Sabor Caracteristico a leche. Lacteos. Leche UHT.
Aspecto Fluido Homogéneo Requisitos.

N

.2 Requisitos nutricionales

Caractenstlca

- Espec:f'cac nes :
NweleS' Imcual o Pre escolar Yy anana o] Escolar

Volumen por presentacnon (mL)

200 mL +- 10 %

Energia (Kcal) 120-135
Proteina (g) min. 5.6
Grasa Total (@) max. . 7.2
Azlcar afiadida (g) max. 6

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

2.3Requisitos Fisico quimicos

“Caracteristica

Especificacion

pH‘

6.5-6.8

Elaborado por:
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2.4Caracteristicas Microbiolégicas

: : ‘Plan de muestreo S k B
Analisis ! R Aceptacion Rechazo .
SR N c : S
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No estéril
Comercial (*) comercialmente | Comerciaimente

(*) De acuerdo con Métodos normalizados o Métodos descritos con organizaciones de credibilidad
Internacional tal como la Asaciacién Oficial de Quimico Analiticos (AOAC), 6 Asaciacion Americana
de Salud Publica (APHA) sobre Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas,
tiempos de incubacion e indicadores microbioldgicos 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 ningtn defecto
visual. Si luego de la incubacién el producto presenta alguna alteracién en el olor, color, apariencia,
pH el producto se considerara “No estéril Comercialmente”.

Nota 2: Si tras la inspeccion sanitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas
para determinar las causas, se procedera con el Método de Analisis Microbiolégico, para determinar
las causas microbiologicas del deterioro segiin métodos establecidos en el Codex Alimentarius,
Manual de Bacteriologia Analitica BAM de la Administracion de Alimentos y Drogas FDA &
Asociacion Americana de Salud Publica APHA.

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

3) PRESENTACION
3.1 Envase primario

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

Caracteristicas del envase:

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

o Envases de hojalata con abre facil.

Nota:
El proveedor podrd adquirir otras presentaciones que se encuentren

disponibles en el mercado, que cuenten con Registro Sanitario.
Para los nifios(as) de nivel inicial y nivel primaria se aceptara presentaciones
hasta con +/- 10% del volumen referencial (200 mL).

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

3.2 Envase secundario

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

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estdndares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
Aprobado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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3.3 Tiempo de vida util
Minimo seis (06) meses contados a partir de la fecha de produccién
3.4 Rotulado
La informacion minima que debe contener el rotulado del producto es:

Nombre del producto.

Forma en que se presenta.

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

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

Fecha de vencimiento.

Nombre del pais donde se elaboré el producto.
Numero del Registro Sanitario.

Condiciones de conservacion.

Contenido de grasa (g/100 g).

Contenido de proteina (g/100 g).

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

4) ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE
4.1 Almacenamiento

El almacenamiento del alimento debe cumplir con lo establecido en los articulos
70° y 72° del Titulo V Capitulo | del “Reglamento sobre Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos y Bebidas” (D.S. N° 007-98-SA).

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

Las materias primas y los productos terminados se almacenaran en ambientes
separados.

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

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estindares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
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4.2 Transporte

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

5) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
a) Producto Nacional

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

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

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

b) Producto Importado

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

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

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

El Registro Sanitario debe estar vigente desde la fabricacion del producto hasta
su consumo, Y la Validacion Técnica Oficial def Plan HACCP debe estar vigente
desde la fabricacion del producto hasta su liberacién por parte del programa. Es
responsabilidad exclusiva del contratista adquirir productos que mantengan la
vigencia de los requisitos sefialados.

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estandares de Calidad - Componente Alimentario de fa Unidad de Prestaciones
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FICHAS TECNICAS DE BEBIBLES INDUSTRIALIZADOS

LECHE CON CEREALES
1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1Tipo de alimentos: No Perecibles

1.2Grupo de alimentos: Leche y productos lacteos

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

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

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

CARACTERISTICA oy Especificacion -

Color Caracteristico.

Olor Caracteristico a leche con cereales, sin olores extranos
Sabor Caracteristico a leche con cereales, sin sabores extranos
Aspecto Liquido homogéneo con pequeiias particulas de cereal.

2.2 Requisitos nutricionales

Caracteristica - Especificaciones o
T S Niveles: Inicial o Pre escolar y Primaria o Escolar
Voldmen por presentacion (mL) 200 mlL +/-10 %
Energia (Kcal) 150 - 172
i Proteina (g) min. 4.2
¢ Grasa Total (g) max. 7.2
£ Aziicar afadida (g) max. 6

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

&
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2.3 Requisitos fisico quimicos
.. Caracteristica = - - - Especificacion
pH 6.5-6.8

2.4 Requisitos microbiolégicos

" Plan de muestre

Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No c?stéril
Comercial (*) comercialmente comercialmente

(*) De acuerdo con Métodos normalizados o Métodos descritos con organizaciones de credibilidad
Internacional tal como la Asociacién Oficial de Quimico Analiticos (AOAC), 6 Asociacion Americana de
Salud Publica (APHA) sobre Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos
de incubacion e indicadores microbioldgicos 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 ningtn defecto
visual. Si luego de la incubacion el producto presenta alguna alteracion en el olor, color, apariencia, pH
el producto se considerara “No estéril Comercialmente”.

Nota 2: Si tras la inspeccion sanitaria resufta necesario tomar muestras de unidades defectuosas para
determinar las causas, se procedera con el Método de Anélisis Microbiolégico, para determinar las
causas microbioldgicas del deterioro segun métodos establecidos en el Codex Alimentarius, Manual de
Bacteriologia Analitica BAM de la Administracion de Alimentos y Drogas FDA 6 Asociacién Americana
de Salud Publica APHA.

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

3) PRESENTACION
3.1 Envase primario

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

Caracteristicas del envase:

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

« Envases de hojalata con abre facil.

Nota:

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

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

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

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estindares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
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3.2 Envase secundario

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

3.3 Tiempo de vida util

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

= Nombre del producto.

=  Forma en que se presenta.

= Declaracién de los ingredientes y aditivos.
Peso del producto envasado.

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

Fecha de vencimiento.

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

Condiciones de conservacion.

El rotulo se consignard en todo el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara. Para la impresion de
estos rotulos deberd utilizarse tinta indeleble de uso alimentario (no toxica), la
que no debe desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuieo.

4) CONDICIONES DE TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO
4_1Almacenamiento

El almacenamiento del alimento debe cumplir con lo establecido en los articulos
70° y 72° del Titulo V Capitulo | del “Reglamento sobre Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos y Bebidas” (D.S. N° 007-98-SA).

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

Las materias primas y los productos terminados se aimacenaran en ambientes
separados.

Asimismo, los alimentos y bebidas asi como la materia prima deberan
depositarse en tarimas (parihuelas) o estantes cuyo nivel inferior estara a no
menos de 0.20 metros del piso y el nivel superior a 0.60 metros o mas del techo.

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estandares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
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Para permitir la circulacion del aire y un mejor control de insectos y roedores el
espacio libre entre filas de rumas y entre éstas y la pared seran de 0.50 metros
cuando menos.

4.2Transporte

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

5) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

a) Producto Nacional

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

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

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

b) Producto Importado

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

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

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

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

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estandares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
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LECHE ENRIQUECIDA

1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Tipo de alimento

1.2 Grupo de alimentos

: No Perecibles
: Leche y productos lacteos

1.3 Descripcion General :Es un producto elaborado a partir de leche entera
fresca, pudiendo ser parcialmente descremada o no, con adicién o no de
acidos grasos esenciales (como fuente de DHA, ARA, EPA u otros), con

vitaminas y minerales. El cual ha sido sometido a un tratamiento térmico el
que le confiere larga vida atil.

Esta permitido solo el uso de aditivos alimentarios que estén comprendidos
en la Norma General del Codex Alimentarius.
Esta prohibida la leche modificada.

El producto no necesita tratamiento especial para su consumo.

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

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1Caracteristicas organolépticas

- Caracteristica : Descripcion Referencia .
Color Caracteristico. NTP  202.100:2007
Olor Caracteristico a leche. (revisada el 2014)
Leche y Productos
{ Sabor Caracteristico a leche. Lacteos. Leche UHT.
h Aspecto Fluido Homogéneo Requisitos.

N

.2 Requisitos nutricionales

CaréCterisﬁca &

{.. . . Especificaciones
‘| Niveles: Inicial o Pre escolar y Primaria o Escolar

Volimen pof presentacion (mL) )

200 mL +- 10 %

Energia (Kcal)

Proteina (g) min.

Grasa Total (g) max.
Azicar afadida (g) max.

o ,::\

5.6
7.2
6

120-135

ST T
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e

&

2.3Requisitos Fisico quimicos

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

Cardcteristica =

Especificacion

pH

6.5-6.8

Elaborado por:

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

Aprobado por:

Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma




FICHAS TECNICAS DE ALIMENTOS Revision N° 04-2015

@ MODALIDAD RACIONES Fecha: 31/07/2015
PagN°-9-de37

5% e SE R F e o T AP — -~

’ e W A R - - .
’ ‘

2.4Caracteristicas Microbiologicas

ar 36 Tk

Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No gstéril
Comercial (*) comercialmente | comerciaimente

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

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

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

para determinar las causas, se procedera con el Método de Analisis Microbiologico, para determinar
las causas microbiologicas del deterioro segun meétodos establecidos en el Codex Alimentarius,

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

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

3) PRESENTACION
3.1 Envase primario

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

Caracteristicas del envase:

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

o Envases de hojalata con abre facil.

Nota:

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

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

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

3.2 Envase secundario

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

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estdndares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
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3.3 Tiempo de vida util
Minimo seis (06) meses contados a partir de la fecha de produccién
" 3.4 Rotulado
La informacién minima que debe contener el rotulado del producto es:

=  Nombre del producto.

* Forma en que se presenta.

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

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

Fecha de vencimiento.

Nombre del pais donde se elaboré el producto.
Ndmero del Registro Sanitario.

Condiciones de conservacién.

Contenido de grasa (g/100 g).

Contenido de proteina (g/100 g).

El rétulo se consignard en todo el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara. Para la impresion de
estos rotulos debera utilizarse tinta indeleble de uso alimentario (no tdxica), la
que no debe desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo.

4) ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE
4.1 Almacenamiento

El almacenamiento del alimento debe cumplir con lo establecido en los articulos
70° y 72° del Titulo V Capitulo | del “Reglamento sobre Vigilancia y Conirol
Sanitario de Alimentos y Bebidas” (D.S. N° 007-98-SA).

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

Las materias primas y los productos terminados se almacenaran en ambientes
separados.

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

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estandares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
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4.2 Transporte

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

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
a) Producto Nacional

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

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

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

b) Producto Importado

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

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

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

El Registro Sanitario debe estar vigente desde la fabricacion del producto hasta
su consumo, y la Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP debe estar vigente
desde la fabricacion del producto hasta su liberacion por parte del programa. Es
responsabilidad exclusiva del contratista adquirir productos que mantengan la
vigencia de los requisitos sefalados.

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estindares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
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FICHAS TECNICAS DE BEBIBLES INDUSTRIALIZADOS

LECHE CON CEREALES

1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Tipo de alimentos : No Perecibles
1.2Grupo de alimentos  : Leche y productos lacteos
I 1.3 Descripcién General : Es un producto elaborado a partir de la mezcla de

leche entera, pudiendo ser parcialmente descremada o no, con adicion de
harina de avena y/o harina de maiz y/o harina de quinua, y/o harina de arroz
y/o harina de kiwicha, con vitaminas y minerales. El cual ha sido sometido a un
tratamiento térmico el que le confiere larga vida Util.

Puede contener productos lacteos.

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

Esta permitido solo el uso de aditivos alimentarios que estén comprendidos en
la Norma General del Codex Alimentarius.

Esta prohibida la leche modificada.

El producto no necesita tratamiento especial para su consumo.

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

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

CARACTERISTICA : Especificacion

Color Caracteristico.

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

2.2 Requisitos nutricionales

Volimen referencial (mL) 200 mL 250 mL
Energia (Kcal) 150-172 185-215
Proteina (g) min. 4.2 5.25
Grasa Total (g) max. 7.2 9
Azlcar afnadida (g) max. 6 7.5
— Nota: Los carbohidratos resultan de la diferencia de las calorias aportadas por las proteinas y las

grasas, para cumplir con el aporte de energia requerido.

2.3 Requisitos fisico quimicos

- ‘Caracteristica ; : - Especificacion
pH 6.5-6.8
Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estdndares de Calidad - Componente Alimentario de |a Unidad de Prestaciones
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2.4 Requisitos microbioldgicos

an de muestr

Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No gstéril
Comercial (*) comercialmente comercialmente

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

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

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

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

3) PRESENTACION
3.1 Envase primario

Presentacion referencial:

- Nifios(as) del nivel inicial : Envase de 200 mL (que incluya sorbete de plastico).
Nifios(as) del nivel primaria: Envase de 250 mL (que incluya sorbete de
plastico).

Caracteristicas del envase:

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

» Envases de hojalata con abre facil.

Nota:

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

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

Para los nifios(as) del nivel primaria se aceptara presentaciones hasta con +/-
20% del volumen referencial (250 mL).

Todas las presentaciones deberan de cumplir con los requisitos nutricionales
establecidos en la presente ficha técnica, para cada nivel de atencion (inicial y
primaria).

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estdndares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
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3.2 Envase secundario
En cajas de cartén de primer uso o bandejas de cartén cubierta por material
plastico termoencogible (para envases primarios de hojalata) de primer uso

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

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

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

Nombre del producto.
Forma en que se presenta.

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

Nombre, razon social y direccién del fabricante.
Caédigo o clave del lote de produccion.

Fecha de vencimiento.

Nombre del pais donde se elaboré el producto.
Nimero del Registro Sanitario.

Condiciones de conservacion.

Grupo etareo para el cual va dirigido podra ser indicado por el fabricante:

- Nifios a partir de 3 a 5 afios o pre escolar o inicial.
- Nifios a partir de 6 a 11 aftos o escolar o primaria.

El rétulo se consignaréd en todo el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara. Para la impresion de
estos rotulos debera utilizarse tinta indeleble de uso alimentario (no téxica), la
que no debe desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo.

4) CONDICIONES DE TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO

4. 1Almacenamiento

El almacenamiento del alimento debe cumplir con lo establecido en los articulos
70° y 72° del Titulo V Capitulo | del “Reglamento sobre Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos y Bebidas” (D.S. N° 007-98-SA).

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

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

4. 2Transporte

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

5) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
a) Producto Nacional

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

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

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

b) Producto Importado

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

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

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

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

Elaborado por:

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

Aprobado por:

Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma




,. FICHAS TECNICAS DE ALIMENTOS Revision N°02-2015
s Fecha: 31/07/2015
“eiiWarma MODALIDAD RACIONES Pag N° - 9- de 33

(UPCIUN N” 05)

LECHE ENRIQUECIDA

1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Tipo de alimento : No Perecibles

1.2 Grupo de alimentos : Leche y productos lacteos

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

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

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1Caracteristicas organolépticas

" Caracteristica... .. | . .. Descripcién’: . .| " Referencia '
Color Caracteristico. NTP  202.100:2007
Olor Caracteristico a leche. (revisada el 2014)

Leche y Productos
Sabor Caracteristico a quhe. Lacteos. Leche UHT.
Aspecto Fluido Homogéneo Requisitos.

2.2 Requisitos nutricionales

Volimen referencial (mL) 200 mL 250 mL
Energia (Kcal) 120-135 145-165
Proteina (g) min. 5.6 7
Grasa Total (g) max. 7.2 9
Azlcar ahadida (g) max. 6 . 7.5

Nota: Los carbohidratos resultan de 1a diferencia de las calorias aportadas por las proteinas y las grasas, para
cumplir con el aporte de energia requerido.

-~

2.3Requisitos Fisico quimicos

| Caracteristica ‘ Espechicacion
pH 6.5 — 6.8
Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estandares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
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2.4Caracteristicas Microbiologicas

S Plan de muestreo g L

Analisis R R Aceptacion - |- Rechazo . -
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No e;stéril

Comercial (*) comercialmente comercialmente

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

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

Nota 2: Sitras la inspeccion sanitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas para
determinar las causas, se procedera con el Método de Analisis Microbiolégico, para determinar las
causas microbiologicas del deterioro segtin métodos establecidos en el Codex Alimentarius, Manual de
Bacteriologia Analitica BAM de la Administracion de Alimentos y Drogas FDA 6 Asociacién Americana
de Salud Publica APHA.

Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad
Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano” (Criterio X1X.1)

3) PRESENTACION
3.1 Envase primario

Presentacién referencial:

Nifios(as) de nivel inicial: Envase de 200 mL (que incluya sorbete de plastico).
Nifios(as) del nivel primaria: Envase de 250 mL (que incluya sorbete de
plastico).

Caracteristicas del envase:

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

o Envases de hojalata con abre facil.

Nota:

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

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

Para los nifios(as) del nivel primaria se aceptara presentaciones hasta con +/-
20% del volumen referencial (250 mL).

Todas las presentaciones deberan de cumplir con los requisitos nutricionales
establecidos en la presente ficha técnica, para cada nivel de atencion (inicial y
primaria).

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estandares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
Aprobado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma ’
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3.2 Envase secundario

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

3.3 Tiempo de vida util

Minimo seis (06) meses contados a partir de la fecha de produccion

3.4 Rotulado

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

Nombre del producto.

Forma en que se presenta.

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

Nombre, razon social y direccién del fabricante.
Cadigo o clave del lote de produccion.

Fecha de vencimiento.

Nombre del pais donde se elabor6 el producto.
NUmero del Registro Sanitario.

Condiciones de conservacion.

Contenido de grasa (g/100 g).

Contenido de proteina (g/100 g).

Grupo etareo para el cual va dirigido podréa ser indicado por el fabricante:

- Nifos a partir de 3 a 5 afios o pre escolar o inicial.
- Nifios a partir de 6 a 11 ahos o escolar o primaria.

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

4) ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE
4.1 Almacenamiento
El almacenamiento del alimento debe cumplir con lo establecido en los articulos

70° y 72° del Titulo V Capitulo | del “Reglamento sobre Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos y Bebidas” (D.S. N° 007-98-SA).

El almacenamiento de materias primas y de productos terminados, se efectuara
en areas destinadas exclusivamente para este fin. Se debera contar con
ambientes apropiados para proteger la calidad sanitaria e inocuidad de los
mismos y evitar los riesgos de contaminacién cruzada. En dichos ambientes no

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estandares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
Aprobado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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se podra tener ni guardar ningin otro material, producto o sustancia que pueda
contaminar el producto almacenado.

Las materias primas y los productos terminados se almacenaran en ambientes
separados.

Asimismo, los alimentos y bebidas asi como la materia prima deberan

depositarse en tarimas (parihuelas) o estantes cuyo nivel inferior estara a no

menos de 0.20 metros del piso y el nivel superior a 0.60 metros o mas del techo.

Para permitir la circulacion del aire y un mejor control de insectos y roedores el
. espacio libre entre filas de rumas y entre éstas y la pared seran de 0.50 metros
cuando menos.

g
%,

4.2 Transporte

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

5) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

a) Producto Nacional

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

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

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

b) Producto Importado

L Alir{@’}a:’noﬁf" ¢ Copia simple del Registro Sanitario de Producto Importado o Uso de
sy Certificado de Registro Sanitario de Producto vigente, expedido por la
- DIGESA.

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

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estdndares de Calidad - Componente Alimentario de fa Unidad de Prestaciones
Aprobado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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« Original o copia expedida (no fotocopia) de los certificados o informes de
ensayos de los requisitos organolépticos, fisico-quimicos y microbiologicos,
emitidos por la empresa fabricante del producto o por un laboratorio
acreditado ante INDECOP!, donde se evidencie el cumplimiento de los
requisitos establecidos en la ficha técnica.

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

Elaborado por:
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FICHAS TECNICAS DE BEBIBLES INDUSTRIALIZADOS

LECHE CON CEREALES ESTANDAR

1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1Tipo de alimentos: No Perecibles

1.2Grupo de alimentos: Leche y productos lacteos

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

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

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

: CARACTERISTICA =~ - --Especificacion
Color Caracteristico.
Olor Caracteristico a leche con cereales, sin olores extrafios
Sabor Caracteristico a leche con cereales, sin sabores
extrafos
Aspecto Liguido homogéneo con pequefias particulas de cereal.

2.2 Requisitos nutricionales

- CARACTERISTICAS ‘ S LECHE
G ‘ i : " 'CON CEREALES
Volumen por presentacion (mL) 200
Energia (Kcal) 185 ~ 210
Proteina (g) min. 7.0
. Grasa Total (g) max. 7.0
. Az(car Anadida (g) max. 6

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

Una leche enriquecida se considera a aquel producto que se restituye las cantidades de
vitaminas (A, C, D, entre otros) y minerales perdidos por el proceso tecnolégico.

2.3 Requisitos fisico quimicos

Caracteristica , : Especificacion
pH Minimo 6.5 — 6.8
Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estandares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
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2.4 Requisitos microbiologicos

* Plan de muestreo

‘Aceptacion

Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No esteril
Comercial (*) comercialmente | comercialmente

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

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

Nota 2: Si tras la inspeccion sanitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas
para determinar las causas, se proceders con el Método de Anélisis Microbioldgico, para determinar
las causas microbiologicas del deterioro segin métodos establecidos en el Codex Alimentarius,
Manual de Bacteriologia Analitica BAM de la Administracion de Alimentos y Drogas FDA 6
Asociaciéon Americana de Salud Publica APHA.

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

3) PRESENTACION
3.1 Envase primario
Presentacion tnica:

e FEnvase de 200 mL (que incluya sorbete de plastico adherido al
envase).

Caracteristicas del envase:

o Envase multilaminado de cartdn, aluminio y polietileno (Tetra Brik).
Nota:
La presentacion Gnica se entregara para los nifios(as) de nivel inicial y para
los nifios(as) del nivel primaria.

3.2 Envase secundario

En cajas de carton , de primer uso para permitir un manejo adecuado
durante el transporte, distribucion y almacenaje.

3.3 Tiempo de vida util

Minimo seis (06) meses contados a partir de la fecha de produccion

3.4 Rotulado

La informacién minima que debe contener ef rotulado del producto es:
=  Nombre del producto.
» Forma en que se presenta.

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Esténdares de Calidad - Componente Alimentaric de Ia Unidad de Prestaciones
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= Declaracion de los ingredientes y aditivos.

*=  Informacién Nutricional

= Peso del producto envasado.

Nombre, razédn social y direccion del fabricante.
Cadigo o clave del lote de produccion.

Fecha de vencimiento.

Nombre del pais donde se elaboré el producto.
Numero del Registro Sanitario.

Condiciones de conservacion.

El rotulo se consignara en todo el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara. Para la impresion de
estos rotulos debers utilizarse tinta indeleble de uso alimentario (no téxica),
la que no debe desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo.

4) CONDICIONES DE TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO
4.1 Almacenamiento

El almacenamiento del alimento debe cumplir con lo establecido en los
articulos 70° y 72° del Titulo V Capitulo | del "Reglamento sobre Vigilancia
y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas” (D.S. N° 007-98-SA).

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

Las materias primas y los productos terminados se almacenaran en
ambientes separados.

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

4.2 Transporte

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

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

Aprobado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma




FICHAS TECNICAS DE ALIMENTOS Revision N° 02-2015

{ MODALIDAD RACIONES Fecha: 31/07/2015
X : PagN°-7-de31
GofiWarma (OPCION N° 06)

5) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
a) Producto Nacional

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

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

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

b) Producto Importado

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

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

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

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

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estandares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
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LECHE ENRIQUECIDA ESTANDAR

CARACTERISTICAS GENERALES

Tipo de alimento : No Perecibles

Grupo de alimentos : Leche y productos [acteos

Descripcion General :Es un producto-elaborado a partir de leche entera
o parcialmente descremada, con adicion de &cidos grasos esenciales
(como fuente de DHA, ARA 'y EPA), con vitaminas y minerales. El cual ha
sido sometido a un tratamiento térmico el que le confiere larga vida (til.
Puede contener productos lacteos.

Estda permitido solo el uso de aditivos alimentarios que estén
comprendidos en la Norma General del Codex Alimentarius.

Esta prohibida la leche modificada.

El producto no necesita tratamiento especial para su consumo.

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

CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1Caracteristicas organolépticas

Caracteristica . Descripcion Referencia
Color Caracteristico. NTP  202.100:2007
Olor Caracteristico a leche. (revisada el 2014)
Leche y Productos
Sabor Caracteristico a leche. Lacteos. Leche UHT.
Aspecto Fiuido Homogéneo Requisitos.

2.2Requisitos nutricionales

CARACTERISTICAS o "LECHE
S Ll LR - ENRIQUECIDA
Volumen por presentacion (mL) 200
Energia (Kcal) 145 - 160
Proteina (g) min. 8.0
Grasa Total (g) max. 7.0
Azicar Ahadida (g) max. 6

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

Una leche enriquecida se considera a aquel producto que se restituye las cantidades de vitaminas
(A, C, D, entre ofros) y minerales perdidos por el proceso tecnologico

2.3Requisitos Fisico quimicos

Caracteristica -Especificacion

pH

6.5-6.8
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2.4 Caracteristicas Microbioldgicas

Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No gstéril
Comercial (*) comercialmente | comercialmente

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

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

Nota 2: Si tras la inspeccion sanitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas
para determinar las causas, se procedera con el Método de Anélisis Microbiologico, para determinar
las causas microbioldgicas del deterioro segun métodos establecidos en el Codex Alimentarius,
Manual de Bacteriologia Analitica BAM de la Administracion de Alimentos y Drogas FDA o
Asociacion Americana de Salud Piblica APHA.

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

3) PRESENTACION
3.1 Envase primario
Presentacion unica:

e Envase de 200 mL (que incluya sorbete de plastico adherido al
envase).

Caracteristicas del envase:

e Envase multilaminado de cartdn, aluminio y polietileno (Tetra Brik).

Nota:
La presentacién Unica se entregara para los nifios(as) de nivel inicial y para
los nifios(as) del nivel primaria.

3.2 Envase secundario

En cajas de carton, para permitir un manejo adecuado durante el transporte,
distribucion y almacenaje.

3.3 Tiempo de vida dtil

Minimo seis (06) meses contados a partir de la fecha de produccion

3.4 Rotulado

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

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estandares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
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=  Nombre del producto.

= Forma en que se presenta.

»  Declaracion de los ingredientes y aditivos.

Informacién Nutricional

Peso del producto envasado.

Nombre, razédn social y direccion del fabricante.

Cddigo o clave del lote de produccion.

Fecha de vencimiento.

Nombre del pais donde se elaboré el producto.

Numero del Registro Sanitario.

Condiciones de conservacion.

Contenido de grasa (g/100 g).

Contenido de proteina (g/100 g).

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

4) ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE

4.1Almacenamiento

El almacenamiento del alimento debe cumplir con lo establecido en los
articulos 70° y 72° del Titulo V Capitulo | del “Reglamento sobre Vigilancia
y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas” (D.S. N° 007-98-SA).

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

Las materias primas y los productos terminados se almacenaran en
ambientes separados.

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

4.2 Transporte

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

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Esténdares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
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5) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
a) Producto Nacional

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

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

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

b) Producto importado

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

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

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

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

Etaborado por: Equipo de Alimentos y Esténdares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
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FICHAS TECNICAS DE BEBIBLES INDUSTRIALIZADOS

LECHE CON CEREALES ESTANDAR

1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1Tipo de alimentos : No Perecibles

1.2Grupo de alimentos  : Leche y productos lacteos

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

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

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

-CARACTERISTICA : Especificacion

Color Caracteristico.

Olor Caracteristico a leche con cereales, sin olores extrafios.

Sabor Caracteristico a leche con cereales, sin sabores
extranos.

Aspecto Liquido homogéneo con pequefas particulas de cereal.,

2.2 Requisitos nutricionales

it B e e -~ Especificaciones ,
~ Caracteristica - | Niveles: Inicial o Pre escolar y Primaria o
e e Escolar B

Voliimen por presentacion (mL) 200 mL +/- 10 %
Energia (Kcal) 150 - 172
Protefna (g) min. 4.2
Grasa Total (g) max. 7.2
Az(car afadida (g) max. 6

Nota: Los carbohidratos resultan de la diferencia de las calorias aportadas por las proteinas vy las

grasas, para cumplir con el aporte de energia requerido.
(*) Referencia: RM N° 908-2012-MINSA, Lista de Alimentos Saludables recomendados para su
expendio en los Quioscos Escolares de las Instituciones Educativas.
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2.3 Regquisitos fisico quimicos

. Caracteristica = .. Especificacion =
pH 6.5-6.8

2.4 Requisitos microbiolégicos

Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No estéril
Comercial (*) comercialmente | Ccomerciaimente

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

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

Nota 2: Si tras la inspeccion sanitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas para
determinar las causas, se procedera con el Método de Analisis Microbioldgico, para determinar las
causas microbiologicas del deterioro segun métodos establecidos en el Codex Alimentarius, Manual de
Bacteriologia Analitica BAM de la Administracion de Alimentos y Drogas FDA 6 Asociacién Americana
de Salud Publica APHA.

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

3) PRESENTACION
3.1 Envase primario

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

Caracteristicas del envase:

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

» Envases de hojalata con abre facil.

Nota:

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

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

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

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

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

3.4 Rotulado

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

Nombre del producto.

Forma en que se presenta.

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

Nombre, razdn social y direccién del fabricante.
Codigo o clave del Iote de produccion.

Fecha de vencimiento.

Nombre del pais donde se elaboré el producto.
Numero del Registro Sanitario.

Condiciones de conservacion.

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

4) CONDICIONES DE TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO
4.1Almacenamiento

El almacenamiento del alimento debe cumplir con lo establecido en los
articulos 70° y 72° del Titulo V Capitulo | del “Reglamento sobre Vigilancia
y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas” (D.S. N° 007-98-SA).

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

Las materias primas y los productos terminados se almacenaran en
ambientes separados.

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

4 2Transporte

El medio de transporte a utilizarse debera ser de uso exclusivo para
transportar alimentos, el mismo que no debe transmitir al producto
caracteristicas indeseables que impidan su consumo, y debera ajustarse a
lo establecido en los articulos 75°, 76° y 77° del Titulo V Capitulo Il del
“Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas”
(D.S. N° 007-88-SA).

5) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
a) Producto Nacional

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

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

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

b) Producto Importado

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

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

« Original o copia expedida (no fotocopia) de los certificados o informes
de ensayos de los requisitos organolépticos, fisico-quimicos ¥y
microbiologicos, emitido por la empresa fabricante del producto o porun
laboratorio acreditado ante INDECOPI, donde se evidencie el
cumplimiento de los requisitos establecidos en la ficha técnica.
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El Registro Sanitario debe estar vigente desde la fabricacion del producto
hasta su consumo, y la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP debe estar
vigente desde la fabricacién del producto hasta su liberacién por parte del
programa. Es responsabilidad exclusiva del contratista adquirir productos que
mantengan la vigencia de los requisitos sefialados.
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LECHE ENRIQUECIDA

1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Tipo de alimento : No Perecibles

1.2 Grupo de alimentos : Leche y productos lacteos

1.3 Descripcion General :Es un producto elaborado a partir de leche entera
fresca, pudiendo ser parcialmente descremada o no, con adicion o no de
4cidos grasos esenciales (como fuente de DHA, ARA, EPA u otros), con
vitaminas y minerales. El cual ha sido sometido a un tratamiento térmico
el que le confiere larga vida util.
Puede contener productos lacteos.
Esta permitido solo el uso de aditivos alimentarios que estén
comprendidos en la Norma General del Codex Alimentarius.
Esta prohibida la leche modificada.
El producto no necesita tratamiento especial para su consumo.

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

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1Caracteristicas organolépticas

v Caracteristica o ; - Descripcion. - Referencia.
Color Caracteristico. NTP  202.100:2007
Olor Caracteristico a leche. (revisada el 2014)

Leche y Productos
Sabor Caracteristico a leche. Lacteos. Leche UHT.
Aspecto Fluido Homogéneo Requisitos.

N

.2 Requisitos nutricionales

. ~ Especificaciones
. Caracteristica ' Niveles: Inicial o Pre escolar y Primaria o'~
S G s . . Escolar: - e

Volimen por presentacion (mL) 200 mL +/- 10 % ;
Energia (Kcal) 120-135 |
Proteina (g) min. 5.6
Grasa Total (g) max. 7.2
Az(car afnadida (g) max. 6 .

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

2.3Requisitos Fisico quimicos

: : Caracteristica -~ ..~ Especificacion
pH 6.5-6.8
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2.5Caracteristicas Microbiolagicas

i 'Plan de muestreo : =
~Analisis AR Aceptacion Rechazo
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No esteril

Comerciai (*) comercialmente | comerciaimente

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

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

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

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

3) PRESENTACION
3.1 Envase primario

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

Caracteristicas del envase:

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

s  Envases de hojalata con abre facil.

Nota:

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

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

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

3.2 Envase secundario

En cajas de carton de primer uso o bandejas de cartdn cubierta por
material plastico termoencogible (para envases primarios de hojalata) de
primer uso para permitir un manejo adecuado durante el transporte,
distribucién y almacenaje.
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3.3 Tiempo de vida util
Minimo seis (06) meses contados a partir de la fecha de produccion
34 Ro‘tulado
La informacion minima que debe contener el rotulado del producto es:

Nombre del producto.

Forma en que se presenta.

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

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

Fecha de vencimiento.

Nombre del pais donde se elabor6 el producto.
Namero del Registro Sanitario.

Condiciones de conservacion.

Contenido de grasa (g/100 g).

Contenido de proteina (g/100 g).

El rétulo se consignara en todo el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara. Para la impresion de
estos rotulos debera utilizarse tinta indeleble de uso alimentario (no téxica),
la que no debe desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo.

4) ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE
4.1 Almacenamiento

El almacenamiento del alimento debe cumplir con lo establecido en los
articulos 70° y 72° del Titulo V Capitulo | del “Reglamento sobre Vigilancia
y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas” (D.S. N° 007-98-SA).

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

Las materias primas y los productos terminados se almacenaran en
ambientes separados.

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

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

5) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
a) Producto Nacional

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

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

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

b) Producto Importado

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

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

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

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