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Resclucidn de Dineccidn Ejecutiva

420 -2018-miDis/PNAEQW

tima, {4 NOV. 2018
VISTOS:

El Memorando N°® 12258-2018-MIDIS/PNAEQW-UOP y el Memorando N° 1281-2018-
MIDIS/PNAEQW-UOP, de la Unidad de Organizacion de las Prestaciones; el Memorando N° 1235-
2018-MIDIS/PNAEQW-USME, de |a Unidad de Supervisién, Monitoreo y Evaluacién; el Memorando
N° 3482-2018-MIDIS/PNAEQW-UPPM, de la Unidad de Planeamiento, Presupuesto y Modernizacién;
v, €l Informe N* 953-2018-MIDIS/PNAEQW-UAJ, de la Unidad de Asesoria Juridica; y,

CONSIDERANDO:

. ’"Jggxfﬂ L:, Que, mediante Decreto Supremo N° 008-2012-MIDIS, y sus modificatorias, se crea el
Programa Nacional de Alimentacidn Escolar Qali Warma (en adelante, PNAEQW), comao Programa
Social del Ministerio de Desarrollo e Inclusion Social {en adelante, el MIDIS), con la finalidad de
brindar un servicio alimentario a las/los escolares de las instituciones educativas publicas bajo su

ambito de cobertura;

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

Que, el literal d} del articulo 29 del Manual de Operaciones del PNAEQW, establece que la
Unidad de Organizacién de las Prestaciones tiene por funcion: Planificar, organizar, definir y
propaner lps criterios técnicos para la planificacion del menu escolar; mientras que el literal n) refiere
que es funcidn de dicha unidad: Proponer documentos normativos eloborados y/o actualizados por
sus coordinaciones, orientado a los procesos a su cargo;

Que, asimismo el articulo 30° del citado Manual, establece las funciones de la Coordinacion
del Componente Alimentario de la Unidad de Organizacion de las Prestaciones, entre otras: a)
Elaborar y proponer los estdndares de calidad e inocuidad del servicio alimentario provisto por el
Programa, conforme a lo normativa vigente asi como, b} Establecer las caracteristicas alimentarias y
uniBag \ nutricionales de las raciones que provee el Programa, conforme a la normativa vigente y la opinion
:é?ﬂf:;‘;}’:g’v o técnica de entidades rectoras en alimentacion y nutricion;
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Que, mediante Resolucion de Direccion Ejecutiva N° 386-2018-MIDIS/PNAEQW, se aprueban
los “Lineamientos para la elaboracién y actualizacién de las Especificaciones Técnicas de los
alimentos que forman parte de la prestacion del servicio alimentario del PNAEQW”, que constituyen



una herramienta fundamental para establecer las condiciones minimas en la elaboracion de las
Especificaciones Técnicas de los alimentos: las disposiciones generales y especificas, asi como los
requisitos técnicos obligatorios, que aseguren el cumplimiento de cada una de las caracteristicas
estipuladas para los productos;

Que, en las Especificaciones Técnicas (ESP) de los Alimentos elaboradas por el PNAEQW, se
desarrollan las caracteristicas generales y especificas de cumplimiento obligatoric para cada grupo
de alimentos que forma parte del servicio alimentario del PNAEQW, tales como los requisitos de
calidad nutricional, calidad sanitaria (inocuidad) y calidad organoléptica (aceptabilidad). Para eilo,
también solicita la opinién técnica de las autoridades sanitarias competentes en materia de
inocuidad de los alimentos, 2 mencionar: DIGESA, SANIPES y SENASA;

Que, el numeral 8.1 del citade Lineamiento, establece que: La Unidad de Organizacicn de
las Prestaciones (UOP): Elabora y actualiza las ESP de los alimentos en funcidn de la normativa
vigente y a las condiciones establecidas por el PNAEQW (...); mientras que el numeral 8.2 refiere que
La Unidad de Supervision, Monitoreo y Evaluacicn {USME): Emite opinidn técnica de las ESP de los
alimentos, a la Unidad de Organizacidn de fas Prestaciones, en el marco de su competencia {...}.

Que, mediante Resolucién de Direccién Ejecutiva N° 9789-2015-MIDIS/PNAEQW, se aprueba
la Directiva para la Formulacién, Revision y Aprobacidn de los Documentos Normativos en el
PNAEQW, mediante |a cual se establecen disposiciones para la formulacién, revision, y aprobacion
de los documentos normativos que requieren los procesos que llevan a cabo las Unidades organicas
del PNAEQW,;

Que, mediante Memorando N° 1229-2018-MIDIS/PNAEQW-UOP, la Unidad de Organizacion
de las Prestaciones elabora y propone el proyecto de documento normativo denominado
“Especificaciones Técnicas de los Alimentos que forman parte de la prestacién del servicio
alimentario del PNAEQW”, con la finalidad de atender los actos preparatorios para el Proceso de
Compra del periodo 2019;

Que, mediante Memorando N° 1235-2018-MIDIS/PNAEQW-USME, la Unidad de
Supervision, Monitoreo y Evaluacién emite opinion técnica al proyecto normativo de las
Especificaciones Técnicas de los Alimentos que forman parte de la prestacion del servicio alimentario
del PNAEQW, en el marco de los actos preparatorios 2019;

Que, mediante Memorando N° 3482-2018-MIDIS/PNAEQW-UPPM, la Unidad de
Planeamiento, Presupuesto y Medernizacion sefiala que |a propuesta del documento normativo, es
congruente con el Manual de Operaciones y el Plan Operativo Institucional del PNAEQW; v, que
cumple con la Directiva para la Formulacion, Revision y Aprobacion de los Documentos Normativos
en el PNAEQW; por o que opina favorablemente por la aprobacion de la Especificaciones Técnicas
de los Alimentos que forman parte de la prestacion del servicio alimentario del PNAEQW, con cédigo
ESP-003-PNAEQW-UOP version N° 01;

Que, mediante el informe del visto, la Unidad de Asesoria Juridica opina que el citado
documento normativo, cumple con las condiciones sefialadas en la Directiva para la Formulacién,
Revisidn y Aprobacién de los Documentos Normativos en el PNAEQW, asi como los Lineamientos
para la elaboracién y actualizacion de las Especificaciones Técnicas de los Alimentos que forman
parte de la prestacidn del servicio alimentario del PNAEQW;

Con el visado de la Unidad de Supervisién, Monitoreo y Evaluacion; la Unidad de
Organizacion de las Prestaciones; la Unidad de Planeamiento, Presupuesto y Modernizacion v; la
Unidad de Asesoria Juridica;



En uso de las atribuciones establecidas en el Decreto Supremo N° 008-2012-MIDIS, y sus
maodificatorias, la Resolucidn Ministerial N* 283-2017-MIDIS, y la Resolucién Ministerial N° 232-2018-
MIDIS;

SE RESUELVE:

Articulo 1. Aprabacién y Vigencia de las Especificaciones Técnicas de los Alimentos
que forman parte de [a prestacién del servicio alimentario de) Programa Nacional de Alimentacién
Escolar Qali Warma.

Aprobar las “Especificaciones Técnicas de los Alimentos que forman parte de la prestacion
del servicio alimentario del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma®, con cédigo de
documento normativo ESP-003-PNAEQW-UOP, versién N° 01, que forma parte integrante de la
presente resolucion; el mismo que tendra vigencia a partir del proceso de compra del afio 2019.

Articulo 2. Conocimiento,

Encargar a la Coordinacion de Gestion Documentaria y Atencién al Ciudadano hacer de
conocimiento de la presente Resolucidn a las Unidades Territoriales, las Unidades de Asesoramiento,
Apoyo, y Técnicas del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma, a través de medios
electranicos.

Articulo 3. Publicacion en el Portal Institucional
Publicar la presente Resolucién de Direccion Ejecutiva, en el Portal Institucional del
Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma (www.qaliwarma.gob.pe).

Registrese y comuniquese.
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS
QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL
SERVICIO ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL
DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

ESP-003-PNAEQW-UOP

INDICE
(R ESPECIFICACIONES GENERALES 4
. ESPECIFICACIONES TECNICAS POR GRUPO DE ALIMENTOS
CODIGO | ESPECIFICACION TECNICA | VERSION | PAGINA
BEBIBLES
BEB-LC Leche con Cereales V.6 9
BEB-LE | Leche enriquecida V.7 13
Leche Fermentada Tratada térmicamente V.3 17
BEB-LU (UHT) :
BEB-NU | Néctar de Fruta (UHT) V.1 21
BEB-NP | Néctar de Fruta (Pasteurizado) V.6 25
BEB-BU Bebida con Productos Naturales (UHT) V.1 28
Bebida con Productos Naturales VA 32
BEB-BP (Pasteurizado) :
BEB-PR__ |Puré V.3 35
HARINAS Y DERIVADOS
HAR-AM | Almidén de Maiz V.7 39
HAR-AY | Almidén de Yuca V.4 42
HAR-LU | Harina de Lucuma V.7 45
HAR-PL |Harina de Platano V.7 48
HAR-HE |Harinas extruidas V.1 51
HAR-FP | Fécula de Papa V.3 - b4
HAR-TB | Harina de tubérculos VA 57
HAR-PC | Harinas precocidas V.1 60
HAR-SC | Sémola de cereales V.1 63
HAR-FA | Farifia V.4 66
PRODUCTOS DE ORIGEN ANIMAL
POA-BR | Conserva de Bofe de Res V.5 69
POA-AV | Conserva de carne de aves V.1 74
POA-MJ | Conserva de Mollejitas V.3 79
POA-SG | Congerva de Sangrecita V.5 B4
POA-CR | Conserva de Came de Res V.5 a9
POA-CH | Conserva de Higado de polla V.i 94
POA-CC | Conserva de Came de Cerdo V.5 99
POA-PA | Conserva de Pescado en Agua V.5 104
POA-PV__ | Conserva de Pescado en Aceite Vegetal V.5 109
POA-PT | Conserva de Pescado en Salsa de Tomate V.5 114
POA-PP | Pescado Salado v Prensado V.1 119
POA-DH | Came Seca o Deshidratada sin Hueso V.1 122
HUEVO Y OVOPRODUCTOS
OVO-HG | Huevo de Gallina V.4 125
OVO-HS | Huevo Sancochado V4 128
OVO-MX | Mezcla a Base de Huevo en Polvo V.5 130
CEREALES Y DERIVADOS
CER-BC__ | Barra con Cereales y/o Leguminosas V.6 133
CER-FI Fideos V.6 136
CER-GA | Granos Andinos V.1 139
CER-AR | Arroz V.7 142
CER-AF | Arroz Fortificado VAl 146
CER-HP | Hojuelas Precocidas V.1 150
CER-CE | Cereal Expandido/extruido V.1 154
CER-TR | Trigo VT 157
Varsion N°® 01
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CER-TM | Trigo Mote V.7 160

CER-MM | Maiz Mote V.7 163

PRODUCTOS DE PANIFICACION
PAN-PA | Pan V.1 166
PAN-QE | Queques VAL 168
PRODUCTOS DE GALLETERIA
GAL-GL | Galletas | vi | 170
TUBERCULOS Y LEGUMINOSAS
TYL-PS Papa seca V.5 173
TYL-LG | Leguminosas V.1 176
ACEITES Y GRASAS
GRA-AV__ | Aceite Vegetal _ i v7 | 180
PRODUCTOS LACTEOQS

LAC-LE Leche Evaporada entera V.5 183

LAC-LU Leche UHT V.3 187

LAC-QU | Quesos Madurados V.6 191

LAC-CL Crema factea V.3 194

LAC-MA | Mantequilla V.6 197

AZUCARES
AZU-AZ | Azlcar rubia V.7 200
AZU-PL Panela V.6 203
FUENTE DE HIERRO HEMINICO
FHH-HH [ Hierro Heminico en Polvo i va | 206
FRUTOS Y SEMILLAS
FYS-FS | Snack de Productos Naturales V.1 209
FYS-AT | Aceituna V.6 212
CHOCOLATE
CHO-CT [ Chocolate para Taza | ve | 215
VEGETALES Y FRUTAS

VYF-VG _ [Vegetales y frutas_frescas | vi1 | 218
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Anexo N° 01, Harinas Extruidas

Anexo N°02 Harina De Tubérculos
Anexo N°03 Harinas Precocidas
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Anexc N°05 Hojuelas Precocidas

Anexo N°06 Vegelales Y Frutas Frescas
Anexo N°07 Pan

Anexo N08 Queques
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL ESP-003-PNAEQW-UOP
SERVICIO ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL

DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

1. ESPECIFICACIONES GENERALES

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

Lo establecido en toda la extensidn del documento denominado Especificacionas Técnicas ESP-de los
Alimentos que forman parte de la Prestacién del Servicio Alimentario del PNAEQW, es de cumplimiento
obligatorio por parte del proveedor.

Los proveedores del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma - PNAEQW, son los
responsables directos de proveer a las y los escolares, los alimentos que forman parte del servicio
alimentario del PNAEQW, en las Instituciones Educativas Puablicas.

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

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

Los panes, galletas, harinas extruidas, hojuelas pracocldas y leguminosas cuentan con Anexo, cuyo
listado de productos no limita a otros que correspondan al grupo de alimentos.

Forman parte de las ESP de los alimenlos los requisitos sanitarios obligatorios, los que constituyen
condiciones inapelables y que son de cumplimiento obligatorio por parte del provesdor; bien sea, que
se trate de |as consideraciones especiales, los requisitos de certificacion obligatoria (la documentacion
forzosa a presentar para la liberacién de los productos), o los requisitos facultativos de control por parte
del PNAEQW (para la verificacion inopinada por parte del PNAEQW, cuando as( lo estime necesario).

Conslideraciones especiales

Los productos industrializados que se entregan en las Instituciones Educativas para su consumo
directo, y de forma diaria, deben tener como fecha de vencimiento minima, diez (10) dias adicionales a
la fecha de su consumo (por ejemplo si la fecha de consumo es el dia 10 de abyril de 2019, los produclos
deben vencer como minimo el dia 20 de abril de 2019).

Los productos industrializados y de procesamiento primario, cuya vida 0til sea igual a 6 meses, deben
tener la fecha de vencimiento minimo de treinta (30) dias adicionales a la fecha final del periodo de
atencién correspondiente (por ejemplo si la fecha final del perfodo de atencidn es el dia 10 de abril de
2019, los productos deben vencer como minimo €l dia 10 de mayo de 2019).

Los productos industrializados y de procesamiento primario, excepto conservas de productos cdmicos
e hidrobiolégicos, cuya vida dlil sea mayor a 6 meses, deben tener {a fecha de vencimiento minimo de
sesenta (60) dias adicionales a la fecha final del periodo de atencién correspondiente (por ejemplo si
la fecha final del perfodo de atencién es el dia 10 de abril del 2019, los productos deben vencer como
minimo el dia 10 de junio de 2019).

En el case de las conservas de productos camicos e hidrobiol6gicos deben tener la fecha de
vencimiento minimo de un {01) afio adicional a la fecha final del periodo de atencién correspondiente
(por ejemplo si la fecha final del periodo de atencién es el 10 de abril del 2018, |a conserva debe vencer
como minimo el 10 de abril del 2020).

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

Respecto al empleo de aditivos alimentarios, su uso se encuentra sujeto a lo establecido en las
presenies Especificaciones Técnicas para cada tipo de alimento y en lo no previsto por eslas, lo
establecido en el arliculo 63° del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y

Version N* 01 ‘f-w
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL ESP-003-PNAEQW-UOP
SERVICIO ALIMENTARIO DEL. PROGRAMA NACIONAL

DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA, que dispone: "Queda prohibido el emplao de
aditivos alimentarios que no estén comprendidos en la lista de aditivos permitidos por el Codex
Alimentarius. Tralandose de aromatizantes-saborizanles estan, ademds, permilidos los aceptados por
{a Food And Drug Administration de los Estados Unidos de Norteamérica (FDA), Ia Union Europea y la
Flavor And Extractive Manufacturing Association (FEMA)™; asimismo, queda prohibido el uso de aditivos
alimentarios que estando permitidos excedan los limites maximos establecidos.

Los envases que contienen los alimentos no deben encontrarse raspados, magullados, sucios,
oxidados, abollados, hinchados y/o adheridos con materiales extrafios o ajenos al producto, entre otros
que afecten su calidad e Inocuidad; a fin de, cumplir lo establecido en el articulo 118° del Reglamento
sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-
98-SA, que dispone: “..debe ser de malerial inocuo, estar libre de sustancias que puedan ser cedidas
al producto, en condiciones lales que puedan afectar su inocuidad y eslar fabricado de manera que
mantenga la calidad sanitaria y composicién del produclo durante toda su vida ulil'; asimismo, deben
cumplir lo establecido en el articulo 119° del referido Reglamento, respectoc a materiales de envase, lo
cual podra ser materia de verificacién por parte del PNAEQW, en cualquier momento de la ejecucion
contractual.

El proveedor podra adquirir productos de cualquier presentacién disponible en el mercado, que cuente
con Registro Sanitario 0 de acuerdo a la reglamentacidn establecida por la Autoridad Sanitaria
competente. El tipo de envase y peso neto deben estar consignados en su Registro Sanitario. Sdlo se
puede recibir productos hasta la presentacién maxima establecida en las Especificaciones Técnicas de
Alimentos.

Sin embargo, se debe tener en cuenta que la presentacion a entregar debe guardar correlacion entre
el numero de usuarios, dias de atencion y vida (til del producto, a fin de minimizar su exposicién al
ambiente luego de ser abierto, dentro del periodo a ser almacenado y consumido en las Instituciones
Educativas.

La informacion del rotulado debe ajustarse a lo establecido en las normativas sanitarias
correspondientes, debiendo ser consignado en el envase de presentacion unitaria, con caracteres de
facil lectura, en forma completa y clara, el mismo gue no debe desprenderse ni borrarse por accién del

' |spuesto por ia autoridad sanitaria competente, siempre que no serefieraala composicién ongina] del
producto y cuya disposicién no reemplace ni oculte la informacian del rotulado original.

Se aceptan Certificados y/o Informes de Inspeccién con fecha de emisién no mayor a seis (06) meses,
los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacién correspondiente; asimismo, no se
aceptara que mediante carta o adenda se reclifiquen los resultados de andlisis emitidos en el documento
original, ni las revalidaciones que amplien la vigencia de los certificados o informes de inspeccién y/o
informes de ensayo.

Para el caso de las conservas, leche y productos lacteos, néctares, purés y bebidas UHT, los productos
deben contar con un periodo minimo de observacién de cuarenta (40) dlas, posterior a su fecha de
fabricacidn, antes de su liberacion (incluye el periodo de los andlisis solicitados).

Los establecimientos de elaboracién de alimentos se sujetan a lo establecido en los artfculos 30°, 31°,
32°, 33°, 34°, 35°, 36°, 37°, 38°, 39°, 40°, 42°, 43°, 44°, 45°, 46°, 47°, 48°, 49°, 50°, 51°, 52°, 53°, 54°,
55°, 56°, 57°, 58°, 60°, 61°, 62°, 63°, 64° del Tltulo IV Capiltulo 1, I1, 1ll, IV, V, VI y VIl del “Reglamento
sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimenios y Bebidas” (Decreto Supremo N° 007-98-SA) y sus
modificatorias.

El almacenamiento de alimentos debe realizarse en dreas destinadas exclusivamente para este fin. Se
debe 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 produclo almacenado. Las materias primas
y los productos terminados se almacenaran en ambientes separados, de acuerdo a lo establecido en
los articulos 70°, 71°, 72° y 73° del Titulo V Capitulo | del “Reglamento sobre Vigilancia y Control

Versidn N° 01

Resolucién de Direcclén Ejecutiva N° YJO -2018-MIDIS-PNAEQW
Pagina 5 de 220



ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL ESP-003-PNAEQW-UOP
SERVICIO ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL

DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA,

Sanitario de Alimentos y Bebidas™ (D.S. N° 007-98-SA). Asl también, se debe cumplir con lo establecido
en la *Guia para el Aimacenamiento de Alimentos Agropecuarios Primarios y Piensos”, contenida en
las “Guias de Buenas Practicas de Produccion e Higiene™, aprobadas por Resolucion Directoral N° 154-
2011-AG-SENASA-DIAIA, seguin indica el articulo 18 del Decrelo Supremo N° 004-2011-AG.

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

Los medios de transporte a utilizarse en la distribucién de los productos deben ser de uso exclusivo
para transportar alimentos, el mismo que no debe transmitir al producto caracleristicas indeseables que
impidan su consumo, y deben ajustarse a lo establecido en los articulos 75°, 76 y 77° del Titulo V
Capltulo i del “Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas” (D.S. N° 007-
98-SA). Asimismo deben cumplir con lo establecido en la “Guia para el Transporte de Alimentos
Agropecuarios Primarios y Piensos”, contenida en las “Gulas de Buenas Practicas de Produccitn e
Higiene”, aprobadas por Resolucidon .Directoral. N° 154-2011-AG-SENASA-DIAIA, segun indica el
articulo 17° del Decreto Supremo N° 004-2011-AG.

La fortificacién de los alimentos se realiza en atencion a la polltica nacional de lucha contra la anemia,
razdn por la cual se considera la opcién de fortificacidn con micronutrientes, en algunos de forma
obligatoria y en otras de forma opcional.

El Ministerio de Salud a través del Ceniro Nacional de Alimentacion Nutricional - CENAN! del Instituto
Nacional de Salud {0 la que haga sus veces}, es el responsable de conducir el sistema de vigilancia
nutricional de los alimentos y las investigaciones que se requieren en el campo nutricional; asl como la
validacién de tecnologlas orientadas al cambio de comportamientos alimentarios nutricionales
relacionados a la salud.

Requisitos de certificacion obligatoria

La Direccion General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria — DIGESAZ? del Ministerio de Salud,
es competente en materia de inocuidad de los Alimentos elaborados industrialmente. Para los que
aplican las siguientes certificaciones sanitarias:

1. Certificado del Registro Sanitaric de Alimentos de Consumo Humano® (modificacionss vy
ampliaciones segun corresponda), expedido por la DIGESA. Obligalorio para la comercializacion a
nivel nacional de todo alimento de consumo humano.

2. Certificacion de Principios Generales de Higiene* otorgada por la DIGESA 0 la que esta delegue, ia
misma que expresa la verificacién de la correcta aplicacién de dichos principios. Aplicable para los
productos considerades no de alto riesgos.

1 Norma Sanitaria para la Fabricacién de Alimentos a base de Granos y alras, destinados a Programas Sociales de Alimentacién, aprobado por R.M. 451-
20006/MINSA

2 Artfculo 14* dei Decraio Legislativo N° 1062, que aprueba la Ley da Inccuidad de los Alimentos

3 Anfeula 101° del Decreto Supremo 007-98-SA, que apruaba el Reglamento sabra Vigilancia y Control Sanitario da Alimentos y Bebidas: *Autoridad
encargsda del Registro Saniario. La Direccidn General de Salud Amblental (DIGESA) del Ministerio de Salud es el drganc encargado & nivel
nacional de escriblr, reinscribir, modificar, suspender, y cancelar of registro sanitario de los alimentos y bebidas y de realizar la vigllancla
sanltaria de los productos sujfefos 2 registro”,

4 Decrelo Supremo 004-2014-SA, Medifican e Incorporan algunos articulos del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Afmentos y Bebidas,
aprobada por D.S. 007-98-8A, en el Articule 588 Certificacitn de Princlpics Generales de Higiene del Codex Alimentarius {PGH) establece; “La Micro v
Pequeita empresa MYPE, debe contar abligatoriamente con Ja Certificacién de Principios Generales de Higiene de! Cédex Allmentarius (PGH) a
axcepcidn de aquella que fabrigue o elabore alimentos y bebidas que debe contar con fa Certificacién de la Valldacidn Técnlca Oficial del Plan
HACCP vigents.

5 Alimentos de alto riesgo .- Alimentos de Alto Riesga (AAR) o polencialmente peligrosas, en referencia a paligros asociados a Enfermedades Transmitidas
par los Alimentos (ETA), se basa en la consideracidn de cuatro (4} criterios generales o bdsicos:

a) Composicibn y naturalaza del alimento en relacién a la contaminacidn de arigen.

b} Factores de riesgo asociados a la conservacién y a la forma de procesamiento de los alimentos.

¢} Consumidores vulnerables

d) Frecuencia de alertas sanitarias y brote de ETA Definicién extralda de la Resolucidn Ministerial N* 624-2015/MINSA, que aprueba la Norma Técnica
Sanitaria N 118-MINSA/DIGESA-V.01 “Nomma Sanitaria que establaca la Lista de Alimentos de Alto Riesgo”, Lista de Alimentos de Alto Riesgo (AAR)
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3. Certificacidn de Validacion Técnica Oficial del Plan HACCPS, que expresa la verificacion de la
correcta aplicacion del Sistema HACCP por cada linea de produccion y en cada establecimiento de
fabricacién de alimentos y bebidas. Aplicable para los alimentos de alto riesgo.

4. Para el caso de los productos importados se solicita una certificacion equivalente a la Validacién
Técnica Oficial del Plan HACCP, que se otorga en Penl. La cual debe ser otorgada en el pais de
origen y que de manera analoga, exprese la correcta aplicacion del sistema HACCP.

El Servicio Nacional de Sanidad Animal —-SENASAT del Ministerio de Agricultura y Riego, es competente
en materia de inocuidad de los Alimentos de Produccién y Procesamiento Primario. Para los que
aplica la siguiente certificacion sanitaria:

5. Autorizacion Sanitaria de establecimiento dedicado al procesamiento primario de alimentos
agropecuarios y piensos?, expedido por el SENASA.

El Organismo Nacional de Sanidad Pesquera —SANIPES? del Ministerio de la Produccién, es
competente en materia de inocuidad de los Alimentos de origen hidrobiolégico y acuicolas. Para
los que aplican las sigulentes certificaciones sanitarias:

6. Protocolo Técnico de Habilitacidn o Registro de Planta de Procesamiento Industrial'?, otorgado por
el SANIPES.

7. Protocolo Técnico de Registro Sanitario del Producto!!, otorgado por &l SANIPES.

8. Certificado Sanitario'2, que incluya la conformidad respecto a las caracleristicas organolépticas,
flsico quimico, microbiolégico {prueba de esterilidad comercial).

8. Resultados de los andlisis organolépticos, fisico-quimicos y micrabiolbgicos de los alimentos, los
cuales son realizados en un laboratorio acreditado por el INACAL-DA, a excepcidn de los analisis de
los alimentos de alto riesgo, en cuyo caso, los mélodos de ensayo para los andlisis microbiologicos
deben ser acreditados por el INACAL-DA. Los certificados o informes de inspeccién, deben ser
emitidos por los Organismos de Inspeccién acreditados por el INACAL-DA, los que deben contener
los reportes de ensayo {cerlificados de andlisis o informes de ensayo).

Pl PNAEQW, durante [a ejecucién contractual, podré:

1. Solicitar al proveedor el estudio que sustenta la vida itil de los productos, dicho estudio debe ser
sustentado por el fabricanie.

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

3. Realizar andlisis microbicldgico de superficies en contacto directo con los alimentos que se elaboran
y/o almacenan en los establecimientos de los proveedores, a fin de verificar el cumplimiento de lo
eslablecido en la “Guia Técnica para el Analisis Microbioldgico de Superficies en contacto con
Alimentos y Bebidas", aprobada por Resolucion Ministerial N° 461-2007/MINSA.

Sarticulo 58-B del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimenios y Bebidas, aprobados por Dacreto Suprema N° 007-98-5A y su modificatoria
medlante Decreto Supremo N° (04-2014-SA,

7 Articulo 16* del Dacreto Legislativo N* 1062, que aprueba la Ley de Inocuidad de los Alimentos

¥ Decreto Supremo N* 004-2011-AG, que aprueba el Reglamento de Inocuidad Agreatimentana y Resolucién Direcioral N* 154-2011-AG-SENASA-DIAIA,
qQue aprueba las Guias de Buenas Practicas de Produccién e Higiene,

? Articulo 18° del Decreto Leglsiativo N 1062, que aprueba la Ley de Inocuidad de los Aimentos

1% Decrato Supremo N* 040-2001-PE, qua apueba ta Nomma Sanitaria para (as Actividades Pasquera y Aculcolas

" Decreto Suprema N* 040-2001-PE, que aprueba la Norma Sanitaria para las Aclividades Pesqusra y Aculcolas

YResohucion de Direccién Ejecutiva N°057-2016- SANIPES-DE *Indicadores Sanitarios y de Inocuidad para los Producios Pesquercs y Acuicolas para
Mercado Nacional y de Exportacidn
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Realizar la verificacion del cumplimiento de los Limites Maximos de Residuos (LMR) de Plaguicidas,
Medicamentos Veterinarios y Contaminantes, establecidos por la autoridad sanitaria competente o
en su defecto lo establecido por el Codex Alimentarius.

Realizar la verificacion en los alimentos, del conlenido bajo de sodio, azucares totales, grasas
saturadas y grasas trans, a fin de verificar el cumplimiento de lo establecido en la Ley N* 30021, Ley
de 1a Promocién de |la Alimentacion Saludable para nifios, nifias y adolescentes, y su Reglamento,
aprobado con el Decreto Supremo N° (17-2017-SA, asi como lo eslablecido en el Decreto Supremo
N° 012-2018-SA, Manual de Advertencias.

ESPECIFICACIONES TECNICAS POR GRUPO DE ALIMENTOS

I

Ly
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacién técnica Leche con cereales
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3  Grupo de alimentos Bebible
1.4  Descripcién General Es un producto lacteo elaborado a partir de leche, con o

sin adicion de leche en polvo, con o sin adicién de grasa
de leche o exiracto seco magro de leche, con adicion de
harina extruida de avena yfo de maiz yfo de quinua, y/o
de arroz yfo de kiwicha u otros cereales {como minimo
dos cereales), con 0 sin pasta de cacao, con o sin
aziear, con vitaminas y minerales. El cual ha sido
sometido a un tratamiento térmico el cuédl le confiere
larga vida dtil.

Esta prohibido el uso de edulcorantes como sustitutos
del azicar,

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

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

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

Los productes deben contar con un periodo minimo de
observacion de cuarenta (40) dias, posterior a su fecha
de fabricacién, antes de su liberacion {incluye el periodo
de los anélisis solicitados).

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caractaristica Especificacién Referencia
Calor De acuerdo a la naturaleza del producto, segin su
compaosicidn.
Olor Exentc de olores extrafios, de acuerdo a la
naturaleza del producto.
Sabor De acuerdo a la naturaleza del producto, sin Requisito del PNAEQW
sabores extrafios.
Fluido homogéneo, puede tener stlidos de los
Aspecto ingredientes en suspensién o en sedimento (*),
exento do matetias extranas.

("} No debe conlenar grumos después da la agitacidn del producto indicada en el envase.

Versién N° 01
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Caracteristicas Fislco Quimlcas

Caractaristica | Especificacién Roferancia

Protelna (NX6.38) (g/100 g) Minimo 2.4 " NTP 202.188 2004 Leche y Produclos
. Materia Grasa {g/100 g) Minimo 2.7 Lécleos. Leche Saborizada. Req_ulsllos |

AzGcares Totales (g/100mL) Menora 6 Ley N°30021 “Ley de promocion de la
r t 1 alimentacion saludable para nifios, nifias
| Sodio (mg/100mL) Menor a 100 y adolescentes y su Reglamento

T {  aprobado medianie Decreto Supremo
Grasa Saturada (g/100mL}) Menor a 3 N°017-2017-3A

Caracteristlcas Microbiolégncas
 Andlisis _ Plan de _f_llu_esT:ec

Prueba de Esterlidad
Comercial (*)

Estéril
comercialmente

| (*) De acuarda con Métodos normalizados o Métodos descritos por organizaciones con credibilidad Intemacional tales
como ta Asociacién Oficlal de Quimicos Analiticos (ADAC), o Asociacion Americana de Salud Pdblica (APHA) sobre
Prusba de Estarilidad Comercial, considerando |as temperaturas, tiempos de incubacion e indicadoras microbioldgicos
del mencionado método, los cuales deben espacificarse en el Informe de Ensayo.

Nota 1: La Prueba de eslerilidad comercial se realiza en envases que no presentan ningtin defecto visual, Si luego de
la incubacién sl preducto presenta alguna alteracidn en el olor, color, apariencia, pH, el producto se cansiderara "No
estéril Comercialmente”. . o
Nota 2: Si tras la inspeccién sanitaria resulia necesario tomar muesiras de unidades defectunsas para determinar las
causas, se procederd con el Mélode de Andlisis Microbloldgico, para determinar las causas microblolégicas del
deterioro segun métodos establecidos en o) Codex Alimentarius, en el Manual de Bacteriologla Analltica BAM de la
Adminisiracién de Alimentos y Drogas FDA o por ta Asoclacidn Americana de Salud Plblica APHA o por normas

| Intemacionales

Fuenta: R.M. N* 581-2008-MINSA "Norma Sanitaria que esiablece los Criterios Microbiolbgicos de Calidad Sanitarta
e Inccuidad para los Alimentos y Babidas da Consumo Humano®, Crilerio XIX.1 Alimentos de baja acidez, de pH>4.6
procasades térmicamente y empacados en envases sallados herméticamente (de origen animal, leche UHT, leche
evaporada; aluno vegetales, guisados, sopas).

5 0 No estéril comerciaimente

Aceptacién Rechazo -‘

r

=,
1
-

PRESENTACION

341

Presentacidén y envases

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

Envase Tipo Material Capacidad
Lata Hojalata con abre facll, sorbete
biodegradable o pléslico
Cartdn, aluminio y polietileno con sorbate
biodegradable o plastico

Envase primario 0.200L

Multitaminado

Envase — Cartdn corri:::: cuble?taod: lastico Establecida por el
secundario 5 or plas fabricante
Bandeja termoencogible

O

Varsién N°* 01
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Requisitos del envase
Tipo Caracteristica 4 Especificacion Referencia
Envases de hojalata
{seauin corresponda)
- Gancho de |a tapa
- Gancho del cuerpo
- Espesor de cierre
| - Altura de ciarre
- Porcentaje de arrugas
Control de - Hermelicidad (prueba de fuga) i , o
| cierre - Compacidad promedio >=80% Resolucion Ministerial N
- Superposicion minima en 495-2008/MINSA que
|aterales »=45% o aprueba la NTS N° 069-
Lata/Hojalata - Superpasicién minima en 2008-MINSA/DIGESA -
esquinas >=35%, segiin V.01. "Norma Sanilaria
carrespondal ap“cable ala fabrlCaclén de
Ningtin punio de inspeccién debe alimentos envasados de
{ener un valor inferior a lo baja acidez y acidificados
especificado. deslinados al consumo
Toleranclas; humano®.
El vaclo minima en envases de
vaclo hojalata cilindricos con |
capacidad hasta 370ml, debera
ser no menor de 76.2 mm Hg
(3 pulgadas de Hg).
Multlaminade | Hennelicida!q"__ Hermeticidad {prueba de fuga).

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

3.3 Rotulado

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

+ Nombre del producto.

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

» Nombre o razén social y direccidn del fabricants.

» Cddigo de lote.

» Fecha de vencimiento.

» Condiciones de conservacion.

+ Cddigo de Registro Sanitario.

= Instrucciones de uso (requisito adicional).

= Informacién nutricional (requisito adicional).

El rotulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, &l mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. La informacién del rotulado no debe inducir a engaiio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacitn del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningdn
caso, a excepcion de lo dispuesto por la auloridad sanitaria competente, siempre que no se refiera

Verslén N* 01
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a la composicidn original del producto y cuya disposicidén no reemplace ni oculta la informacion del
rotulado original.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copla simple de la consulta web o del Cedificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliacicnes, seglin corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producta, envase y presentacién, vigente durante el pericdo de atencion.

4.2 Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de procesc productivo de! producte requerido,
vigente duranle la fabricacion del producto.

4.3 Original o copia expedida (no copla simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copla simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organoléplicas, fisicoguimicas y requisitos del envase establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacién), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA y el original o copia simple de los informes de
ensayo de las caracter{sticas microbioldgicas, realizados con métodos de ensayo acreditados para

£ el producto {por cédigo de lote y presentacion), por un Laboratorio de Ensayo acreditado por el
U INACAL-DA, “con el simbolo de acreditacion®.

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

Los certificados o informes de inspeccidn deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 5538 nivel de inspeccidn especial 54, plan de muestreo simple para
inspeccidn normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccién de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Anilisis Organoléptico y Fislco guimico
E! nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es por una

via.

Andlisis Microbioldgico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo al plan

de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbloldgicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucion Ministerial N°® 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salve indicacion expresa
en la norma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccién o informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a seis {06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacidn
comespondienta; asimismo, no se acepla que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de anélisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que ampllen la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.

Versién N* 01
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica  Leche enriquacida

1.2 Tipo de alimentos No Perecible
13 Grupo de alimentos Bebible
14 Descripcién General Es un producto elaborado a partir de leche, con o sin adicion de

leche en polvo, con o sin adicion de grasa de leche o extracto seco
rmagro de leche con o sin adicidn de azlcar, enriquecida con acidos
grasos esenciales(”), con vitaminas y minerales, saborizada o no,
con o sin pasta de cacao. El cual ha sido sometido a un tratamiento
térmico el que le confiere larga vida util.

Esta prohibido el uso de edulcorantes como sustitutos del azlcar.

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

No se permite el uso de proleinas de soya y derivados (torta de
soya, concenlrados intermedios de soya) para remplazar la proleina
de la leche.

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

Los productos deben contar con un periodo minimo de observacion
de cuarenta (40) dias, posterior a su facha de fabricacidn, antes de
su liberacion (incluye e! periodo de los andlisis salicitados).

(*) DHA, ARA, EPA u otros,

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21  Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Espacificacién Refarencia
Color De acuerdo a la naluraleza del producto,
seqglin su composieidn
Olor Exento de oloras extrafios, de acusrdo a
la naturaleza del producto. .
Sabor De acuerdo a la naturaleza del producto, Raquisita del PNAEQW.

sin sabores extrafios.
Fluido homogéneo, sin grumos, axento
de materias extrafias.

Aspecto

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

[ ] Caracteristica _]_ Valor I Referencia |

| Proteina (Nx6.38) (/100 g} . Minimo24 |  NTP202.189 2004 Leche y Productos
Maleria Grasa {g/100g) _ Minimo27 | Léacleos. Leche Saborizada. Requisitos.
Azicares Totales (a/100mL) . Menora6 | LeyN®30021 “Ley de promocién de la

| Grasa Saturada {g/100mL} Menor a 3 alimentacién saludable para nifios, nifias y

Version N° 01
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adolescenies y su Reglamento aprobado
Sodio {g/100mL) Y mediante Decreto Supremo N°017-2017-SA
2.3 Caracteristicas Microbiolégicas
Andlisis —P":!'E—'F-‘!‘??-*;!‘-’----T Aceptacién | Rechazo |
| — s e e ——— —_— {
Prueba de Esterilidad Estéril
Comercial {*} 3 0 comercialmente No astéril comerclalmente

} L L e i |
{*) Da acuerdo con Métodos normalizados o Métodos descritos por organizaciones con cradibilidad Intemacional tales
coma la Ascciacién Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC), o Asoclacidn Americana de Salud Publica (APHA) sobre
Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos de incubacién e indicadores microbioldgicos
del menclonado método, los cuales deben especificarse en el Informe de Ensayo.

r Nota 1: La Pruebe de aesterilidad comercial se realiza en envases que no presantan ningun defecto visual. Si luego de 1
la incubacién el producto presenta alguna alteracién en el olor, color, aparlencia, pH, el producto se considerara "No

| estéril Comercialmenta®. e _ § — —

| Nota 2: Si Iras la inspeccién sanitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defectucsas para determinar las
causas, se procederd con e Método de Analisis Microbiolégico, para delerminar las causas microbioldgicas del |

| deterioro segin métodos establacides en al Codex Alimentanius, en el Manual de Bacteriologla Analitica BAM de la

| Administracién de Allmentos y Drogas FDA o por [a Ascciacidn Americana de Salud Publica APHA o por nomas
internacionales. - o ]

Fuente: R.M. N* 531-2008-MINSA “Normma Sanitaria que establece los Crilerios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria

e Inocuidad para los Alimentos y Baebidas de Consumo Humano™, Criterio XIX(.1 Alimentes de baja acidez, de pH>4.6

procesados Iémicamente y empacados an envases sellados herméticamente (de origen animal, leche UHT, leche

evaporada; aluno vegetales, guisados, sopas).

3. PRESENTACION

3.1 Presentacién y envases

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

Envase Tipo Material Capacidad
Lata Hojalata con abre fécil, sorbete
biodegradable o plastico
Sl 1) Muttilaminado Cartdn aluminio y polietileno con 0.200L
sorbete biodegradable o plastico
Envase Ceja Caidnicomigane Establecido por el
secundario Bandeja Cartén corrugado cubierto por plastico fabricante
termoencoqible
WL LU Paglna 14 de 220
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Requisitos del envase
Tipo Caracteristica Especificacién Referencila
Envases de hojalata
(sequn correspunda)
- Gancho de la tapa
- Gancho del cuerpo
- Espssor de cierre
- Altura de cierre
- Poreentaje de armugas
Control de - Hermeticidad (prueba de fuga) ) R
cierme - Compacidad promedio >=80% Resolucién Ministerial N
- Superposicién minima en 495-2008/MINSA que
laterales >=45% o aprueba |a NTS N° 069-
Lata/Hojalata - Superposicién minima en 2008-MINSA/DIGESA ~
esquinas >=35%, sagin V.01. “Norma Sanitaria
corresponda. aplicable a la fabricacién de
Ningin punto de inspeccién debe alimentos envasados de
tener un valor inferior a lo baja acidez y acidificados
especificado. destinados al consumo
Tolerancias; humano®.
El vaclo minimo en envases de
Vacio hojalata cilindricos con
capacidad hasta 370ml, debera
ser no menor de 76.2 mm Hg (3
pulpadas de Hg}.
Multilaminado Hemeticidad Hermeticidad (prueba de fuga).

3.2 Vida atil

Eslablecida por el fabricante, segdn la declaracion en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria compeltente.

3.3 Rotulado

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

= Nombre del producto.
+ Declaracion de los Ingredientes y aditivos empleadas en [a elaboracién del producto.
« Peso neto.
= Nombre o razén social y direccién del fabricante.
» (Cddigo de lote.

» Fecha de vencimiento.

+ Condiciones de conservacién.
» Cddigo de Regisiro Sanitario.
* Instrucciones de uso {requisito adicional).

+ Informacién nutricional (requisito adicional).

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

Versién N° 01
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consumidor. No se permile el uso de etiquela autoadhesiva para ninguna Informacion del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ningun
caso, a axcepcion de lo dispueslo por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se rafiera
a la composicién original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la informacién del
rotulado original.

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de fa consulla web o del Certificado del Registro Sanitario del produclo,
modificaciones y ampliaciones, segin corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
comesponder al produclo, envase y presenlacion, vigente durante el periodo de atencidn.

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

4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del ceriificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracterlsticas organolépticas, fisicoquimicas y raquisitos del envase eslablecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacitn), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA vy el original o copia simple de los informes
de ensayo de las caracteristicas microbioldgicas, realizados con métodos de ensayo acreditados
para el producto (por cédigo de lote y presentacién), por un Laboratorio de Ensayo acreditado por
el INACAL-DA, “con el simbolo de acraditacion™.

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

Los certificados o informes de inspeccién deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP - ISO 5538 nivel de inspeccion especial S4, plan de mueastreo simple para
inspeccién normal y LCA (.65 (para efeclo de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

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

Andlisis Microbiolégico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo al plan

de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano, aprobado por
Rasolucidn Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacién expresa
en la norma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccién o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante e periodo de liberacidn
comrespondiente; asimismo, no se acepla que mediante carla o adenda se reclifiquen los
resultados de andlisis emitidos en el documento original, ni as revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccién y/o informes de ensayo.

Versién N* 1
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1.  CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacién técnica  Leche Fermentada (UHT)
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3  Grupo de alimentos Bebible
1.4 Descripcién General Es un producto lacteo obtenido por medio de la fermentacion de la

leche, sometido a tratamiento térmico (UHT) luego de la
fermentacidn.

Puede contener ingredientes no lacteos (frutas y/o jugos y/o purés
ylo pulpas yfo harina exiruida de cereales y otros alimentos
aromatizantes y/o sabores naturales e inocuos), con o sin azicar
ylo miel y/o jarabe, con adicién de vitaminas y minerales.

Esta prohibido el uso de edulcorantes como sustitutos del azicar.

Los productos deben contar con un periedo minimo de observacion
de cuarenta (40) dias, posterior a su fecha de fabricacidn, anles de
su liberacion (incluye el periodo de los andlisis solicitados).

CARACTERISTICAS TECNICAS

Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica

Color De acuerdo a la naturaleza de! producto,

Olor De acuerdo a la naturaleza del praducto, sin
olores extraiios.

De acuerdo a la naturaleza del producto, sin

sabores extrafios.

Liguido homogéneo y sin grumos, exento de

malerias exiraias.

Especificacién Referencia

Requisito del PNAEQW
Sabor

Aspecto

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

| Caracteristica | Especificacién Refersncia

. Maler_ia grasa Iéc_laa f/n rn_lrn_) 1 Maximo 10 |
Acidez (expresada como % de Minimo 0.3 | Norma para Leches Fermentadas, Codex Stan

| &cido lactico {m/m)) A C ' 243 - 2003, Revisidn 2018

i Proteina léctqa LNx6.3B_) g% mlr_n_) | Minimo 2,7_ B |

| Azicares Totales (g/100mL) ' Menor a 6 Ley N°30021 “Ley de promacién de la
Grasa Saturada (g/100mL) Menor & 3 alimentacion saludable para nifios, nifias y

| adolescentas y su Reglamento aprobado
Sadio (g/100mL) Menor a 100 mediante Decreto Supremo N°017-2017-SA

Versidn N° 01
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2.3 Caracteristicas Microbiolégicas

| Anansis P Plan der "‘““‘"’" Acaptacmn Rechazo |

Prueba de Esterilidad 5 o Estéril
Comercial {*} _comercialmente |

{
{*) De acuerdo con Mélodos normaltzados o Mélodos descritos por arganizaciones con credibilidad Internacional lales
comao la Asociacién Oficial de Quimicos Analllicos (AOAC), o Asoctaclon Amaericana de Salud Pablica {APHA) sobre
Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las lemperaluras, iempos da Incubaclén e Indicadores microbiolégicos

| del mencicnado método, los cuales deban especiﬁcarse en el Informe de Ensayo

! Nota 1; La Prueba ds esterilidad comercial se realiza en envases que no presentan ningun defecto visual. 5i luego de 1
la incubacién e producto presenta alguna alteraclén an al clor, color, apariencia, pH, e! producto se considerara “No
estérl Comercialmente”.

No estéril comerclalmente

Nota 2: Si tras la Inspeccidn sanitaria resulta necesario tomar muesiras de unidades defectuosas para determinar tas
causas, se procederd con el Método de Andlisis Microbiolégico, para determinar las causas microbiolégicas del
daterioro segin mélodos establecidos en el Codex Allmentarius, en el Manual de Bacteriologia Analltica BAM de la
Administracién de Alimentos y Drogas FDA o por la Asociacién Americana de Salud Publica AFHA o por normas
| internadonale_s_ o
-] Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humana™. Criterio XIX.1 Alimentos de baja acidez, de pH>4.6
procesados térmicamente y empacados en envases sellados hermélicamente (de origen animal, leche UHT, leche
avaporada; aluno vegetales, gulsados, sopas).

3. PRESENTACION

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

siguientes caracteristicas:

Envase Tipo Material [ Caﬁ;cidad

Cartén, aluminio y polietileno con |
sorbete biodegradable o pléstico

Multicapa de alta barrera y Minimo 0.200 L
Multilaminado | rasistancia con sistema abra facil,

flexible zon tapa o sorbete biodegradable|

Multitaminado

Envase primario

C-aja Cartdn corrugado Establecido por el
Envase secundario Bandejas Carttn cublerto por plastico fabricante
termoencogible
Requisitos del envase
Tipo Caracteristica Especificacién 1
Multilaminado Hermeticidad Hermeticidad (prueba de fuga). '

Fuante: R.M. N° 495-2008/MINSA "Norma Sanitaria aplicable a |a fabricacion de gimenlos envasados de baja acidez y
acidificados destinados al consume humano™,

3.2 Vida ot

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

Verslén N°* 01
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3.3 Rotulado

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

« Nombre del producto.

= Declaracidn de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto. {*)
« Peso neto.

Nombre o razén social y direccién del fabricante

Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cadigo de Registro Sanitario.

Instrucciones de uso ({requisito adicional).

« Informacién nutricional (requisito adicional).

{*} Para ei caso de ingredientes compuestos de dos o mas ingredientes, dicho ingrediente compuesto podrd declararse
coma tal en la lista de ingredientes, siempre que vaya acompaiado inmediatamente de una lista entre paréniesis de sus
ingradientes por orden decreciente de proporciones {(m/m). Cuando un ingredients compuesto, para el que se ha
establecido un nombre en una norma del Codax Alimentarius o en la legisiacién nacional, constituya menos del 5% del
alimento, no serd necesario declarar los ingredientes, salvo los aditivos alimentarios que desempefian una funcién
tecnoidgica en el producto acabado,

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

O 4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, seguin corresponda, expedide por la DIGESA, e que debe
corresponder al producto, envase y presenlacién, vigente durante el periodo de atencion.

4.2 Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP
emilida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacion del producto.

Versién N® 01 Pégina 19 de 220
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4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccion de lole, emitido por un Organismo de Inspeccidn acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simpie de los informes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y requisitos del envase establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por codige de lote y presentacidn), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA y el original o copla simple de los informes
de ensayo de las caracteristicas microbiolégicas, realizados con métodos de ensayo acreditados
para el producto {por cédigo de lote y presentacién), por un Laboratorio de Ensayo acreditado por
el INACAL-DA, “con el simbolo de acreditacién”.

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

Los certificados o informes de inspeccién deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP - |SO 5538 nivel de inspeccién especial S4, plan de muesireo simple para
Inspeccitn normal y LCA 0.65 (para efeclo de extraccidn da la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Anélisis Oraganoléptico y Fisico guimico

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

Analisis Microbiolégico

El nGmero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de
Calidad Sanitaria & Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucion Ministerial N° 531-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacién expresa
en la norma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se ractifiquen los
resultados de anélisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien [a
vigencia de los certificados o informes de inspeccién yfo informes de ensayo.

Versién N° 01
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacion técnica Néctar de frulas (UHT)
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3  Grupo de alimentos Bebible
1.4  Descripcion General Es un producto elaborado a partir de fruta(s), con adicion de agua,

con o sin adicion de aztcares y/o miel y/o jarabes, con adicién de
vitaminas y minerales, sometido a tratamiento térmico UHT.

Esta prohibido el usc de edulcorantes como sustilutos del azlicar.
Podrén afiadirse sustancias aromaticas, componentes aromatizantes
volétiles, pulpa y células!, todos los cuales deberdn proceder del
mismo tipo de fruta y obtenerse por procedimientos fisicos. Sélo se
permitird el uso de aditivos naturales.

El porcentaje de pulpa y sdlidos solubles en el néctar es conforme a
lo declarado ante la Autoridad Sanitaria (DIGESA), para la obtencion
del Registro Sanitario.

Los productos deben contar con un periodo minimo de observacion
de cuarenta (40) dias, posterior a su fecha de fabricacion, antes de
su liberacion {incluye el periodo de los andlisis solicitados).

STy e

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién Referencia

Segun la naluraleza propia de la fruta(s) de la

Olor y Sabor cual{es) procede(n), exento de olores y sabores | NTP 203.110:2008 JUGOS,
exirafios. NECTARES Y BEBIDAS

Color Segun |a naturaleza propia de la fruta de la cual o DE FRUTA. Requisitos.
cuales proceden.
Fluido homogéneo, que podra tener sdlidos en

O Aspeclo suspension o en sedimento, a excepcion de materias |  Requisito del PNAEQW.

extrafias.

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacién [ Referencla
NTP 203.110:2009 JUGQS, NECTARES Y

B b BEBIDAS DE FRUTA. Requisitos.
Azucares tolales Menor 2 6 Ley N*30021 “Ley de promoacién de la
(g/100mL) alimentacion saludable para nifios, nifias y
Sodio Menor a 100 adolescentes y su Reglamento aprobado
{ma/100mL) por Decreto Supremo N°017-2017-SA

! En &l caso de los citricos, la pulpa y las células son la envoliura del zumo (jugo) obtenido del endocarpio,

Versién N° 01 Pagina 21 de 220
Resolucién de Direcclén Ejecutiva N° ?QO -2018-MIDIS-PNAEQW



ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO

ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE ES5P-003-PNAEQW-UOP
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

@ NECTAR DE FRUTAS P08 PNAEGI-
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23 Caracteristicas Microbiolgicas
Anilisis : Pl:" -99-'5&'?—9—} Aceptacién | Rechazo ,
== e Ak — 1 - —— e e |
Prueba de Esterilidad Estéril .
Comercial (*) 5 0 e immante No estéril comercialmente

- i - A S & - 1 S A i
| (") De acuerdo con Métodos normalizados o Métodas descritos por orpanizaciones con credibllidad Internacional tales 1
como la Asociaclén Oficial de Quimicos Analiticos (AQAC), o Asociacién Americana de Salud Publica (APHA) scbre
Prueba de Estarilidad Comercial, consideranda las temperaturas, tiempos de incubacidn e indicadores microbiolégicos
del mencicnado método, los cuales deben especificarse en el Informe deEnsaye. ]
Nota 1: La Prueba de ssterilidad comercial se raaliza en envases que no presentan ningin defecto visual. Siluego de
| 1a incubacién el producio presenta alguna alteracién en el olor, color, apariencia, pH, el producio se considerara "No
,_estéril Comercialmente”. ) o A — R S T
| Nota 2: S tras la inspeccion sanitaria rasulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas para determinar las
causas, se procedera con el Método de Andlisis Microbiolégico, para determinar las causas microblolégicas del
detariora segin métodos establecidos en el Codex Alimentarius, en el Manual de Baclericlogla Analitica BAM de |a
Administracién de Alimentos y Drogas FDA o por la Asociacién Americana de Salud Publica APHA o por normas
intemacionales. I i
Fuente; R.M. N* 531-2008-MINSA “Nomma Sanitaria que establece los Crilerios Microblolégicos de Calidad Sanitaria
@ Inocuidad para los Alimentas y Bebidas de Consumo Humano®. Criterio X1X.2 Alimentos 4cidos (frutas y hortalizas en
conserva, compotas) y allmentos de baja acidez acldificados (glcachofas, frijoles, coles, coliflores, pepinos) de pH<4.6
procesados témicamenle y an envases sellados herméticaments.

3. PRESENTACION
3.1 Presentacién y envases
Los envases ulilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
Envasos Tipo Material Capacidad
Cartén, aluminio y polietileno, con sorbete
Multilaminado biodegradable o _plastico
Envase primario Multicapa de alta barrera y resistencia con | Minimo 0.200 L
Mu'::';’;‘t:;;ado sistema abre facil, con tapa o sorbate
biodegradable o plastico.
Envase Caijas Carlon corrugado De acuerdo a lo
Cartén corrugado cubierio con plastico | establecido por el
e Bandajas termoencogible. fabricante
Requisitos del envase
Tipo Caracteristica Especificacién
Multilaminado Hermeticidad Hermeticidad (prueba de fuga).
Fuenta: R.M. N* 485-2008/MINSA “Norma Sanitaria aplicable a la fabricacién de alimentos envasados de beja acidez y
acidificadas destinados al consumo humano”.
3.2 Vida util
Establecida por el fabricante, segin la declaracién en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.
3.3 Rotulado
El rotulado debs ajustarse a lo establecido en el articule 117° del Reglamento sobre Vigilancia
y Control Sanitario de Allmentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA,
deblendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacién minima:
Version N* 01
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= Nombre del producto.

= Declaracidn de los ingredientes y aditivos empleados en |a elaboracién del producto (*).

* Peso neto.

Nombre o razén social y direccion del fabricante.

Cddigo de Iote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cadigo de Registro Sanitario.

Instrucciones de uso (requisito adicional).

Informacion nutricional (requisito adicional).

("} Para el case de ingredientes compuestos de dos o mas ingredientes, dicho Ingrediente compuesto podra declararse
como lal en la lista de ingredientes, siempre que vaya acompafiado inmediatamente de una lista entre paréntesis de sus
ingredientes por orden decreciente de proporciones (m/m). Cuando un ingredients compuesto, para el que se ha
establecido un nombre en una noma del Cedex Alimentarius o en |a legislacién nacional, constituya menos del 5% del

allmento, no serd necesario declarar los ingredlentes, salvo los aditivos alimentarios que desempefian una funcién
tecnoldgica en el producto acabado.

a & & & & & 8

H e 0%

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

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copla simple de la consulta web ¢ del Certificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segun comesponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

4.2 Copia simple de la Resolucidn Direcloral que otorga Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto requeride,
vigente durante la fabricacién del producio.

4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar criginal o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y requisitos del envase establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacién), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA y el original o copia simple de los informes
de ensayo de las caraclerfsticas microbiolégicas, realizados con métodos de ensayo acreditados
para el producto (por cédigo de lote y presentacion), por un Laboratorio de Ensayo acreditado por
el INACAL-DA, “con el simbolo de acreditacion”.

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

Los ceitificados o informes de inspeccidén deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP - ISO 2859-1 nivel de inspeccitn especial $4, plan de muestreo simple para

Version N° 01
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inspeccién normal y LCA 0.65 (para efeclo de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Anélisls Organoléptico y Fisice guimico

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

Anélisis Microbioldaico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo al plan :
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de [
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucion Ministerial N® 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacién expresa
an la norma.

L

Se aceptan certificados o Informes de Inspeccién o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacidn
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carla o adenda se rectifiquen los
resultados de andlisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los ceriificados o informes de Inspeccion y/o informes de ensayo.

Versién N* 01
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO

ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE ESP-003-PNAEQW-UOP
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA,

Q NECTAR DE FRUTAS ESP.00-PRAEI-

i H uopP
QaliWarma (Pasteurizado)
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1.  CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacion técnica  Néctar de frutas (Pasteurizado)
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3  Grupo de alimentos Bebible
1.4 Descripcién General Es un producto elaborado a partir de fruta(s}, con adicién de agua,

con o sin adicién de azlcares y/o miel y/o jarabes, con adicion de
vitaminas y/o minerales, sometido a tratamiento térmico de
pasteurizacion.

Esla prohibido el uso de edulcorantes como sustitutos del azucar.

Pueden afadirse sustancias aromdlicas, componentes
aromatizantes volatiles, pulpa y células’, todos los cuales daben
proceder del mismo tipo de fruta y obtenerse por procedimientos
fisicos. Sdlo se permite el uso de aditivos naturales y preservantes
permitidos por el Codex Alimentarius.

El porcentaje de pulpa y sdlidos solubles en el néctar es conforme
a lo declarado ante la Autoridad Sanitaria (DIGESA), para la
obtencion del Registro Sanitario.

Los productos deben contar con un periodo minimo de chservacion
de cuarenta (40) dias, posterior a su fecha de fabricacién, antes de
su liberacién (incluye el perfodo de los analisis solicitados).

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21 Caracteristicas Organolépticas

Caractaristica Espacificacién Referencia

Segin la naturaleza propia de la fruta(s) de la

Olor y Sabor cual(es) procede(n), exento de olores y sabores | NTP 203.110:2009 JUGOS,
extrafios. NECTARES Y BEBIDAS

Color Segun la naturaleza propia de la fruta de la cual o DE FRUTA. Requisitos.
cuales proceden.
Fluido homogéneo, que podra tener sdlidos en

Aspacto suspansion o en sedimento, a excepcion de materias Requisito del PNAEQW.
extraias.

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica | Especificaciin |  Referencia
' | NTP 203,110:2009 JUGOS, NECTARES Y

[PH | Ll 6 BEBIDAS DE FRUTA. Requisitos.
Aziicares lotales Menora 6 Ley N*30021 “Ley de promocién de la

| (g100mL) | alimentacién saludable para nifios, nifias y

"Sodic ' ' | adolescentes y su Reglamento aprobado por
{mg/100mL) | Menor a 100 . Decreto Supremo N°017-2017-SA

' En el caso de los cilricos, la pulpa y las células son la envaltura del zumo (jugo) obtenido del endocarmpio.
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS
QUE FORMAN PARTE OE LA PRESTACION DEL SERVICIO

ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE

ESP-003-PNAEQW-UOP

ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

ESP-003-PNAEQW-

Q) NECTAR DE FRUTAS

. . UOP
QaliWarma (Pasteurizado)
Versién N° 01 CODIGO: BEB-NP Pédg.2de 3
2.3 Caracteristicas Microbiolégicas
Agente microblano Categoria | Clase n c 'I;:mﬂe S m:j
Aerobios mesdfilos 2 I 5 2 10 10f |
Mohas 2 3 5 2 1 10
Levaduras 2 3 5 2 1 10
L Coliformes _ S Fod o vhehooW el 5
uente; R.M. N* 591-2008-MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios MicrobiolGgicos de Calidad Sanitaria
e Inocuidad para los Alimantos y Bebidas de Consumo Humano™. Criteric XV|.2 Bebidas no carbonatadas.
3. PRESENTACION
| 3.1 Presentacién y envases
Los envases utilizados deben ser dg primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientas caracteristicas:
. Envases ) Ti|;o_ [ Material = _Eapaéldad 5
Envase primario Bolellas con tapa Polielila?gg_ra)raﬂalato Minimo 0.200 L
Cajas 1 Cartdn corrugado De acuerdo a lo
Envase secundario Carton corrugado cubierto establecido por el
Bandejas con plastico fabricante
- | termoencogible | =
3.2 Vida util
Establecida por el fabricante, segin la declaracién en el Registro Sanitario anle la autoridad
sanitaria competente.
3.3 Rotulado
El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decretoc Supremo N 007-98-SA,
l deblendo contener en el envase de presentacién unitaria la siguiente informacién minima:
+ Nombra del producto.
+ Deaclaracién de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producio (*).
= Peso nelo.
+ Nombre o razén soclal y direccion del fabricante.
= Cddigo de lote.
+ Fecha de vencimiento,
+ Condiciones de conservacion.
= Cddigo de Registro Sanitario.
« Instrucciones de uso (requisito adicional).
« Informacién nutricional (requisito adicional).
{*) Para el caso de ingredlentes compuestos de dos o mas Ingredientes, dicho ingrediente compuesto podra declararse
como 1al en la lista de ingredientes, siempre que vaya acompariado inmediatamenie de una lista entra paréniasis de sus
ingredientes por arden decreciente de proporciones (m/m). Cuando un ingrediente compuesto, para el que se ha
establecido un nombre en una norma del Codex Afimentarius o en la legislacién nacional, conslituya menos dal 5% del
alimenlo, no serd necesario declarar los ingredientes, salvo los adilivos alimentarios que desempafian una funcién
tecnoldgica en el producto acabado.
Varsién N° 01
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El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de fécil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. La informacién del rotulado no debe inducir a engafic al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del
rotulade, que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningdn
c€aso, a excepcitn de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera
a la composicion original del producto y cuya disposicién no reemplace ni oculte Ia informacién
del rotulado original.

4 REQUISITOS OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la consulla web o del Cerlificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segun coresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacién, vigente durante el periodo de atengion.

Copia simple de la Resolucidn Directoral que otorga Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emilida por la DIGESA, olorgada para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacién del producto.

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

Los certificados o informes de inspeccidn deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — |SO 2859-1 nivel de inspeccidn especlal S4, plan de muestreo simple para
inspaccion normal y LCA 0.65 {para efecto de extraccién de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Andlisis Organoléptico y Fisico quimico

El ndmero de unidades de musstra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es por una
via.

Anélisis Microbiolégico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucidn Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a seis (08) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacién
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de andlisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccién y/o informes de ensayo.
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO

ALIMENTAR!O DEL PROGRAMA NACIONAL DE ESP-003-PNAEQW-UOP
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

Q BEBIDA CON PRODUCTOS
QaliWarmea NATU RALES ESP-DO%-OPEAEQW-
— (UHT)

Versign N° 01 CODIGO: BEB-BU Pap. 1de4

1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica  Bebida con productos naturales

1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3  Grupo de alimentos Bebible
1.4 Descripcién General Es un producto elaborado a partir de fruta(s) y/u horlalizas

{tubérculos y/o raices yfo legumbres y/o leguminosas) y/o granos
andinos y/o semillas y/o cersales, con adicién de agua, con o sin
adicién de azucares y/o miel yfo jarabes, con o sin adiclén de
vitaminas y minerales, sometido a tratamiento térmico UHT.

Sdélo se permite el uso de aditivos naturales.
Esta prohibido el use de edulcorantes como sustitutos del azdcar.

Los productos deben contar con un periodo minimo de observacion
de cuarenta {40} dias, posterior a su fecha de fabricacian, antes de
su liberacion (incluye el periodo de los andlisis solicitados),

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién Raferencia

De acuerda a la naturaleza del producto de la cual

Olor y Sabor o cuales proceden, exento de olores y sabores
extrafios.

Color De acuerdo a la naturaleza de! producto de la cual Reqguisito del PNAEQW
o cuales proceden.

Aspecto Fluido que podra tener sélidos en suspension o en
sedimento, a excepcion de materias exiraias.

2.2 Caracteristicas Fislco Quimicas

Caracteristica Especificacién .r Referencia
NTP 203.110:2009 JUGOS, NECTARES Y

Lo . Manor 4.5 BEBIDAS DE FRUTA. Requisilas.
Azicares {otales ' i T TG i
Menora & Ley N°30021 “Ley de promocién de |a
|_{g/100mL) - | alimentacion saludable para nifios, nifias y
Sodio (mg/100mL) Menor a 100 adolescentes y su Reglamento aprobado

| mediante Decrelo Supremo N°017-2017-SA

2.3 Caracteristicas Microbloldgicas

Anélisis Pl:“ du muast:eo Aceptacién Rechazo
Prueha de Esterilidad Estéril
Comercial (*) 5 0 e imane No estéril comercialmente

(*} De acuerdo con Métodos normalizados o Métodos descritos por organizaciones con credibliidad Intarnacional tales
como la Asoclacién Oficial de Quimicos Analiticos {AOAC), o Asociacién Americana de Salud Publica (APHA) sobre
Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, iempos da incubacién e indicadores microbioldgicos
del mencionado método, los cuales deben especificarse an el Informe de Ensaya.

Version N° 01
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Q | BEBIDA CON PRODUCTOS |
NATURALES ESP-003-PNAEQW-

Version N° 01 CODIGO: BEB-BU Pag.2ded

| Nota 1: La Prueba de esterllidad comercial se realiza en envases que no presentan ningun defecto visual. 5i luego de |
la ineubacion el produclo presenta alguna alteracién en el olor, color, apariencia, pH, el produclo se considerara “No

|_estéril Comercialmente”. — - - o |
Nota 2: Si tras la inspeccidn sanitaria resulta necesario lomar muestras de unidades defectuosas para delerminar las
causas, se proceders con el Método de Analisis Microblolégico, para determinar las causas microbioldgicas del
deterioro segin métodos astablecidos en el Codex Alimentarius, en el Manual de Bactericlogia Analitica BAM de la
Administracién de Alimentos y Drogas FDA o por la Asociacién Americana de Salud Pablica APHA o por normas
internacionales. _ = -

Fuente: R.M. N* 591-2008-MINSA “Nomma Sanilaria que establece los Criterios Microbiclégicos de Calidad Sanitaria

8 Inocuidad para [os Alimentos y Bebidas de Consumo Humano®, Criterio XIX.2 Alimentos acidos {frutas y hortalizas en

conserva, compolas) y alimentos de baja acidez acidificados (alcachofas, frijoles, coles, coliflores, pepinos) de pH<4.6

procesados lémicamente y en envases sellados herméticamente.

PRESENTACION

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

|_ n Envases | Tipo ] Material | Capacidad
[T ' Cartén, aluminio y polietileno, con e
LT sorbete biodegradable o plastico |
Envase primario I | Multicapa de alta barrera y resistencia | Minimo 0.200 L
[ Mulfl;lea)dnglr;ado con sistema abre facil, con tapa o
| sorbele biodegradable o plastico
; Cajas Cartén corrugado De acuerdo a lo
Envase secundario | Bandejas Canén corrugado de primer uso cubierto | establecido por al
con plaslico termoencogible fabricante
Redquisitos del envase
Tipo Caracteristica Espacificaclén
Multilaminado Hermetigidad Hermeticidad (prueba de fuga).
Fuente: RM, N* 495-2008/MINSA “Norma Sanitaria apiicable a la fabricacién de alimenlos envasados de baja acidez y

acidificados destinados al consumo humano®.

| 3.2 Vida atil
Establecida par el fabricante, segin la declaracién en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimenios y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacidn minima:
+ Nombre del producto.
» Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en Ia elaboracidn del prodtucto (*).
» Pesoneto.
« Nombre o razén sccial y direccidn del fabricante.
+ Cddigo de lote.
* Fecha de vencimiento.
» _Condiciones de conservacion. -
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» Codigo de Registro Sanitario.

« Instrucciones de uso {requisito adicional).

+ Informacidn nutricional (requisito adicional).

(*} Para el caso de ingredienlas compuestos de dos o mas ingredlentes, dicho ingrediente compuesto podrd declararse
como tal en la lista de ingredientes, siempre que vaya acompafiado inmedialamente de una lista entre paréntesis de sus
Ingredientes por orden decreciente de proporciones {m/m). Cuando un ingrediente compuesio, para el que se ha
establecido un nombre en una norma del Codex Afimentarius o en la legislacion nacional, constituya menos del 5% del
alimento, no serd necesario declarar los ingredientes, salvo los aditivos alimentarios que desempefian una funcién
tecnoldgica en el producto acabado.

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

T,
L

-

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la consulta web o del Cerfificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segin corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

4.2 Copla simple de la Rasolucién Directoral que otorga Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto requetrido,
vigente durante Ia fabricacién del producto.

4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspacelidn acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fislcoquimicas y requisitos del envase eslablecidas en las
aspecificaciones técnicas del producto {por cédige de lote y presentacion), realizados por un C)
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA y el original o copia simple de los Informes
de ensayo de las caracteristicas microbiologicas, realizadas con métodos de ensayo acreditados
para el producto (por cédiga de lote y presentacion), por un Laboratoric de Ensayo acreditade por
el INACAL-DA, “con el simbolo de acreditacion”™.

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

Los certificados o informes de inspeccién deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP - I1SO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 {para efecio de exiraccidn de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Andlisis Organoléptico y Fisico guimico

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

Varsién N° 01
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Anélisis Microbiolégico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbliolégicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de
Calidad Sanitaria @ Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano, aprobado por
Resclucién Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

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

Versién N° 01
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica
1.2 Tipo de alimentos

1.3 Grupo de alimentos
14 Descripcién General

Bebida con productos naturales (Pasteurizado)
No Perecible
Bebible

Es un producto elaborado a partir de fruta(s) y/u hortalizas
{tubérculos y/o ralces y/o legumbres y/o leguminosas) yfo granos
andinos y/o semillas y/o cereales, con adicion de agua, con o sin
adicién de azlcares y/o miel y/o jarabes, con o sin adicion de
vitaminas y minerales, sometido a tratamiento térmico de
pasteurizacion.

Sélo se permite el uso de aditivos naturales y preservantes
permitidos por el Codex Alimentarius.

Esta prohibido el uso de edulcorantes como sustitutos del azucar.

Los productos deben contar con un periodo minimo de observaciéon
de cuarenta (40) dias, posterior a su fecha de fabricacion, antes de
su liberacidn (incluye el periodo de los andlisis solicitados).

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién Referencia
De acuerdo a la naturaleza del producto de la cual
Olor y Sabor o cuales proceden, exenio de olores y sabores
_exirafios.
Color De acuerdo a la naturaleza del producto de Ia cual Requisito del PNAEQW
o cuales proceden.
Aspecto Fluido que podra tener sdlidos en suspensién o en
sadimento, a excepcion de materias extrafias

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

|_ Camcteﬁéﬂ_éa

|

Espaecificacién | Referencia

pH

| -
Az(cares totales
 (g/100mL)

I

Sodlo {(mg/100mL)

+

t

Menor 4.5 NTP 203.110:2009 JUGOS, NECTARES Y
. BEBIDAS DE FRUTA. Requisitos.

Menor a 6 Ley N*30021 "Ley de promocion de la
alimentacién saludable para nifios, niflas y
adolescentes y su Reglamento aprobado

Menor a 100 mediante Decreto Supremo N°017-2017-SA

2.3 Caracteristicas Micrabiolégicas

Limite por mL
Agente microblano Catagoria Cla=s n c — M
Aerobios mesdiilos 2 3 5 2 10 10?2
Mohos 2 3 5 2 1 10
Levaduras 2 3 5 2 1 10
Coliformes 5 2 5 0 <3 -
Verslén N° 01
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Fuente: por R.M. N* 591-2008/MINSA "Morma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldglcos de Calidad Sanitaria
a Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consume Humane®. Criterio XV].2 Bebidas no carbonatadas.

3. PRESENTACION

a1

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

Envases

Envase primario

[ o Waterial

Botellas con tapa Palietileno Tereftalato (PET)

Cagapld_ad |
Minimo ¢.200 L

Envase secundario

Cajas Cartén corrugado

Bandejas cubierto con pléastico

termoancogible

Cartdn corrugado de primer uso

De acuerdo a lo

establecido por el

fabricants

Vida util

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

L4 ep lﬂf;\

(.7

-,

o
t

Rotulado

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

= Nombre del producto.

Declaracidn de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto (*).

Peso neto.

Nombre o razén social y direccién del fabricante.

Cédigo de lote.

= Fecha de vencimiento.

= Condiciones de conservacion.

« Cddigo de Registro Sanitario.

« Instrucciones de uso (requisilo adicional).

« Informacidn nutricional (requisito adicional).

(*) Para el case de Ingradlantes compuestos de dos o més ingredientes, dicho Ingredlente compuesto podré declararse
como tal en la lista de ingredientes, siempre que vaya acompafado inmediatamente da una lista entre paréntesis de sus
ingredientes por orden decreclente de proporciones {m/m). Cuando un ingrediente compuesio, para el que se ha
establecido un nombre en una norma del Codex Alimentardus o en la legislacién nacional, constituya menos del 5% del

alimento, no serd necesario declarar los ingredientes, salvo los adilives alimentarios que desempefian una funcidn
tecnolégica en el producle acabado.

El rotulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. La informacién del rotulado no debe inducir a2 engario al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ningon
caso, a excepcidn de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera
a la composicion original del producto y cuya disposicién no reemplace ni oculte la infermacion
del rotulado original.

« & & @
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REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.2

4.3

Copia simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanitario del producto,
modificaclones y ampliaciones seglin corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencidn.

Copia simple de la Resalucidn Directoral que otorga Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, olorgada para la linea de proceso productivo del producio requerido,
vigente durante la fabricacion del producto.

Criginal o copla expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccidn acreditado ante
INACAL-DA, el mismo gue debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracleristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbioldgicas establecidas en las
aspecificaciones técnicas del producto {por cédigo de lote y presentacién), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA..

Los certificados o informes de inspeccidén deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP - ISO 2859-1 nivel de inspeccion especial S$4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccién de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Andlisis Organoléptico y Fisico quimice

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

Andlisis Microbioldgico

El niimero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucién Ministerial N® 531-2008/MINSA. No se permite compaositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

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

Varsion N° 01
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacion técnica  Puré
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Bebible
1.4 Descripcién General Es un producto elaborado a partir de fruta{s) con o sin adicién de

hortalizas (tubérculos y/o legumbres y/o leguminosas) con o sin
adicién de granos andinos y/o semillas, con o sin adicién de azucar
y/o miel y/o jarabes, con adicion de vitaminas y minerales.

Esta prohibido el uso de edulcorantes como sustitutos del azicar.

Los productos daben contar con un periodo minimo de observacion
de cuarenta (40) dias, posterior a su fecha de fabricacion, antes de
su liberacion {incluye el perlodo de los analisis solicitados).

CARACTERISTICAS TECNICAS

2.2

2.3

Caracteristicas Organolépticas

| Caracteristica | Especificacién Referencia

De acuerdo a la naturaleza del producto de la cual o
cuales proceden, exanto de olores ¥ sabores extrafos. |
De acuerdo a la naturaleza del producio de la cual o L.

cuales proceden. | Requisito del PNAEQW
Semisdlida, propia de la naturaleza del producto, exento |

de materias extrafias.

Olor y Sabor

Color

Aspecto

Caracteristicas Fisico Quimicas

Caractsristlca | Especificacién | Referem:la =
Norma Sanitaﬂa que eslablece Ios Crilerios
Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para
pH Menor a 4.6 los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano, Criterio
XIX.2, aprobada por Resolucién Ministerial N* 591-
2008/MINSA

| Azucares fotales (g/100g) | Menora225 = Ley N*30021 Ley de promacién de la alimentacién
| Sodio (mg/100g) Menor a 800 saludable para nifios, nifias y adolescentes y su
= + <+ Reglamento aprobado mediante Decrslo Supremo
| Grasa Saturada (gl1009) Mencra 6 N°017-2017-SA

Caracteristicas Microbloléglcas

Andllsis Plan de muestreo Aceptacién Rechazo

| |

Prueba de Esterilidad

Estéril
Comercial *) camercialmente

5 | 0 No estéril comergialmente

| (*) De acuerdo con Métodos normalizados [ Mélodos descritos por orgamzaciones con credibilidad Internacional lales
como la Ascclacion Oficial de Quimicos Analiticos {AOAC), o Asociacion Americana de Salud Puablica (APHA)} sobre
Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos de incubacién e indicadores microbloldgicos
del mencionado métodao, los cuales deben aspecificarse en el Informe da Ensayo.

Versién N* 01
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| Nota 1: La Prusba de eslerilidad comercial s realiza en envasas que no presentan ningan defecto visual, Si luego de |
la Incubacidn el producte prasenta aiguna alteracion en el olor, color, apariencia, pH, el producto se considerara "No

| estérl Comercialmenta®.

| Nota 2: S tras la inspeccidn sanitaria resufta necesario tomar muestras de unidades defectuosas para determinar Ias
causas, se procederé con el Método de Andlisis Microbioldgico, para detemninar las causas microbioldgicas del
deterioro segin mé&todos establecidos en el Codex Alimentanus, Menual de Bacteriologla Analitica BAM de la
|_Administracién de Allmentos y Drogas FDA o Asoclacion Americana de Salud Publica APHA.

Fuenta RM. N* 581-2008-MINSA “Norma Sanitaria que establece los Ciiterios Microbioldgices de Calidad Sanitarla

@ Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consume Humano®, Critario XIX.2 Alimentos dcidos (frutas y hortalizas en

conserva, compotas) y alimentos de baja acidez acidilicados (alcachofas, frijoles, coles, coliflores, pepinos) de pH <4.6,

procesades érmicaments y en envases sellados herméticaments.

3. PRESENTACION
3.1 Presentacién y envase

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

Envase Tipo Material Capacidad
Carlén, aluminio y palietileno, con
Multilaminado sorbete biodegradable o de
plastico
Multicapa de alta barrera y
Envase ; resislencia con sistema abre fécil,
Moo Multilaminado flexible con tapa o sorbete o cuchara Minimo 0.09 Kg
primaria{") p
biedegradable o de plastico.
Polietileno Tereftalato (PET) con
Pote tapa, con cuchara, de plastico o
biodegradable.

| Envase Caj Carté d D&Sf u?c:d o lol
3 a|85 anon corrugado 85! aciag por &
secundario fabricante

L
{*) Material de alta resislencia al tratamiento témmico y sellade hermético.

Requisitos del envase

Tipo Caracteristica Espaecificacién

Multilaminado Hesrmeticidad Hermeticidad {prueba de fuga).

Fuente: R.M. N* 495-2008/MINSA “Norma Sanitaria aplicable a la fabricacién de alimentos envasados de baja acidez y
acidificados destinados al consumo humano™,

3.2 Vida util

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

3.3 Rotulado

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

+ Nombre del producto,

= Declaracion de los ingrediantes y aditivos empleados en la elaboracion de! producto (7).
+ Peso nelo.

Verslén N* 01
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» Nombre o razén social y direccion del fabricante.

Cadigo de lote.

Facha de vencimiento.

Condiciones de conservacién.

Cddigo de Registro Sanitario.

Instrucciones de uso (requisito adicional).

Informacién nutricional (requisito adicional).

{"} Para el caso de Ingredientes compusstos de dos o mas ingredientes, dicho Ingredients compues!o podra declararse
come tal en la lista de ingredientes, siempre que vaya acompafiado inmediataments de una lista enire paréntesis de sus
ingredienles por orden decreciente de proporciones (m/m). Cuando un ingredienle compuesto, para el que se ha
establecido un nombre en una noma del Codex Alimentarius o en la legislacidn nacional, consfituya menos del 5% del

alimento, no serd necesario declarar los ingredientes, salve los aditives alimentarios que desempedian una funcidn
tecnoldgica en e producto acabado.

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

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Copia simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segiin corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al produclo, envase y presentacion vigente durante el periodo de atencién.

4.2 Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacion del producto.

4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccidn de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y requisitos del envase establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cddigo de lote y presentacién), realizados por un
Laboralorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA y el original o copia simple de los informes
de ensayo de las caracteristicas micrabioldgicas, realizados con métodos de ensayo acreditados
para el producto {por codigo de lote y presentacidn), por un Laboratorio de Ensayo acreditado por
el INACAL-DA, “con el simbolo de acreditacién”,

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

Los certificados o informes de inspeccién deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccién especial $4, plan de muestreo simple para
inspeccién normal y LLCA 0,65 (para efecto de extraccitn de la muesira). Los ensayos se realizan
considerando lo sigulente:
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Andlisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Analisis Microbiolégico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salve indicacidén expresa &
&n la norma. LS

Se aceptan certificados o informes de inspeccidn o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a sels (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el pericdo de libaracidn
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion yfo informes de ensayo.
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

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

ESP-003-PNAEQW-UOP

&) ‘ ALMIDON DE MAIZ

ESP-003-PNAEQW-

. UoP
GoliWarma (MAICENA)
| Versién N° 07 COUDIGO: HAR-AM Pag. 1de 3
1. CARACTERISTICAS GENERALES
' 1.1 Denominacién técnica  Almidén de maiz (maicena).
1.2 Tipo de alimentos No Perecible.
1 1.3 Grupo de alimentos Harinas y derivados
| 1.4 Descripcion General Es el producto obtenido a partir de [as diversas variedades del malz,
. es un polvo fino de color blanco, inodoro e insipido. Envasado
! herméticamente.
CARACTERISTICAS TECNICAS

Caracteristicas Organolépticas

| Caractaristica ' Especificacién Referancia

| Apariencia | Palvo fino.

I e NTP 208.064:1974. (revisada el
Color fBlanc. 00 2013) ALMIDON DE MAIZ
Olar ! Inodoro, exento de olor extrafio. NO MODIFICADO. Uso

alimenticlo y farmacéutico.
Sabor Insipido, exento de sabor extrafio. |
Aspecto { Sin grumos, exento de materlas extrafas. Requisito del PNAEQW
2.2, Caracteristicas Fisico Quimicas

! Caracteristica Especificacion Referencia
Pureza de almidon
de malz no modificado Minimo 99
(%)

{ Humedad (%) Maximo 12.5

CpH 45-65
Grasa (%) Méximo 0.10
gf;it‘;%%%l Tfé’i;'““o%“: NTP 208.064:1974. (revisada
e  STICIIEF : ol 2013) ALMIDON DE MAIZ

) NO MODIFICADO. Uso
Pasa a través de malla Min 99.9 alimenticio y farmacéutico.
177 micras {N° 80} {%)
Tamafic de parlicular:
Pasa a través de malla Min 97
149 micras (N* 100)
(%) ;
2.3. Caracteristicas Microbiolégicas
Limite

Agente microblano Categorfa | Clase n c ~ nreparg M

Mohos 2 3 5 2 107 104

Escherichia coli 5 3 5 2 10 108

Bacillus cersus 7 3 5 2 107 104

Salmonefla sp. 10 2 5 0 Ausencia/25g -

Fuente: RM. N° 591-2008-MINSA "Norma Sanitaria que establece (05 Crilerios Microbiologicos de Galidad Saniiana

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

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

Envase Tipo Material Capacidad
Bolsa Polipropileno Biorientado (BOPP)
Bilaminado o Trilaminado
Envase Bolsas de polietileno (PE) yio H
e asta 1.00 k
pnmano Cajas con bolsa polipropilenc (PP) o papel 9
interna multipliego y caja de cartdn
corrugado
Envase Bolsa Polietileno de alta densidad
secundario (PEAD)
Caja Cartén corrugado Segin lo establecido
Embalaje Caja Carlén comugado e LELIE LD
{opcional} (*) Saco Polipropileno

(*} El embalaje es utllizado para fines de transporte y distribucion.

3.2 Vida Util

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

3.3 Rotulado

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

*  Nombre del producto,

Declaracion de los ingredientes y adilivos empleados sn la elaboracidn del producto.
Peso nelo.

Nombre o razdn social y direccién del fabricante.

Nombre o raz6n social y direccién del envasador y/o distribuidor (de corresponder).
Cddigo de lote.

Fecha de vencimiento.

« Condiciones de conservacion.

» Cédigo de Registro Sanitario.

T 2 e v % w

El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacidn unitaria, en idioma castellano,
con caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo
que no debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engaiio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rolulado original, en ningan
caso, a excepcidn de lo dispuesto por la auloridad sanitaria competente, siempre que no se refiera
a la composicién original del producto y cuya disposicién no reemplace ni oculte la informacién
del rotulado original.

e

Versldn N° 01
Resolucion de Diraccion Ejacutiva N 20 .2018.MiDIs.PNAEQW e R UC ke



ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO

ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE ESP-003-PNAEQW-UOP
ALIMENTACION ESCOLAR QAL! WARMA

Q ALMIDON DE MAI(Z N

QaliWarma (MAICENA) Hor

NS N T A ORCT L0

Version N° 07 CODIGO: HAR-AM Péag. 3de 3
4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
41 Copia simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones segun corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencién.
4.2 Copia simple de la Resolucién Dirsctoral que otorga la Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP

emilida por la DIGESA, para la linea de procese productivo del producto requerido, vigente
durante la fabricacion del producto. En caso de fracclonamiento del producto, debe presentar la
copia simple de la Resolucion Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emilida por la DIGESA, para la linea de fraccionamiento y envasado.

Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copla simple de los informes de ensayo de las
caracleristicas organolépticas, fisicogquimicas y microbioldgicas establecidas en las .
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacién), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccién deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — I1SO 2858-1 nivel de Inspeccién especial 84, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Anidlisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Anilisis Microbioldgico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucion Ministerial N® 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacién expresa
en la norma.

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

Varsién N°® 01
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
11 Denominacién técnica Almidon de yuca (Tapioca).
1.2 Tipo de alimentos No Perecible.
1.3 Grupo de alimentos Harinas y Derivados.
1.4 Descripcidon General Es el producto elaborado a partir de yuca. Es un polve fino
de color blanco, inodoro e insipido.
2. CARACTERISTICAS TECNICAS
21. Caracteristicas Organolépticas
! Caracteristica Especificacién Referencia
| Olor De acuerdo a la naturaleza del producto,
inodaro, exento de olor extrafio. |
Color Blanco.
Sabor _Insipido, exento da sabor exirafio, Requisito del PNAEQW
N Polvo fino, sin grumos, exanto de materias
Apariencia extrafias.
2.2, Caracteristicas Fislco Quimicas
| Caractaristica Es_pflf_icaqqn Referencla
[ Humedad (%) Méaximo 13
| Cenizas (%) Méximo 3
| Fibra bruta {%) Méximo 2
|
| Acido Cianhidrico NTP 011.503 2010 (revisada
(mgfkg) Méximo 10 el 2015} Yuca y Derivados.
| Almiddn. Definiciones y
! Grasa (%) Maximo 2 requisilos.
| Carbohidratos (%) Minima 80
: Proteinas (%) 3 Maximo 5
NTP 011.500. 2009
(Revisada ol 2014}
! Tamaiio de particula Minimo 90% %ebgrgopasar por un tamiz Yuca y derivados. Harina de
(harina fina) 8 B.bu mm Yuca. Definiciones, clasificacién
y requisitos.
2.3. Caractaristicas Microbioldgicas
Agente microblano I Categoria Clase n c "?:“a por g/ml M
‘Mohos [ 2 , 3 5 | 2 104 10°
Escherichia coli 5 ' 3 5 2 10 10?
Salmonelia sp. 10 lr 2 5 0 Ausencia/25 g S
Versién N* 01
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Fuente: R.M. N* 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e
Inacuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”. Criterdo V.2. Harinas y Sémolas.

3. PRESENTACION

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

Envase Tipo Material Capacldad
. Polipropileno Blorentado (BOPP)
Envase primario Bolsa Bilaminado o Trilaminado Hasta 1.00 kg
Bolsa Polietileno de alta densidad (PEAD)
Envase secundario C Yy
aja Cartén corrugado Establecido por el
. Caja Cartén corrugado fabricante

Embalaje (opcional) (*) Saco Polipropilenc
(") EI efpbala]e es utilizado para fines de transporte y distribucién.
Vida Util
Establecida por el fabricante, segin la declaracién en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competenta.

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

Nombre del producto.
Declaracién de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto.
Peso neto.
Nombre o razdn social y direccidn del fabricante, v,
= Nombre o razén social y direccién del envasador y/o distribuidor (de corresponder)
+  Cddigo de lote.
O + Fecha de vencimiento.
« Condiciones de conservacion.
« Cddigo de Registro Sanitario.

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

4.1 Copia simple de la consulta web o del Cerlificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segln corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periocdo de atencién.

4.2 Copiasimple de la Resolucién Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial de) Plan HACCP
emitida por la DIGESA, para la linea de proceso productivo del producto requerido, vigente
durante la fabricacion del producto. En caso de fraccionamiento del producto, debe presentar la
copia simple de la Resolucién Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, para la linea de fraccionamiento y envasado.

4.3 Original o0 copla expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccidn de lote, emitido por un Organismo de Inspeccidn acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbioldgicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacién), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

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

Andlisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Andlisis Microbiolégico

El numero de unidades de musestra para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de
Calidad Sanitaria & Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucién Ministerial N° 531-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacién expresa
en la norma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigenies durante el periodo de liberacién
correspondiente; asimismo, no se acepla que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las ravalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.

-.,
:..-"1:
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacién técnica Harina de ldcuma.

1.2 Tipo de alimentos No Perecible.
1.3 Grupo de alimentos Harinas y derivados.
1.4 Descripcién General Es el producto elaborado a partir de Iicuma, obtenido mediante un

proceso de secado o deshidratado industrial y molienda, con o sin
fortificacién (alimento elaborado industriaimente).

2 CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Caracteristica Especificacion Referancia
Color De acuerdo a [a naluraleza del producto,
amarillento en sus diferentes tonalidades. I
De acuerdo a la naturaleza del producto, exento

011027

€ Olor y Sabor de olores y sabares exirafios, rancios, enfre | Requisilo del PNAEQW
otros.
Homogéneo, sin grumos, exente de malerias
Gl extrafias.

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacién Referancia
Humedad (%) Maximo 10
Acidez (expresado en acido cltrica) (g/100 g) Menor a 1 NTP 011.042:2012.
c 3 Licuma. Harina de
eniza (9/100g) Menor a Lucuma. Requisitos
Tamaiio de las particulas El 90% debe pasar por un tamiz
P de Mesh N* 60 (0.25 mm)
Tabla de Composicién
Hierro (Mg) 53 de alimentos — CENAN
2017
2.3 Caracteristicas Microbioldgica
Limite por g
Agentes microblanos Categoria Clase n c = P
Mohos 2 3 5 2 102 10?
Levaduras 2 3 5 2 102 103
Escherichia Coli 5 3 5 2 10 5x 102
Salmonelia sp. 10 2 5 0 Ausencia /25g -
Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establecs los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitarla e

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

3.1 Presentaclén y envases

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

Envase Tipo Material Capacidad
Envase primario Bolsa Po'i%'i?:ril‘?:: dgig";?r'ﬁt:'gﬁ‘ﬁgpp) Hasta 1.00 Kg
Envase secundario Bolsas Polietilenc (PE})
Bolsas Polietilenc (PE) De acuerdo a lo eslablecido
(Eonl;'::::]:l)(.) Saco Polipropilenc G
Caja Carldn corrugado
{*) El embalaje es utilizado para fines de transporte y distribucién.
3.2 Vida Util

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

3.3 Rotulado

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

= Nombre del producto.

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

= Nombre o razdn social y direccién del fabricante.

» Nombre o razdn social y direccidn del envasador y/o distribuidor (de corresponder).
= Cddigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cédigo de Registro Sanitario.

Instrucciones de Uso (requisito adicional).

Informacién nutricional (requisito adicional).

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacidn unitaria, en idioma castellano, con
caracleres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse, La inforrmacidn del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningin caso, a
excepcidn de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
compaosicién original del producto y cuya disposicién no reemplace ni oculte la informacién del
retulado original.
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4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copla simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanitaric del producto,
modificaciones y ampliaciones, segln corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
comresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

4.2 Copia simple de la Resolucidn Directoral que otorga la Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, para la linea de proceso productivo del producto requerido, vigente
durante la fabricacién del producto. En caso de fraccionamiento del producto, debe presentar la
copia simple de la Resolucién Directoral que otorga la Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, para la linea de fraccionamiento y envasado.

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

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

Anilisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Analisis Microbloldgico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de
Calidad Sanitaria e Inoculidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucidn Ministerial N° 581-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa

O en la norma.

Se aceptan cerlificados o informes de inspeccidn o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (06) mesas, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta 0 adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccidn y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica  Harina de platano.

1.2 Tipo de alimentos No Perecible.

1.3  Grupo de alimentos Harinas y derivados.

1.4 Descripcién General Es el producto elaborado a partir del platane, obtenide mediante
un proceso de picado, secado industrial, molido y tamizado, con o
sin fortificacion (alimento elaborado industrialmente).

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién Referencia
Color De acuerdo a la naturaleza del producto, blanco
cremoso en sus diferentas tonalidades.
De acuerdo a la naturaleza del producto, exenlo
Olor y Sabor de olores y sabores extrafios, rancios, entre | Requisito del PNAEQW
otros.
Homogéneo, sin grumos, exento de malerias
Aspecto exirafias,
2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristica Espacificacion Referencia
Humedad (%) Maximo 10
Cenlza (%) Méaximo 2,5 NTP 011.700:2009 (Revisada el
: 2014). Platano y Derivados.
Fibra bruta (%) Maximo 1,0 Harina de platano. Definiciones,
Tamafio de las particulas El 80% debe pasar por un lamiz de clasificacion y requisitos
(harina fina) (%) Mesh N° 60 (0.25 mm)
g Tabla de Composicion de
Hieo {Mg) I alimentos — CENAN 2017
2.3 Caracteristicas Microbiolégicas
Limit
Agentes microblanos Categoria Clase n c = Z8.PON0 ™
Mohos 2 3 5 2 102 10%
Levaduras 2 3 5 2 102 108
Escherichia Coli 5 3 5 2 10 5x 102
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia /259 -
Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA “Narma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria &
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano®. Cdterio XIV.3. Frutas y hortalizas desecadas,
deshidratadas o liofilizadas.
Versidn N° 1
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3. PRESENTACION

3.1 Presentaclon y envases

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

Envase Tipo Material Capacidad
Polipropileno Biorientado
Envase primario Bolsa {BOPP) Bilaminade o Hasta 1.00 Kg
Trilaminado
Envase secundario Baolsa Paolietileno (PE)
Embalaje Bolsa Polietileno (PE) De acuerdo a lo establecido
or ef fabricante
(opcional)(*) Saco Polipropileno p
Caja Cartén corrugado
(") El embalaje es utillzado para fines de transporte y distribucién.
Vida Otil

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

Rotulado

El rolulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supramo N° 007-98-5A,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacién minima:

Nombre del producto.

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

Nombre o razén social y direccién del fabricante.

Nombre o razén social y direccién del envasador y/o distribuidor {de corresponder).
Cdadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

« Cddigo de Registro Sanitario.

« Instrucciones de Uso {requisito adicional).

= Informacitn nutricional (requisito adicional).

L L L -

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

41 Copla simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanilaric del producto,
modificaciones y ampliaciones, segun corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigents durante el periodo de atencién.

4.2 Copia simple de la Resolucion Dirsctoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, para la linea de proceso productivo del producto requerido, vigente
durante la fabricacién del producto. En caso de fraccionamiento del producto, debe presentar la
copia simple de la Resolucién Directoral que otorga la Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP i
emitida por la DIGESA, para la linea de fraccionamiento y envasado. FE

L

4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del cerificado o
R informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organoléplicas, fisicoquimicas y microbioldgicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producio (por codigo de lole y presentacidn), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA,

<
-]
37
o

g 0

7 rafhe Los cerlificados o informes de inspeccién deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — IS0 2859-1 nivel de inspeccidn especial 84, plan de muestreo simple para
inspaccién normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccidn de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Andlisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Analisis Microbiolégico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobade por
Resolucion Ministerial N® 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacién expresa

en la norma, O
Se aceptan certificados o informes de inspeccién o informes de ensayo con fecha de emision no

mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigenles durante el periodo de liberacién
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de andlisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccidn y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1  Denominacidn técnica
1.2 Tipo de alimentos

1.3 Grupo de alimentos
1.4 Descripcion General

Harinas extruidas
No perecible
Harinas y derivados

Es el producto elaborado a partir de granos andinos y/o cereales
y/o tubérculos y/o leguminosas, obtenido mediante un proceso
de tratamiento térmico (extrusién), con o sin fortificacion.

En el Anexo se listan las denominaciones de las harinas extruidas
que tienen la conformidad del PNAEQW, hasta la fecha de
aprobacion del presente documento.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién Referencia

De acuerdo a la naturaleza del

Sabor y olor producto, exento de sabores y olores
exirafios, rancios, entre otros.

Color De acuerdo a la naturaleza del Requisito del PNAEQW
producto.
Homogéneo, sin grumos, sin materias

e exiranas.

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacién Referencia

Humedad (%)

Menor ¢ iguala 5

Acidez (expresada en &cido
sulfurico) (%}

Menor ¢ igual a 0.4

indice de gelatinizacion (%)

Mayor a 94

Aflatoxinas (po/kg)

No detectable en 5

Saponina ()

Ausente

R.M. N® 451-2006/MINSA “"Norma
Sanitaria para la Fabricacién de
Alimentos a Base de Granos y otros,
deslinados a Programas sociales de
Alimentacion”

{*) Para aquellos que contienen quinua,

Asimismo, para la harina de tfrigo y los productos que la contienen como parte de sus
ingredientes, se tiene en cuenta lo establecido en la Ley 28314 Ley de Fortificacion de la Harina

de Trigo.
Caracter(stica Especificacién Referencla
Hierro (mg/kg) 85
Niacina (mg/kg) 48
Ley de fortificacion de la Harina de trigo - Ley 28314 y
Tiamina (mg/kg) 5 su Reglamento aprobado por Decreto Supremo N* 12-
20086-SA.
Riboftavina (mg/kg) 4
Acido Félico (mg/kg) 1.2
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2.3 Caracteristicas Microbioldgicas

Limite por g/mi

Agente microbiano Categorfa Clase n c m M
Aerobios mesdiilos 3 3 5 1 104 10°
Colifermes 5 3 5 2 10 102
Bacillus cereus [:] 3 5 1 102 104
Mohos 5 3 5 2 102 . 10°
Levaduras 5 3 5 2 102 10°
Salmonella sp. 10 2 -] 0 Ausencia/25 g -

Fuente: A.M. N° 451-2006/MINSA “Norma Sanitaria para la Fabricacidn ds Alimentas a Base de Granos y Otros,
Dastinados & Programas Sociales de Alimentacién” {Articulo 10 inciso d) Productos cocidos da consumo directo como
extruidos, expandidos, hojuelas instantdneas, otros simitaras).

3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envases

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

Envasze Tipo Material Capacidad
Envase primario Bolsa Poiig:g:::ﬁ‘nac:’sigr_ire:ﬁ;a;:; éggpp) Hasta 1.00 kg
Envase secundario Bolsa Polielileno(g;;tg? densidad
Bolsa Potietiieno (PE) De acuerdo a lo eslablecido
Embalaje opcional (*) Saco Palipropileno por el fabricante
Caja Cartdn corrugado

{*) El embalaje utilizado para finas de transporte y distribucidn.
3.2 Vida Uil

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

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el artfcule 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Conlrol Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacidn unitaria la siguiente informacién minima:

Nombre del producto.

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

Nombre o razén social y direccion del fabricante.

Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacidn.

Cddigo de Registro Sanitario.

Instrucciones de uso (requisito adicional).

Informacion nutricional (requisito adicional).

*® & & & 8 5 2 0
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El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que
ne debe desprenderse ni borrarse. La informacién del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ningtin
caso, a excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera
a la composicidn original del producto y cuya disposicidn no reemplace ni oculte la Informacidn
del rotulado original.

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la consulta web o de! Certificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segln corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencién.

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

Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccidn de lote, emitido por un Organismo de Inspeccidn acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiolégicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto {por cédigo de lole y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccidn deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP - IS0 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccién normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccién de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Anilisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Anilisis Microbioldégico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humang aprobado por
Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacién expresa
en la norma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccitn o informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacién
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de andlisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccién y/o informes de ensayo.
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1.  CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacidn técnica Fécula de papa. .
1.2 Tipo de alimentos No Perecible. |
1.3  Grupo de alimentos Harinas y derivados.
1.4 Descripciéon General Es el producto oblenido a partir de la papa, es un polvo fino de
color blanco, inodoro e insipido.
2. CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1 Caracteristicas Organolépticas &
I S L
Caracteristica Espacificacién Referencia pra
De acuerdo a fa naturaleza del producto,
Color _ |banco.
Olor De acuerdo a la naluraleza dei producte,
exento de olores extrafios, inodoro.
Sabor De acuerdo a la naturaleza del producto, G SICLRL e
insipido, exento de sabores extraiios.
Polvo fino, sin grumos, exenlo de materias
——— extraiias.
2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas
LS. Caracteristica Especificaclén Referencia ]
Humedad Maximo 21% _
pH 5-8 Requisito del PNAEQW
| Sulfitos (SO2) 10 mg/Kg .
2.3 Caracteristicas Microbiolégicas
Agente microbiano Categoria Clase n c Limite por g
m M
Mohos 2 3 5 2 103 104
Escherichia coli 5 3 5 2 10 102 Q
Bacillus careus 7 3 5 2 103 104
| Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25g -
Fuente: R.M. N° 591-2008-MINSA “Norma Sanitaria que astablece los Criteries Microbioldgicos de Calidad Sanitaria
€ Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humana®. Criterio V.3. Féculas y Almidones.
3. PRESENTACION
3.1 Presentacién y envases

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

Envase Tipo Matarial Capacidad
Polipropileno Biorientado
: Bolsa (BOPP) Bifaminado o
i Envase primario Caﬁ?ﬁ%ﬁ'}f:;a oy Hasta 1.00 kg
Ca’ain‘::'r‘nz"'sa Bolsas de polietileno (PE) ylo |
polipropileno {PP). i
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Envase Bolsa F'olielllano( goé:g? densidad

secundario Caja Cartén corrugado Establecido por el
Embalaje Caja Cartdn comugado LI D
{opcional) (%) Saco Polipropileno

(") El embalaje utilizado para fines de transporte y distribucién.

3.2 Vida Util

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

3.3 Rotulado

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

= Nombre del producto.

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

Nombre o razén soclal y direccién del fabricante.

Nombre o razdn social y direccion del envasador y/o distribuidor {(de corresponder)
Cddigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cddigo de Registro Sanitario.

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. La informacién del rolulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningln
caso, a excepcidn de lo dispuesto por [a autoridad sanilaria competente, siempre que no se refiera
a la composicion original del producto y cuya disposicién no reemplace ni oculie la informacién
del rotulado ariginal.

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la consulta web o del Cerlificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segin corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencién.

4.2 Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, para la |linea de proceso productivo del producto requerido, vigente
durante la fabricacion del producto. En caso de fraccionamiento del producto, debe presentar la
copia simple de la Resolucién Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, para la linea de fraccionamiento y envasado.

4.3 Original o copia expedida {no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccidn de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL.-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas _organolépticas, fisicoguimicas _y microbiolégicas establecidas en las
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especificaciones técnicas del producto {por cédigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

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

Aniélisls Organoléptico y Fisico guimico
El nomero de unidades de muestra para los ensayos organoléplicos y fisicos quimicos es por una

via. ('}
Anidlisis Microblolbgico 2
El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecide en Ja Norma Sanilaria que establece los Criterios Microbioldgicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucién Ministerial N® 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salve indicacidn expresa
en la norma.

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

G
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacién técnica Harina de tubérculos
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3  Grupo de alimentos Harinas y derivados
1.4 Descripcién General Es el producto elaboradoe a partir de tubérculos o ralces,

obtenido mediante un proceso de secado o deshidratado y
molienda, con o sin fortificacién (alimento elaborado
industrialmente).

En el Anexo se listan las denominaciones de las harinas de
tubérculos que tienen la conformidad del PNAEQW, hasta 1a fecha
de aprobacion del presente documento.

CARACTERISTICAS TECNICAS

Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia
Olor y Sabor De acuerdo a la naturaleza del producto)
exento de olores y sabores extrafos. .
Color De acuerdo a la naturaleza del producto. Requistio del PNAEQW
Aspeclo Homogéneo, sin grumos, exento de materias
exirafias. !

2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristicas = |  Especificacién I Referencla |
Humedad (%) Maximo 15 | R.M 451-2006/ MINSA “Norma
. sanitaria para la fabricacién de
Acldez (%) Expresada en | Alimentos a base de granos y olros
acido sulfurico Méximo 0.15 destinados a programas sociales de
| alimentacién™.
2.3. Caracteristicas Microbiolbgicas
Agenta microbiano Categoria Clasa n (] Llr;lta por 9!"““
Mohos 2 3 5 2 102 10?
Levaduras 2 3 5 2 102 10°
Escherichia coli 5 3 5 2 10 5x102
Salmonelia sp. 10 2 5 0 | Ausencia/25 g -

Fuente: R.M. N* 581-2008/MINSA “"Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanilaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano®. Critero XIV.3. Frutas y hortalizas desecadas,
deshidratadas o liofilizadas.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacién y Envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
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Envase Tipo | Mglerlal Capacidad
Polietilenc (PE) o Polipropilenc
Envase primario Bolsa Blorientado (ROPP) Bilaminado o Hasta 1.00 kg
Trilaminado
Envase Bolsa Poligtileno de alta densidad (PEAD}
secundario Caja Carlan corrugado Establecido por el
fabricante

Embalaje Caja Cartdn corrugado
{opcional) {*)

{*} El embalaje utilizado para fines de transporte v distribucion.
3.2 Vida Otil

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

3.3 Rotulado

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

+  Nombre del producto.

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

Nombre o razén social y direccion del fabricante

Nombre o razén social y direccién del envasador y/o distribuidor (de corresponder)
Cadigo de [ote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Codigo de Registro Sanitario.

Instrucciones de Uso (requisito adicional).

Informacion nutricional (requisito adicional).

a ® & & ¥ 2 ¢ * »

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacién unilaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engafo al
consumidor. No se permile el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del
rotulado, que pretenda reemplazar fa informacidn consignada en el rolulado original, en ningun
caso, a excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera
a la composicion original del producto y cuya disposicidén no reemplace ni oculte la informacién
del rotulado original.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Copla simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanitaric del producto,
modificaciones y ampliaciones, segun corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
comresponder al producio, envase y presentacién, vigente durante el periodo de atencién.

4,2 Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga la Validacién Téenica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, para la linea de proceso productivo del producto requerido, vigente
durante la fabricacion del producto. En caso de fraccionamiento del producto, debe presentar la
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copia simple de la Resolucién Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, para la linea de fraccionamiento y envasado.

4.3 QOriginal o copia expedida (no copia simple} o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccidn de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracleristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbioldgicas establecidas en las
especificacionas técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacién), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccién deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP - 1SO 2859-1 nivel de inspeccién especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccidn normat y LCA 0.65 (para efecto de extraccién de la muestra). Los ensayos se realizan |
considerando lo siguiente: !

Anilisis Organoléptico y Fislco quimico

El ndmero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos qulmicos es poruna -
via,

Andlisis Microbiolégico

El numero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacién expresa
en la norma,

Se aceptan certificados o informes de Inspeccién o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de libaeracién
comespondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de andlisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.4 Denominaci6n técnica Harinas precocidas
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Harinas y derivados
1.4 Descripcion General Es el producto elaborado a partir de cersales ylo leguminosas

ylo semillas, tostadas y molidas, con o sin fortificacion (alimento
elaborado industriaimente).

En el Anexo se listan las denominaciones de las harinas precocidas
que tienen la conformidad del PNAEQW, hasta la fecha de
aprobacién del presente documento.

2, CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacléon Refaerencla
ol Sab De acuerdo a la nafuraleza del
Chyisnt produclo, exento de olores y sabores

exrafios.

Color De acuerdo a la naturaleza del Requisito del PNAECWY
producto.

Aspeclo Homogénao, sin grumos, exenlo de
materias extrafias.

2.2, Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacion Refarencia
Humedad (° 15 R. M. N° 451-2006/MINSA, Norma
umedad (%) Maximo Sanitaria para la Fabricacién de Alimentos
Acldez (%) exprasada en acido Méximo 0.15 a Base de Granos y Otros, Destinados a
sulfdrico . Programas Sodiales de Alimentacién.

2.3. Caracteristicas Microbioldgicas

Limite por g/iml

Agente microblano Categoria Clase n c m M
Aerobios mestfilos 2 3 5 2 104 10%
Coliformas 5 3 5 2 102 10%
Bactllus ceraus [:] 3 5 1 102 104
Mohos 5 3 5 2 109 104
Levaduras 5 3 5 2 108 10*
Saimonelfa sp. 10 2 5 0 | Ausencla/25g —

Fuente: RM. N° 451-2006/MINSA “Nomma Sanitaria para la Fabricacién de Allmentos a Base de Granos y ofros,
deslinadas a Programas Sociales de Alimentacién®. Articulo 40 literal d). Productos crudos, deshidratados y precocidos
que requieren coccién como hojuelas, harinas, olros similares.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y Envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados hermélicamente, de acuerdo a las
sigulentes caracteristicas:
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Envase Tipo Matarial Capacidad
Polietileno (PE) ¢ Palipropileno
Envase primario Bolsa Biorientado (BOPP) Bilaminado o Hasta 1.00 kg
Trilaminado
Envase secundario Bolsa Potietileno de alta densidad {PEAD)
Caja Cartén corrugado Estafbl:cido tF'l?if el
E abricante
E_mbalaje {opconal) Caja Cartén comugado

{*) El embalaje utllizade para fines de transporte y distribucion.
3.2 Vida Ot

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

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

Nombre del producto.

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

Nombre o razén social y direccién del fabricante.

Cédigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacidn.

- Cddigo de Registro Sanitario.

« Instrucciones de uso (requisito adicional).

« Informacién nutricional (requisito adicional).

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

Rotulado o

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segun comesponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencién.

4.2 Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso del producto requerido, vigente durante
la fabricacién del producto.
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4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o

informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspaccién acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracleristicas organolépticas, fisicoguimicas y microbioldgicas eslablecidas en las
especificaciones técnicas de! producto (por cédigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los cerlificados o informes de inspeccién deben especificar que el muestreo se realiza de
acuetdo a la NTP - ISO 2858-1 nivel de inspeccion especial 54, plan de muestreo simple para
inspeccién normal y LCA 0.65 (para efeclo de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Anidlisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Andlisis Microbioldgico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbloldgicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo astablecido en la Norma Sanilaria que establece los Criterios Microbioldgicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucidn Ministarial N°® 581-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacién expresa
en la norma.

Se aceptan certificados o informes de Inspeccién o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (08) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periode de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta ¢ adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccién yfo informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica Sémola de cereales.

1.2 Tipo de alimentos No Perecible.
1.3  Grupo de alimentos Harinas y derivados.
1.4 Descripcién General Es el producto obtenido a partir de [a molienda de cereales,

correspondiente a la parle granulosa del endospermo de los ceraales.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21 Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica Especificacién Referencla
De acuerdo a la naturaleza del producte, exento '
Sabor y olor de sabores y olores extrafios, rancios, entre -
otros. Requisito del PNAEQW
Granulado, sin grumos, exento de malerias
i extrafias.
Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristica EspecHicacién Referancia
Humedad (%) Maximo 15
gz;ﬂzas (base seca) Méximo 1 NTP 205.032:2015
50% + 5% sobre iz g Sémola de cereales. Requisitos
+ 5% sobre tamiz de
Granulometria 425 y (N. 40)
2.3 Caracteristicas Microbiolégicas
Agente microbiano Categoria Clase n c "ll.imite porg M
Mahos 2 3 5 2 10* 10°
Escherichia coli 5 3 ] 2 10 10°
Bacillus cereus (%) 7 3 5 2 10° 10*
Salmonelia sp. 10 2 5 0 Ausencia /259 -

(*) Sdlo para harinas de armoz y/o mailz.
Fuente: R.M. N* 5§31-2008/MINSA “Norma Sanltaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanltaria e
Inoculdad para los Alimenios v Bebidas de Consumo Humaneo®. Criterio V.2. Harinas v Sémolas,

3. PRESENTACION

3.1 Presentacién y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
Envase Tipo Material Capacidad
Polipropileno Biorientado
Envase primario Bolsa (BOPP) Bilaminado o Hasta 1.00 kg
Trilaminado.
Polietileno de alta densidad Establecido por el
Envase secundario Bolsa (PEAD) fabricante
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Bolsa Polietileno
Embalaje {opcional}{*) Sacos Polipropileno

Caja Carién corrugado

(*) El embalaje es utilizado para fines de transporte y distribucion.

3.2 Vvida Util

33

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

Rotulado

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

+  Nombre del producto.

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

Nombre o razdn social y direccién del fabricante,

Nombre o razdn social y direccién del envasador y/o distribuidor {de corresponder).
Cédigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cddigo de Registro Sanitario.

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacién unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. La informacién del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del
ratulado, que pretenda reamplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ningun
caso, a excepcidn de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera
a la composicidn original del produclo y cuya disposiciéon no reemplace ni oculle la informacién
del rotulado original.

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.2

4.3

Copia simple de la consulta web o del Cerificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segtn corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y prasentacion, vigente durante el periodo de atencion.

Copia simple de la Resolucién Directoral que olorga la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, para la linea de proceso productivo del producto requerido, vigente
durante la fabricacién del producto. En caso de fraccionamiento del producto, debe presentar la
copia simple de la Resolucidn Directoral que otorga la Validacidn Técnica Oficial del Plan HACCP
emilida por la DIGESA, para la linea de fraccionamiento y envasado.

Original o copia expedida (no copia simple} o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-
DA, ef mismo que debe adjuniar ariginal o copia simple de los informes de ensayo de las
caracter(sticas _organolépticas, fisicoquirnicas y microbioldgicas establecidas en las

Versién N* 01
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especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacién), realizados en un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccidn deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccidn especial $4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccién de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

. Andlisis Organoléptico y Fisico gquimico

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

Andlisis Microbioldgico

El numero de unidades de muestra para los ensayos microbiologicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de
Calidad Sanitaria & Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humane aprobado por
Resolucion Ministerial N° 581-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

Se aceptan certificados o Informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacién
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de andlisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccidn yfo informes de ensayo.

Verslén N° 01
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacidn técnica Farina

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

de pelado, lavado, rallado, fermentado, prensado, fragmentado,
granulado, secado, cernido, sometido a un tratamiento térmico (pre-
caccidn).

2, CARACTERISTICAS TECNICAS

21 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién Refarencla

De acuerde a la naturaleza del producto,

Olor y Sabor exento de olores y sabores extrafios, entre
ofros.
De acuerdo a la naturaleza del producto,

Color blanco cremoso, amarillenio en sus Requisito de! PNAEQW
diferentes tonalidades.

Aspacto Granulos de tamaiic variable, exento de

materias extraias.

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caractaristica Espacificacién Referencia

NTP 011.501:2009 (revisada
2014) YUCA Y DERIVADOS,
Humedad (%) Maximo 12 Farifia fermentada.
Definiciones, clasificacidn y
requisitos.

2,3 Caracteristicas Microblolégicas

Agentes microblanos Categoria Clase n [ mLIrnita perg P
Mohos 2 3 5 2 102 103
Levaduras 2 3 5 2 102 103
Escherichia Coll 5 3 5 2 10 5x 102
Salmoneiia sp. 10 2 5 0 Ausencia /259 -

Fuente: R.M. N* 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e

Inoculdad para los Alimentos y Bebldas de Consumo Humano®. Criterio XiV.3. Frutas y Horzlizas desecadas,
deshidratadas o liofilizadas.

3. PRESENTACION

3.1 Presentaclén y envases
Los envases utilizados deben ser de primer usc y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientas caracteristicas:

Verslén N° 01
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Envase Tipo Material Capacldad
Palistileno (PE) o Polipropileno
Envase primario Bolsa Biorentado {(BOPP) Bilaminado o Hasta 1.00 kg
Tritaminado.
. Bolsa Polistileno de alta densidad (PEAD)
Envase secundario .
Caja Caridn cormgado Establecido por el
Embalaje (opcional) Caja Cartén corrugade fabricante
* Saco Palipropileno
{*) Ei embalaje es utikizado para fines de transporte y distribucién.

3.2 Vida Ut

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

Rotulado

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

« Nombre del producto.

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

« Nombre o razén social y direccidn del fabricante.

+ Nombre o razon social y direccion del envasador yfo distribuidor (de corresponder).
+ Cddigo de lote.

» Fecha de vencimiento.

+ Condiclones de conservacion.

= Cddigo de Registro Sanitario.

El rétulo debe estar consignado en el envase de presemtacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni bomrarse. La informacidon del rofulade no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de eliqueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningln caso, a
excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
composicidn original del produclo y cuya disposicion no reemplace ni oculle la informacidn del
rotulado original.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la consulta web o del Certificado del Regisiro Sanitaric del producto,
modificaciones y ampliaciones, segin corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

4.2 Copia simple de la Resolucidn Directoral que otorga la Validacidn Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, para la linea de proceso produclivo del producto requerido, vigente
durante la fabricacién del producto. En caso de fraccionamiento del producto, debe presentar la
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copla simple de la Resolucidn Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, para la linea de fraccionamiento y envasado.

4.3 Original o copla expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccion de lole emitido por un Organismo de Inspeccidn acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original ¢ copia simple de los informes de ensayo de las
caracleristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbioldgicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por céddigo de lote y prasentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccién deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — I1SO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestrec simple para

inspeccién normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Andlisis Organoiéptico y Fisico guimico

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

Andlisis Microbioldgico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiol6gicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobade por

Resolucion Ministerial N°® 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccién o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (06) meses, posteriores a la emisidn del documenlo, los mismos que deben eslar
vigentes durante el periodo de liberacion correspondients; asimismo, no se acepta que
medianie carla o adenda se rectifiquen los resultados de analisis emilidos en el documento

original, ni las revalidaciones que amplien la vigencia de los certificados o informes de
inspeccién y/o informes de ensayo.

Varsién N° 01
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica
1.2 Tipo de alimentos

1.3  Grupo de alimentos
1.4 Descripcién General

Conserva de bofe de res.

No Perecible.

POA

Es un producto elaborado a partir del pulmén del vacuno, con o sin
vegetales, en trozos, con o sin sal, con o sin liquido de gobiemo,
en envase de hojalata o mullicapa de alta barrera, sellado
herméticamente y sometido a un proceso térmico de esterilizacion.

Los productos deben contar con un periodo minimo de observacion
de cuarenta (40) dias, posterior a su fecha de fabricacion, antes
de su liberacion (incluye el periodo de los analisis sclicitados).

El producto debe ser sometido a un proceso de esterilizacidn, en el
cual se debe tener en cuenta el lugar de destino del producto final,
slendo el valor de esterilizacidén del proceso térmico {Fo, efecto letal)
aplicado, minimo de 6 minutos para envases de hojalata y 10
minutos para envases flexibles.

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

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21 Caracteristicas organolépticas
Caractaristica Especlficacion Referancla
De acuerdo a la naturaleza de!
Olor y sabor producto
Color De acuerdo a la naturaleza del
producto. Requisito del PNAEQW
Textura Suave a medianamente firme.
De acuerdo a la naturaleza del
() producto, libre de materias extraias.
2.2 Caracteristicas fisico quimicas
Caracteristica Espaecificaclén Roferencia
pH Mayor a 4.6 Resolucién Ministerial N* 495-
2008/MINSA que aprueba la NTS N°
069- 2008-MINSA/DIGESA - V.01.
“Norma Sanitaria aplicable a la
;:gg:;" (L LD Minimo 2 fabricacién de alimentos envasades de
baja acidez y acidificados destinados al
consumo humano”,
Grasa (%) Maximo 5.0
Requisito de! PNAEQW
Protelna (Nx6.25) % Minimo 15.0
Versiéon N* 01
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2.3 Caracteristicas microbiolégicas

Andlisis pisn.geimussiec Acaptacién Rechazo
n [
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No qstéril
Comercial (*) comercialments comercialmente

(*} De acuerdo con Métodos nomnalizados o Métodos descritos con organizaciones con credibilidad Internacional tales
como |la Asoclacidn Oficial de Quimicos Analiticos (ADAC), o Asociacién Americana de Salud Publica (APHA) sobre
Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos de incubacién e indicadores microbiolégicos
del mencionado método, los cuales debe espacificarse en el Informe de Ensayo.

Nota 1: La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envases gue no presentan ningin defecto visual. Si luego
de la Incubacitn el producto presenta alguna alteraclén en el olar, color, apariencia, pH el producto se considerard
“Nop astéril Comerciaiments”.

Nota 2: Si tras la inspeccidn sanitaria rasulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas para determinar las
causas, se procederd con el Método de Analisis Microblolégico, para deleminar las causas microbiolégicas del
deterioro segin meétodos establecidos en e! Codex Alimentarius, Manual de Bacteriologfa Analitica BAM de la
Administracién de Allmentos y Drogas FDA o Asoclacidn Americana de Salud Pdblica APHA.

Fuenie: R.M. N* 591-2008/MINSA "Norma Sanitaria que establece los Criterios Microblolégicos de Calidad Sanitaria
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano™. Criteric XIX.1. Alimentos de baja acidez, de PH > 4.6
procesados térmmicamente y empacados en envases sellados hemméticamente (de origen animal, leche UHT, teche
evapecrada; alguncs vegetales, puisados, sopas).

3. PRESENTACION

3.1 Presentacién y envase

Los envases utilizados deben ser de primer uso vy sellados herméticaments, de acuerdo a las
sigulentes caracteristicas:

Envase Tipo Materlal Capacidad
Lata Hojalata con tapa abre facil{*)
Envase primario .Multil P Multicapa de alta barrera y 0.150a1.00Kg
flexible resistencia con sistema abre
facil
Envase secundario Caja Carlén corrugado Establecido por el fabricante

{*) Para presentaciones mayores a 0.175 Kg se acepta tapa ciega.
Peso Escurrido (en caso cuente con liquido de gobiernc).

a) Envasa metdlico: minimo 85% del peso neto.

b) Envase flexible: minimo B0% del peso neto.

Versién N* 01
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Requisitos del envase
Tipo Caracteristica Especificacién Referencla
Envases de hojalata
{segun corresponda)
- Ganchode la tapa
- Gancho del cuerpo
- Espesor de cierre
- Allura de cisrre
- Porcentaje de armugas
Control de = Hermeticidad (prueba de fuga)
clerre - Compacidad promedio >=80%
- Superposicidn minima en laterales Resolucion Ministerial N*
>=45% o 495-2008/MINSA que
= Supeirpcsygf}s ozlnima,zn aprueba la NTS N* 069-
esquinas >=33%, segu 2008-MINSA/DIGESA —
LataiHojalata comesponda. V.01, "Norma Sanilaria
Ningin punto de Inspeccién debe | apilicable a la fabricacion de
tener un wvalor inferior a o alimentos envasados de
especificado. baja acidez y acidificados
Tolerancias: destinados al cansumo
- El vacio minimo en envases de humano™.
hojalata cilindricos con capacidad
hasta 370ml, debera ser no menar
Vaclo de 76.2 mm Hg (3 pulgadas de
Hg).
- sza los envases rectangulares, el
vacio minimo deberd ser de 40
mm_Hg (1.6 pulgadas de Hg).
Muititaminado Hermeticidad Hermeticidad {prueba de fuga).
3.2 Vvida util
Establecida por el fabricante, segin la declaracién en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.
3.3 Rotulado
El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° (07-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacién minima:
» Nombre del producto.
» Declaracién de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién de! producto (*),
* Peso neto y peso escurrido,
+ Nombre o razin social y direccién del fabricante.
» Nombre o razén social y direccién de la empresa importadora, la que podra figurar en etiqueta
adicional (**) (de corresponder).
= Cédigo de lote.
+» Fecha de vencimiento,
= Condiciones de conservacion.
= Cadigo de Registro Sanitario.
« Pais de origen (requisito adicional).
Versldn N° 01
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» |Instrucciones de uso (requisito adicional).
« Informacién nutricional {Requisito adicional).

(*} Para el caso de ingredientes compuestos de dos o més ingredientes, dicho ingrediente compuesto puede declararse
como (al en la lista de ingredienies, siempre que vaya acompafado inmediatamsante de una lista entre paréntesis de sus
ingredientas por orden dacreciente de proporciones (m/m). Cuando un ingrediente compuesto, para el que se ha
astablecido un nombre en una norma del Codex Allmentarius o en la legislacién nacional, constituya menos del 5% del
alimenio, no es necesario daclarar los Ingredientes, salvo los aditivos alimentarios que desempefian una funcién
tecnoldgica en el produclo acabado.

{**} Para el caso de productos importades solo se permite etiqueta adiciona! para especificar el nombre o razén social,
direccién de la empresa Importadora y de corresponder el Registro Sanitario, los mismos que no deben reemplazar ni
ocultar ninguna informacidn obligatoria del rotulado original.

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

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.2

4.3

4.4

Copia simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segln corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga la Validacién Técnica Oficlal del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacion del producto o Certificacion equivalente correspondiente al proceso
productivo, otorgada por la Autoridad Sanitaria competente del pais de origen, en caso se trate de
producto importado, vigente durante [a fabricacion del preducto.

En caso se trale de un producto importado, ademas se requiere copia original o copla legalizada
notarialmente de la Cerlificacién del Sistema de Gestién de Calidad e Inocuidad (HACCP o ISO-
22000 o IFS o BRC o SQF), emitido por un Organismo de Certificacién de Sistemas de Gestion
acreditado por un organismo Internacional equivalente al INACAL, cuyo alcance debe considerar
el proceso productivo y estar vigente durante la fabricacion del producto.

Original o copia expedida (no copla simple) o copia legalizada notarialmente de! cerlificado o
informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracterislicas organolépticas, fisicoquimicas y requisitos del envase establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por codigo de lote y presentacién), realizados por un
Laboratorio de Ensayoe acreditado por el INACAL-DA vy el original o copla simple de los informes
de ensayo de las caracteristicas microblolgicas, realizados con métodos de ensayo acreditados
para el producto {por cédigo de lote y presentacion), por un Laboratoric de Ensayo acreditado por
el INACAL-DA, “con el simbolo de acraditacion”.
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En caso no exista laboratorio de ensayo, que cuente con método de ensayo acreditado para el
producto, se puede utilizar métodos de ensayo no acreditados realizados por un laboratorio de
ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los cerlificados o informes de inspeccién deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccién normat y LCA 0.65 {para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo sigulente:

Anidlisis Organoléptico y Fisico quimico

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

via.

Anilisis Microbioldgico

El numero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucidon Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

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

Verslon N* 01

l{ 0 Pégina 73 da 220
Rasoluclén da Direcclén Ejecutiva N°® -2018-MIDIS-PNAEQW



ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO ESP-003-PNAEQW-UOP
ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE

ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

Q CONSERVA DE CARNE DE T
GealiWarma AVES uoP

D B e )

Version N° 01 CODIGO: POA-AV Pag. 1de §
1.  CARACTERISTICAS GENERALES
11 Denominacién técnica Conserva de came de aves.
1.2 Tipo de alimentos No Perecible.
1.3 Grupo de alimentos POA
1.4 Descripcién General Es el producto elaborado a partir de came de pollo o de pavita

o de pavo, deshuesado desgrasado, libre de piel, en trozos, sin
adicion de almiddn, con o sin liquido de gabierno, con o sin sal, en
envase de hojalata o multicapa de alta barrera, sellado
herméticamente y sometido a un proceso térmico de esterilizacién.

Los productos deben conlar con un periodo minimo de
observacion de cuarenta (40) dlas, posterior a su fecha de
fabricacion, antes de su liberacion (incluye el periodo de los
analisis solicitados).

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

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

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21. Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion Referancia
De acuerdo a [a naturaleza del
Olor producio, exento de olores

extrafios. Entre otros.

Colar Sequn la naturaleza del producto.

De acuerdo a la naturaleza del
Sabor producio, exento de sabores Requisito del PNAEQW
extraftos, rancios, entre otros.

Textura Medianamenie firme.
Claro, eaxento de materias
Liquido de goblemo extrafias.
Aspecio Exento de matarias extrafas.
Versién N® 01
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2.2, Caracteristicas Fisico Quimica
Caracteristica Espaecificaclén Referencia
Resolucién Ministerial N® 495-
i Mayor a 4.6 2008/MINSA que aprueba la NTS N*
069- 2008-MINSA/DIGESA - V.01,
“Norma Sanitaria aplicable a la
;u;r:;gz)z LU L Minimo 2 fabricacion de alimentos envasados de
baja acidez y acidificados destinados al
consumo humano®,
‘O Grasa (%) (g100g) Maximo 5.0
Prolena (g/100g) Requisito del PNAEQW
(NX6.25) % Minimo 20.0

2.3. Caracteristicas microblolégicas

Andlisis P':" de muestreo | ceptacisn Rechazo
c
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No estéril
Comercial {*} comercialmente comercialmente

{*) De acuerdo con Métodos nomnalizados ¢ Métlodos descritos con organizaciones con credibilidad Interacional tales
como la Asociacién Oficlal de Quimicos Analfticos (ADAC), ¢ Asociacién Americana de Salud Pablica (APHA} sobre
Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos de incubacién e indicadores microblolégicos
del mencionado métado, los cuales debe especificarse an 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 alteracién en el clor, color, apariencia, pH el producto se considerard
"No estéril Comercialmente”.

Nota 2: Si tras la inspeccién sanitaria resulla necesario tomar musstras de unidades defectuosas para determinar las
causas, se procederd con &l Método de Analisis Microbioldgico, para determinar las causas microbloldgicas del
deterioro segin mélodos establecidos an el Codex Afimentsrius, Manual de Baclariologla Analitica BAM de la
Administracién de Alimentos y Drogas FDA o Ascciacidn Americana de Salud Piblica APHA.

Fuente: R.M. N* 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece fos Criterios Microbloldgices de Calidad Sanitaria
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano®. Criterio XiX.1. Alimentos de baja acidez, de pH >4.6
procesados térmicamente y empacados en envases sellados herméticamente {de origen animal, leche UHT, teche
O evaporada; algunos vegetales, gulsados, sopas).

3. PRESENTACION

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

Envase Tipo Material Capacidad
Lala Hojalalaféc;?(ta)pa abre o508 100Kg
Envase primario Multicapa de alla ’ ’

Multilaminado

flexible barrera y resistencia

con sistema abre facit

Envase secundario Caja Cartdn corrugado Eslablecido por el fabricante
{*) Para presentaciones mayores 0.175 Kg se acapta tapa ciega.

Pasg Escurrido (an caso cuente con liquido de gobiermo):

a) Envase meldlica: minime 60% del peso neto.

b) Envasa flexible: minimo 68% del peso neto,

Varsidn N° 01
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Requisites del envase

Tipo Caracteristica Especificacién Referancia

Envases da hojalata
{seqlin corresponda)
- Gancho de la tapa
Gancho del cuerpo
Espesor de cierre
Altura de cierre
Porcentaje de arrugas
Hermeticidad (prueba de fuga)
Compacidad promedio >=80%
Superposicién minima en laterales Resolucion Ministerial N*
>=45% o 495-2008/MINSA que
- Supsrposicidn minima en aprueba la NTS N° 069-
esquinas >=35%, segun 2008-MINSA/DIGESA —
Lata/Hojalata corresponda. V.01, “Norma Sanitaria
Ningin punto de Inspeccion debe | aplicable a la fabricacion de
tener un wvalor inferior a lo alimentos envasados de
espetificado. baja acidez y acidificados
Tolerancias: destinados al consumo
- El vaclo minimo en envases de humano®.
hojalata cllindricos con capacidad
hasta 370ml, debard ser no menor
Vaclo de 76.2 mm Hg (3 pulgadas de
Ha).
- Para los envases rectangulares, &
vaclo minimo deberd ser de 40
mm_Hg (1.6 pulgadas de Hg).

Multilaminado Hemmelicidad Hermeticidad (prueba de fuga).
3.2 Vida util

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

T,
O

Control de
cieme

3.3 Rotulado

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

= Nombre del producto.

- Daclaracién de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracidn del producto. (*)

» Peso neto y peso escumido,

« Nombre o razon social y direccidn del fabricante.

« Nombre o razén soclal y direccion de la empresa importadora, la que podra figurar en etiqueta
adicional (**) (de corrasponder).

+ Cédigo de lote.

« Fecha de vencimiento.

« Condiciones de conservacion.

« Cédigo de Registro Sanitario.

Versién N* 01
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+ Pals de origen (requisito adicional).

» Instrucciones de uso {requisito adicional).

* Informacion nutricional (Requisilo adicional).

(") Para el caso de ingredientes compuestos da dos o més ingredientss, dicho ingredisnte compussio puede declararse
como lal en la lista de ingredientes, siempre que vaya acompafiado inmediatamente de una lista entre paréntesis de sus
ingredientes por orden decreciente de proporciones (m/m). Cuande un ingradiante compuesto, para el que se ha
establecido un nombre en una norma de! Codex Alimentarius o en la legislacién nacional, constituya mencs del 5% del
alimento, no es necesaric declarar los ingredienies, salvo los aditivos alimentarios que desempefan una funcidn
tecnoldgica en el producto acabado.

(**) Para ¢! caso de productos imporlados sclo se permile etiqueta adiclonal para especificar el nombre o razén social,
O direccién de la empresa importadora y de cofrasponder el Registro Sanitario, los mismos que no deben reemplazar ni
ocultar ninguna informacién obligatoria del rotulado original.

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

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

L1 o

W 4.1 Copia simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segun corresponda, expedido por ia DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigenle durante el periode de atencion.

4.2 Copia simple de la Resolucion Directoral que olorga la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacion del producte o Certificacién equivalente correspondiente al proceso
produclivo, otorgada por la Autoridad Sanitaria compelente del pals de origan, en caso se trate de
producto importado, vigente durante la fabricacion del producto.

4.3 En caso se trate de un producto Importado, ademas se requiere copia original o copia legalizada
notarialmente de la Certificacion del Sistema de Gestién de Calidad e Inocuidad (HACCP o 1SO-
22000 o IFS o BRC o SQF), emitido por un Organismo de Certificacion de Sistemas de Gestion
acreditado por un organismo Internacional equivalente al INACAL, cuyo alcance debe considerar
el proceso produclive y estar vigenle durante la fabricacidn del producto.

4.4 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notariaimente del certificado o
informe de inspeccion de lole, emitido por un Organismo de Inspeccidn acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y requisitos del envase establecidas en las
especificaciones técnicas del producto {por codigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA y el ariginal o copia simple de los informes
de ensayo de las caracteristicas microbiolégicas, realizados con métodos de ensayo acreditados
para el producto (por cddigo de lote y presentacién}, por un Laboratorio de Ensayo acreditado por
el INACAL-DA, “con el simbole de acreditacién”.
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En caso no exista laboratorio de ensayo, que cuente con método de ensayo acreditado para el
producto, se puede utilizar métodos de ensayoe no acreditados realizados por un laboratorio de
ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de Inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP - I1SO 2859-1 nivel de inspeccién especial $4, plan de muestreo simple para
inspeccién normal y LCA 0.65 {para efecto de exiraccién de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguients:

Anilisls Organoléptico y Fisico guimico

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

Andlisis Microbiologico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que eslablece los Criterios Microbiolégicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucién Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permile compositar, salvo indicacién expresa
en la norma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carla o adenda se rectifiquen los
resultados de andlisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones gue amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccién yfo informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
| 11 Denominacién técnica Conserva de Mollgjitas.
' 1.2 Tipo de alimentos No Perecibles
| 1.3 Grupo de alimentos POA
' 1.4 Descripcion General Es un producto elaborado a partir de molleja de pollo enteras o en

trozos, con o sin sal, con o sin liquido de gobierno, en envase de
hojalata o multicapa de alta barrera, sellado herméticamente y
somaetida a un proceso térmico de asterilizacion.

Los productos deben contar con un periedo minimo de observacion
de cuarenta (40) dias, posterior a su fecha de fabricacién, antes de su
liberacidn (incluye el periodo de los analisis solicitados).

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

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

Alimentarius.

CARACTERISTICAS TECNICAS
Caracteristicas organolépticas
i Caracteristica Especlficacion | Referencla

Olor y sabor Seqlin la naturaleza del producto.
F_Colt_:r — 'De acuerdo a la naturaleza ciei';
| producto. i Requisito del PNAEQW

Textura Suave a medianamente fime.

Exento de cuticulas, malz u ofras
e materias extraias.

2.2. Caracteristicas fisico quimicas

Caracteristica | Especlficacién i Referencia
Resolucion Ministerial N° 495-
pH Mayor a 4.6 2008/MINSA que aprueba la NTS N°

069- 2008-MINSA/DIGESA - V.01.
"Norma Sanitaria aplicable a la

Turbidez (unidades fabricacidn de alimenlos envasados
Kertesz) Minimo 2 de baja acidez y acidificadas
) o ~ destinados al consuma humane”,
]
i [0 Maximo 5 Requisito del PNAEQW
Proleina (Nx6.25) % Minimo 18
Versién N* 01
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2.3. Caracteristicas microbioldgicas
Andlisls P':l“ de muestred |  aceptacion Rechazo
c
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No estéril
Comercial (*) comercialmente comnercialmente

(") De acuerdo con Métodos nomnalizados o Métodos descritos con organizaciones con cradibilidad Internacional tales
como !a Asociaclon Oficial de Quimicos Analiticos (AQAC), o Asociacidn Americana de Salud Piblica (APHA) sobre
Prueba de Esterilidad Comercial, considarando [as temperaturas, tiempos de incubacién e Indicadores microbiolégicos
del menclonade métoda, los cuales debe especificarse en el Informe de Ensayo.

Nota 1: La Prusba de esterllidad comercial se realiza en envases que no presentan ningun defecto visual. Si luego
de la incubacién el producto presenta alguna alleracldn en el olor, color, apariencia, pH el producto se considerara
"No estéril Comercialmenta”,

Nota 2: Si tras la inspeccidn sanitaria resulta necesario tomar muestras de unldades defectuosas para determinar las
causas, se procaderd con el Métoda de Andlisls Microbioldgico, para determinar las causas microblologicas del
deterioro segln métodos establecidos en el Codex Afimentarius, Manual de Bactericloglfa Analitica BAM de la
Administracién de Alimentos y Drogas FDA o Asoclaclon Americana de Salud Pdblica APHA.

Fuenta: R.M. N* 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbloldgicos da Calidad Sanitaria
Inocuidad para los Allmentos y Bebidas de Consumo Humano™. Criterio XIX.1. Alimentos de baja acidez, de pH >»4.6
procesados térmicamente y empacades en envases sellados herméticamente (de origen animal, leche UHT, laecha
evaporada; algunos vegelales, guisados, sopas).

3. PRESENTACION
3.1 Presentacién y envase
Los envases utilizados deben ser de primer uso v sellados herméticamente, de acuerdo a las
sigulentes caracteristicas;
Envase Tipo Material Capacidad
Lata Hojalatafggirll(:?pa abre
Envase primario T EEpe 0.150 2 1.00 kg
ulticapa de al
Mu'::‘?:gadu barrera y resistencia
con sistema abre facil
Envase secundario Caja Cartén corrugado Establecido por el fabricante
(*) Para presentacionas mayores a 0.175 Kg se acepta tapa clega
Peso Escurrido {en caso cuente con liquido de gobierng):
a) Envase metalico: minimo 65% del peso neto.
b} Envase flexible: minimo 80% de! peso neto.
Varsién N* 01
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Requisitos del envase

Tipo Caracteristica Especificacién Referencia
Envases de hojalata
saqu S a

- Gancho de la tapa
Gancho del cuerpo

- Espesor de cierre
- Aliura de cierre
- Porcentaje de armugas
Control de - Hermeticidad (prueba de fuga)
cierme - Compacidad promedio >=80% : o e
Resolucién Ministerial N
- Egggz}:%slcién minima en laterales 485-2008/MINSA que
- Superposicidn minima en ggﬁuaﬁ;:asﬂ;gegg%
Lata/Hojalata ggfr';i:::nz::’s%- — V.01. “Norma Sanitaria
Ningin punto de inspeccion debe apal:icmag:‘et:sl:r:‘av:::‘ajgf: : e
Li":c.r::d " valor Inferior a lo baja acidez y acidificados |"
= o-ll; ra:rlclaS' : destinados al consumo
- El vaclo minimo en envases de Lk o
hojalata cilindricos con capacidad
hasta 370ml, deberd ser no menor
Vaclo de 76.2 mm Hg (3 pulgadas de

Hg}.

- Para los envases rectangulares, el
vacio minimo deberd ser de 40
mm_Hg (1.6 pulgadas de Hg).

Multilaminado Hermeticidad Hermeticidad (prueba de fuga).
3.2 Vida Ofil

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

3.3 Rotulado

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

= Nombre del producto.

» Declaracidn de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto. (*)

= Peso neto y peso escurrido.

« Nombre o razén social y direccién del fabricante.

« Nombre o razén social y direccién de la empresa importadora, la que podra figurar en etiqueta
adicional {**} (de corresponder).

« Cddigo de lote.

» Fecha de vencimiento.

« Condiciones de conservacion.

+ Cédigo de Registro Sanitario.

« Pals de origen (requisilo adicional).

* Instrucciones de uso (requisito adicional}

Vearsién N* 01
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« Infarmacidn nutricional (Requisito adicional)

("} Para el caso de ingredientes compuestos da dos o mas ingredientes, dicho ingrediente compuesto puede declararse
como tal en la lista de ingredientas, siempre que vaya acompafiado inmediatamente de una lisla entre paréntesis de sus
Ingredientes por orden decreciente de proporciones {m/m). Cuando un ingredlenle compuesio, para el que se ha
astablacido un nombre an una norma del Codex Alimentarius o en la legislacion nacional, constituya menos del 5% del
alimenio, no es necesario declarar (os Ingredientes, salvo los aditivos allmentarlos que desempefian una funcldn
tecnoldgica en el producto acabado.

(**} Para el caso de productos imporiados solo se permite efiqueta adicional para especificar el nombre o razén secial,
direccidon de ia empresa importadora y de corresponder el Reglstro Sanitario, los mismes que no deben reemplazar ni
ocultar ninguna Informacion obligatoria del rotulada original.

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible & indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacién del rotulado no debe induclr a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacidn consignada en el rotulado ariginal, en ningGn caso, a
excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria compelente, siempre que no se refiera a la
composicidn original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la informacion del
rotulado eriginal.

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.2

4.3

44

Copia simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanitaric del producto,
maodificaciones y ampliaciones, segun corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
comresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencién.

Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga la Validacidn Técnica Oficlal del Plan HACCP
emifida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacion del producto o Certificacion equivalente correspondiente al proceso
productivo, otorgada por la Autoridad Sanitaria competente del pals de origen, en caso se trate de
producto importado, vigente durante la fabricacion del producto.

En caso se trate de un producto importado, ademas se requiere copia original 0 copia legalizada
notarialmente de la Certificacidn del Sistema de Gestidn de Calidad e Inocuidad (HACCP o ISO-
22000 o IFS o BRC o 8QF), emitido por un Organismo de Certificacion de Sistemas de Gestidn
acreditado por un organismo Internacional equivalente al INACAL, cuyo alcance debe considerar
el proceso productivo y estar vigente durante la fabricacién del producto.

Original o copia expedida (no copia simple} o copia legalizada notarialmente del cerlificado o
informe de inspeccidn de lote, emitido por un Organisma de Inspeccién acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o coplia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y requisitos del envase establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cddigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboralorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA y el original o copia simple de los informes
de ensayo de las caracteristicas microbiolégicas, realizados con métados de ensayo acreditados
para el producto (por cddigo de lote y presentacion), por un Laboratorio de Ensayo acreditado por
el INACAL-DA, “con el simbolo de acreditacion”.

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

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

Andlisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Anidlisis Microbiolégico

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

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

Versién N* 01
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1.  CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica  Conserva de sangrecita,

1.2 Tipo de alimentos No Perecibles
| 1.3  Grupo de alimentos POA
14 Descripcién General Este produclo es oblenido a partir de la sangre de vacunc o

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

Los productos deben contar con un periodo minimo de
observacién de cuarenta (40) dias, posterior a su fecha de
fabricacion, antes de su liberacion (incluye el periodo de los
andlisis solicitados).

£l producto debe ser sometido a un proceso de esterilizacién, en
el cual se debe tener en cuenta el lugar de destino del producto
final, siendo el valor de esterilizacidén del proceso térmico (Fo,
efecto letal) aplicado, minimo de & minutos para envases de
hojalata y 10 minutos para envases flexibles.

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

2, CARACTERISTICAS TECNICAS
21. Caracteristicas organolépticas

| Caracteristica | Especificaclén Referencla
Olor De acuerdo a la naturaleza del producto,
exanlo da olores exirafios.
| Color De acuerdo a la naturaleza del producto.
i Sabor De acuerdo a la naturaleza del producto, R
Textura Suave a medianamente firme.
Aspecto Exento de materias extrarias

2.2. Caracteristicas fisico quimicas

Caractaristica Especificacién Referencla
Resolucion Ministerial N® 495-2008/MINSA|
pH Mayor a 4.6 que aprueba la NTS N° 069- 2008-

MINSA/DIGESA - V.01. "Norma Sanltaria
B e aplicable & la fabricacién de alimentos

Turbidsz (unidades Minima 2 envasados de baja acidez y acldificados
Kertesz) destinados al consumo humane”.
Grasa (%) (g/100g) Maximo 5.0
Proteina (g/100g) : Requisito del PNAEQW
(NX6.25) % Minimo 16.0

Versién N* 01
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2.3 Caracteristicas microbiolégicas

Anélisis P':" de,musstrec Aceptacién Raechazo
c
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No esteril
Comerclal {*) comercialmente comercialmente

{*) De acuerdo con Métodos normalizados o Métodos descritos con organizacionas con credibilidad Intamacional tales
como la Asociacidn Oficial de Quimicas Analiticos (ADAC), & Asociacién Americana de Salud Pablica (APHA) sobre
Prueba de Eslerilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos de incubacidn e Indicadares microblolbgicos
del mencionado método, los cuales debe especificarse an el Informe de Ensayo.

Nota 1: La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envases qus no presentan ningin defecto visual. Siluego
de la incubacién el producio presenia alguna alleracidn en el olor, color, apariencia, pH et produclo se considerard
“No estéril Comercialmenta”.

Nota 2: 5l tras la inspeccidn sanitaria resulta nacesario lomar muestras de unidades defecluosas para determinar las
causas, se procederd con el Método de Analisis Microbicldgico, para determinar las causas microbloldgicas del
deterioro segin mélodos establecidos en el Codex Afimentarius, Manual de Bactericlogia Analitica BAM de la
Administracién de Afimenios y Drogas FDA 6 Asociacién Americana de Salud Piblica APHA,

Fuente; RM. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que estableca los Criterios Microblolégicos de Calidad Sanitaria
Inoculdad para los Alimentos y Babidas de Consumo Humano® (Critario X1X.1).

PRESENTACION

3
$/3.1

Presentacién y envase
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las

siguientes caracteristicas:

Envase Tipo Material Capacldad
. Hojalata con tapa abre
Metdlico FAcil(*)
N 0.150 2 1.00 k
Envase primario Multlaminado Multicapa de alta ?
flexible barrera y resistencia
con sistema abre facil
Envase secundario Caja Carténcorrugado | Establecido por el fabricante

(") Para presentaclones mayores a 0.175 Kg se acepta tapa ciega.
Peso Escurrido (en caso cuenta con liquido de goblerno):

a) Envase metdlico: 100% del paso neta,

b) Envase flexible: 80% del peso neto.

Versién N°* 01 20
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Requisitos del envase

Tipo

Caracteristica

Especificacién

Referencla

Lata / Hojalata

Control de
cierre

(seguin
comesponda)

Envases de hojalata
{sequn comrespondal)
- Gancho de la tapa
- Gancho del cuerpo
- Espesor de cierre
- Altura de ciemre
- Porcentaje de amrugas
- Hermeticidad (prueba de fuga)
- Compacidad promedio >=80%
- Superposicién minima en laterales
>=45% 6
- Superposicién minima en
esquinas >=35%, segun
coresponda.
Ningin punto de Inspeccién debe
tener un wvalor inferior a lo
aspecificado.

Vacio

Tolerancias:

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

- Para los envases rectangulares, el
vacio minimo debera ser de 40
mm Hg (1.6 pulgadas de Hg).

Reselucién Ministerial N*
495-2008/MINSA que
aprueba la NTS N° 068-
2008-MINSA/DIGESA -
V.01. "Normma Sanitaria
aplicable a la fabricacién de
alimentos envasados de
baja acidez y acidificados
destinados al consumo
humano”.

Multilaminado

Hemeticidad

Hermetlicidad {pruaba de fuga).

3.2 Vida util

3.3 Rotulado

Nombre del producto.

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

Peso neto y peso escurrido.

Nombre o razén social y direccién del fabricante, v,

« Nombre o razdn social y direccion de la empresa importadora, la que podra figurar en eliquata
adicional (**} (de coresponder).

» Cadigo de lote.

» Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cadigo de Registro Sanitario.

Pais de arigen (requisito adicional).

Instruccionas de uso (requisito adicional}

Eslablecida por el fabricante, segdn la declaracion en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N® 007-98-5A,
debiendo contener en el envase de presentacién unitaria la siguiente informacién minima:
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« Informacién nutricional {Requisito adicional)

{*) Para el caso de ingredientes compuestos de dos o mas ingredientes, dicho ingrediente compuesio puede declararse
como ial en la lista de ingredientes, siempre que vaya acompafiado inmedialamente de una lista entre paréntesis de sus
ingredienles por orden decreciente de proporciones (m/m). Cuando un ingrediente compuesto, para el que se ha
establecido un nombre en una norma del Codex Alimentarius o en la legislacién nacional, constituya menos del 5% del
alimenle, no es necesario declarar los ingredientes, salvo los aditivos alimentarios que desempedian una funcion
tecnoldgica en el producto acabado.

{**) Para el caso de productos importados solo se pemmite etiqueta adicional para especificar el nombre o razén social,
direccion de la empresa importadora y de corresponder el Reglstro Sanitario, los mismos que no deben reemplazar nl
ocultar ninguna informacion obligatoria del rotulado original.

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacién del rotulade no debe inducir a engaiio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del rotulado,
que prelenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningdn caso, a
excepcion de lo dispuesto por la auloridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
composicidn original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la informacion del
rotulado original.

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

Caopia simple de la consulta web o del Cerlificade del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, seglin corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacidn, vigente durante el periodo de atencién.

4.2 Copia simple de la Rasolucién Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacidn de! producto o Certificacién equivalente correspondiente al proceso
productivo, otorgada por la Autoridad Sanitaria compatente del pais de origen, en caso se trate de
producto importado, vigente durante la fabricacién del producto.

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

4.4 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del cerificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y requisitos del envase establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cddigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA y el original o copia simple de los informes
de ensayo de las caracteristicas microbiol6gicas, realizados con métodos de ensayo acreditados
para el producto (por codigo de lote y presentacion), por un Laboratorio de Ensayo acreditado por
el INACAL-DA, “con el simbolo de acreditacién”.

En caso no exista laboratorio de ensayo, que cuente con método de ensayo acreditado para el
praducto, se puede utilizar métodos de ensayo no acreditados realizados por un laboratorio de
ensayo acreditado por el INACAL-DA.
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Los certificados o informes de Inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — IS0 2859-1 nivel de inspeccidn especial 54, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando [o siguiente:

Andlisis Organoléptico y Fisico quimico

El numero de unidades de muestra para los ensayos arganolépticos y fisicas quimicos es por una
via.

Anélisis Microbiologico

El niimero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debs ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucién Ministerial N°® 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salve indicacion expresa
en la norma.

Se aceplan cerificados o informes de inspeccién o informes de ensayo, con una vigencia no mayor
de seis (06) meses, posteriores a la emisién del documento; los mismos que deben estar vigentes
durante el periodo de liberacién correspondignte; asimismo, no se acepla que mediante carta o
adenda se reclifiquen los resultados de andlisis emitidos &n el documento original, ni las
revalidaciones que amplfen |a vigencia de los certificados o informes de inspeccidn ylo informes
de ensayo.
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;_1 CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominaclén técnica Consarva de carne de res.
1.2 Tipo de alimentos No Perecible.
1.3 Grupo de alimentos POA
1.4 Descripcion General Productio elaborado a parlir de la carne de res deshuesada,

desgrasada, libre de residuos de tendones y huesos, en trozos o
molida, con o sin sal, sin almidén, con o sin liquido de gobierno, en
envase de hojalata y/o Multicapa de alta barrera, sellado
hermélicamente y somstido a un proceso térmico de esterilizacidn.

Los productos deben contar con un periodo minimo de observacion
de cuarenta (40) dias, posterior a su fecha de fabricacién, antes
de su liberacién (incluye el periodo de los andlisis solicitados),

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

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

CARACTERISTICAS TECNICAS

Caracteristicas organolépticas

| Camcteristica Especificacién | Referencla
De acuerdo a la naturaleza del producto, |

!. el ey exento de sabares y olores extrafios. |

Color De acuerdo a la naturaleza del producto. |
. Textura Medianamente firme. Requisilo del PNAEQW
[ De acuerdo a la naturaleza del producto,

Aspecto exenlo de malerias extrafias.

i Liquido de gobiemo | Color claro, trastacido

2.2, Caracteristicas fisico quimicas

Caracteristica [ EspacHficacién " Referencia |
{ | Resolucién Ministerial N°® 495-2008/MINSA
que aprueba fa NTS N* 069- 2008-
PH Mayor a 4.8 MINSA/DIGESA — V.01, “Norma Sanitaria
- aplicable a |a fabricacién de alimentos
Turbldez {(unidades Minimo 2 envasados de baja acidez y acidificados |
Kertesz) | deslinados al consumo humanio”,
Grasa {%) Maximo 5
= .| Requisito del PNAEQW
Proteina (Nx6.25) % Minimo 20
Varsidn N 01
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2.3. Caracteristicas microbiolégicas

Andlisis "':" demuestreo |  aceptacion Rechazo
c
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No estéril
Comercial (*) comercialmente comerciaimente

("} De acuerdo con Métodos nomalizados o Métodos descritos con organizaciones con credibilidad Intemacional tates
como la Asociacion Oficial de Quimicos Anallticos {AQAC), o Asociacidn Americana de Salud Piblica {APHA) scbre
Prueba de Eslerilidad 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 anvases gue no presentan ningin defecto visual. Si luego
de |a incubacién el producto presenta alguna alteracién en el olor, eolor, apariencia, pH el producto se considerard
“No estéril Comarcialmente”.

Nota 2: Sl tras la Inspecclén sanitaria resulla necesario tomar muestras de unidades defectuosas para determinar las
causas, se procederd con el Método de Andlisis Microbioldgico, para determinar Jas causas microbioldgicas del
deteriora segin mélodos establecidos en el Codex Alimenfarius, Manua! de Bacteriologla Analitica BAM da fa
Administracién de Afimentos y Drogas FDA o Asociaclén Americana de Salud Publica APHA,

Fuente: R.M. N* 501-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establace los Criterios Microbicldgicos de Calidad Sanitaria
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano®. Criterio XIX.1.Alimentos de baja acidez. pH > 4.6.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacién y envase

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

Envase Tipo Matarial Capacidad
Hojalata con tapa abre
- Ba () 0.15021.00 K
150 a 1.
Seatlio Multilaminado R cai ’
flexible barrera y resistencia

con sistema abre facil

Envase secundario Caja Cartén corrugado Establecido por el fabricante

{*) Para presantaciones mayores a 0.175 Kg se acepla tapa clega.
{en caso cuenie con liquido de goblemo):

a) Envase metélico: minimo 60% de! peso neto.

b) Envase flexible: minimo 68% del peso neto,

Version N* 01

Resolucién de Direccion Ejecutiva N* Y20 .2018-MIDIS-PNAEQW Péagina 90 de 220



ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO

ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL OE ESP-003-PNAEQW-UOP
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

Q CONSERVA DE CARNE DE s
P-003-PNAEQW-
QaliWarma RES vor

L aar e e W Lt T

Versién N° 05 CODIGO: POA-CR Pag. 3de 5

Requisitos del envase

Tipo Caracteristica Especificacién Referencia

Envases de hojalata

_{segtin corresponda)

- Gancho de la lapa

- Gancho del cuerpo

- Espesor de cierre

- Altura de clere

Control de - Porcentaje de amrugas

clerre - Hermeticidad (prueba de fuga)

(segun Compacidad promedio >=80%

corresponda) Superposicién minima en laterales Resolucién Ministerial N*
>=45% o 495-2008/MINSA que

- Superposicitn minima en aprueba la NTS N° 069-

esquinas >=35%, segun 2008-MINSA/DIGESA —

Lala/Hojalala corresponda. V.01. “Noma Sanitaria

Ningun punto de inspeccién debe aplicable a la fabricacién de

tener un wvalor inferior a lo alimentos envasados de

aspecificado. baja acidez y acidificados

Tolerancias: destinados al consumo

- El vacio minimo en envases de humang”,
hojalata cilindricos con capacidad
hasta 370mi, debera ser no menocr

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

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

Multilaminado | Hermeticidad Hemmeticidad (prueba de fuga).

3.2 Vida atil

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

3.3 Rotulado

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

» Nombre del producto.

« Declaracién de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto (*}.

+ Peso neto y peso escumido.

« Nombre o razén social y direccion del fabricante.

= Nombre o razén social y direccién de la empresa importadora, la que podra figurar en etiqueta
adicional (**) (de comresponder).

« (Cadigo de lote.

« Fecha de vencimiento.

» Condiciones de conservacion.

« Cébdigo de Registro Sanitario.

» Pais de origen {requisito adicional).

= Instrucciones de uso (requisito adicional}

Versién N* 01
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« Informacion nutricional (Requisito adicional)

(*) Para el caso de ingredientes compuastos de dos o mds ingredientes, dicho ingrediente compuesto puede declararse
como tal en la lista de ingredientes, siempre que vaya acompafiado inmediatamente de una lista entra paréntesis de sus
ingradientes por orden decreciente de proporciones (m/m). Cuando un ingrediente compuesto, para el que se ha
establecido un nombre en una norma del Codex Alimentarius o en la legislacién nacional, constituya menos del 5% del
alimento, no es necesario declarar los Ingredientes, salvo los adilivos alimentarios que desempefian una funcién
tecnotdgica en el producto acabado.

(") Para el caso de productos importados solo se permite etiqueta adicional para especificar el nombre o razén social,
direccién de la empresa imporiadora y de cormesponder el Registro Sanitario, los mismos que no deben reemplazar ni
oculiar ninguna Informacicn obligatoria del rotutado orlginal.

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

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.2

4.3

4.4

Copla simple de la consulta web o del Cerlificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segun corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
comesponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

Copia simple de la Resolucién Directoral que oforga la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, oforgada para la linea de procese productive del producto requerido,
vigente durante la fabricacién del producta o Certificacion equivalente correspondiente al proceso
productivo, otorgada por la Autoridad Sanitaria competente del pals de origen, en caso se trate de
producto importado, vigente durante la fabricacién del producto.

En caso se trate de un producto importado, ademas se requiere copia original ¢ ¢copia legalizada
notarialmente de la Certificacion det Sistema de Gestién de Calidad e Inocuidad (HACCP o I1SO-
22000 o IFS o BRC o SQF), emitido por un Organismo de Certificacidn de Sisternas de Gestion
acreditado por un organismo Internacional equivalente al INACAL; cuyo alcance debe considerar
el praceso productivo y estar vigente durante la fabricacion del producto.

Criginal o copia expedida (no copia simple) o copia legelizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracter(sticas organolépticas, fisicoquimicas y requisitos del envase establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cddigo de lote y presenlacién), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA v el original o copia simple de los informes
de ensayo de las caracteristicas microbioldgicas, realizados con métodos de ensayo acredilados
para el producto {por cédigo de lote y presentacién), por un Laboratorio de Ensayo acreditado por
el INACAL-DA, “con el simbolo de acreditacién”.

En caso no exista laboratorio de ensayo, que cuente con método de ensayo acreditado para el
produclo, se puede utilizar mélodos de ensayo no acreditados realizadas por un laboratorio de
ansayo acreditado por el INACAL-DA.
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Los certificados o informes de inspeccién deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP - ISO 2859-1 nivel de inspeccién especial 54, plan de muestreo simple para
inspeccién normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico y Fisico quimico

El niémero de unidades de muestra para los ensayos organalépticos y fisicos quimicos es por una
via.

Anidlisis Microblolégico

El numere de unidades de muestra para los ensayos microblologicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecide en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de
Calidad Sanitaria e Inccuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucion Ministerial N° 531-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

Se aceptaran certificados o informes de inspeccién o informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a seis {06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacién
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carla o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que ampllen la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informas de ensayo.

Versién N* 01
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
11  Denominacién técnica Conserva de Higado de pollc.
1.2 Tipo de alimentos No Perecibles
1.3 Grupo de alimentos POA
1.4 Descripcién General Es un producto elaborado a partir de higado de pollo, con o sin
liquido de gobierno, con o sin sal, con o sin vegetales, en trozos,
en envase de hojalata y/o multicapa de alta bamera sellado
herméticamente y somelido a un procesc iérmico de esterilizacidn.
El producto debe ser sometido a un proceso de esterilizacién, en el
cual se deberd tener en cuenla el lugar de destino del producto final,
siendo el valor de esterilizacion del proceso térmico (Fo, efecto letal)
aplicado, minimo de 6 minutos para envases de hojalata y 10 minutos
para envases flexibles.
Los productos deben contar con un pericdo minimo de observacion
de cuarenta (40} dias, posterior a su fecha de fabricacién, antes de
su liberacidn (incluye el perfodo de los andlisis solicitades).
La sal utilizada debe cumplir con los requisitos establecidos en la
normativa sanitaria vigenle y lo establecido por el Codex
Alimentarius.
2, CARACTERISTICAS TECNICAS
| 2.1. Caracteristicas organoclépticas
Caracteristica Espaecificaclén Referancia
De acuerdoc a fa naturaleza del
Olor y sabar producto
D | fs
Color prao 4 :cr.;:?rdo a la naturaleza del Requisito del PNAEGW
Textura Firme al tacto.
| Exento de tejido conectivo y grasa,
ASRecio | exento de materias extrafias. 1
2,2, Caracteristicas fisico quimicas
Caractaristica Especificacién Referencia
pH Mayora 4.6 Resolucidn Ministerial N* 405-2008/MINSA
que aprueba ‘a NTS N* 069- 2008-
MINSA/DIGESA - V.01. “Norma Sanitaria
aplicable a la fabricacién de alimentas
Turbidez (unidades Minimo 2 envasados de baja acidez y acidificados
Kertesz) destinados al consume humano”.
| Grasa (%) LR Tabla de Composicién de Alimentos 10™
Proleina (Nx6.25) % Min. 18.0 edicién (diciembre 2017) - CENAN
Versidn N* 01
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23 Caracteristicas micrebloldgicas

Anilisis RIA0.O8 MUestIe0 Aceptacién Rechazo
n c
Prueba de Esterilidad 5 0 Esiéril No esténl
Comercial (*) comercialmente comertialmente

{*) De acuerdo con Métodos nommallzados o Métodas descritos con organizaciones con credibilidad Intemacional tales
como |a Asociaclén Oficial de Quimicos Anallticos {AOAC), o Asociacidn Americana de Salud Publica (APHA) sobre
Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, iempos de incubacién e indicadores microbiolégicos
del mencionado método, los cuales debs especiicarsa en el Informe de Ensayo.

Nota 1: La Prueba de asterilidad comercial se realiza en envases que no presentan ninguin defecto visual. Si luago
de la incubacién el producto presenta alguna alteracién en el olor, color, apariencia, pH el producto se considerard
“No esiéril Comercialmenie”.

Nota 2: S tras la inspeccién sanitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defactucsas para detenminar las
causas, se procederd con el Método de Andlisis Microbloldgico, para determninar las causas microbiolgicas del
deterioro segin métodos establecidos en el Codex Alimentarius, Manual de Bactericlogia Analitica BAM de la
Administracién de Alimentos y Drogas FDA & Asociacion Americana de Salud Publica APHA.

Fuente: R.M, N* 591-2008/MINSA "Norma Sanitaria que establece los Crilerios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria
Inocuidad pera los Alimentos y Bebldas de Consumo Humano™, Criterio XIX.1. Alimentos de baja acidez, da pH>4.6
procesados térmicamente y empacados en envases sellados herméticamenta (de origen animal, lache UHT, leche
evaporada, algunos vegetales, guisados, sopas).

PRESENTACION

31 Presentacion y envase

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

Envase Tipo Material Capacidad
Hojalata con tapa abre
Lata facil (%)
Envase primario Multilaminad Multicapa de alta 0.15021.00kg
. ::;igga ° barrera y resistencia

con sistema abre facil
Envase secundario Caja Carton corrugado Establecido por el fabricanta

(*) Para presentaciones mayores a 0.175 Kg se acepta tapa ciega.
Pesp Escurrido (en caso cuente con liquido de gobierno):

a) Envase metélico: minimo 65% del peso neto.

b) Envasa flexible: minimo 80% del peso neto.

Versién N° 01
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Requisitos del envase

Tipo Caracteristica Especificacién Referencia

Envases de hojalata
{seglin coresponda)
Gancho de la tapa
Gancho del cuerpo
Espesor de cierre
Altura de clerre
Porcentaje de arrugas
Hermeticidad {prueba de fuga) i

Control de

cierre Compacidad promedio >=80% (-u,.j
Superposicién minima en laterales Resolucién Ministerial N°
»>=45% o0 495-2008/MINSA que
- Superposicidn minima en aprueba la NTS N° 069-
esquinas >=35%, segun 2008-MINSA/DIGESA -
LataHojalata comesponda. V.01. "Norma Sanitaria
Ningin punto de inspeccion debe | aplicable a la fabricacion de
tener un valor inferior a lo alimentos envasados de
especificado. baja acidez y acidificadas
Tolerancias: destinados al consumo
- El vacio minimo en envases de humano”.
hojalata cilindricos con capacidad
hasta 370ml, debera ser no menor
Vaclo de 76.2 mm Hg (3 pulgadas de

Ha).

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

Multilaminado Hemeticidad Hermeticidad (prueba de fuga).
3.2 vidaqtil

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

3.3 Rotulado {"}

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° Q07-898-SA,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria |a siguiente informacién minima:

» Nombre del producto.

» Declaracién de los ingredientes y aditivos empleados en la slaboracion de! producto (*).

« Peso neto y peso escurrido.

= Nombre o razén social y direccion del fabricante.

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

« Cadigo de lote.

+ Fecha de vencimiento.

» Condiciones de conservacion.

+ Cddigo de Regisiro Sanitario.

+ Pals de origen {requisito adicional).

« Instrucciones de uso (requisito adicional),

Versién N* 01
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« Informacion nutricional (requisito adicional).

(*) Para el caso de ingredientes compuestos de dos o mas ingredientes, dicho ingrediente compuesto puede declararse
comoa (al en la lista de ingredientes, siempre que vaya acompafiado Inmediatamente de una lista entrer paréntesis de sus
ingredientas por orden decreciente de proporciones {m/m). Cuando un ingrediente compuesto, para el que se ha
establecido un nombre en una noma del Codex Allmentarius o en la legislacién nacional, constituya menos del 5% del
allmento, no es necesario declarar los ingredlentes, salve los aditivos alimentarios que desempefian una funcién
tecnoldgica en el producto acabada.

(™) Para el caso de productos importados solo se pemmite etiqueta adicional para especificar el nombre o razén social,
direccién de la empresa imporiadora y de corresponder el Reglsiro Sanltario, los mismos que no deben reempiazar nl
ocultar ninguna informacién obligateria del retulado original.

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible & indeleble, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. La informacién del rotulado no debe inducir a engaiic al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningin
caso, a excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera
a la composicion original del producte y cuya disposicidn no reemplace ni oculte la informacién
del rotulado original.

o Ll B
N b e

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41

4.2

43

44

Copia simple de la consulta web o del Certificado del Regisiro Sanitaric del producto,
modificaciones y ampliaciones, segin corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

Copia simple de la Resolucién Directoral que clorga |a Validacion Técnica Oficial de! Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacion del producto o Certificacidén equivalente correspondiente al proceso
productivo, otorgada por la Autoridad Sanitaria competente del pais de origen, en caso se trate
de producto importado, vigente durante la fabricacion del producto,

En caso se trate de un producto imporiado, ademas se requiere copla original o copia legalizada
notarialmente de la Certificacion del Sistema de Gestion de Calidad e Inccuidad (HACCP o0 1SO-
22000 o IFS o BRC o SQF), emitido por un Organisme de Certificacién de Sistemas de Geslién
acreditado por un organismo Internacional equivalente al INACAL, cuyo alcance debe considerar
el proceso productivo y estar vigente durante la fabricacidn de! producto.

Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del cerlificado o
informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccidn acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y requisitos del envase establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por codigo de lole y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA y el original o copia simple de los informes
de ensayo de las caracteristicas microbioldgicas, realizados con métodos de ensayo acreditados
para el producto (por codigo de lote y presentacion) por un Laboratorio de Ensayo acreditado por
el INACAL-DA, “con el simbolo de acreditacidn”.

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

Version N* 01

Rasolucién de Direccién EJecutiva N'q'w -2018-MIDIS-PNAEQW

Péagina 97 de 220




ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO ESP-003-PNAEQW-UOP
ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE

ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

Q CONSERVA DE HIGADO DE R
QualiWarma POLLO UoP

W M Eler TR

Version N° 01 CODIGO: POA-CH Pag.5de 5

Los certificados o informes de inspeccién deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — 1SO 2859-1 nivel de inspaccion especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccién normal y LCA 0.65 (para efeclo de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Anélisis Fisico quimico y organoléptico

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

Anilisis Microbioldgico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanilaria que establece los Criterios Microbioldgicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humang aprobado por
Resolucién Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacién expresa
en la norma.

N
L 4

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

1.2 Tipo de alimentos No Perecible.
1.3 Grupo de alimentos POA
1.4 Descripcién General Es el producio elaborado a partir de carme de cerdo deshuesado,

desgrasado, libre de piel, en trozos, sin almidén, con o sin liquido de
gobierno, con o sin sal, en envase de hojalata o mullicapa de alta
barrera, sellado herméticamente y somelido a un proceso térmico
de esterilizacion.

Los productos deben contar con un periodo minimo de observacion
de cuarenta (40) dlas, posterior a su fecha de fabricacién, antes
de su liberacion (incluye el perfodo de los analisis solicitados),

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

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

CARACTERISTICAS TECNICAS

21. Caracteristicas organolépticas

Caracteristica | Especificacion Referencia
Olor De acuerdo a la naturaleza del producto, |
Color De acuerdo a la naturaleza del producto. '
Sabor De acuerdo a la naturaleza del producto. SRR 2o
Texiura Suave a medianamente firme.
Aspeclo - | Exento de méte}Ias extrafias.

2.2, Caracteristicas fisico quimicas

[ caracteristica | Espacificacién Referencia
_ ' Resolucian Ministerial N°* 495-
JipH . Mayor a 4.6 2008/MINSA que aprueba la NTS N°

069- 2008-MINSA/DIGESA - V.01.
"Norma Sanitarla aplicable a la

Turbidez {unidades Minimo 2 fabricacion de alimentos envasados de|
Kertesz) baja acidez y acidificadas destinados al
< . consumo htimano™.

Grasa (%) | Méximo 5.0 |

Proteina {Nx6.25) [ N E— - [ Requisito del PNAEQW

% | E
l |
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2.3. Caracteristicas microbiolégicas
Anlisls P':“ do Muestreo | Aceptacion Rechazo
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No esteril
Comercial {*) comercialments comercialmente

{*) De acuerdo con Métodos normatizados o Métodos descritos con organizacionas con credibilidad Intemacianal tales
como |a Ascciacién Oficial de Quimicos Analiticos {AOAC), o Asaciacién Americana de Salud Piblica {(APHA) sobre
Pruaba de Esterilidad Comercial, considerando fas temperaturas, tiempos de incubacién e indicadores microblolégicos
dal mencionado mélado, los cuales debe especificarse en el Infonme de Ensayo.

Nota 1: La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presentan ningun defecto visual. Sl luego
de la incubacitn el producto presenis alguna alteracidn en el olor, color, apariencia, pH el producto se considerara
“No estéril Comercigimente”.

Nola 2: Si fras |a inspeccién sanitaria resulia necesario tornar muestras de unidades defectuosas para determinar las
causas, se procederd con el Mélodo de Andlisis Microbiclagico, para determinar las causas microbloldgicas del
deterioro segun métodos establecidos en el Codex Almentarius, Manual de Bacteriologla Analitice BAM de la
Administracién de Alimentos y Drogas FDA o Asociacién Americana de Salud Pdblica APHA,

Fuente: R.M. N* 501-200&/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterlos Microbiolégicos de Calidad Sanitaria
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano™. Criterio XIX.1.Allmentos de baja acidez pH > 4.6

'rf'
)

3. PRESENTACION

31 Presentacién y envase
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caraclerlsticas:

Envase Tipo Material Capacidad
Hojalata con tapa abre
Lata fach (*)
Envase primario ) Multicapa de alla Minimo 0.150 Kg
Mu'#g{g;;ada barrera y resistencia

con sistema abre facil

Envase secundario Caja Cartdn corrugado Establecido por el fabricante
(*} Para presentaciones mayores a 0.175 Kg se acepta tapa ciega.

Peso Escurrido (en caso cuente con liquido de goblemo):

a) Envase metdlico: minimo 60% del peso neto.

b) Envase flexible: minimo 68% del peso neto.
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Requisitos del envase

Tipo Caracteristica Espacificacion Referencla

Envases de hojalata
(sequn corresponda)
- Gancho de la tapa

Gancho del cuerpo
Espesor de cierre
Altura de cierre

Control de Porcentaje de arrugas
cierre Hermeticidad {prueba de fuga)
(segun Compacidad promedio >=80%
corresponda) Superposicién minima en laierales Resolucién Ministarial N°
>=45% o 495-2008/MINSA que
- Superposicion minima en aprueba la NTS N* 069-
Lata/Hojalata esquinas >=35%, segun 2008-MINSNDIGE'5A -
comresponda, V.01. “Nomna Sanitaria
Ningiin punto de inspeccién debe | aplicable a la fabricacién de
tener un wvalor Iinferior a lo alimentos envasados de
especificado. baja acidez y acidificados
Tolerancias: destinados al consumo
- El vaclo minimo en envases de humano”.
hojalata cilindricos con capacidad
hasta 370ml, deberd ser no menor
Vacio de 76.2 mm Hg (3 pulgadas de

Hg).

- Para los envases rectangulares, el
vacio minimo debera ser de 40
mm Hg (1.6 pulogadas de Hg).

Multilaminado | Hermeticidad Hermeticidad (prueba de fuga).
3.2 Vida atil

Establecida por el fabricante, segin la declaracidén en el Registro Sanitario ante la auloridad
sanitaria competente.

3.3 Rotulado

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

« Nombre del producta.

= Declaracién de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracidn del producto (*).

» Peso neto y peso escurrido.

« Nombre o razén social y direccidn del fabricante.

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

« Cdadigo de lote.

= Fecha de vencimiento.

+ Condicicnes de conservacion.

= Cddigo de Registro Sanitario.

+ _Pais de origen (requisito adicional).

Versldn N* 01
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« Instrucciones de uso (requisito adicional).
+  Informacion nutricional (Requisite adicional),

(") Para el casa de ingredientes compuestos de dos o méas ingredientes, dicho ingrediente compuesto pueds declararse
como tal en la lista de ingredientes, slempra que vaya acompafiado inmediatamente de una lista entre paréntesis de sus
ingredientas por orden dacrecienle de proporciones {m/m). Cuando un ingredienta compuesio, para el que se ha
establecido un nombre en una norma del Codex Alimentarius ¢ an la legislacidn nacianal, constituya menos del 5% del
alimento, no es necesario declarar los ingredientes, salve los aditivos alimentarios que desempafian una funcidn
tecnoldgica en el producto acabado,

{"*) Para e! caso de productos imporiedos solo se permits stiqueta adicional para espacificar el nombye o razdn social,
direccién de la empresa importadora y de corresponder el Registro Sanitario, los mismos que no deben reemplazar ni
ocultar ninguna informacidn obligatoria del rotulado original.

El rétulo debe estar consignado en &l envase de presentacién unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacién del rotulado no debe inducir a engaiio al
consumidor. No se permile el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rolulado original, en ningldn caso, a
excepcién de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
composicion original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la informacidn del
rotulado original.

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.2

43

4.4

Copia simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segln corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
comresponder al producto, envase y presentacién, vigente durante el periodo de atencién.

Copia simple de la Resolucion Directoral que oforga la Validacidn Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacién del producte o Certificacién equivalenie correspondiente al proceso
productivo, otorgada por la Autoridad Sanitaria competente del pais de origen, en caso se trate de
producto importado, vigente durante la fabricacién del producto.

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

Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialments del certificado o
informe de inspeccidn de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y requisitos del envase establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cddigo de lote y presentacién), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA y el original o copia simple de los informes
de ensayo de las caracteristicas microbiolégicas, realizados con métodos de ensayo acreditados
para el producto (por cddigo de lote y presentacidn}, por un Laboratorio de Ensayo acreditado por
el INACAL-DA, “con el simbolo de acreditacion”,

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

Versién N* 01
Resclucién de Direcclén Ejecutiva N° Y20 -2018-MIDIS-PNAEQW Pégina 102 de 220



ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO ESP-003-PNAEQW-UOP
ALIMENTARIC DEL PROGRAMA NACIONAL DE

ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

Q CONSERVA DE CARNE 005 ARG
OaliWarma CERDO uoP

Wt e T P BT

Versién N° 05 CODIGO: POA-CC Pag. 5de 5

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

Anélisis Organoléptico y Fisico guimico

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

Andlisis Microblolégico

O El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo al plan

= de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de
Calidad Sanitaria ¢ Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccién o informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacién
correspondiente; asimismo, no se acepla que medianle carla o adenda se rectifiquen los
resultados de andlisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccién yfo informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacidn técnica  Conserva de Pescado en agua y sal.

1.2 Tipo de alimentos No perecible
1.3 Grupo de alimentos POA
1.4 Descripcion General Es un producto elaborado a partir de pescado, sin escamas, sin

cabeza, sin cola, sin aleta, sin visceras, sin sangre, libre de materias
extrafias que no corespondan a la naturaleza del producto, con o
sin sal, en envase de hojalata sometido a un proceso térmico de
esterilizacion.

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

Especie Presentacién del contenido
Atiin y Bonito
Thunnus alsiunga, Thunnus albacares, Thunnus atlanticus, Thunnus . .
obesus, Thunnus maccoyii, Thunnus thynaus, Thunnus tonggol, Filete o sdlido o trozos o lomo

Euthynnus affinis, Euthynnus alletteratus, Euthynnus linealus,
Katsuwonus pelamis, Sanda chiliensis, Sarda orientalis, Sarda sarda.

Caballa

Scomber japonicus. Entero
Anchoveta

Engraulis ringens Jenkyns. Entero
Machete

Ethmidium maculatum o Opisthonema libertate Entero
Jurel

Trachurus murphyl, Enlero

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

Los productos deben contar con un periodo minimo de observacidn de cuarenta {(40) dlas,
posterior a su fecha de fabricacién, antes de su liberacidn {incluye el periodo de los analisis
solicitados).

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

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21. Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién Referancia
De acuerdo a la naturaleza del NTP 204.007:2015/COR1 2016
producto, exentc de olores PESCADOS MARISCOS Y PRODUCTOS

Olor extrafos, como a descompuesto. DERIVADOS.
Bueno: caracteristico del producto | Conservas de productos de la pesca en envases
envasado a pescado fresco cocido. de hojalata, métodos de ensayo fisicos y
Caracteristico segin la especie, Sensoriales.

Sabor libre de sabores desagradables,
como a picante o descompuesto. NTP 204.002:2011 (2016)
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Caracleristico a pescado fresco | CONSERVAS DE PESCADO. Clasificacion de
cocido. acuerdo a la presentacidn del contenido.

Textura Firme.

Exento de otras especies marinas,
visceras, cola, cabeza, aleta,

Contenido escamas, pardsitos u otras

materias ex‘u-aﬁas_ Requisito del PNAEQW
Liquido de Color claro, transparente, libre de
goblemo parasitos u otras materias extrafias.

2.2, Caracteristicas Fislco Quimicas

Caracteristica Especificacién Referencia
RN ERG 0E LIMITES OF TOLBUANCIA [ppm)
| UNIDALES CE | TOLERANCIA
| MLESTRA m ]
Histamina (ppm) [ n=9 e=2 100 200
e

a) El valor promedio observado de las muestras dabe

sarinferior a 100 ppm. Manual de Indicadores
b} Ninguna de las muestras deberd tener un valor Sanitarios y de inocuidad

superior & 200 ppm.
para los Productos
: Pesqueros y Acuicolas para
NIRERODE ! ILMTESE TOLERAMCIA {3 o) Mercado Nacicnal y de |
| UMIDRUES CE | TOLERANCIA | ——| | Exporiacién, aprobado por
Estafio (inorgénico) (ppm) | | WIESTRA | | m M RDE N° 057-2016-
| pe1 | enld | 200 SANIPES-DE.
Plomo (mgfkg) 0.30
. 0.05
Cadmio (mgfkg) 0.01 (solo para atdn, bonito, jurel y caballa)
0.50
MSTEURlnaRa) 1.0 {solo para atan y bonito}
2.3. Caracteristicas microblolégicas
Anélisls Plan de muestreo |  acentacion Rechazo
n c
Prueba de Esterilidad 5 0 Esteril No estéril
Comercial {*) comercialmente comercialmente
(*) De acuerdo con Mélodos normalizadas ¢ Métodos descritos con organizaciones con credibilidad Internacional tales
come la Asociacién Oficial de Quimicos Analiticos (ACAC), o Asociacion Americana de Salud Piblica (APHA) sobre
Prueba de Esterilidad Comercial, considerando [as temperaturas, iempaos de incubacién e indicadores microbiolégicos
del mencionado mélodo, 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”.
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Nota 2: Si tras |a inspeccidn sanitaria resulia necesario tomar muastras de unidades defectuosas para determinar las
causas, se procederd con el Mélodo de Andlisis Microbioldgico, para determinar las causas microbiolégicas del
deterioro segin mélodos establacidos en el Codex Alimentarius, Manua! de Bacteriologla Analitica BAM de la
Administracidn de Alimenios y Drogas FDA a Asociacidn Americana de Salud Publica APHA,

Fuente: R.M. N* 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbicldgicos de Calidad Sanilaria
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumeo Humano®. Critario XIX.1.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacién y envases

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

Requisitos minimos
a consideraren la
evaluacidn del
doble clerre y los
faclores de
integridad en
envases metalicos.

Borde superior e Inferior
del doble cierre.

Lisos y sin irregularidades.

Envase Tipo Material Capacidad
Envase primario Lata Hojalata con abre facil {*) 0.08 a 0.425 kg
Establecido por el
Envase secundario Caja Cartdn corrugado fabricante
{*) Para presentaciones mayores a 0.175 Kg se acepta tapa clega
Pesa escumido: minima 65% del paso neto.
Para ! casc de anchaveta, no se aceptard los envases tipo: Tall {307 x 409) 6 (300 x 407).
Requisitos del envase
Caracteristicas Requisitos Especificacidn Refarencia
Para envases de hojalata | Plan de muestreo:n=5¢c=0
Requisit [ cllindricos con capacidad | Vaclo minimo 76.2 mm Hg (3
8quISHOS pard 'a | 4g hagta 370 mi. pulgadas de Hg).
determinacidn del Plan d o n=5c=0
Vaclo. Para envases Sl e S e o
Vacio minimo 40 mm Hg (1.6
rectangulares.
*Se exceptian los pulgadsas de Ha).
anvages ovalados Para envases de hojalata | Plan de muestreo:n=5¢=0
" | con capacidad mayor a Vacio minimo 150 mm Hg (6
370 ml hasta S00 ml. pulgadas de Hg).
gzggl:los CLIGHL 22 b7 Uniformes en su perimetro. Manual da
Indicadores

Sanitarios y de

Debe cubrir los espacios libres

Inocuidad para los

L-1.1(2 ot + ec)

Mayor o igual al 70%

Compuesto sellador. internos del doble cierre. Eroductos
. e5qUErDs y
::on:&a;;dcaci(?’sz] Envases redondos: Mayor o igual | Acuicolas  para
§§—E al 75% Mercado Nacional
Envases de forma: Mayor o igual | ¥ 9@ Exportacién,
al 60% vigente.
Penetracién de gancho de
cuerpo (%)
= gc - 11ec x100

Traslape (%)

= gc+gl+1.1et-L x100
L-1.1{2 et + ec)

Mayor o igual al 45%

Versién N° 01

Resolucién de Direccién Ejecutiva N* H!lo -2018-MIDIS-PNAEQW

Pégina 106 de 220



ESPECIFICACIONES TEGCNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO

ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE ESP-003-PNAEQW-UOP
ALIMENTACION ESCOLAR QAL| WARMA

Q CONSERVA DE PESCADO
ESP-003-PNAEQW-
GaliWarma EN AGUA UOP

W I U TS

Versién N° 05 CODIGO: POA-PA Papg.4de 5

Traslape teérico (mm) =

at+gc+et-L Mayor ¢ iguai a 1 mm

Envases redondos: La arruga no
debe {ener una longilud que
represente mas del 15% de la
longitud del gancho de tapa (grado
Arrugas (grado de de apriete mayor al 75%).

apriste) Envases lmegulares: La peor
arruga no debe tener una longitud
que represants mas del 30% de la
O longitud del gancho de tapa (grado

de apriete mayor al 60%).

Dénde:

et = aspesor de la hojalata de la tapa.
E = espesor del cierre.

ec = espesor de la hojalata del cuerpo.
gc = longitud del gancho de cuerpo.

gt = longitud del gancho de tapa.

L. = longitud del cierre.

(") Esltos requisitos son evaluados por la autoridad sanitaria competente y se sustentan en el Certificada Sanitario emitida
Por dicha entidad.

3.2 Vida Util
5

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

3.3 Rotulado

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

» Nombre comun del pescado v el tipo de producto.
= Contenido neto {peso neto) en gramos.
« Peso drenado {escurrido} en gramos.

O « Nombre o razdn social y direccion de la empresa productora.

+ Nombre o razon social y direcciébn de la empresa importadora o
distribuidora.

* Los ingredientes y aditivos en orden decraciente.

+ |dentificacion del lote, que también podria estar en el propio envase del
producio.

+ Pais de Origen en caso de importacion.

« Fecha de produccién y fecha de vencimiento.

» Condiciones de almacenamiento.

« Informacién Nutricional.

» Cadigo de Registro Sanitario vigente expedido por SANIPES,

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

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.2

4.3

4.4

Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacién o Registro de Planta de Procesamiento
Industrial, vigente durante la fabricacién del producio o de acuerdo a la reglamentacion
establecida por la Autoridad Sanitaria competents, olorgado por el SANIPES.

Copia simple del Protocolo Técnico de Registro Sanitario del Producto, vigente durante el
periodo de alencion de la entrega correspondiente o de acuerdo a la reglamentacion
establecida por la Autoridad Sanitaria competente, otorgado por el SANIPES.

Original o copia emitida por el SANIPES (no copia simple) del Certificado Sanitario, que incluya
la conformidad respecto a las caracter(sticas organolépticas, fisico qulmicas, microbioldgicas
{prueba de esterilidad comercial) y requisitos del envase, declarando que el producto es Apto
para consumo humano.

Original o copia legalizada notarialmente de la Certificacién del Sistema de Gestién de Calidad e
Inocuidad (HACCP o 1S0-22000 o IFS o BRC o SQF), emitido por un Organismo de Certificacion
de Sisternas de Gestion acreditado por el INACAL o un organismo Internacional equivalents, cuyo
alcance debe considerar el proceso productivo y estar vigente durante la fabricacion del producto.

Version N* 01
Rasolucién de Direcclén Ejecutiva N"Ilo -2018-MIDIS-PNAEQW

Pagina 108 de 220



ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO

ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE ESP-803-PNAEQW-UOP
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

Q CONSERVA DE PESCADO o PNALG.
QaliWarma EN ACEITE VEGETAL uoP

L v B ey T

Versién N° 05 CODIGO: POA-PV Pag. 1de5

1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica Conserva de Pescado en aceite vegstal.
1.2 Tipo de alimentos No perecible
1.3 Grupode alimentos POA

1.4 Descripcion General Es un producto elaborado a partir de pescado, sin escamas, sin
cabeza, sin aleta, sin cola, sin visceras, sin sangre, libre de
materias exirafias que no comespondan a la naturaleza del
producto, con o sin sal, en envase de hojalata sometido a un
proceso térmico de esterilizacion.

El producto sélo debe ser de [as siguientes especies y preseniaciones de contenido:

Espacie Presentacién del contenido
Anchoveta
Engraulis ringens Jenkyns. Entero
Atin y Bonito

Thunnus alalunga, Thunnus albacares, Thunnus atlanticus,
Thunnus obesus, Thunnus maccoyii, Thunnus thynnus,
Thunnus tonggol, Euthynnus affinis, Euthynnus alfetteratus,
Euthynnus lineatus, Kalsuwonus pelamis, Sarda chiliensis,
Sarda orientalis, Sarda sarda,

Filete o sdlido o trozos o lomo.

Caballa

Scomber japonicus. Fntero o filete o sdlido o trozos o
omo.

Machete

, \ Entero.

Ethmidium maculatum o Opisthonema libertate.

Jurel Entero o filele o sélido o trozos o

Trachurus murphyi. lomo,

Trucha

Oncorhynchus mykiss. Entero o filete o trozos.

Gamitana .

Colossoma macropomum Filete o trozos

L) Filete o trozos

Piaractus bidens

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

Los productos deben contar con un periodo minimo de observacion de cuarenta (40) dias,
posterior a su fecha de fabricacién, antes de su liberacidn (incluye el perlodo de los analisis
solicitados).

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

2.1. Caractaristicas Organolépticas

Caractaristica Espacificacién Refarencia

De acuerdo a la naluraleza del producto,
exento de olores extraiios, como a NTP 204.007:2015/COR 1 2016

Olor descompuesto. PESCADOS,
MARISCOS Y PRODUCTOS
Bueno: caracteristico del producte envasado a DERIVADOS. Conservas de
pescado fresco cocido. productos de la pesca en envases de
Caracleristico segun la especie, libre de hojalala. Métodos de ensayos
sabores desagradables, como a picanile o fisicos y sensoriales.
Sabor descompuesto. NTP 204.002:2011 (2016)
: CONSERVAS DE PESCADOQ.
Caractleristico a pescado fresco cocido. Clasificacién de acuerdo a la
Textura Firme, presentacion del contenido.
Exenlo de espinas, escamas, piel, sangre,
. oxento de otras especies marinas, visceras,
Contenido exento de malerias extraiias {parasitos u otros
no prapios del pescado). Requisito del PNAEQW.
Liquida de Que cubra de wmanera homogénea el

producto, libre de pardsitos u ofras materias
exirafias.

2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas

gobiemo

Caracteristica Especificaclén Refarencia
NIMEROCE LIMITES CE TQLERANCIA (ppm]
UNDATES CE | TOLERANGA
ULESTRA m ']
Histamina {ppm) LY ot . o
a) El valor promedio observado da las muesiras debe
N :;r infariog a 1|00 ppm. Manual de Indicadores
) Soparior a ;w“;p;‘l”"‘m deberd tener un valor | oo nitarios y de Inocuidad

para los Productos
Pesqueros y Aculcolas para

HINSOLE Mercado Nacional y de
UHDADES £E | ToLERARC | TES OF TOLERARCA (ppm) | | Exportacién, aprobado por

Estafio {(inorganico) (ppm) MLESTRA m o " R%i:;PDESE‘Z-Sg 6-

ned cno 200 ’

Plomo {mgfkg) 0.30

Cadmio {mg/kg) 0.05
0.01 (sclo para atin, bonito, jurel v caballa}

. 0.50
Mercurio (mg/kg) 1.0 {solo para atiin y bonito)
Versldn N° 01
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2.3, Caracteristicas microbiolégicas
Anélisis Pl:" de muestreo Aceptacién Rechazo
c
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No estéril
Comercial (*) comercialmente comercialmente
{*) De acuerdo con Métedos normalizados o Métodos descritos con organizaciones con cradibilidad Intemacional tales
como la Asoctacion Oficial de Quimicos Analiticas {ADAC), o Asoclacion Americana de Salud Publica (APHA) sobre
Prusba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tempos de incubacién e indicadoras microbloldglcos
del mencionado método, los cuales debe especificarse an el Informa de Ensayo.
Nota 1: La Prueba de esteriidad comercial se realiza an envases que no prasentan ningun defecto visual. Si luego
de |a incubacién el producto presenta alguna alteracién en el olor, color, apariencia, pH el producto se considerara
“No astéril Comercialmenie™,
Nota 2: Si tras la inspeccidn sanitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas para determinar las
- causas, se procaderd con al Método de Andlisis Microbioldgico, para delerminar las causas microbioldgicas del
5.“‘“"“"::,4 deterioro segin métodos establecidos en el Codex Almentardus, Manual de Bacteriologla Analitica BAM de la
£ voBo f,’,a Administracion de Alimentos y Drogas FDA o Asociacidén Americana de Salud Pablica APHA.
5 Jeh Fuenta: R.M. N* 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterfios Microbiolbgicos de Calidad Sanitaria
'ed'la inde & Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano™. Criterio XIX.1.
- ¥,
2 puons /| 3. PRESENTACION
3.1. Presentacién y envases
Los envases ulilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
Envase Tipo Material Capacidad
Envase primario Lata Hojalata con abre facil (*) 0.08a0.425 kg
. Establecido por el
Envase secundario Caja Cartdn corrugado fabricante
{*) Para presenlaclones mayores a 0.175 Kg se acepta tapa clega.
Peso escurride: minimo 65% del peso neto.
Para el caso de anchoveta, no se aceptan los envases tipo: Tall (307 x 408) & (300 x 407).
Requisitos del envase
Caracteristicas Requisitos Especlficacién Referencia
Para envases de hojalata | Plan de muestreo:n=5¢c=0
Requisitos para la cilindricos con capacidad | Vacio minimo 76.2 mm Hg (3
determinacion del -9 hasta 370 mi. g:'a'?‘a:: ;t::ln?a)o n=5c=0 Manual de
Vacio. Para envases . Indicadores
Vacio minimo 40 mm Hg (1.6
rectangulares. Sanitarios y de
*Se exceptian los pulgadas de H). Inocuidad para los
A Para envases de hojalata | Plan de muestreo:n=5¢c=0 Produclos
" | con capacidad mayor a Vaclo mfnimo 150 mm Hg (6 Pras Ueros
370 ml hasta 500 ml. pulgadas de Hg). q 14
Ganchos de cuerpo y s
Requisitos minimos tapas Uniformes en su perfmetro. Mercado Nacional
a considerar en la : y de Exportacion,
evaluacién del Borde superior e infarior Lisos y sin irregularidades. vigente.
del doble cierre.
el A Debe cubrir los espacios lbres
factores de Compuesto sellador. internos del doble clerre.
Verslén N* 01
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Integridad en Compacidad (%)

=3et + ch x 100 al 75%
Envases de forma: Mayor o igual
al 60%
Penetracion de gancho de
cuerpo (%)

= g _— 11ec x100
L-1.1(2 at + ec)

Mayor o igual al 70%

Traslape (%)

=get+at+1.1et-L x100
L-1.1(2 et + ec)

Mayor o igual al 45%

Traslape tedrico {(mm) =
gt+ge+et-L

Mayor o igual a 1 mm

Arrugas (grado de
apriete)

Envases redondos: La arruga no
debe tener una longilud que
represente mads del 15% de la
longitud del gancho de tapa {(grado
de apriete mayor al 75%).

Envases liregulares: La peor
arruga no debe tener una longitud
que reprasente mas del 30% de la
longitud del gancho de tapa (grado
de apriele mayor al 60%).

Dénde:

et = espesor de la hojalata de la {apa.

E = espesor del cierre.

ec = espesor de la hojalata del cuemo.
gc = longitud del gancho de cuerpo.
gt = longitud del gancho de tapa.

L = longitud del cierra.

por dicha entidad.
3.2. Vida Util

3.3. Rotulado

» Nombre comuin del pescado v el tipo de producto.
« Contenido neto (peso neto) en gramos.
» Peso drenado {escurrido) en gramos.

= Nombre o razén soclal y direccién de la empresa productora.
+ Nombre o razdn social y direccién de la empresa importadora o distribuidora.
* Los ingredientes y aditivos en orden decrecients.
« jdentificacion del lote, que también podria estar en el propio envase del producto.
» Pais de Origen en caso de importacion.
« Fecha de produccion y fecha de vencimiento.

{*) Estos requisitos son evaluados por la autoridad sanitaria competente y se sustentan en el Cenlificado Sanitaric emitido

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

El contenido del rotulado debe cefiirse a lo dispuesto en el Decreto Supremo N° 040- 2001-PE,
Norma Sanitaria para las actividades pesqueras y acuicolas.
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» (Condiciones de almacenamiento.
= Informacién Nutricional.
« Cddigo de Registro Sanitario vigente expedido por SANIPES.

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacién unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lsctura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni bomarse. La informacién del rotulade no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado,
que prelenda reemplazar la informacion consignada en &l rotulade original, en ningun caso, a
excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitarla competente, siempre que no se refiera a la
composicién original del producto y cuya disposicién no reemplace ni oculte la informacién del
rotulado original.

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

Copla simple del Protocolo Técnico de Habilitacién o Registro de Planta de Procesamiento
Industrial, vigente durante la fabricacién del producto o de acuerdo a la reglamentacién
establecida por la Autoridad Sanitaria competente, otorgado por el SANIPES.

Copia simple del Protocolo Técnico de Registro Sanitario del Producto, vigente durante el
periodo de atencidon de la entrega correspondiente o de acuerdo a la reglamentacion
establecida por la Autoridad Sanitaria competente, otorgado por el SANIPES,

4.3. Criginal 0 copia emitida por el SANIPES {no copla simple) del Certificado Sanitario, que incluya la
conformidad respecto a las caracteristicas organolépticas, fisico quimicas, microbioldgicas
{prueba de esterilidad comercial) y requisitos del envase, declarando que el producto es Apto para
consumo humano.

4.4, Origina! o copia legalizada notarialmente de la Certificacion del Sistema de Gestion de Calidad e
Inocuidad (HACCP o 1SO-22000 o IFS o BRC o SQF), emitido por un Organismo de Certificacién
de Sistemas de Gestidn acreditado por el INACAL o un organismo Internacional equivalente, cuyo
alcance debe considerar el proceso productivo y estar vigente durante ia fabricacién del producto.
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| 1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacién técnica  Conserva de Paescado en salsa de tomate.

1.2 Tipo de alimentos No perecible
1.3  Grupo de alimentos Productos de Origen Animal (POA)
1.4 Descripcién General Es un producto elaborado a partir de pescado, sin escamas, sin

cabeza, sin cola, sin aletas, sin visceras, libre de materias exiranas
que no corespondan a la naturaleza del producto, con o sin sal, cocida
y envasada en pasta o salsa de tomate, en envase de hojalata
sometido a un proceso térmico de esterilizacion.

I
El producto sdlo debe ser de las siguiantes especies y presentaciones de contenido: - -}
| Especle | Prasantacién del contenldo
' Anchovata
. Entero
Ergmuhs ringans Jenkyns
Caballa Ente
Scomber japonicus. niero
Jurel
Entero
| Trachurus murmphyi
| Trucha Ent
n |
Oncorhynchus mykiss o |

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

Los productos deben contar con un periodo minimo de observacidn de cuarenta (40) dias,
posterior a su fecha de fabricacién, anles de su liberacién (incluye el periodo de los andlisis
solicitados).

El producto debe ser sometido a un proceso de esterilizacidn, en el cual se debe tener en cuenta
el lugar de destino del producto final, por lo que el Valor de esterilizacion del proceso térmico
{Fo, efecto letal} aplicado, debe tener un valor minimo de & minulos. (‘\1

2.  CARACTERISTICAS TECNICAS

21. Caracteristicas Organolépticas

{Caracteristica Especificacién Referencia

De acuerdo a la naturaleza del producto,

exento de olores exirafios, como a NTP 204.007:2015/COR 1 2016

Olor descompueslo. PESCADOS,
MARISCOS Y PRODUCTOS
DERIVADOS. Conservas de

praductos de |a pesca en envases de

hojalata. Métodos de ensayos
fisicos y sensoriales.

Bueno: caracleristico del producto envasado a
pescado fresco cocido.

Caracteristico segun la especle, libre de
sabores desagradables, coma a picante o

Sabor descompuesto.
| Caraclerislico a pescado fresco cocido. NTF 204.002:2011 (2016)
' CONSERVAS DE PESCADO.
Texiura Firme. Clasificacién de acuerdo a la
presentacion del contenido.
Versién N* 01
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Exenlo de otras especies marinas, visceras,

Contenido cola, cabeza, aleta, escamas, parasitos u

otras materias extrafias.

Liquido de Color rojo, que cubra de manera homogénea

gobiemo el producto, libre de parasitos u ofras materias
extrafias.

Requisilo del PNAEQW

2.2, Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacidn Referencla |
Sdlidos solubles en &l oms -
medio da envasado. Minimo 11 *Brix. Requisito del PNAEQW |
el LTS OE TCLIRANCIA (zpm]
| CHIDADES $€ | TOLERARCIA
:_mssm " M
Histamina (ppm) Il n=9 3 100 200
a) ’Ei ;ﬁgﬂgr;ﬂrgéop::ewado de las muesiras debs Manuat de Indicadores
b) Ninguna de las muestras deberd tener un valor Sanitarios y de Inocuidad
superior a 200 ppm. para los Productos
| EOOE Pesqueros y Acuicolas para
uNDADES £ | Toeranca |V TES OE TOLERARCIA fppm) Mercado Nacional y de
. T Exporlacién, aprobado por
Estaiio (inDI‘génlm) (pprl'l) MLESTRA m 7 L RDE N° 057-2016-
n=t eup 20 i SANIPES-DE.
Plomo (mg/kg} | 0.30
0.05
Cadmio (mg/kg) 0.01 (solo para atdn, bonito, jurel y caballa)
Mercurio {mg/kg) 0.50

1.0 {solo para atun ¥ bonito)

23. Caracteristicas microbiolégicas

Anlisls P':“ demuestreo | pcaptacion Rechazo
c
Prueba de Eslerilidad 5 o Estéril No estéril
Comercial {*) comercialmente comercialmente

{*) De acuerdo con Métodos nomalizados o Métodos descritos eon organizacionss con cradibllidad Intamnacional tales
como la Asociacidn Oficial de Quimicos Analiticos (ADAC), o Asociacién Americana de Salud Pablica (APHA) sabre
Prueba de Eslerilldad Comercial, considerando fas temperaturas, tiempos de incubacién e indicadores microbloldgicos
del mencicnado método, los cuales debe especificarse an el Informe da Ensaye.

Nota 1: La Prueba de esterlidad comercial se realiza en envases que no presentan ningun defecto visual, Si luego
de la incubacitn el producio presenta alguna alteracién en el olor, color, apariencia, pH el producio se considerard
"No estéril Comarciaimente®.

Nola 2: Si tras la inspeccitn sanitaria resulta necesario tomar muasiras de unidades defectucsas para determinar las
causas, se procederd con el Método de Andlisis Microbioldgico, para determinar las causas microbioldgicas del
delerioro segin mélodos establecidos en el Codex Alimentarius, Manual de Bacleriologle Analitica BAM de la
Administracién de Alimentos y Drogas FDA o Asociacién Americana de Salud Piblica APHA.
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Fuente: R.M. N* 591-2008/MINSA “Nemme Sanilaria que eslablece los Criterios Microblolégicos de Calidad Sanitaria
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humang”. Criterio XIX.1.

3. PRESENTACION

Presentacién y envases
Los envases ulilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las

siguientes caracteristicas:

Envase Tipo Matartal Capacidad
Envase primario Lata Hojalata con abre facil (*) 0.08 20425 Kg
. Establecido por el
Envase secundario Caja Cartén corrugado fabricante

Reguisitos del envase

(*) Para presantaciones mayores a 0.175 Kg se acepta tapa ciega.
Peso escurrido: minimo 65% del peso neto.
Para el caso de anchoveta, no se aceplard los envases tipo: Tall (307 x 409) & (300 x 407).

Requisitos minimos
a considerar en la
avaluacion del
doble clerre y los
factores de
Integridad en
envases metalicos.

Compuesto sellador.

internos del doble cierre.

Caracteristicas Requisitos Especificacion Referencia
Para envases de hojalata | Plan de muestreo:n=5c=0
. cilindricos con capacidad | Vacio minimo 76.2 mm Hg (3
?:lgﬁ:r:c%irzelﬁ de hasta 370 mi. pulgadas de Ha).
Vaclo Para envases Plan de muestreo:n=5¢=0
: rectangulares Vacio minimo 40 mm Hg (1.6
*Se exceptian los P pulgadas de Hg). e
envases ovalados, | F2'@ envases de hojalata | Plan de muestreo:n=5¢=0
con capacidad mayor a Vaclo minimo 150 mm Hg (6
370 ml hasta 500 ml. pulgadas de Hq).
Ganchos de cuerpo y
tapas. Uniformes en su perimetro.
Borde superior e inferior
del doblapcleena. Lisos y sin imegularkiades. Manual de
Debe cubrir los espacios libres Indicadores

Sanitarios y de

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

Envases redondos: Mayor o Igual
al 75%

Envases de forma: Mayor o igual
al 60%

Inocuidad para los

Productos
Pesqueros y
Aculcolas  para

Mercado Nacional

Penetracion de gancho de
cuerpe (%)

=_gc — 11ec x100
L-1.1{2 et + ac)

Mayor o igual al 70%

y de Exporiacion,
vigente.

Traslape (%)

= gc+agt+1.1et-L x100
L-1.1{2 et + ec)

Mayor o igual al 45%

Traslape tedrico (mm) =

Mayor o iguala 1 mm

gt+oct+et-L
Arrugas (grado de Envases redondos: La armuga no
apriele) debe tener una longitud que

Versién N°® 01
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represente mas del 15% de la | |
longitud del ganche de tapa (grado ‘ i
de apriste mayor a! 75%).

Envases Irregulares: La peor
arruga no debe tener una longitud
que raprasante mas del 30% de la
| longitud de! gancho de 1apa (grado
| de apriete mayor al 60%).

Ddénde:
et = espesor de la hojalata de la tapa.

E = espasor del cierre. !
O ec = espesor de la hojalata del cuerpo,
gc = longitud del gancho de cuerpo.
gt = longitud del gancho de tapa.
|L = longitud del cierre. _

() Estos requisilos son evaluados por la auloridad sanitaria competente y se sustentan en el Certificada Sanitario emitido
por dicha entidad.

'3.2. Vida Util

De acuerdo a lo declarado por el fabricante en el Registro Sanitario o la reglamentacin
establacida por la Autoridad Sanitaria competente.

Rotulado

E! contenido del rolulado debe ceiiirse a lo dispuesto en el Decreto Supremo N° 040- 2001-PE,
Norma Sanitaria para las actividades pesqueras y acuicolas.

» Nombre comiin del pescada y el tipo de producto.

» Contenido neto (peso neto) en gramos.

« Peaso drenado {escurrido) en gramos.

» Nombre o razén social y direccién de la empresa productora.

« Nombre o razén social y direccién de la empresa importadora o distribuidora.

» Los ingredientes y aditivos en orden decreciente.

« |dentificacién del lote, que también podria estar en el propio envase del producto.

= Pals de Origen en caso de importacion.

» Fecha de produccion y fecha de vencimiento.

* Condiciones de almacenamiento.

» Informacién Nutricional.

» Cédigo de Registro Sanitario vigente expedido por SANIPES.
El rétulo debe eslar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacién del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningin caso, a
excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, slempre que no se refiera a la
composicién original del producto y cuya disposicidn no reemplace ni oculte la informacion del
rotulado original.
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4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1. Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacion o Registro de Planta de Procesamiento
Industrial, vigente durante la fabricacién del producto o de acuerdo a la reglamentacion
establecida por la Autoridad Sanitaria competente, olorgado por el SANIPES,

4.2. Copia simple del Protocolo Técnico de Registro Sanitario del Producto, vigente durante el
periodo de atencién de la entrega correspondiente o de acuerdo a la reglamentacion
establecida por la Autoridad Sanitaria competente, olorgado por el SANIPES.

4.3. Original o copia emitida por el SANIPES (no copia simple) del Certificado Sanitario, que incluya la
conformidad respecto a las caracter(slicas organolépticas, fisico quimicas, microbioldgicas
(prueba de esterilidad comercial) y requisitos del envase, declarando que el producto es Aplo para
consumo humano.

4.4, Original o copia legalizada notarialmente de la Certificacidn del Sistema de Gestién de Calidad e
Inocuidad (HACCP o 1S0-22000 o IFS o BRC o SQF), emitido por un Organismo de Certificacion
de Sistemas de Gestién acreditado por el INACAL o un organisme Internacional equivalente; cuyo
alcance debe considerar el proceso produclivo y estar vigente durante la fabricacin del producto.

P
()

.__“’_
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

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

1.2 Tipo de alimentos No Perecible.

1.3  Grupo de alimentos POA

1.4 Daescripeién General Es un producto elaborado a partir de pescado, sin cabeza,

sin cola, sin visceras, sin sangre, libre de materias extranas que
no correspondan a la naturaleza del producto, lavado, salado,
prensado o no, y envasado herméticamente al vacio.

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

El producto s6lo debe ser de las siguientes especies y
presentaciones de contenido:

Especie Presentacién del contenido
Anchoveta -
Engraulis ringens Jenkyns. niero
Caballa
Scomber japonicus. Entero
Pejerrey
Odontesthes regia regia Entero
Camotillo
Normanichthys crockeri Entero
Paco
Piaractus brachypomus Entero
Gamitana S

Colossoma macropomum

22;2%3 Filete o Trozos
Trucha

Oncorhynchus mykiss. Entero
Doncella

Pseudoplatystoma fasciatum

Entero,Filete o trozos

Dorado
Salminus brasiliensis

Entero, Filete o Trozos

Verslon N° 01
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2. CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1 Caracteristicas Organolépticas

| Caracteristica Espacificacién Referencla
| Olor De acuerdo a la naturaleza del producto, {1
| exento de olores extrafios NTP 204.007:2015/ COR 1 2016 PESCADQOS,

'De acuerdo a la naturaleza dal pmduclo_ MARISCOS Y PRODUCTOS DERIVADOS.

tipica, sin manchas rojizas o verdosas, ni Conservas de producios de la pesca en
Color decoloracién amarillentas o naranja R d?lggﬂaﬁ;::;ﬁ?::e ensayos
. |amadllentas. NTP 204.002:2011 {2016) CONSERVAS DE e
Sabor Do acuerdo a la naturaleza del produclo,| PESCADO. Clasificacion de acuerdo a la [ j
| exento de sabores exiraiios prasentacién del contenido -
Textura | Firme al tacto.
Exento de materias extrafias (inseclos ylo -
Contenido parasitos vivos 0 muertos en  cualquiera Requisilo del PNAEQW i
de sus esladios, entre otros). |

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacién Referencia [
Humedad (%) | Maximo 55 Requisito del PNAEQW
: MIMERO OE LATTES L TOLERARCIA (95| Manual de Indicadores
lmmsm TOLERANG A Sanitarios y de Inocuidad
| MUESTRA m L) para los Productos

I Pasqueros y Acuicolas para

Histamina (ppm) | ne? A 00 Mercado Nacional y de
Exportacion, aprobado por

a) E val;r promedio cbservado de las muestras debe RDE N* 057-2016-

inferi 100 X o |

b) ?ﬁ:g':mao;: las ':I;:umes!ma debard tener un valor SR |

| iperior 8 200 ppm. |

2.3 Caracteristicas Microbioldgicas
Limite por g
. Agente microblano Categoria n m_cﬂ L[ me= i |5 oW {::}
Aerobios masdfilos 5 3 104 108
Enterobacteriaceas 5 5 2 102 10°
Salmonelia spp 10 5 0 Ausencia/25g -

Anasrobios sulfito reductores 5 5 2 10° 104

Fuente: Resoluclén de Direcclon Ejecutiva N*057-2016- SANIPES-DE “Indicadores Sanitarlos y de Inocuidad para los
Productos Pesqueros y Acuicolas para Mercado Nacional y de Exportaclon®,

3. PRESENTACION
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3.1. Presentacién y anvasas
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados hermméticamente, de acuerdo a fas
siguientes caracteristicas:

Envase Tipo Material Capacidad
Poliamida y polietileno de baja densidad
L. coextruido
e Lo Paolietileno+nylon+polietilena coextruido L GO
Multicapa de alta barrera
O Envase secundario Caja Carton corrugado Esﬁg‘:r?;?‘gm L
3.2. Vida Util

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

Rotulado
El contenido del rotulado debe ceiiirse a lo dispuesto en el D.S. 040-2001-PE, Norma Sanitaria
para las actividades pasqueras y acuicolas.

Nombre comun del pescado y el tipo de producto.

Contenido nelo {peso neto) en gramos.

Nombre o razdn social y direccidn de la empresa productora,
Los ingredientes y aditivos en orden decreciente.
Identificacion del lote.

Fecha de produccion y fecha de vencimiento.

Condiciones de almacenamiento.

Informacién Nutricional (requisito adicional)

Céddigo de Registro Sanitario vigente expedido por SANIPES.

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

consumidor. No se permite el uso de efiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del
o rotulado, que pretenda reemplazar la informacidn consignada en el rotulado original, en ninglin
caso, a excepcidn de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera
a la composicién original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la informacién
del rotutado original,

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1, Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacion o Registro de Planta de Procesamiento
Industrial, vigente durante la fabricacién del producto o de acuerdo a la reglamentacion
establecida por la Autoridad Sanitaria competente, otorgado por el SANIPES.

4.2. Copia simple del Protocolo Técnico de Registro Sanitario del Producto, vigente durante el
periodo de atencidén de la entrega correspondiente o de acuerdo a la reglamentacion
establecida por la Autoridad Sanitaria competente, otorgado por el SANIPES.

4.3. Original o copia emitida por el SANIPES {no fotocopia) del Certificado Sanitario, que incluya la
conformidad respecto a las caracteristicas organolépticas, fisico quimicas, microbicldgicas
(prueba de esterilidad comercial), declarando que el producto es Apto para consumo humano.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES -
1.1  Denominacién técnica Came seca o deshidratada sin hueso
1.2 Tipo de alimentos No perecible
1.3 Grupo de alimentos POA

1.4 Descripcién General

Producto Dafinicién
Charaui Es el producto elaborade a partir de la came de llama, alpaca y sus hlbridos, 2,
rq deshuesado, desgrasado, fileteado, salado, secado o deshidratado. k . :'
Chalona Es el producto elaborado a partir de la came de ovino, deshuesado y
desgrasado, fileteado, salado, secado o deshidratado.

| Es el producto elaborado a partir de came de res seca, deshuesada y | ¢
] Came seca salada desgrasada, fileteado y secado o deshidratado.

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

2. CARACTERISTICAS TECNICAS
21 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica ~ Espacificacién Referencia
Sabor De acuerdo a la naturaleza del producto.
| Variable en funcién a la cantidad de sal presente en el
Color producto, entre blanco cremoso, naranja yfo maron
- _ lesguro. R
De acuerdo a la naturaleza de! producto, exento de olor .
Olor rancio y olores extrafios (putrefactos, enmohecidos). Requisito del PNAEQW N
Textura Debe ser seca al tacto sin presentar apariencia viscosa. ( _)
Exento de insectos o pardsitos vivos, muertos o en 5
[ Aspecto cualquiera de sus estados fisioldgicos u otras materias
exirafias.
2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas
| Caracteristica Espaecificacién Referancia
Humedad (%) Maximo 20
o o o | o NTP 201.059.2015. Carme y Productos
Protelna (%) Minimo 45 carnicos. Charqui. Requisitos.
Grasa (%) Méaximo 12 |
Version N° 01
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2.3 Caracteristicas Microblolégicas
Limita por g
Agente microbiano Categoria | Clase n c - M
Staphylococcus aureus 8 3 § 1 102 107
Clostridium perfringes 8 3 5 1 102 10?
Salmanelia sp. 10 2 5 0 Ausencla/25g -

Fuenta: R.M. N* 581-2008/MINSA "Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humane”. Criterio X.8. Cames Secas, Seco-Salada,

VM"‘% 3 PRESENTACION Y ENVASES
f VOBD 1_|
T 3 Los envasas utilizados deben ser de primer usc y sellados hermélicamente, de acuerdo a las
’;‘aam o« g siguientes caracteristicas:
a, AChE ‘o"" Envase Tipo Material Capacidad
Envase Polipropilan_o Bipriantado
primatio Bolsas (BOPP) Bilaminado o Hasta 1.00 kg
Trilaminado
Envase Bolsas Polietileno de alta densidad
Ll Cajas Cartdn corrugado Establecido por el fabricante
j;;'.;?rl‘ﬂe(.) Caja Carntén corrugado
{(*) El embalaje es utilizado para fines de transporte y distribucién.
3.4  VidaOul
Eslablecida por el fabricante, segin la declaracién en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.
3.2 Rotulado
El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Conlrol Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacién unitaria la siguiente informacion minima:
+ Nombre del producto.
» Dectaracién de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto.
+ Peso neto.
+ Nombre o razén social y direccién del fabricante.
« Codigo de lote.
+ Fecha de vencimiento.
« Condiciones de conservacion.
« Cddigo de Registro Sanitario.
El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacidn del rolulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de eliquata autoadhesiva para ninguna informacidén del rotulado,
que pretenda reemplazar fa informacién consignada en el rotulado coriginal, en ninglin caso, a
excepcion de o dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
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compaosicidn original del producto y cuya disposicién no reemplace ni oculte la informacién del
rotulado original.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanitaric del producto,
modificaciones y ampliaciones que corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencién.

4.2 Copia simple de la Resolucidn Directoral que olorga Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacion del producto.

4.3 Original o copia expedida {no copia simple) o copia legalizada notarialmente del cerlificado o

informe de inspeccion de Jote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiolégicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacian), realizados por un
Laboratorio de Ensayc acreditado por el INACAL-DA.
Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP {SO 2859-1, nivel de inspeccién especial $4, plan de muestreo simple para
inspeccién normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccién de la muasira). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico v Fisico quimico

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

Andlisis Microbioldgico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microblolégicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Crilerios Microbioldgicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucién Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

Se aceptan Certificados y/o Informes de Inspeccion con fecha de emisién no mayor a seis (06)
meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo da liberacién correspondiente;
asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se recfifiquen los resultados de analisis
emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien !a vigencia de los
certificados o informes de inspeccidn y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1  Denominacién técnica  Huevo de Gallina

1.2 Tipo de alimentos Perecible
1.3 Grupo de alimentos Huevo y ovoproducto
1.4 Descripcion General Se enliende por huevo de gallina, al évulo complstamente

evolucionado, constituido por cascar6n, membranas, camara de
aire, clara, chalazas, yema y germen.

CARACTERISTICAS TECNICAS

Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién | Refsrencia
Olor Libre de olores desagradables.
| Color Blanco o pardo en sus diferantes tonalidades. | NTP 011.249 2015 Huavos de
Cascara libre da roturas y quifiaduras, sin cuerpos Gallina. Requisitos y
Aspecio extraiios ni manchas que alteren la apariencia (no Clasificacidn.
deberd estar sucio, ni manchado de sangre o
excremento o tierra u otros).

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

| Caracteristicas Espacificacién Método Referencia 7]
Peso Minimo 56 gramos Peso .
' Integra, limpia, seca, lisayde |
Céscara forma caracteristica Visual y tacto
Destructivo: NTP 011.219 2015
VLI Huevos de Gallina
Camarade alre | Su altura no excedera los 5mm Micrémetro Requisilos '
No destructivo: cl agmcacl 6r¥
= Ovoscapio ’
O Yema Céntrica y fija Ovoscopio
Destructivo:
Clara Transparente, densa y firme Visual | .
2.3 Caracteristicas Microbioldgicas
Agentes microblano Categoria Clase n c ""::te porgomb M
Aerobios maséfilos (") 2 3 5 2 10 102
Salmonella sp. (*) 10 2 5 0 Ausencia 25gomL -
{*)Determinacidn an el contenido del huavo.
Fuente: R.M. N* 591-2008-MINSA “Norma Sanitaria que establece los Crilerios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria
& Inocuidad para los Afimentos y Bebidas de Consumo Humana®. Criterio X11.1 Huavos con cdscara.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacién y envases
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Los envases deben estar en adecuadas condiciones higiénico sanitarias {impios y secos}, deben
ser resistentes, que no transmitan clores, colores o sabores extrafios, que protejan al producto
contra la rotura y que permitan la ventilacion del mismo.

Envase Tipo Material
Envase primario Portahuevo Cartén o plastico
Caja Cart6n corrugado
Envase secundario -
Jaba Plastico

3.2 Vida atil
Establecida por el productor.
3.3 Rotulado
El producto debe contener en el rotulado la siguiente informacion minima:

N
o

* Razén social.

= Peso o prasentacion.

+ Fecha de vencimiento.

« NoOmero de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento.

» Cddigo de rastreabilidad generado en el procesamiento primario del alimento o nimero de lote.

Cada unidad de huevo de gallina debe Indicar su fecha de vencimiento, con finta de grado
alimentario.

4 REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

441 Copia simple de la Autorizacion Sanitaria de Establecimiento dedicado al Procesamiento
Primario de Alimentos Agropecuarics ¥ Piensos vigente, expedido por el SENASA.

4.2 Original o copta expedida (no copla simple) o copla legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante .
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de { ;‘;
las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbioldgicas establecidas en las )
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lole y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los cerlificados o informes de inspeccion debe especificar que el muestreo se realiza de acuerdo
ala NTP - IS0 2859-1 nivel de inspeccién especial $4, plan de muestro simple para inspeccion
normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccién de la muesira). Los ensayos se realizan
considerando lo sigttients:

Andlisls Organoléptico y Fisico guimico

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

Anidlisis Microbiolégico

El numera de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en ja Norma Sanitaria que establece los Crilerios Microbioldgicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos v bebidas de consumo humano aprobado por
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Resolucidn Ministerial N® 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacidén expresa
en la norma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a sels (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta ¢ adenda se rectifique los
resultados de andlisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccién y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1  Denominacion técnica Huevo Sancochado

1.2 Tipo de alimentos Perecible

1.3 Grupo de alimentos Huevo y Ovoproducto

1.4 Descripcion General Es un producto obtenido a partir del huevo de gallina, el que ha sido
sometido a un proceso térmico (coccién), a temperatura y tiempo
controlado.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Céscara AlbGmina Yema
Olor Exento de olores Exento de olores Exento de oloras
desaqradables desagradables desagradables
Blanco o pardo en sus Amatillenta sin restos de
Color diferentes tonalidades ST sangre
Compacta e integra. Tolalmente coagulada, no CO:%UAZ%:' h?an;:rg‘;léat:ea.
Aspecto Exenta de materias debe desintegrarse, de color colora cionespv Sraaaani
extrafas. blanquecino caracteristico.

oscuras.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacidn y envases

El peso minimo del producto debe ser 56 g, los envases utilizados deben ser de primer uso y
sellados herméticamente, de acuerdo a las siguientes caracteristicas:

Envase Tipo Material
Envase primario Bolsa Polipropileno
Envase secundario (*) Bandeja (poria huevos) Plastico
Embalaje (**) Jabas Plastico
*} Hasta su distribucidn a los usuarios.

{**) El acandiclonamiento debe garantizar que se mantenga la Integridad del producto.
3.2 Vida atil

La vida util debe ser méximo ocho (8) horas, considerado a pariir del proceso de enfriamiento.
3.3 Rotulado

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

= Nombre o razén social y direccidn del fabricante.

« Nombre del consorcio {(en caso corresponda).

= Fecha de produccion. Se debe incluir la siguiente frase en negrita: “De consumo inmediato
en la Institucién Educativa”.

= Cddigo de lote,
« Peso neto.
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El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacidn unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, &l mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. No se permite el rotulado con plumén indeleble.

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, referida a la linea del proceso productivo del producto requerido, la cual
debe estar vigente durante la elaboracién del producte o Certificacién de Principios Generales de
Higiene (PGH), vigente,
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacidn técnica Mezcla en polvo a base de huevo
1.2 Tipo de alimentos No Perscible
1.3 Grupo de alimentos Huevo y Ovoproduclos
1.4 Descripcién General Es el producto obtenido a partir de la albdmina y yema de huevo de

gallina, deshidratado, con o sin vegetales, con o sin fortificacion,
harinas, almidones y sal.

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

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

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Espacificacién Referencla
Color De acuerdo a la naturaleza del producto,
amarillo claro.
Olor Caracleristico a huevo, libre de olores Requisito del PNAEQW
extrafios, como a rancio ¢ descompueslo.
Aspecto Sin grumos, exento de materias extrafias.

2.2, Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especlficacién Referencia
Humedad (%) Maximo 7.0
pH Minimo 6.5
Protelna (%) Minimo 40 LR A 2o
Grasa (%} Méximo 33

2.3. Caracteristicas Microbiolégicas

f‘

Agente ] Limite por g

microblano Categoria Clase n c = N
Aerobios mestfilos 2 3 5 2 10 108
Coliformes 4 3 5 3 10 102
Staphylococcus 2

& 8 3 5 1 10 10
Bacillus ceraus(*) 8 3 5 1 10? 10%

Salimonelia sp.(**) 10 2 5 0 Ausencia/25g -

(") Solo para producios gue contengan leche o cereales.
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{**) Solo para productos que contangan leche, cacao y/o huevo,

Fuente: R.M. N* 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e
Inacuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano® Criterio [V.4. Mezclas en Seco que requieren coccién.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacién y envases

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

Envase Tipo Material Capacidad
Muitilaminado Trilaminado o Tetralaminado
Envase primario Bolsa Polipropileno Biorientsado Hasta 1.00 kg

{BOPP) Bilaminado o Trilaminado
Hojalata con sello hermético y

Lata tapa
Bolsa Bolsa de polietileno de alta
Envase Secundario densidad (PEAD} Establecid |
Cala Cartén corrugado s fa:r?caztgor e
Caja Cartén corrugado
Embalaje opcional {*) Bolsa Poliefileno de alta densidad
(PEAD)
(*) El embalaje es ulilizado para fines de transporte y disiribucién.
3.2 Vida Util
Establecida por el fabricante, segin la declaracién en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.
3.3 Rotulado

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

= Nombre del producto.

+ Declaracién de los Ingredientes y aditivos empleados en la elaboraci6én del producto (*).
» Peso neto.

« Nombre o razdn social y direccion del fabricante.

« Codigo de lote.

» Fecha de vencimiento.

« Condiciones de conservacion.

» Cddigo de Registro Sanitario.

+ Instrucciones de uso (requisito adicional).

+ Infarmacion nutricional (requisito adicional).

(*) Para el casa de ingredientes compuestos de dos o mas ingredientes, dicho ingrediente compuesto puede declararse
como fal en [a lista de ingredientes, slempre que vaya acompafiado inmediatamente de una lista entre paréntesis de sus
Ingredientes por orden decrecienie de proporciones (m/m). Cuando un ingrediente compuesio, para &l que se ha
establecido un nombre en una norma del Codex Alimentanius o en |a legistacién nacional, constiluya menos del 5% del
alimento, no serd necaesarlo declarar los ingredientes, salvo los aditives alimentarios que desempefian una funcidn

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

-

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS (L

41 Copia simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segtin corresponda, expedido por la DIGESA, el que -debe
corresponder al producto, envase y presentacidn, vigente durante el periodo de atencian.

4.2 Copia simple de la Resolucidn Directoral que otorga Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por [a DIGESA, olorgada para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacion del producto.

4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccion de lole, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original ¢ copia simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbioldgicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacién), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

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

Anallsls Organcléptico y Fisico quimico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es por una (;( ’j
via. s

Anélisis Microbiolégico

El nidmero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo astablecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucidn Ministerial N® 531-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacién expresa
en la norma.

Se aceplan Certificados y/o Informes de Inspeccion con fecha de emisién no mayor a seis (06)
meses, los mismos que deben estar vigenles durante el periodo de liberacién correspondiente;
asimismo, no se acepta que mediante carla o adenda se rectifiquen los resultados de andlisis
emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la vigencia de los
cerlificados o informes de inspeccién y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica
1.2 Tipo de alimentos

1.3 Grupo de alimentos
1.4 Descripcion General

Barra de Cereales y/o Leguminosas.,
No Perecible.
Cereales y Darivados

Producto de consumo directo elaborado a base de cereales y/o
leguminosas y/o granos andinos yfo semillas y/o frutos secos,
entre otros, a los que se le afiade panela yfo miel de abeja y/o
jarabes de azicares, puede llevar aceile vegetal, con o sin
fortificacion; asimismo, puede contener produclos lacteos y/o
pasta de cacao. Debe estar compuesto minimo por dos cereales
ylo leguminosas.

Los cereales y/o leguminosas yfo granos andinos a utilizar deben
haber sido sometidos a una serie de operaciones de
procesamiento previo, que lo hagan comestible y digerible para
ser ulilizado como ingrediente para la elaboracitn de la barra.

No se permite el uso de grasas hidrogenadas yfo parcialmente
hidrogenadas.

2, CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificaclén Refarencia
Sabor Exento de sabores extrafios, ajenas a la naturaleza
del producto, desagradables, entre otros.
Olor Agradable, exento de sabores rancios, entra ofros.
Color De acuerdo a la naturateza del producto, segtn su Requisito del PNAEQW
composicion.
Aspeclo Libre de materias exiraiias.
Textura Granulado, crocante y suave,
2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristica Espacificacién Requisito
Humedad Maximo 10
umedad (%) xmo Requisito del PNAEQW
Proteina {g/100 gramos) Min. 8.5
Aztcar Total (g/100g) Menor a 22.5 Ley N° 30021 “Ley de promacion de la
Grasa Salurada (g/100g) Menora 6 alimentacion saludable para nifios, nifias
Sodio {mg/100g) Menor a 800 b adolescentes y su Reglamento.

2.3 Caracteristicas Microbiolégicas

Agente microblano Categoria | Ctase l-r:'mlte porg -
Mohos 2 3 5 102 3x10?
Staphylococus aureus (") 8 3 5 1 10 102
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| Bacilius cereus {**) 8 3 5 1 102 104
| Saimoneila sp 10 P2 5 0 Ausencia/25g B

| (*) Sdla para productos que contienen leche

|_{**) Sélo para producios gue contienen cereales e
Fuente: R.M. N* 591-2008-MINSA “Norma Sanitaria que establece los Crilerios Microbloldgicos de Calldad Sanitaria e
Inoculdad para los Almentos y Bebidas de Consumo Humano®, Criterio VII.4. Turrdn blando o dura de confitarla, barra
de cereales.

PRESENTACION

3.2

3.3

Presentacion y envases

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

Envase ] Tipo Material Capacidad

Palipropileno Blorienteado (BOPPY)

Bolsa metalizado Bilaminado o

Envase primario Trilaminado | Min. 0.018 kg

Polipropileno Biorentado (BOPP)
cristal

Bolsa Bolsa de palietileno (PE) De acuerdo a lo
Envase secundario astablecido por el
Cajas Cajas de cartén corrugade fabricante

Vida Util

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

Rotulado

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

Bolsa

+ Nombre del producto.

= Declaracién de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto (*).
* Pesoneto.

« Nombre o razén social y direccién del fabricante.

« (Cddigo de lote.

« Fecha de vencimiento.

+ Condiciones de conservacion.

+ Cddigo del Registro Sanitario.

< Informacidn nutricional (requisito adicional).

{*) para el caso de ingredientes compuestos de dos o mas ingredientes, dicho ingrediente compuesto puede
declararse como ta! en la lista de ingradientes, siempre que vaya acompanado inmediatamente de una lista
entre paréntesis de sus ingredientes por orden decreciente de proporciones {m/m). Cuando un ingrediente
compuesto, para el que se ha establecido un nombre en una norma dal Codex Alimentarius o en la legislacidn
nacional, conslituya menos del 5% del alimento, no es necesario declarar los ingredientes, salvo los aditivos
alimentarios que desempeiian una funcidn tecnoldgica en el producto acabado.

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

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones v ampliaciones, segin corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producio, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencidn.

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

Original o copia expedida (no copia simple) o copla legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccidn acreditade ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbioldgicas, establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cidigo de lote y presentacién), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

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

Analisis Organoléptico y Fisico guimico

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

Analisis Microbial6glco

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

Se aceptan Certificados y/o Informes de Inspeccidn con fecha de emision no mayor a seis (06)
meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo liberacion correspondiente;
asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se reclifiquen los resultados de andlisis
emitidos en el documento original, ni las revalidaciones qua amplien la vigencia de los
certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacién técnica Fideos
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Cereales y Derivados
1.4 Descripcion General Es el producto obtenido a partir de Ia harina de trigo fortificada, con

adicion o no de otras harinas, agua y otros ingredientes, sin relleno.
No se acepla fideo de pasta corta tamafio menor a 2 em.

2, CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Espaecificacién Refarencia

Libre de manchas blanquecinas o de otros
colores que no correspondan al producto, ef
color debe ser homogénso, segin la
composicién del producto.

De acuerdo a |a naturaleza del producto, libre Requisito del PNAEQW
Sabor vy olor de sabores y olores indeseables como agrio,
amargo y rancio.

Color

Aspecto Integro, exento de materias extrafas.

2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacién Referencla

Humedad (%) Maximo 14 NTP 206.010:2016

Acidez litulable {expresado en . Pastas o Fideos para consumo

acido laclico) (‘VE) * Maximo 0.46 humano. Requisitos.

2.3. Caracteristicas Microbiolégicas
Agante microblano Catagoria| Clase n c "Il.lmlte porg m

IMohos 2 3 5 2 102 10°
Coliformes 5 3 5 2 10 102
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 102 10°
Salmonelia sp. 10 2 5 0 Ausencia/25 g -

Fuente: R.M. N* 591-2008/MINSA “"Norma Sanitaria que estabiece los Criteries Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humanc®, Crilerio V.6, Fideos o pastas desecadas con o sin relleno.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacién y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las

siguientes caracteristicas:

Envase Tipo Material Capacidad
Envase primario Bolsa Pol(igrggil!’e)nalg:ﬁﬂzrg:do Hasta 1.00 kg
Envase secundario Bolsa Polistileno (PE)
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Caja Cartdn corrugado
Bolsa Polietileno de alta densidad Establegido por el
Embalaje {opclonal)(*) {PEAD) fabricante
Caja Cartén corrugado
(*) El embalaje es utillzado para fines de transporte y distribucién.
3.2 Vida atil

Establecida por el fabricante, segln la declaracion en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competentea,

Rotulado

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

«  Nombre del producto.

Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto (*).

Peso neto.

Nombre o razdn social y direccién del fabricante.

Cddigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacién.

Cddigo de Registro Sanitario.

Informacion nutricional (requisito adicional).

Instrucciones de uso (requisito adicional},

{*} Para el caso ds ingredientes compuestos da dos o mas ingredientes, dicha ingredienta compuesto puede declararse
coma tal en la lista de ingredientes, siempre que vaya acompafiado inmediatamente de una lista entre paréntesis de sus
ingredientes por orden decreciente de proporciones (m/m). Cuando un ingredients compuesio, para el que se ha
astablecido un nombre en una nomma del Codax Alimentarius o en la legislaclén naclonal, constituya menos del 5% del

alimento, no es necesario declarar los ingredientes, salvo los aditivos alimentarios que desempefian una funcién
tecnolégica en el producto acabado.

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

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, seglin corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al produclo, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencién.

4.2 Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, olorgada para la linea de proceso produclivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacion del producto.
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4.3 Original o copla expedida {(no copia simple) o copia legalizada notarialmente del cedlificado o

informe de inspeccién de lote, emitido por un Crganismo de Inspeccidn acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbicldégicas establecidas en las
espacificaciones técnicas del producto {por codigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

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

Andlisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Andlisis Microbiolégico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerde al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccidn o informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a seis (06) meses, los mismas que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de andlisis emitidos en e! documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
14 Denominacién técnica Granos andinos enteros
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Cereales y derivados.
1.4 Descripcién General Son los granos de quinua, kiwicha o cafihua sometidos a

diferentes procesos tecnolégicos obteniendo granos enteros.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién Refarencia
De acuerdo a la naturaleza del producto,
Sabor y olor exento de sabores y olores exirafics, entre
oftros.
Color De acuerdo a la naturaleza del producto. Requerimiento de! PNAEQW

Granos homogéneos, granos sueitos,

Aspecto exento de piedras, inseclos vivos o
muertos en cualquiera de sus estados

fisiolégicos u olras materias exirafias.

2.2. Caracteristicas Fisice Quimicas

Caracteristica Especlficacién
Humedad (%) Maximo 12.5
Proteina (%) Minimo 10
Cenizas (%) Maximo 3.5
Saponina () Ausencia
GRADO 2
Granos enteros (%) Minimo 94 N P ATt
gz?nos quebrados Maximao 2 ANDINOé. Qu'lnua.'Requlsltos.
L LU Méximo 0.5 NTP 205.054:2012. KIWICHA EN

(%}
Granos germinados Maximo 0.5

(%) NTP 011.453:2014. QUINUA Y

&r?nos recubierios Maximo 0 CANIHUA. BPM

Granas inmaduros Méximo 0.7
(%}
Granos .
contrastantes (%) Maximo 2
Impurezas totales Méximo 0.3
(%) ’
Piedrecillas en 100
g de muesira

GRANOS. Requisitos.

Ausencia
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Insectos (enteros, {
partes o larvas) |_ ——— |
(*) Solo para quinua
2.3, Caracteristicas Microbiolégicas
=1
Agente microbliano Categoria Clase i N c nl;fm“e pori‘[
I Mohos 2 3 | s 2 10¢ 105
Fuente: R.M. N° 591-2008-MINSA "Norma Sanilaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria =
Inocuidad para los Alimentos y Babldas de Consumo Humano™. Criteria V.1. Granos Sacos. { E
3. PRESENTACION i
3.1 Presentacidon y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
Envase Tipo ~ Material Capacidad
Polietileno (PE) o Polipropileno
Envase primario Bolsa Biorientado (BOPP) Bilaminado o Hasta 1.00 kg
Trilaminado o Polipropileno {PP).
. Bolsa de polietileno de alta densidad
Envase Secundario Bolsa (PEAD)
Caja Cartén corrugado Eslafl;l;;;c;?‘tz or el
Embalaje (opcional) (*)
Bolsa Bolsa de polietileno de alta densidad |
('_) El embalaje es utilizado para fines de transporte y distribucién. o
3.2 Vida Otil
Establecida por el productor.
3.3 Rotulado
El rotulado debe contener la siguiente informacién minima: k )
+ Nombre del producto.
« Peso neto.
= Nombre o razdn social y direccion del producter.
= Nombre o razdn social y direccidn del fraccionador y/o envasador.
« Fecha de vencimiento.
« Condiciones de conservacion.
» Ndmero de Autorizacidn Sanitaria de Establecimiento dedicado al procesamiento primario de
alimentos agropecuarios primarios.
= Cddigo de rastreabilidad generado en el procesamiento primario del alimento o nimero de lote.
El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacién unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma complela y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado ne debe inducir a engario al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningun

caso, a excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera
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a la composicin original del producto y cuya disposicidn no reemplace ni oculte la informacion
del rotulado original.

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Copia simple de la Autorizacién Sanitaria de establecimiento dedicado al procesamiento primario
de alimentos agropecuarios y piensos, expedido por el SENASA, vigente durante el periodo de
atenclén.

4.2 Original o copia expedida (nc copia simple) o copia legalizada notariaimente del cartificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccidn acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y micrabioldgicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

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

Andlisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Anilisis Microbiolégico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establacido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucién Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en la narma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccién o informes de ensayo con fecha de emisidn no
mayor a sels (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacién
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de andlisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien fa
vigencla de los cerlificados o informes de inspeccién y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
11 Denominacién técnica Arroz
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3  Grupo de alimentos Cereales y derivados
1.4 Descripcién General Es el armoz descascarado del que se ha eliminado parcial o
totalmente, por elaboracién, el salvado y el germen, conocido
como arroz elaborado o arroz blanco (armoz descascarado y amoz
pilado).
2. CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1 Caracteristicas Organolépticas
Caractoristica Especificacién Referencia
NTP 205.011:2014 ARROZ.
—— e Arroz elaborado. Requisitos
Olor Exento de olores extrafios.
Exento de fielén y polvilo v materias
extrafias. Exento de suciedad (impurezas de NTP 205.011:2014 ARROZ.
arigen animal, incluido insectos vives, |  Arroz slaborado. Reguisit
Aspecto mueartos © cualesquiera de sus estados # elaborad. Requisiios
fisiolégicos), de granos  mohosos,
germinados o sucios.
2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristica Espacificacién Referencla
Contenida de humedad (%) Maximo 14
Grado de lustre Bien pulido o moderadamente pulido.
Mediano: 6-7 mm
o A Largo: més de 7 mm
Superio Extra
Nombre Comercial P
(Tolerancla méx.) | (Tolarancla méx.)
Grado 2 1
Granos Rojos (%) 05 0.0 NTP 205.011:2014
Tizosos 4 2 ARROZ. Arroz
Granos totales elaborado. Requisito.
Tizosos (%) Tizosos 10 5
parciales
Granos Dariados (%) 0.5 0.0
?:l/t:)zcla varietal contrastante 5.0 25
Materia extrafia (*) (%) 025 0.15
Granos quebrados (%) 15 5
Granos inmaduros (%) 0.05 0.0
“} Exenio de sucledad (impurezas de origen animal, incluido Insectos vivos, muerios o cualesquiera de sus estados
islolégicos), granos mohosos, germinados, sucios.
Vearsién N* 01
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[ Haqulsifo Especificacidn | Referencla |
[ NTP
Cadmio (mgfkg) L | 205.011:2014
Metales pesados(*) | ARROZ. Aoz
Arsénico {mg/kg) 0.2 elaborado.
| Requisito.
(") Podra ser verificado por el PNAEQW durante la ejecucidn contraciual.
2.3 Caracteristicas Microbiolégicas
Limite
Agente microblano Categoria Clase n c = it [l :
: Mohos 2 3 5 2 10* 10°

Fuente: R.M. N* 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioltgicos de Calidad Sanitaria e
Inccuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano®, Critario V.1. Granos secos. g

PRESENTACION

Presentacién y envases

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

Envase Tipo Matarial Capacidad
Polietilena (PE) o Polipropileno
Envase primario Bolsa Biorienlado {(BOPP) Bilaminado o Hasta 1.00 kg
Polipropileno (PP).
Envase -
sacundario Bolsa Polietileno de alta densidad {PEAD)
Embalaje —— Polletilenc (PE) Establecido por el fabricante
(opcional)(*) Saco Palipropileno
(*) El embalaja ulilizado para fines de transporte y distribucién,
3.2 Vida ntil

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

3.3 Rotulado

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

» Nombre del producto.

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

+ Nombre o razén social y direccién del productor.

= Nombre o razdn social y direccién del envasador y/o distribuidor (de corresponder).
« Cddigo de Iote.

+ _Fecha de vencimianto.
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» Condiciones de conservacion.
- Cédigo de Registro Sanitario.

El rétulo debe estar consignado en &l envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lactura, en forma completa y clara, visible, legible & indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni bomrarse. La informacién del rotulado no debe inducir 2 engafic al
consumidor. No se permite el uso de aetiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningin caso, a
excepclén de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, slempre que no se refiera a la
composicién original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la informacién del
rotutade original.

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

42

4.3

4.4

4.5

Copia simple de la consulta web o del Certificado de! Registro Sanitaric del producto,
modificaciones y ampliaciones, segln corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacién, vigente durante el periodo de atencién.

Copia simple del Certificado de los Principios Generales de Higiene (PGH) o la Resolucién
Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, para
la Iinea de proceso productivo del producto requerido, vigente durante la fabricacion de! producto.
En caso de fraccionamiento del producto, debe presentar la copia simple de la Resolucion
Directoral que olorga la Validacién Técnica Oficial det Plan HACCP emitida por la DIGESA, para
la linea de fraccionamiento y envasado.

Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada nolarialmente del certificado o
informe de inspeccidn de lote, emitide por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbioldgicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producte (por codigo de lofe y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Certificado de productor agropecuario, emitido por el MINAGRI o sus sedes desconceniradas a
nivel naclonal.

Comprobante de pago, que acredite la procedencia nacional del arroz (*), en aplicacién de lo
establecido en 1a normativa sanitaria nacional.

Los certificados o informes de inspeccidon deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — 1SO 2859-1 nivel de inspeccién especial S84, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccién de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Andlisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Anélisis Microbiolégico

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

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

{*) Decreto Supremo N* 015-2016-MINAGRI, que aprueba el Reglamento de la Ley N° 30355, Ley de Promocidn y
Desamolio de la Agricuttura Familiar, y crea la Comislén Multisectorial de Promocion y Desarrollo de la Agricultura Famliiar.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Deneminacién técnica Arroz fortificado

1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3  Grupo de alimentos Cereales y derivados
1.4 Descripcidon General Es el grano de arroz blanco pilado de la variedad Oriza sativa L. que

ha sido fortificado (vitaminas y minerales).

El arroz fortificado es la mezcla del arroz pilado mas el grano simil.
Este simil debe estar presante en el arroz pilado, enfre 1 y 3% en la
mezcia total,

El “grano fortificado” (grano simil), es &l amoz elaborado a partir de
arroz partido generalmente, que ha sido sometido al proceso de
extrusion tibia o caliente, y al que se le ha adicionado las vitaminas
y minerales en las cantidades eslablecidas, y luego se le ha dado
forma similar al grano de arroz.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién Referencia
Olor Exento de olores extraiios.
Sabor Exento de sabores extrafios.

NTP 205.011:2014
Exenlo de fielén y polvillo y materias extrafias. Exento de | ARROZ. Aoz
suciedad (impurezas de origen animal, incluido insectos | alaborado. Requisitos
vivos, muertos o cualesquiera de sus estados fisioldgicos),
de granos mohosos, germinados o sucios.

Aspecto

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caractaristica Especificacién Referencia

Contenido de humedad (%) Maximo 14
Grado (tolesr:np:g::éx. ) Extra g;;;)mncia
Granos Rojos (%} 0,5 0,0

Tizosos pastotales 4 2
Ticosos (%) Tizbsos parcaes i 5 TP 205.011:2014
Granos Dafiados (%) 05 0,0 elaborado. Requisilo.
Mezcla varietal contrastante (%) 50 25
Materia extraiia {") {%) 0,25 0,15
Granos quebrados (%) 15 5
Granos inmaduros (%) 0,08 00

(") Exanto de sucledad {impurezas de origen animal, incluido insectas vivos, muertos o cualesquiera de sus estados
fisioldgicos) u otras materias extrafias; granos mohosos, gemminados, sucios,
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Raqulsiic Espedciicacion T Referencla
Cadmio (mg/kg) 0.4 NTP 205.011:2014
Metales pesados(®) 1 ARROZ Anoz
Arsénico (mg/kg) 0.2 elaborado.
i ! Requisito.
("} Puede ser verificado por el PNAEQW durante la ejecucién contractual.
2.3  Caracteristicas Nutricionales (Micronutrientes)
I Cantidad ]
Micronutriente {por 100g de arroz crudo) Referencia :
| Minimo i
Vitamina A UI 800
Palmitato de Vitamina A
Tiamina (B1) mg 0.35
Tiamina mononitrato - )
Niacina (B3) mg ] 4.0
Niacinamida i
| Piridoxina (B6) mg 0.36
| Clorhidrato piridoxina )
Folato {BS) pg 120 Fichas de hamologacidn de
Acido félico - arroz fortificado grado extra,
Cianocobalamina {(B12) pg 0.64 | arroz forlificado grado superior y
Vitamina D pg | arroz fortificado grado corriente.
Vitamina D3 14 | R.MN® 745-2018/MINSA
Vitamina E mg ET a1
Tocoferol acetato :
. Hierro mg 42 |
| Pirofosfato de hierro micronizado | i
Zincmg |
Oxido de Zinc 32 N
2.4  Caractaristicas microbiolégicas
Agente microbliano Categoria | Clasa n c I'.':mlte porg ™
Mohos 2 3 5 2 104 10%

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 V.1. Granos secos.

3. _PRESENTACION

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

Envase | Tipo | Material Capacidad
L [ Polietileno (PE) o Polipropilenc
| Envase primario Bolsa Biorientado (BOPP) Bilaminado o Hasta 1.00 kg
| Polipropileno
| E::ua::a . Bolsa Politileno de alta densidad (PEAD) | Establecido por &l fabricante

Vergién N* 01 Pagina 147 de 220
Resolucidn de Direccién Ejecutiva N° "1-10 -2018-MIDIS-PNAEQW



ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO ESP-003-PNAEQW-UOP
ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE

ALIMENTACION ESCOLAR QAL! WARMA

Q ARROZ FORTIFICADO ESP-003-PNAEQW-

. uoP
QaliWorma
Version N° 01 CODIGO: CER-AF Pag. 3de4
Embalaje Bolsa Polietileno (PE)
{apcional)(”) Saco Polipropileno

(*) El embalaje ulllizado para fines de transporte y distribucién.

3.2 Vida Util

Establecida por el fabricante, segin la declaracion en el Registro Sanitario ante la auloridad
sanilaria competente.

3.3 Rotulado

E! rotulado debe gjustarse a lo establecido an el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-88-SA,
debiendo contener en el envase de presentacién unitaria la siguients informacién minima:

« Nombre del producto: “Arroz Forlificado Grado Superior” o “Arroz Fortificado Grado Extra”.
« Declaracién de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto. (*)
« Peso neto.

Nombre o razdn social y direccion del fabricante.

Nombre o raz6n social y direccién del envasador y/o distribuidor (de corresponder)
Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacién,

» Cddigo de Registro Sanitario.

« Instrucciones de uso (requisito adicional).

« Informacién nutricional (requisito adicional).

LI T I )

{*) Para el caso de ingredientes compuestos de dos o mas ingredientes, dicho ingredlente compuesto pueds declararse
como tal en la lista de ingredientes, slempre que vaya acompafiado inmediatamente de una lista entra paréntasis de sus
ingredientes por orden decrecienle de proporciones {m/m). Cuando un ingrediente compuesto, para el que se ha
establecido un nombre en una norma del Codax Alimentarius o en la legislacién nacional, constituya manos del 5% del
alimento, no es necesario declarar los ingredientes, salve los aditivos alimentarios que desempefian una funcién
tecnoldgica en el producto acabado.

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

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

Para el grano simil
4.1. Copia simple de la ficha técnica del grano simil, expedida por el fabricante del mismo.

4.2. Copla simple del certificado de calidad del simil, en el que se contemple los micronutrientes que
contiene.

4.3. Copla simple de la factura o boleta de compra del simil,
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Para el arroz fortificado

4.4, Copia simple de la consulta web o del Cerlificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segin corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder at produclo, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencién.

4.5. Copla simple de la Resolucién Directoral que otorga Certificacion de los Principios Generales de
Higiene (PGH) o la Resolucién Directoral que otorga la Validacidn Técnica Cficial del Plan HACCP,
emitida por la DIGESA, para la linea de proceso productivo del producto requerido, vigente
durante la fabricacién del producto. En caso de fraccionamiento del producto, debe presentar la
copia simple de la Resolucién Diractoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, para la linea de fraccionamiento y envasado.

Certificado de productor agropecuario, emitido por el MINAGR! o sus sedes desconcentradas a
nivel nacional.

Comprobante de pago, que acredite la procedencia nacional del insumo arroz (*}, en aplicacién
de lo establecido en la normativa sanitaria nacional.

Original o copia expedida (no copia simple} o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar ariginal o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas, microbioldgicas y nutricionales {micronutrientes
trazadores) establecidas en las especificaciones técnicas del producto {por codigo de lote y
presentacién), realizados por un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Respecto a los micronutrientes, el certificado o informe de inspeccidn de lote debe incluir los
resultados de los micronutrientes trazadores: hierro y vitamina B1{ tiamina.

Los certificados o informes de Inspeccién deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — |SO 2859-1 nivel de inspeccién especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccidn normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Anilisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Anilisis Microbioldgico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucién Ministerial N® 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

Se aceptan cerlificados o informes de inspeccién o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben eslar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificades o informes de inspeccién ylo informas de ensayo.

{*) Decreto Supremo N° 015-2018-MINAGRI, que aprueba el Reglamento de la Ley N° 230355, Ley de Promocién y
Dasarrollo de la Agriculiura Familiar, y crea la Comisién Mullisectorial de Promocién y Desarrollo de la Agricultura Famiiar.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica Hojuelas precocidas
1.2 Tipo de alimentos No Perecible.
1.3 Grupo de alimentos Cersales y derivados

1.4 Descripcidn General Es el producto elaborado a partir de cereales y/o tubérculos
ylo ralces y/o leguminosas, procesada (beneficiada) que han sido
laminados para formar hojuelas.

En el Anexo se listan las denominaciones de las hojuelas
precocidas que tienen la conformidad del PNAEQW, hasta la fecha
de aprobacion del presente documento.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Espacificacion Referencia

De acuerdo a la naturaleza del producto,
libre de sabor y olor amargo, rancio o
indeseable (fungose u otros).

De acuerdo a la naturaleza del producto.
Hojuslas o escamas, exento de materias
extrafias (lallos, piedrecillas, arenilla, tiema,
inseclos vivas o muertos en cualquiera de
sus estados fisioldgicos u ofros).

Sabor y olor

Calor

Requisito del PNAEQW

Aspeclo

2.2, Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificaclon Referancla

Maximo 12 — 12.5 (hojuelas a
base de granos o leguminosas)
Méximo 13.5 (hojuelas a base

Humedad (%) de quenopodlaceas)
Méximo 15 (hojuelas a base de .
tubérculos o raices) R.M. N* 451-2006/MINSA "Norma Sanitaria
Méximo 6 (hojuelas a base de para la Fabricacién de alimentas a base de
granos o lequminosas) granos y otros, deslinados a f’rograrnas

Acidez (%) Maximo 0.2 (hojuelas a base Sociales de Alimentacion

i de quenopodiaceas)

Maximo 0.15 (hojuelas a base
de tubéreulos o raices)

Saponlna(*) Ausente

NTP 205.061.2013
Fibra cruda (%) | Minimo 2 GRANOS ANDINOS. Hojuelas de quinusa. Requlsitos
. NTP 205.059.2015. Cereales y Leguminasas.
g:lrr::;:ui)s (hojuela de avena Hojuelas Pracocidas de Avena con Quinua.
q Requisitos.

Proteina (%) Mln!mo 10.5 {ho!uela de avena)
Minimo 10.5 (hojuela de avena NTP 205.050.2014. Hojuelas de avena.
con otros cereales ylo Requisitos y métodos de ensayo.
leguminosas y/o tubérculos y/o
ralces)
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NTP 205.061.2013
Minimo 9 (hojuelas de quinua) | opNoS ANDINGS. Hojuelas de quinua, Requisios
NTP 011.456 2015. GRANOS ANDINOS,
Minimo 13 {hojuelas de cafiihua) Hojuelas de Canihua. Requisitos.
Minimo 13.4 (hojuelas de kiwicha) Tabla de composlclbz?) # alimentos - Cenan
(") Para producios que contengan quinua.
2.3. Caracteristicas Microbiolégicas
Agente microblano Categoria Clase n c = Limite.porg M
Aeroblos mesdfilos 2 3 5 2 104 105
Coliformes 5 3 5 2 102 10
Levaduras 5 3 5 2 10° 104
Bacillus ceraus 8 3 5 1 102 104
Mohos 5 3 5 2 10° 10°
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25g -

Fuenta: R.M. N* 451-2006/MINSA “Norma Sanitaria para la Fabricacién de Alimenios & Base de Granos y olros,
destinados a Programas Sociales de Alimentacion®. Articuto 10 inciso d) Productos crudos, deshidratados y precocidos
que requieren coccidn comg hojuelas, harinas, otros similares.

PRESENTACION

Presentacién y envases

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

Envase Tipo Material Capacidad
Polipropileno
P Biorentade (BOPP )
Envase primaric Balsa Bilaminado o Hasta 1 kg
Trilaminado
Bolsa Palietileno de alta
Envase secundario densidad (PEAD)
Caja Cartdn corugado Establecido por el
Bolsa Polietileno de alta fabricante
Embalaje (opcional) (*) densidad (PEAD)
Saco Poliproplleno
{*) El embalaje es utllizado para fines de transporte y distribucién.
3.2 Vida Util

Establecida por el fabricante, sequn la declaracién en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanilaria competente.

3.3 Rotulado

£l rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N® 007-98-SA,
deblendo contener en el envase de presentacion unitaria a siguiente informacién minima:

Versién N° 01
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= Nombre del producto.

Declaracién de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracidn del producto (*).
Peso neto.

Nombre o razdn social y direccion del fabricante.
Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

= Cddigo de Registro Sanitario.

= Instrucciones de uso (requisito adicional).

+ Informacién nutricional {requisito adicional).

Pagina 151 de 220

{*) Para ol caso de ingredientes compuestos de dos o mas ingredientes, dicho Ingredients compuesto puede declararse
como tal en la lista de ingredientes, siempre que vaya acompafiado inmediatamente de una lista entre paréntesis de sus
Ingredientes por orden decreclenie de proporciones {m/m). Cuando un ingrediente compuesio, para el que se ha
establecido un nombre en una norma del Codex Afimentarius o en |a legisiacién naclonal, constituya menos del 5% del
alimenta, no es necesarlo declarar los Ingredientes, salvo los aditives ellmentarios que desempefian una funcidn
tecnolégica en el producto acabado.

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

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.2

4.3

Copia simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, seglin corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
comresponder al produclo, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

Copia simple de la Resolucidn Directoral que olorga Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emilida por la DIGESA, olorgada para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacién del producto.

Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante
INACAL-DA, el misma que debse adjuntar original o copla simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbioldgicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cddigo de lote y presentacian), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccién deben especificar que ei muestreoc se reallza de
acuerdo a la NTP I1SO 2859-1, nivel de Inspeccién especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de exiraccién de la muesira). Los ensayos se
realizaran considerando lo siguiente:

Anéllsis Organoléptico y Fisico quimico

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

o
-

{i
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Anélisis Microbiolégico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criteries Microbioldgicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucién Ministerial N° 581-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacidn expresa

en la norma.

Se aceptan Certificados yfo Informes de Inspeccién con fecha de emisidn no mayor a seis (06)
meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacidn correspondiente;
asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los resultados de analisis
emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la vigencia de los
certificados o informes de inspeccion y/o informes de ansayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica Cereal Expandido/Extruido
1.2 Tipo de alimentos No Perecible

1.3 Grupo de alimentos Cereales y derivados

1.4 Descripcién General

Es el producto elaborado a base de la mezcla de cereales yfo
leguminosas y/o tubérculos y/o raices y granos andinos (quinua,
caiilhua o kiwicha) u otros Ingredientes, los cuales han sido
sometidos al proceso de extrusidn, con o sin adicién de azicar o
panela o miel de abeja, con o sin fortificacién, sin adicién de
aditivos, solo se permitird el uso de saborizantes yfo colorantes
naturalas.

Es el producto elaborado a base de trigo y/o maiz y/o quinua yfo
kiwicha y/o caiiihua con o sin adicién de azicar o panela o miel de
Cereal expandido abeja, con o sin fortificacidn, el cual ha sido somatido a expansién;
tipo pop sin adicién de aditivos, solo se permilira el uso de saborizantes y/o
colorantes naturales.

Cereal expandido o
extruido

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia
Exento de olores y sabores ajenos a la
SLIAR B naluraleza del producto.
C ici )
alor De acuerdo a la composicidn del producto Requisito del PNAEQW
Texiura Crocante.
Aspecto Libre de materias extrafias.
2.2 Caracteristicas Fisico Quimlcas
Caracteristica Especiflcaclén Referencia

Humedad (%) Maximo 5

Acidez (expresado en ac. sutfurico) (%) Méaximo 0.15 RM N* 451-2006/MINSA
Norma Sanitaria para la

*indice de Gelatinizacién (® M 94 fabricacidn de alimentos a

atinizaclén (%) aals hase de granos ¥ otros,

destinados a Programas

Aflatoxina (ug/kg) No detectable en 5 Sociales de Alimentacidn.

**Saponina Ausente

Proteinas (%) Minimo 8.5 Requisilo del PNAEQW

Azucar total (g/100g) Menor a 22.5 Decreto Supremo N° 017-

Sodio (mg/100g) Menor a 800 2017-SA, Ley N* 30021
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Grasa saturada (g/100g) Menor a 6

* Solo aplica para productos extruldos
** aplica para los productos que conlengan quinua

2.3 Caracteristicas Microbiolégicas

Agenta microbiano Catagoria Clase n [ I..‘i‘mlte porg T
Aerobios mesdfilos 3 3 5 1 104 105
Caoliformes 5 3 5 2 10 10¢
Bacillus cereus ] 3 ] 1 102 104
Mohos 5 3 5 2 102 109
Levaduras 5 3 5 2 107 109

Fﬂim;%mm& 10 2 5 0 Ausencia/25g -
uenio: A "Norma Saniana para la Fabricacion de Alimentos a base de granos y olros,

deslinados a Programas Saciales da Alimentacion®. Articulo 10 inciso d) Productios cocidos de consumo directo como
axiruldos, expandidos, hojuelas instantdneas, otros similares.

PRESENTACION

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

Envase Tipo Material Capacldad
Polipropileno Biorientado (BOPP)
E Bolsa metalizado Bilaminado o
;;u:?-a?: Trilaminado Min. 0.018 kg
p Bolsa Polipropileno Biorientado (BOPP)
I e cristal :
Envase Bolsa Polistilano (PE) | Establecido por el
secundario Caja Carién corrugado | fabricante
3.2 Vida Util

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

3.3 Rotulado
E! contenido del rotulado debe ceiirse a lo dispuesto en el Articulo 117° del Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N°
007-98-SA. y debe contener la siguiente informacién minima:

+«  Nombre del producto.

«  Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto (*).
« Pesoneto.

*  Nombre o razén saocial y direccion del fabricante.

- Cddigo de lote.

«  Fecha de vencimiento.

»  Condiciones especiales de conservacion.

«  Codigo de Registro Sanitario.

*  Informacion nutricional {requisito adicionat).

{") Para &l caso de Ingredientes compuestos de dos o mas ingredientes, dicho ingrediente compuesio pueda declararse
come tal en la lista de ingredientes, slempre que vaya acompafiade Inmediatamente de una lista entre paréntesis de sus
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ingredientes por orden decraciente de proporciones (m/m). Cuando un ingrediente compuesto, para el que se ha
establecido un nombre en una nomma del Codex Alimentarius o en la legislacién nacional, constituya mencs del 5% de!
alimento, no es necesario declarar los ingredientes, salvo los aditivos alimentarios que desempedian una funcidn

tecnoldgica en el producto acabado.

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

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.2

4.3

Copia simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanitlario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segln corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
comresponder al producto, envase y presentacién, vigente durante el periodo de atencién.

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

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

Los certificados o informes de inspeccidn deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP - 1SO 2859-1 nivel de inspeccidén especial S4, plan de muestrao simple para
inspeccién normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccién de la muestra}. Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Anilisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Aniélisis Microbioldgico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprohado por
Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacién expresa
en la norma.

Se aceplan certificados o Informes de inspeccidn o informes de ensayo con faecha de emision no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacién
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se reclifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccién y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominaclén técnica  Trigo
1.2 Tipo de alimentos No Perecible.
13 Grupo de alimentos Cereales y Derivados.
1.4 Descripcion Genaral Es el trigo entero sometido a separacion de la cascara
(endospermo/pelado).
2.  CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1. Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica Espacificacién Rafarencia
Color De acuerdo a la naturaleza del producto,
De acuerdo a la naturaleza del producto, exento de
Olor y sabor sabores y olores extrafios.
Requisilo del
. ) . . PNAEQW
E Exento de suciedad (impurezas de origen animal,
o TP incluido insectos vivos, muerlos o cualesquiera de sus
F‘ P estados fisioldgicos); granos mohosos, germinados,
sucios, piedras u otras materias exiraiias.
2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas
Caractoristica Especificacién Referencia
Humedad (%) Maxima 14,5
Grado 3 2
O Variedades contrastantes (%) max. 10 6
Granos chupados, pequefios y partidos 6 4
(%) max.
NTP 205.009:2014.
Impureza (%) max. 3 2 TRIGO. Trigo en grano.
Requisitos.
Granos dafiados totales (%) max. 6 4
Granos panza blanca (%) max. 20 15
Pigmentos {ppm) min. 4 5
Granos vitreos (%} min. 40 60
Version N° 04 Pégina 157 de 220




ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO ESP-003-PNAEQW-UOP
ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE

ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

Q TRIGO ESP-003-PNAEQW-

QaliWarma o
Versién N°® 07 CODIGO: CER-TR Pdg. 2de 3
2.3, Caracteristicas Microblolégicas
Agents microblano Categoria Clase n [ ml.lmita it !:ll
Mohos 2 3 5 2 10* 10°
Fuenie: R.M. N' 591-2008-MINGA “Norma Sanliana que establece los Crlerios Microblologicos de Calldad Sanliana

@ Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano®, Criterfo V.1. Granos Secos.

3. PRESENTACION

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

Envase Tipo Matarial Capacidad
Polietileno{PE}) o Polipropileno o
Envase primario Bolsa Poliprepilenno Biorentado (BOPP) Hasta 1.00 kg
Bilaminado o Trilaminado
Caja Canién corrugado
Envase secundario Establecido por el
Bolsa Polietileno (PE) fabricante
Embalaje (opcional) {*) Caja Cartdn corrugado
(*) El embalaje es utilizado para fines de transporte y distribucién.
3.2 Vida Util
Establecida por el productor.
3.3 Rotulado
El rotulado debe contener la siguiente informacion minima:
= Nombre del producto. (:'}
- Peso neto. 4

» Nombre o razén social y direccién del productor.

» Nombre o razdn social y direccién del fraccionador y/o envasador,

» Fecha de vencimiento.

» Condiciones de conservacién.

« Numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento dedicado al procesamiento primario de
alimentos agropecuarios primarios.

+ Cddigo de rastreabilidad generado en el procesamiento primario del alimento o nimero de lots.

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lactura, en forma completa y clara, visible, legible & indeleble, &l mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engaiio al
consumidor. No se permile el uso de etiqueta auloadhesiva para ninguna informacién del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulada original, en ningun caso, a
excepcidn de lo dispuesto por la autoridad sanitaria compelente, siempre que no se refiera a la
composicion original del producto y cuya dispesicién no reemplace ni oculte la informacidn del
rotulado original.
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4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de !a Aulorizacién Sanitaria de establecimiento dedicado al procesamiento primario
de alimentos agropecuarios, expedido por el SENASA, vigente durante el periodo de atencién.

4.2 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracterfsticas organoléplicas, fisicoquimicas y microbioldgicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producio (por codigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de Inspeccién deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP I1SO 2859-1, nivel de inspeccién especial S4, plan de muestro simple para
inspeccién normal y LCA 0.65 (para efeclo de extraccion de la muastra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Anilisis Organoléptico y Fisico guimico

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

Anélisis Microblolégico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microblologicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucidn Ministerial N® 591-2008/MINSA. No se permite compaositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccién o informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a seis {06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidacionas que amplien la
vigencia de los certificadoes o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacion técnica Trigo mote
1.2 Tipo de alimentos No Perecible.
1.3 Grupo de alimentos Cereales y derivados
1.4 Descripcion General Es el trigo entero que ha sido remojado en solucién alcalina
caliente (pelado} y secado. i v s |
2. CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1. Caracteristicas Organolépticas
Carsacteristicas Especificacién Referancia
Color De acuerdo a la naturaleza del producto.
De acuerdo a fa naluraleza del producio,
Oloras y sabores exento de olores y sabores exlrafios. | Requisito del PNAEQW
Granos sueltos, exento de piedras, inseclos
Aspecto vivos 0 muertos en cualquiera de sus estados
fisiolégicos u otras malerias extrafias,
2.2, Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristicas Especificacion Referencia
Humedad (%) Maximo 14,5 NTP 205.035: 2016
Cenizas (%) Maximo 1,5 TRIGO. Trigo mote.
Alcalinidad (%) Méximo 0,1 Requisitos.
2.3. Caracteristicas Microbioldgicas
Agente microbiano Categoria Clase n : [ l';ilmito ﬁorg M
‘Mohos ) 2 3 5 | 2 10 | 10
Fuente: R.M. N* 591-2008-MINSA "Norma Sanitaria que aslablece los Criterios Microblolégicos de Calidad Sanitaria
& Inocuidzad para los Alimentos y Bebldas de Consumo Humano® Criterio V.1 Granos secos.
3. PRESENTACION -
3.1 Presentaclén y envases

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

Envase Tipo Material Capacidad
Sl Polietilena (PE) o Polipropilenc o
Envase primario Bolsa Polipropileno Biorientado (BOPP) Hasta 1.00 kg
| Bilaminado o Trilaminado
| Caja Cartén corrugado
i e Establecido por el
?E_ng_asa secundario Balsa Polietileno tabricante
] Caja Cartdn corrugado
Embalaje {opclonal) {*) ) = 2 —
Saco Polipropilena

{*} El embalaje es ulilizado para fines de transporte y distribucién.
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3.2 Vida Util

Establecida por el fabricante, segin la declaracion en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competents.

Rotulado

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

+ Nombre del producto.

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

» Nombre o razén social y direccién del fabricante,

« Nombre o razon social y direccion del envasador y/o distribuidor (de corresponder).
+ Cddigo de lote.

+ Fecha de vencimiento.

+ Condiciones de conservacion.

+ Cddigo de Registro Sanitario.

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

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.2

4.3

Copla simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segun comresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
comresponder al produclo, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencidn.

Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso del produclo requerido, vigente durante
la fabricacidon del producto. En caso de fraccionamiento del producto, debe presentar la copia
simple de la Resolucion Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, para la linea de fracclonamiento y envasado.

Original o copia expedida {no copia simple) o copia legalizada notarialmente de! certificado o
informe de ingpeccidn de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoguimicas y microbiolégicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por codigo de lote y presentacidn), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que e! muesireo se realiza de
acuerdo a la NTP - [SO 2859-1 nivel de inspeccién especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 {para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:
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Andélisis Organoléptico vy Fisico quimico

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

Aniélisis Microblolégico

El nomero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de
Calidad Sanitaria e Inacuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por

Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compasitar, salvo indicacién expresa
en fa norma.

®

Se aceptan certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacidn
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de andlisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccidn y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacion técnica Maiz mote
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Cereales y derivados
1.4 Descripcién General Es el maiz entero que ha sido remojado en solucién alcalina
caliente (pelado} y secado.
2. CARACTERISTICAS TECNICAS
a. Caracteristicas Organolépticas
Caracteristicas _ Especificacién | Referencia =]
Color De acuerdo a la naturaleza del producto.
De acuerdo a la naturaleza del producto,
Slqmsivisabors exento de olores y sabores extrafios.
Granos de malz, exento de: pledras, Requisito del PNAEQW
insectos vivos o muertos en cualguiera
Aspecto de sus estados fisiolégicos, granos
partidos, granos con pudricion, picados
u otras materias exirafias. |
Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracterfstica Especificacién | Referencia |
Humedad (%) Maximo 14,5
NTP 205.035: 2016
Cenizasi(a) dSHMONID TRIGO. Trigo mote. Requisitos.
Alcalinidad (%) Méximo 0,1 |

c. Caracteristicas Microbioléglcas

s ,E —
Agents microbiano Categoria | Clase | n |c m'" poud. T
I -

'Mohos 2 | 3 5 | 2 10° 10°
Fuente: R.M. N* 591-2008-MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbloldgicos de Calidad Sanitaria
e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano™ Criterio V.1 Granos Secos.

3. PRESENTACION

a. Presentacion y envases

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

| Envase Tipo Material Capacidad
Polielileno{P_E) o Ppllpropileno
[Envase primario Bolsa ° ﬁg@?ﬁ;'ﬁﬁg,ﬁ.ﬁ:ﬁgtﬁd" Hasta 1.00 kg
Trilaminado 1 :
Caja Cartén corrugado
d 3 PP

[Frvase sscuridario Bolsa 2] deg:'!::iglzg 0 de alta Establecido por e! fabricante
Caja Carton corrugad

Embalaje opcional (*) J Ll
Saco Polipropileno !
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{*) El embalaje es utilizado para fines da transporte y distribucidn.
b. Vida Util
Establecida por el fabricante, segin la declaracion en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.

c. Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articule 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA,
debiendo contener en el envase de prasentacion unitaria la siguiente informacién minima;

Nombre del producto.

Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en |a elaboracién del producto.
Paso neto.

Nombre o razén social y direccién del fabricante.

Nombre o razén social y direccién del envasador y/o distribuidor (de corresponder).
Céadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cdadigo de Registro Sanitario.

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacién unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma complela y clara, visible, legible & indeleble, &l mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacidn del rotulado no debe Inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacién consignada en &l rotutado original, en ningin caso, a
excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
composicion original del producto y cuya disposiclén no reemplace ni oculte la informacion del
rotulado original.

L D T R D R )

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

a. Copia simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, seglin corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
comesponder al producto, envase y presentacién, vigente durante el periodo de atencion,

b.  Copla simple de la Resolucién Directoral que otorga Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso del producto requerido, vigente durante
la fabricacion del producto. En caso de fraccionamiento del producto, debe presentar la copia
simple de la Resolucidn Directoral que otorga la Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, para la [Inea de fraccionamiento y envasado.

c. Original o copia expedida {nc copia simple) o copia legalizada notarialmente de! certificado o
informe de inspeccién de lote, emitide por un Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organocléplicas, fisicoquimicas y microbioldgicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto {por cadigo de lote y presentacién), realizados por un
Laboratorio de Ensayc acreditado por el INACAL-DA.

Los cerlificados o informes de inspeccién deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccion especial 84, plan de muestreo simple para
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inspeccién normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se
realizaran considerando lo siguiente:

Anélisis Organoléptico y Fisico gquimico

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

Anidlisis Microbioldgico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Crilerios Microbiolégicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucién Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccién o informes de ensayo con fecha de emisidn no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante &l periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccién ylo informes de ensayo. '
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacion técnica  Pan
1.2  Tipo de alimentos Perecible
1.3  Grupo de alimentos Productos de panificacion
1.4  Descripcién General Es el producto obtenido por la coccién de masa fermentada,
elaborada en base a harina de trigo fortificado y otras harinas, agua,
sal, levadura yfo micronutrientes, entre otros ingredientes, de
acuerdo a la formulacién establecida en el anexo.
La sal utilizada debe cumplir con los requisitos establecidos en la
normaliva sanitaria vigente y lo establecido por el Codex
Alimentarius.
P2, CARACTERISTICAS TECNICAS
21 Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica | Especificacion - 1_ Referencia
Color De acuerdo a la naturaleza del producto, seglin su |
composicion. !
De acuerdo a la naturaleza del produclo, exento de -
easeicy | sabores y olores extrafios. R;g;fggvﬂd
Textura | Suave.
| Exento de materias extrafias yfo dreas quemadas y/o |
L Asp?cto | &reas crudas. |
3.  PRESENTACION _
3.1 Presentacién y envase
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracterfsticas:
Envase Tipo Matarial | Capacidad
Envase primario Bolsa Polipropileno {PF) ' Por unidad (**)
E::ua:;arioi':} Bolsa Polietileno (PE) 25 unidades
Envase para . De acuerdo a lo establecido
__transporie Sl i R por el fabrcante ]
(*) El acondicionamlento debe parantizar que se mantengan las caracteristicas microbiolégicas y fisico-organolépticas
del Producto. Debe Incluir servilletas en una bolsa transparente sellada y de primer uso, como minimo en igual nimero
de unidades de panes.
(**) El peso por unidad para cada nivel educativo, se establece en la Tabla de Alimentos de cada Unidad Teritorial (Anexo
3B de las Bases del Proceso de Compra).
3.2 Vida util
Maximo 24 horas desde la fecha de produccion.
3.3 Rotulado
El rotulado del producto debe contener |a siguiente informacién minima;
= Nombre del produclo.
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« Declaracién de los ingredientes y aditivas empleados en 1a elaboracion del producto, en orden
decreciente (de la formulacion).

Peso neto.

Nombre o razdn social y direccién del fabricante.

Nombre del consorclo {(en caso corresponda).

Cadigo de lote,

Fecha de Produccién. Debe incluir el texio en negrita: “De consumo inmediato en la
Institucion Educativa”.

El rétulo debe estar consignado en el envase de prasentacién unitaria, con caracteres de facil
lectura, en forma completa y clara, la que no debe desprenderse ni borrarse por accién de la
manipulacion, estiba o transporte. No se permite el rotulado con plumén indeleble.

4 REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
N emitida por la DIGESA, referida a la linea del proceso productivo del producto requerido, la cual
f".— debe estar vigente durante la elaboracién del produclo o Certificacion de Principios Generales

H de Higiene {PGH), vigente.
'f Para la materia prima e insumos:

.!’

a) Copia simple de la consulta web o Certificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones segdn corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacidn, vigente durante el periodo de atencién. En
el caso de produclos de procesamiento primario, copia simple de la Autorizacién Sanitaria
expedida por el SENASA, vigente durante su produccion,

b) Copia simple de la Resolucién Directoral que olorga Validacién Técnica Oficial del Plan
HACCP emitida por la DIGESA, para la linea de proceso productivo del producto requerido
o Certificacion de Principios Generales de Higiene (PGH), a excepcidn de productos de
procesamiento primario, o Certificacidn equivalente otorgada por la Autoridad Sanitaria
competente del pais de origen, en caso se trate de producto importado. La documentacién
debe estar vigente durante la fabricacién del producto.

¢) Copiasimple de la ficha o especificacion técnica de la materia prima e insumos, emitida por
el fabricante, en idioma castellano.

4,3 Para aditivos alimentarios:

d) Copia simple de la ficha o especificacion técnica de los aditivos alimentarios empleados,
emitida por & fabricante, en idioma castellano.

4.4 Para especlas, hlerbas aromaticas, semillas, tubérculos, frutas, leguminosas y hortalizas
frescas:

e) Copla simple de la factura o boleta de compra.

Nota: Se considera como materia prima e insumo a los productos elaborados que se utilicen en
el proceso productivo (papa sancochada, camote sancochado, yuca sancochada, pulpa de frutas
u ofro tipo de producto que sea sometido a algin proceso productivo (tratamiento térmico,
molienda, entre otros).
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominaclén técnica Queque

1.2 Tipo de alimentos Perecible
13  Grupo de alimentos Productos de panificacién
1.4  Descripcién General Es el producto obtenido por [a coccidn de masa elaborada con

harina de trigo fortificado y/o harinas de granos andinos (quinua yfo
kiwicha y/o cafiihua), y/o harinas de leguminosas (tarwi y/o habas,
antre otros), frutas yfu hortalizas, huevo fresco, aceite vegetal,
mantequilla, leche entera en polvo, agua, azucar, levadura, pasas,
nueces, con © sin cocoa, con o sin chocolate, entre otros
ingredientes, con o sin fortificacion. Las harinas suceddneas
pueden ser extruidas.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caractoristica Espocificacién Referencia
Color De acuerdo a la naturaleza dal producto.
Sabor y olor De acuerdo a la naturaleza del producto segun su
composicién, exento de sabores y olores exirafios. Requisito del
Textura Suave PNAEQW
Uniforme, exento de materias exirafias y/o déreas
Aspeclo quemadas y/o dreas crudas. :

a. PRESENTACION

3.1 Presentacién y envase

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

Envase Tipo Material Capacidad
Envase primario | Pirotin y bolsa Papel Kraft y Polipropileno (PF) Por unidad (**)
Envase -
secundario(*) Bolsa Polietiteno (PE} 25 unidades
Envase para De acuerdo a [o establecido
transporie — iy por el fabricante

{*) El acondicionarniento debe garantizar que se mantangan las caracteristicas microbiolégicas y fisico-organclépticas
del producto. Debe Incluir servilletas en una bolsa transparente sallada y de primer uso, como minimo en igual nimero
de unidades de queque.

(**} El peso por unidad para cada nivel educativo, se establece en la Tabla de Allmeantos de cada Unidad Tenitorial
{Anexo 3B de las Bases del Proceso de Compra).

3.2 Vida util
Maximo 24 horas desde la fecha de produccion.
3.3 Rotulado

El rotulado del producto debe contener la siguiente informacion minima:
» Nombre del producto.
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Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto, en orden
decreciente (de la formulacién).

Peso neto.

Nombre o razén social y direccidn del fabricante.

Cddigo de lote.

Fecha de produccion. Debe incluir el texto en negrita: “Producto de consumo inmediato en
la Institucién Educativa”.

El rdtulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con caracteres de facil
lectura, en forma completa y clara, la que no debe desprenderse ni borrarse con &l rozamiento
ni manipuleo. No se permite el rotulado con plumon indeleble.

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

J\\mlﬂta;,‘ 3

\Voﬂ

Para la materia prima e insumos:

a)

b)

c)

Copia simple de la consulta web o Certificado del Registro Sanitario del producto,
moadificaciones y ampliaciones segiin corresponda, expedido por la DIGESA, ¢! que debe
corresponder al producto, envase y presentacién vigenie durante el periodo de atencion. En
el caso de productos de procesamiento primario, copia simple de la Autorizacion Sanitaria
expedida por el SENASA, vigente durante [a fabricacion del producto.

Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacion Técnica Oficial del Plan
HACCP emitida por la DIGESA, para la linea de proceso productive del producto requerido
o Certificacién de Principios Generales de Higiene {PGH), a excepcién de productos de
procesamiento primario, o Certificacién equivalente otorgada por la Autoridad Sanitaria
competente del pais de origen, en caso se trate de producto importado; la documentacion
debe estar vigente durante la fabricacion del producto.

Copia simple de la ficha o especificacion técnica de la materia prima o insumo, emitida por
el fabricante, en idioma castellano.

4.2 Para aditivos alimentarios:
d) Copia simple de la ficha o especificacidn técnica del aditivo alimentario empleado, emitida
por el fabricante, en idioma casteliano.
4.3 Para semlllas, frutas, leguminosas y hortalizas frescas:
e) Copia simple de la factura o boleta de compra.
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1.  CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacién técnica Galletas
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Productos de Galleteria
1.4 Dascripcién General Es el producto elaborado a partir de harina de trigo fortificada, con
o sin otros cereales, con o sin granos andinos, con ¢ sin
leguminosas, con o sin tubérculos, con o sin semillas (ajonjoll y/o
chia y/o linaza ylo castafia), grasas y aceites comestiblas, azlcar,
sal, agua, con o sin fortificacion y otros ingredientes permitidos,
debidamente autorizados de cuya mezcla luego del proceso de
homeado, se obtiene un producto de consislencia suave y
crocante.
En el Anexo se listan las denominaciones de las galletas que tienen
la conformidad del PNAEQW, hasta la fecha de aprobacién del
presente documento.
2. CARACTERISTICAS TECNICAS
21 Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica Espeacificacion Referencla
Color De acuerdo a la naturaleza del producto, segin su composicion.
Libre de puntos guemados.
Oler Exento de olores extrafios ajenos a la naturaleza del produclo.
De acuerdo a la naturaleza del producto, exento de sabores
Sabor
rancios. Requisito del
Texiura Suave y crocante, PNAEQW
Las galletas deben estar Integras, exentas de inseclos vivos o
Aspecto muertos en cualquiera de sus estadios fisiologicos u otras
malterias extranas.
Forma Redonda, cuadrada, rectangular, palitos o crisinos, rosquitas, no
se aceptan fipo municiones.
2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristicas Espaecificacién Referencia
Norma Sanitaria para la Fabricacién, Elaboracién y
Expendio de Productos de Panificacién, Galleterla y
Humadad (%) Maximo 12 Pasteleria, aprobada por Resolucién Ministerial N°1020-
2010/MINSA y su modificatoria aprobada por
Resolucién Ministerial N*225-2016/MINSA.
Proteina (%) Minimo 8.5 Requisito del PNAEQW
A‘;‘t:lcgég)s e L) Menor a 22.5 Ley N* 30021 “Ley de promocién de la alimentacion
saludable para nifios, nifias y adolescentes y su
Grasa Saturada (g/100g) Menora 6 Reglamento
Varslén N* 01
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Sodio (mg/100g) Menar a 800
Reglamento gue astablece el proceso de reduccion
gradual hasta la eliminacion de las grasas trans en (os
t?ar?lilaf Ogrganmsaggr?aagarr:sd:) Maximo 5 alimentos y bebidas no alcohdlicas procesados
industriaimente aprobado por Decreto Supremo N° 033-
2016-54
2.3 Caracteristicas Microblolégicas
Agente microblano Categoria Clase n c __':‘-:LRO_EM_[__
Mohos 2 | 3 5 2 | 10 10°
Bacilius Cereus{*) 8 | 3 | 5] 1 10° 10° |

(*) Para aquellos elaborados con harina de aroz y/o malz.
Fuenta: RM. N* 1020-2010/MINSA Norma Sanltarda para la Fabricacién, Elaboracion y Expendlo de Productos de

‘_z Panificacién, Galleterla v Pasteleria, v su modificatoria aprobada por R.M N* 225-2016/MINSA. Numeral 6.1.3 inclso b}.
o Tk
e

£ PRESENTACION
ién de 5.1 Presentacidn y envases

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

Envase Tipo Material Capacidad I
Poliproplleno Bioriantado Minimo 0.025 k
; k g (minimo
{BOPP) Metalizado o
Envase primario Bolsa Bilaminado o T ri]amlna do.0 4 unidades)
Envase secundaria Caja I Cartdn corrugado Establecido por el
Embalaje opcional (*) Caja ~ Cartén corrugado fabricante
(*) El embalaje utilizada para fines de lransporta y distribucién,
3.2 Vidatil

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

3.3 Rotulado

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

= Nombre del producto.

» Declaracién de los ingredientes y aditives empleados en la elaboracion del producto ().
* Peso neto.

« Nombre o razén social y direccién del fabricante.

+ Cddigo de lote.

= Fecha de vencimiento,

« Condiciones de conservacion.

+ Codigo de Registro Sanitario.

= Informacién nutricional (requisito adicional).

(*} Para el caso de ingradientes compuestos de dos 0 mds ingredientes, dicho ingrediente compuesto puede declararse
como tal en le lista de ingredientas, siempre gue vaya acompaiada inmediataments de una lista entre paréntesis de sus
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ingredientes por orden decracienie de proporciones (m/m). Cuando un ingredienie compuesto, para el que se ha
establecido un nombre en una norma del Codex Atimentarius o en |a legislacién nacional, constiluya menos del 5% del
alimento, no es necesaric declarar los ingredientes, salvo los aditivos alimentarios que desempedian una funcidn
tecnolégica en el producto acabado.

El rélulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma complsta y clara, visible, legible & indgleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de eliqueta auloadhesiva para ninguna informacién del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ningin caso, a
excepcion de lo dispuesto por |la autoridad sanitaria competents, siempre que no se refiera a la
composicion original del producto y cuya disposicién no reemplace ni oculte la informacién del
rotulado originat.

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanitario de!l producto,
modificaciones y ampliaciones, segln corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al produclo, envase y presentacidn, vigente durante el periodo de atencion.

4.2 Copia simple de la Resolucidn Directoral que otorga Validacién Téenica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productive del producto requerido,
vigente durante la fabricacién del produclo.

4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada nolarialmente del cerlificado o
informe de inspeccidn de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acredilado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracleristicas organolépticas, fislcoquimicas y microbiolégicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por codigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.,

Los certificados o informes de inspeccidn deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP - IS0 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 {para efeclo de extraccién de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguignte:

Analisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Anélisis Microbiolégico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo al plan
de muestrec establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucién Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacién expresa
en [a norma.

Se aceplan certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacién
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de andlisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccién yfo informes de ensayo.
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1.  CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacién técnica Papa seca
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3  Grupo de alimentos Tubérculos y Leguminosas
1.4 Descripcién General Es el producto obtenido a partir de la papa la cual es deshidratada

o secada industrialmente (alimento de procesamiento industrial).

CARACTERISTICAS TECNICAS

21 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencla
De acuerdo a la naturaleza del
Sabor y olor praducto, exento de sabores y olores
extrafios.
Color De acuerdo a la variedad de (a papa. G EELIC it e
Forma Irregular, exenta de pledras u
ke olras materias extrafas.

Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especlficaclon Referencia
NTP 011.802 2017 Papa y sus
) L Derivados. Papa Seca. Requisilos.

2.3 Caracteristicas Microblol6gicas

Agente microbiano Categorfa Clase n c lemite porg M
Mohos 2 3 5 2 102 109
Levaduras 2 3 5 2 102 109
Escherichia coli 5 3 5 2 10 5x10%
Saimonella sp. 10 2 5 0 Ausencia25g -

Fuente: R.M. N® 591-2008/MINSA "Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbicldgicos de Calidad Sanitaria @

Inocuidad para los Alimantos y Bebidas de Consumo Humano® .Criterio XIV.3 Frutas y hortalizas desecadas,
deshidratadas o licfilizadas.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacién y envases

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

Envase Tipo Material Capacidad

Polietileno (PE) o Polipropileno o
Envase primario Bolsa Polipropileno Biorientado (BOPP) Hasta 1.00 kg
Bilaminado, Trilaminado.

Caja Cartén corrugado Establecido por el
Envase secundario fabricante
Bolsa Polietileno de alta densidad (PEAD)

Varsién N* 01

l./a,o Pagina 173 de 220
Rasolucidén de Direccién Ejecutiva N° -2018-MIDIS-PNAEQW



ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO ESP-003-PNAEQW-UOP
ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE

ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

@ PAPA SECA ESP-003-PNAEQW-

. uorP
Qalu‘b\!ur!m:
Versidn N° 05 CODIGO: TYL-PS Pag. 2de 3
Embalaje Caja Cartén corrugado
opcional) (*) Saco Polipropileno
{*) El embalaje es utllizado para fines de transporte y distribucién,
3.2 Vida Util

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

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento scbre Vigitancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA, ( )
debiendo contener en el envase de presentacién unitaria la siguiente informacién minima; a
« Nornbre del producto.

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

Nombre o razdn social y direccién del fabricante.

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

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cédigo de Registro Sanitario.

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacidn unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de fécil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacién del rotulado no debe inducir a2 engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del rotulado,
que prelenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ningun caso, a
excepcion de lo dispuaesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
composicion original del produclo y cuya disposicién no reemplace ni oculte la informacion del
rotulado original.

= s ® & &« = » =

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

-
£ 2
41 Copia simple de la consulta web o del Cerlificado del Regisiro Sanitario del producto, ‘)

modificaciones y ampliaciones, seglin comesponda, expedido por la DIGESA, el que debe

corresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante ¢l periodo de atencion.

4.2 Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, oforgada para la linea de proceso del producto requerido, vigente durante
la fabricacidn del producto. En caso de fraccionamiento del producto, debe presentar la copia
simple de la Resolucidén Directoral que otorga la Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, para la linea de fraccionamiento y envasado.

4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notariaimente del certificado o
informe de inspeccidn de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiolégicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto {por cddigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.
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Los cerlificados o informes de inspeccidén deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP - ISO 2859-1 nivel de inspeccién especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccién normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccién de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Anilisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Anélisis Microbloldgico

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

Se aceptan certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha emisién no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepla que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de anélisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que ampllen la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacién técnica Leguminosas {enteras o partidas)
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Tubéreulos y leguminosas
1.4 Descripcion General Es la leguminosa (arveja, frijol, haba, haba partida, lenteja,
pallar, garbanzo) madura y seca.
CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1. Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica Especificacién Referencia
De acuerdo a la naturaleza del producto,
S LR L exanto de sabores y olores extrafios.
De acuerdo a la naturaleza del producto -
Color v a la variedad. Renquisito del PNAEQW
Granos suellos, exento de: piedras,
insectos vivos, muertos o en cualquiera
Aspecto de sus estadios fisiologicos u otras
materias extrafias,
2.2, Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristica Especificaclén Referencla
Humedad (%} Maximo 15
Grads de
calidad Superlor (méx.) NTP. 205.025:2014.
=S e LEGUMINOSAS.
Grado de calldad | Lentsja | Pallar | Garbanzo lplrlld)l- ('::2.‘) Frijol (m. Arveja partida. Req.
saca)
G sc3l | TP, 205.022:2014,
enfermo (%) - 0 0 0.5 0.5 0 - LEGUMINOSAS.
Lenteja. Req.
Grano
infectado (%) 0 15 - - - - 0 NTP.
G : c‘; 205.015:2015.COR1
(,/“;"" picade | o5 |15 | 05 0 0 2 0.8 | 2016 CORRIENDA 1
o _ LEGUMINOSAS.
Grano partido Frijol. Req.
0 quebrado 2 2 2 - 2 2 2 | NTP. 205.024:2014.
(fa) CEREALES,
Grano con LEGUMINOSAS Y
Cascara - - S 2 PRODUCTOS
| (fosta) max DERIVADOS. Habas.
Grano Abierto - 2 - - Req.
Grano NTP. 205.019:2015.
descascarado 2 8 - - 2 - - LEGUMINOSAS.
max. (%} Pallar. Req.
Grano NTP, 205.023:2014.
arrugado y/o 5 6 2 = = 2 - LEGUMINOSAS.
chupado (%) Garbanzo. Req.
Grano
vermnado (%) 0.5 - ) B B B 05
Varsién N° 01
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Otros defectos
{grano abierto,
arrugado,
descascarado, R R R ) 4 . i}
germinado,
manchado,
entre otros)
(%)
Total Grano _ ) R 6 6 ) ]
dafiado (%)
Materias
extrafas (%) 0 0.2 0,2 1 1 0.075 0.2
Variedad
contrastante 2 2 2 1 11 2 -
(%)
N,
Caracteristica Especificacién Refarencia
Humedad Maximo 15%
Grado de Extra (méx.)
calldad 1
Grado de Haba | \oba Arvela
Lenteja | Pallar | Garbanzo | (partida- Frijol
calidad | fsaca) (partida-
e P O 0. | oo | - NTP. 205.025:2014,
Grano LEGUMINOSAS, Arveja
infectado (%) g - - - - 0 partida. Req.
Sﬁ“" picado | o o5 | 025 | o [0 | 1 | 03 NTP. 205.022:2014.
n LEGUMINOSAS. Lenteja.
Grano partido Re
q.
© quebrado U 1 1 - 2 |1 1 | NTP.205.015:2015.COR1
(%) 2016 CORRIENDA 1
L LEGUMINOSAS.
Cascara = = - 1 Fﬂjo'. Req.
(testa) meax NTP. 205.024:2014/
Grano Abierio . 1 : . COR1:2014. CEREALES,
Grano LEGUMINOSAS Y
descascarado 1 4 - - 2 - - PRODUCTOS DERIVADOS.
max. (%) Habas. Req.
Grana NTP. 205.019:2015.
arrugado ylo 4.5 3 1 - - 1 - LEGUMINOSAS. Pallar.
chupado {%) Req.
Grano NTP. 205.023:2014.
quemada (%) | 92 | - - - - | = | 02 | LEGUMINOSAS. Garbanzo.
Ofros defectos Req.
{grano abierto,
arrugado,
descascarado, _ ) R 2 2 . ;
germinado,
manchado,
entre olros)
{%)
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ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE ESP-003-PNAEQW-UOP
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

Q LEGUMINOSAS ESP-003-PNAEQW-

CaliWorma uop

T e TR

Version N° 01 CODIGO: TYL-LG Pég. 3 de 4

L

 Total Grano

| daiiado {%)
Materias

|extrafias (%) | %1 | O
Variedad
contrastante | 1 1 1 5 5 1 = :

{%) | | |

2.3. Caracteristicas Microbilolégicas

01 0 0 [050]| 04

Agente i Limite por g
o Categoria Clase n ! [ = T

Mohos 2 3 5 2 104 105

Fuenle: RW. N* Sa1-2006-MINSA “Nomma Sanfiara que esioblece Tos Crienos roblolbgicos de Calldad Saniiana
e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano®. Criterio V.1. Granos Secos.

3. PRESENTACION

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

Envase Tipo __ Materlal Capacidad
Polietileno (PE) o Polipropileno (PP) o “
Envase primario Bolsa Polipropileno Biorientado (BOPP) Hasta 1.00 kg
Bilaminado o Trilaminado !
Envase secundario Cala (?artbn Sorugado {
Bolsa Palietiteno de alta densidad | Establecido por el
Caja Carld d | fabricante
Embalaje (cpcional) (*) d - n corfuga ° {
Saca Polipropilenc |

(*) Ei embalge es ulilizado para fines de transporte y distribucién.

3.2 vida Util
Establecida por el productor.
3.3 Rotulado
El rotuilado debe contener la siguiente informacién minima:

» Nombre del producto.

Peso neto.

Nombre a razén social y direccidn del productor.

Nombre o razén social y direccién del envasador y/o distribuidor (de corresponder).

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacidn.

Nidmero de Autorizacion Sanilaria de Establecimiento dedicado al procesamiento primario de
alimentos agropecuarios primarios.

» Cddigo de rastreabilidad generado en el procesamiento primario del alimento o numero de lote.

* 2 ® = & »

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacidn unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indelable, el misme que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engadio al consumidor.
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No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del rotulado, que pretenda
reemplazar la informacién consignada en el rotulade original, en ningun caso, a excepcion de lo
dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la composicion original
del producto v cuya disposicion no reemplace ni oculte la informacién del rotulado original.

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Copia simple de la Autorizacion Sanitaria de eslablecimiento dedicado al procesamiento primario
da alimentos agropecuarios y piensos, expedido por el SENASA, vigente durante el periodo de
atencion.

4.2 Original o copia expedida {no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar criginal o copia simple de los informaes de ensayo de las
caracleristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbioldgicas establecidas en las
especificaciones iécnicas del producto (por cddigo de lote y presentacidn), realizados por un
Laboratoric de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que & muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP I1SO 2859-1, nivel de inspeccién especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Andlisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Andlisis Microblologico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en fa Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y babidas de consumo humano aprobado por
Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo Indicacién expresa
en la norma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccién o informes de ensayo con facha de emision no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se reclifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que ampllien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacldn técnica
1.2 Tipo de alimentos

1.3  Grupo de alimentos
14 Descripcién General

Aceite vegetal
No Perecible
Grasas

Es el producto destinado al consumo humano, extraido de frutos

y/o semillas oleaginosas.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Espaecificacién Referencia
Color De acuerdo a la naluraleza del
preducto, traslaeido v brillante.
Da acuerde a la naturaleza del producto,
Olor y sabor. exenlo de sabores y olores exirafios, Requisito del PNAEQW
ajenos al producta.
Aspecto Exento de materias exirafas o

particulas en suspensidn.

2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas

grasa)

Caracteristica Especificacidn Referancia
Materia volatil a 105 *C (m/m) Maximo 0.2
(%) '
Impurezas Insolubles {m/m) {%) Maximo 0,05
Contenido de jabdn {(mim) (%) Maximo 0,005 %Egaﬂié ngr%';
[ndice de acidez {(mg de KOH/g Maximo 0.6 VEGETALES
ﬂ::lﬁ:?g:)beréxldo (meq de Salaeliies sl
oxigeno activo/kg de aceile). Maximo 10 Requisitos.
Hierro {mg/kg) Méximo 1.5
Cobre (mg/kg) Maximo 0.1
Decreta Supremo N* 033-
2016-SA. Reglamento qua
tablece el proceso de
Grasas lrans (g de acidos —
grasos trans/100 ml. de materia Mdximo 2 reduccién gradual hasta la

eliminacion de las grasas
trans en los alimentos y
bebidas no alcohdlicas
procesados industrialmenta.

No aplica

2.3. Caracteristicas Microbioldgicas

3,  PRESENTACION

3.1 Presentacién y envases

siguientes caracteristicas:

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

Verslén N° 01
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Envase Tipo Materlal Capacidad
. Palietileno Tereftalato (PET)
Envase primario Botella con tapa Hasta 1.00 L
Carton corrugado cubierto
) Bandeja con malerial de plastico Establecido por el
Envase secundario termoencagible fabricante
Caja Cartdn corrugado
3.2 Vida atil

Establecida por el fabricante, segun la declaracién en el Registro Sanitario anie la autoridad
sanitaria.

3.3 Rotulado

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

« Nombre del producto.

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

+ Peso nelo.

= Nombre o razon social y direccion del fabricante.

= Nombre o razén social y direccién de la empresa importadora, que puede figurar en etiqueta
adicional (*) (de corresponder).

Cddigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cédigo de Registro Sanitario.

» Pals de origen {requisito adicional).

(*) Para el caso de productos Importados, solo s permite etiqueta adicional para especificar el nombre o razén social y

direccién de la empresa importadora, la misma que no debe reemplazar ni ocultar ninguna informacién obligatoria del
rotulado eriginal.

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, an forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacién del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de eliqueta autoadhesiva para ninguna informacién del rotulado,
que pretenda reemplazar la inforrmacion consignada en el rotulado criginal, en ningin caso, a
excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
composicién original del producto y cuya disposicidn no reemplace ni oculle la informacion del
rotulado original.

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Copia simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanilaric del producto,
modificaciones y ampliaciones, segin corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencién.

4.2 Copia simple de la Resolucidn Directoral que otorga la Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, olorgada para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacion del producto o Certificacion equivalente correspondiente al proceso
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produclivo, otorgada por la Autoridad Sanitaria competente del pais de origen, en caso se trate de
producto importado, vigente durante la fabricacién del producto.

4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de las informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbioldgicas establecidas en las
especificaciones técntcas del producto {por cadigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por &l INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccidén deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — I1SO 2858-1 nivel de inspeccién especial 54, plan de muestreo simple para
inspeccién normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Andlisls Organoléptico y Fisico quimico

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

Se aceptan cerlificados o informes de inspeccién o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (06) meses, los mismos gque deben estar vigentes durante el periodo de liberacién
correspondiente; asimismo, no se acepla que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de andlisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion yfo informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacién técnica Leche Evaporada entera (leche evaporada)
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Productos Lacteos
1.4 Descripcién General Es un produclo que se obtiene mediante la eliminacién parcial del

agua de la leche por el calor o por cualquier otro procedimiento que
permila obtener un produclo con la misma composicion y
caracteristicas. El contenido de grasa y/o proteinas podra ajustarse
Unlcamente para cumplir con los requisitos de composicion,
mediante adicién y/o extraccion de los constituyentes de la leche,
de manera gue no se modifique la proporcién entre la caselna y la
proteina del suero en la leche somelida a tal procedimiento (Codex
Stan 281-1971. Revisada 2018).

No se permite el uso de leche compuesta, ni leche modificada,
segln Norma Técnica Peruana 202.085: 2015.

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

Los productos deben contar con un periodc minimo de
cbservacién de cuarenta (40) dfas, posterior a su fecha de
fabricacién, antes de su liberacién (incluye el perlodo de los
analisis solicitados).

2, CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Descripcién Referencia
Color De blanco a crema.
Olor Exento de olores extraiios, ajencs a la naturaleza
del producto.
Requisito del PNAEQW.
Ligeramente dulce y exento de sabores extrafios a
Sabor
su naturaleza.
Homogéneo, fluida, sin grumos, exenta de materias
sl extrafas.
2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristicas Unidad Requisito Referencia
Materia grasa lactea g/100g Minimo 7,5
D.S. N° 007-2017-MINAGRI,
Extracto seco (a) g/1009 Minimo 25,0 | Reglamento de Ia leche y productos
lacteos.
Extracto seco magro (b}, (c) g/100g Minimo 17,5
Version N* 01 Pagina 183 de 220
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Proteina lactea (N x 6,38)
an extracte seco magro (d) 9/100g Minimo 34,0
Notas: El contenido de axiracta seco y de extracto seco magro ds la leche incluye el agua de cristalizacién de la lactosa.
{a) Se denomina tamblén sélidos totales. (b} Se dencmina también sélidos no grasos. {c) Diferencia entre ef contenido
de solldos tolales y materia grasa lactea. (d) La adiclén yfo extraccitn de los constituyentes de leche, para (a elaboracién
del producto final, debe realizarsa Gnicamente para asjustar el contenido de grasa y proteina para cumplir con los requisitos
de composicion establecidos por el Codex Afimentarius, de manera que no se modifique la proporcion entre la caselna y
la protelna del suero de la leche somelida a tal procedimiento.
2.3. Caracteristicas Micrebiologicas
Analists Pian douestee | Aceptacion Rechazo @
) c i
Prugba de Esterilidad Estéril . .
Comercial (*) 5 0 comercialmente No es.l_énl comercialmente
(*) De acuerdo can Métodos normalizados o Métodos descritos por organizaciones con credibilidad Intarnacional tales
como la Asociacién Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC), o Asoctacién Americana de Salud Pdblica (APHA) sobre
Prueba de Esterllidad Comercia!, conslderando las temperaturas, iempos de incubacién e indicadores microbiolégicos
del mencicnado método, los cuales deben 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 Incubacitn el producto presenta alguna alteracién en el olor, color, apariencia, pH, el producto se considerard "No
estérll Comerciaimente”.
Nota 2: Sl tras la inspeccién sanitaria resulta hecesario tomar muestras de unidades defectuosas para determinar las
tausas, se procederd con el Método de Analisis Microbioldgico, para determinar las causas microblolégicas del
deterioro segun métodos establecidos en el Codex Alimentarius, en el Manual de Bactericlogia Analitica BAM da la
Administracidn de Alimenios y Drogas FDA o por la Asoclacién Americana de Salud Pblica APHA o por normas
intemacionales.
Fuenta: D.S. N*007-2017-MINAGRI “Decreto Supremo que aprueba el Reglamento de la Leche y Productos Lacleos.
3. PRESENTACION
3.1 Presentacién y envases
Los anvases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
Envase Tlpo Mataerlal Capacldad
Lata Holalata P J
Envase primatio Minimo 0.170 K <
P Multitaminade Cartén, aluminio y polistileno, g
con abre facil.
Cajas Cartén corrugado
Envase secundario Bandejas Cartén comugado cubierto con Estaft;lg rti:gonl;;or L
plaslico termoencogible
Requisltos del envase
Tipo Caracteristica EspecHicaclén Referancla
Envases de hojalata
{seqln corresponda} Resolucién Ministerial N*
- Gancho de la tapa 495-2008/MINSA que
- Gancho dsl cuerpo aprueba la NTS N° 069-
Control de - Espesor de cierre 2008-MINSA/DIGESA -
Lata/Hojalata cierme - Altura de cierre V.01. “Norma Sanitaria
- Porcentaje de arrugas aplicable a la fabricacién de
- Hermeticidad {prueba de fuga) alimentos envasados de
- Compacidad promedio >=80% baja acidez y acidificados
- Superposicion minima en destinados al consumo
laterales >=45% o humang”.
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- Superposicidn minima en
esquinas >=35%, segun
corresponda.

Ninguin punto de inspeccién debe
tener un valor inferior a lo
i | especificado.
| Tolerancias:
El vacfo minimo en envases de
hojalata cilindricos con
capacidad hasta 370mi, debera
ser no menor de 76.2 mm Hg
{3 pulgadas de Hg).

| Multilaminado Hermeticidad Hemelicidad (prueba de fuga).

Vaclo

Vida atil

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

Rotulado

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

« Nombre del producto.

= Declaracién de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto.
+ Peso neto.

» Nombre o razdn social y direccién del fabricante.

s Cadigo de lote.

« Fecha de vencimiento.

+ Condiciones de conservacion.

« Codigo de Registro Sanitario.

» Informacién nutricional {requisito adicional).

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

! 4.  REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
4

.1 Copia simple de la consuita web o del Cerlificado del Regisiro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segln corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de alencién.

4.2 Copia simple de la Resolucidn Directoral que otorga Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto requerido,
| vigente durante la fabricacion del producto.
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4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del cerlificado o
informe de inspeccidn de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracter(slicas organolépticas, fisicoquimicas y requisitos del envase establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cddigo de lote y presentacidn), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA y el eriginal o copia simple de los informes
de ensayo de las caracteristicas microbioldgicas, realizados con métodos de ensayo acreditados
para &l producto {por cédigo de lote y presentacidn), por un Laboratorio de Ensayo acreditado por
el INACAL-DA, “con el simbolo de acreditacién™.

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

-
p

Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestrec se realiza de
acuerdo a la NTP — [SO 5538 nivel de inspeccidn especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccién normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Anélisis Organoléptico y Fisico guimico

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

Analisis Microbioldgico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbicldgicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Saznitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimenlos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucion Ministerial N® 581-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccién o infformes de ensayo con fecha de emisidn no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacitn
correspondients; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
rasultados de andlisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la iy
vigencia de los certificados o informes de inspeccién y/o informes de ensayo. </
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacioéntécnica  Leche UHT
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Productos Lacteos
1.4 Descripcion General Es un producto que se obtiene a partir de la leche, que ha sido

sometida durante 2 a 4 segundos a una temperatura entre 130°C a
150 °C, mediante un proceso térmico de flujo continuo,
inmediatamente enfriada a menos de 32°C y envasada bajo
condiciones asepticas en envases estériles y herméticamente
cerrados. (NTP 202.100:2007(revisada 2014)/ENM1:2014.

No se permite el uso de leche compuesta segiin NTP 202.085:2015.

Se prohibe la adicién de insumos, aditivos alimentarios, nutrientes
y micronutrientes, cuya fecha de vencimiento de vida 0til sea
anterior a la del producto terminado.

Los productos deben contar con un periodo minimo de observacion
de cuarenta (40) dias, posterior a su fecha de fabricacién, antes de
su liberacion (incluye el periodo de los analisis solicitados).

CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Descripcién Referancia
Color De acuerdo a la naturaleza del producto.
Olor De acuerdo a la naturaleza del product, exento
de olores extrafias, rancios, entre otros.
Sabor Ligeramente dulce y exento de sabor acido o Al
ranclo u otros extrafios a su naluraleza.
Homogéneo, fluide, sin grumos, exenta de
Gl materias extrafias.
2.2 Caracteristicas fisico quimicas
I Caracteristica Valor Referancia
| L.
Densidad a 15°C (g/ml) | 1,0296 - 1,0340
. -
; Acidez exprasada como acido lactico 0.14 - 0.18
| (g/100g)
I % — o -
| Extraclo seco magro {g/100g) Minimo 8.2 D.S. N°007-2017-MINAGRI "Decrelo
:—E R n TR + Supremo que aprueba el Reglamento
e o D100} LA de la Leche y Productos Lacteas.
Protefna lactea (Nx6.38) en exiracto seco
Minimo 34
_magro (g) I .
Materia grasa lactea (g/100g) [ Minimo 3.0
| ! L
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2.3 Caracteristicas Microbloldglcas

: Plan de muestren
Andlisis = — c - Aceptacién Rechazo
Prueba de Estéril
Esterilidad 5 0 No estéril comercialmenta
Comercia! {*) comercialments

{*) De acuerde con Métodos normalizados o Métodos descrilos por organizaciones con credibilldad Internacional tales
como la Asociacién Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC), o Asoclacidn Americana de Salud Publica (APHA) sabre
Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, liempos da Incubacidn e indicadares micrabiolégicos
del mencionado método, los cuales deben especificarse en ! Informe de Ensayo.

Nota 1: La Prueba de eslerilidad comercial se realiza en anvases gue no prasentan ningun defecto visual. Si luego de
la incubacién el producto presenta alguna alteracidn en el olor, color, apariencia, pH, el producto se considerara “No
gstéril Comercialmenta”.

Nota 2: Si tras la inspeccién sanitaria resulta necesario tomar muasiras de unidades defectuosas para determinar las
causas, se procederd con el Método de Analisis Microbiologico, para determinar las causas microbiologicas del
deterioro segiin métodos establecidos en el Codax Alimentarius, en el Manua! de Bacleriologia Analltica BAM de la
Administracidn de Alimentos y Drogas FDA o por la Asociacidn Americana de Salud Puablica APHA o por nommas
internacionales.

Fuente:; D.S. N*007-2017-MINAGRI “Decreto Supremo que agmabaﬁgglamenlo de |la Leche y Productos Lacteos.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacién y envase

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

Envasa Tipo Matarial Capacidad
Envase primario Caja Multilaminado con tapa Minimo 1L
Caja Cartén corrugado
Envase Establecido por el
" : Carldn corrugado cublerio :
secundario Bandeja con pléstico termoencagible fabricante

Requisitos del envase

Tipo Caracteristica Especificacién

Multilaminado Hermeticidad Hermaticidad (prueba de fuga).

Fuente: Resclucidn Ministarial N* 495-2008/MINSA "Norma Sanitaria aplicable a la fabricacién de alimentos envasados de
baje acidez y acidificados destinados al consumo humano®.

3.2 Vida atil

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

3.3 Rotulado

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

+ Nombre del producto.

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

« Nombre o razén social v direccidn del fabricante.
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Cddigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cddigo de Registro Sanitario.

Informacién nutricional (requisito adicional).

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el misme que no
debe desprenderse ni bomarse. La informacién del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacidn del rotulado,
que pretenda reamplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ningdn caso, a
excepcién de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempra que no se refiera a la
composicidn original del producto y cuya disposicién no reemplace ni oculte la informacién del
rotulado original.

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

Copia simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanitario del producio v/o
modificaciones y ampliaciones, segun comesponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacion del producto.

4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de inspeccitn acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y requisitos del envase establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cddigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratario de Ensayo acreditado por el INACAL-DA y el original o copia simple de los informes
de ensayo de las caracteristicas microbioldgicas, realizados con métodos de ensayo acreditados
para el producto (por cddigo de presentacidn y lote), por un Laboratorio de Ensayo acreditado por
el INACAL-DA, “con el simbolo de acreditacion”.

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

Los certificados o informes de inspeccidn deben especificar que el muestrea se realiza de
acuerdo a la NTP - ISO 5538 nivel de inspeccion especial 54, plan de muastreo simple para
inspeccién nermal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se raalizan
considerando lo siguiente:

Andlisis Organoléptico y Fisico quimico

El namero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es por una
vla.

Andlisis Microbioldgico
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El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerde al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Crilerios Microbioldgicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humanc aprobado por
Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacién expresa
en la norma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccidn o informeas de ensayo con fecha de emisién no
mayor a sels (06) mases, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacién
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carla o adenda se reclifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion v/o informes de ensayo. f"k.. £
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacién técnica  Quesos Madurados
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Productos Lacteos
1.4  Descripcién General Es el producto obtenido a partir de leche pasteurizada, el mismo

que después de su fabricacion se mantiene durante cierto tiempo

en condiciones ambientales apropiadas, para que se produzcan los

cambios bioquimicos y fisicos caracteristicos de este tipo de

O quesos. La maduracidén de los quesos se puede realizar con la
adicidn o no de cultivos lacticos especificos.

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

)\2.  CARACTERISTICAS TECNICAS

& )2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién Referancia
: De acuerdo al fipo de queso madurado, exenta de
Sabory cler Sabossvisloresiexiiafios NTP 202.194:2010, LECHE Y
Color De acuerdo al tipo de queso madurado, PRODUCTOS LACTEOS:
Textura De acuerdo al tipo de queso madurado, exento de Quesos madwratos; Requisitos
parliculas exirafias.
2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas
Grasas an extracto
Tipos de quesos seco {minimo) (V Humedg’d(&n;éxlmo} (mn‘::)’ ‘s"e‘c;)
(%)
Quesos madurados sin mohos
Paria 45 48 52
Cuartirolo y queso cremoso 45 85 45
Andino 45 57 43
Edam 40 46 54
Dambo 45 47 53
Tilsit 45 47 53
Gouda 48 43 57
Port salut/saint paulin 40 56 44
Provolone 45 47 53
Provolone ahumado 45 45 55
Cheddar 48 39 61
Gruyere 45 a8 62
Emmenthal 45 40 60
Extra duro para rallar/parmesano 32 36 64
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Método de ensayo:

{1} 1SO 1735/IDF 005:2004

{2} Se obtiene por diferencia a 100% del exiracto sece determinado por el métedo ISO 5534/10F 004.2004
{3} IS0 5534/IDF 004:2004

Fuente: NTP 202.194.2010 “Leche y Producios Lacteos. Quesos madurados. Requisitos.

2.3 Caracteristicas Microbiolégicas

Agente microblano Catagoria Clase n c Limite por 9 ™
m
Coliformes 5 3 5 2 2x102 102
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 102
Listaria monccytogenes 10 2 5 0 Ausencia/25g -
Salmonelia sp. 10 2 5 0 Ausencia/25g -

Fuenta: RM. N* 591-2008-MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterlos Microbloldgicos de Calidad Sanitaria
e Inpcuidad para los Alimenlos y Bebidas de Consumo Humano®. Criterio 1.9. Quesos madurados.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacidn y envases

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

Envase Tipo Material
Envase primario Bolsa o envoltura(®) Polletileno (PE)
Caja Cartén corrugado
Envase secundario Jaba Plastica
Belsa Polietileno {PE)

{*} Envesado al vacio
3.2 Vida atil

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

3.3 Rotulado

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

+ Nombre del produclo.

+ Declaracion de los ingredientes y aditivas empleados en la elaboracién del producto (*).

« Paso neto.

« Nombre o razén social y direccién del fabricante.

+ Codigo de lote.

= Fecha de vencimiento.

= Condiciones de conservacion,

+ Cddigo de Registro Sanitario.

(*) Para el caso da Ingradientes compuestos de dos o mas ingredientes, dicho ingrediente compuesto puede declararse

coma tal en iz lista de ingredientes, siempre que vaya acompafiada inmedialaments de una lista entre paréntesis de sus
ingredientes por orden decreciente de proporciones (m/m). Cuando un ingrediente compuesto, para el que se ha

establecido un nembre en una noma del Codex Alimentanus o en la legislacién nacional, constituya menes det 5% del
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alimento, no es necesario declarar los Ingredientes, salvo los adilivos alimentarios que desempefan una funcidn
tacnoldgica en el producto acabado,

El rétule debe estar consignado en el envase de presentaclon unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma complata y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni bomrarse. La informacién del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacién cansignada en el rotulado original, en ningun caso, a
excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
composicion original del producto y cuya disposicién no reemplace ni oculte la informacién del
rotulado original.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Copia simple de la consulta web o del Cerificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segln corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

Copia simple de la Resolucién Directoral que olorga Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, olorgada para la linea de procesa productive del producte requeride,
vigente durante la fabricacidn del producto,

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

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

Andlisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Anilisis Microbiolégico

El ndmero de unidades de muestra para ios ensayos microbioldgicos deben ser de acuerdo al
plan de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos
de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucién Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacidn
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se reclifiquen los
resultados de andlisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los cerlificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacion técnica Crema Lactea
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3  Grupo de alimentos Productos Lacteos
1.4 Descripcion Genaeral Producto obtenido a partir de leche en polvo, azicar, saborizada,

entre ofros ingredientes, enriquecido con vitaminas y minerales,
con o sin Acidos grasos esenciales'. Puede conlener pasta de

cacao.
Se encuenira prohibido el uso de edulcorantes como sustituto del (_ D
aziicar. o
{1) DHA yic EPA y/o ARA yiu otros,
2, CARACTERISTICAS TECNICAS
21 Caracteristicas Organolépticas
Caractoristica Especificacién Referencla
Olor y Sabor De acuerdo a la naturaleza del producto.
Color De acuerdo a la naturaleza del producto. Requisitos del PNAEQW
Aspecto Semisdlido, homogéngo, sin grumos, exenlo de
materias extrafias.
Texiura Suave, cremosa.
2.2 Caracteristicas fisico-quimicas
Caracteristica Especificacién Raferencla
Humedad (%) Maximo 9
Aci.dos Grasos I.Esenclales' (%) Minimo 3.6 Requisito del PNAEQW
Indice de Perdxido (meq de oxigeno Méximo 10
activo/kqg)
Az(cares totales (g/100g) Menor de 22.5 Ley N°® 30021 “Ley de pramocidn de la
Sodio (mg/100g) Menor de BOO alimentacion saludable para nifios, nifias y ({‘,_
Grasas saluradas (9/100g) Menora & adolescentes y su Reglamenlo
Reglamenta gue establece el proceso de reduccidn
Grasas trans (g de acido trans/100g 5 gradual hasta fa eliminacidn de las grasas trans en
materia grasa) los alimentos y bebidas no alcohdlicas procesados
industriaimente. D.S 033-2016-SA.

* En caso sea fortificado con Acidos Grasos Esenciales.

2.3 Caracteristicas microbioldgicas

Agente microblano Categoria | Clase n [ I'.':m!le porg
| Mohos(*) 2 3 5 2 102 10?
Escherichia coff 6 3 5 1 3 10
Salmonelia sp 11 2 10} 1 © Ausencia/25g -

{*) Solo en caso de chocolates rellenos
("*} Hacer compdsito para n=5

Fuente. R M, N° 5§91-2008/MINSA "Nomma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria
e Inoculdad para los Alimantos y Bebidas de Consumo Humano®. Criterio VI.1. Chocolates de leche, blanco, para taza,
de cobertura con o sin rellano (bombones, tejas v chocote|as) y chocolate sucedanao.
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3. PRESENTACION
3.1 Presentacion y envases

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

Envase Tipo Material Capacidad
Muttilaminado | Polietilenc, poliproplleno, poliéster y PVC,
rigido con cucharita de plastico en presentacion Min. 0.010 kg
Envase primario | tfermoformado | individual {protegido y adherido al envase).
Muttilaminado | Polistilenc, polipropileno, poliéster y PVC, .
flexible en prasentacién individual. Min. 0.010 kg
Envase Establecido por el
secundario Caja Cartén comugado. fabricante
Vida util

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

Rotulado

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

= Nombre del producto.

Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracidn del producto (*}.

Peso neto.

Nombre o razdén social y direccién del fabricante.

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

« Cddigo de lote.

= Fecha de vencimiento.

- Condiciones de conservacidn,

+ Cddigo de Registro Sanitario.

» Pals de Origen (requisito adicional).

+ Informacion nutricional (requisito adicional).

(*) Para el caso de ingredientes compuestos de dos o mas ingredientes, dicho ingrediente compuesto puede declararse
como tal en la lista de ingredientes, siempre que vaya acompaiiado inmediatamenie de una lista entre paréntesis de sus
ingredientes por orden decraciente da proporciones {m/m). Cuando un Ingradiente compuesto, para el que se ha
establecido un nombre en una norma del Codex Alimeniarius o en la lagislacién nacional, constiluya menos de! 5% del

alimento, no es necesario declarar los ingredientes, salvo los aditivos alimentarios que desemperian una funcidn lecnoldgica
en el producto acabado,

{(**) Para el caso de productos importados, solo se permite etiqueta adicional para especificar el nembre o razén social,
direccién de la empresa importadora y de comesponder el Registro Sanitaro, los mismos que no deben reemplazar ni
ocultar ninguna informacion obligatoria del rotulado original

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

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copla simple de la consulta web o del Cerlificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segin corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

4.2 Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga la Validacién Técnica Oficlal del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de procesc productivo del producto requerido,
vigante durante la fabricacién del producto o Certificacion equivalente correspondiente al proceso
productivo, otorgada por la Autoridad Sanitaria competente del pais de origen, en caso se trate de
producto importado, vigenle durante la fabricacién del producto.

4.3 En caso se trale de un producto importado, ademas se requiere copia original o copia legalizada
notarialmente de la Certificacion del Sistema de Gestidn de Calidad e Inocuidad (HACCP o ISO-
22000 o IFS o BRC o SQF), emitido por un Organismo de Certificacion de Sistemas de Gestitn
acreditado por un organismo Internacional equivalente al INACAL; cuyo alcance debe considerar
al proceso productivo y estar vigente durante la fabricacidn del producto.

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

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

Anidlisis Organoléptico y Fisico guimico ‘x ‘j

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

Anélisis Microbioldgico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo al plan
de muesireo establecido en Ia Norma Sanitaria que establece las Criterios Microbioldgicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucién Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacién expresa
en la norma.

Se aceptan cerificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de libaracién
correspondiente; asimismo, no sa acepla que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de andlisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que ampllen la
vigencia de los certificados o informes de inspeccidn y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacién técnica Mantequilla
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3  Grupo de alimentos Productos Lacteos
1.4 Descripcién General Es el productc grasc derivado exclusivamente de la leche

pasteurizada yfo de productos obtenidos de ésta, en forma de
emulsién del tipo agua en aceite. La leche y productos lacteos
utilizados en la elaboracidn de mantequilla deben ser previamente
pasteurizados.

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

wN™en] 2.  CARACTERISTICAS TECNICAS
$vege™s
';.‘4' el de .1 Caracteristicas Organolépticas
- UlOrg i
% s o ol S Caracteristicas Especificacién Referencia
o Mios ot De acuerdo a la naturaleza del producto,
Sabor y Olor sin indicios de rancidez o cualquier oloro NTP 202.024-2005 (revisado el
sabor extrafio a su naturaleza. 2018) LECHE Y PRODUCTOS
Color Uniforme, variando del blanco amarillento | LACTEOS. Mantequilla. Requisitos.
al amarillo oro.
De consislencia sblida y homogénea.
Aspecto Exento de materias extrafias. Requisito del PNAEQW
2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristicas Espacificacién Referencia
Humedad (%]). Maximo 16
Materia grasa de leche (%). Minimo 80
teria grasa de locha (%) : NTP 202.024-2005 (rovisado el
Sélidos no grasos de la leche Méaximo 2 2018) LECHE Y PRODUCTOS
g:’l)&ez exprasada como dcido St TS
oleico (%f Maximo 0.3 Requisitos.
Indice de perdxido {meq. de .
perdxido/Kg de maleria grasa) et R
2.3 Caracteristicas Microblolégicas
Agents Microblano Categoria Clasa n c = Dimits po;.‘g
Mohos 2 3 5 2 10 102
Coliformes 4 3 5 3 10 10¢
Staphylococcus aureus 7 3 5 2 10 102
Fuente: R.M. N* 591-2008/MINSA "Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbloldgicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano. Criterio 11l.1. Mantequilla y margarinas.
3. PRESENTACION
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3.1 Presentacién y envases

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

Envaso Tipo Matarial
Papel parafinado u otro material inocuo que no
Envase primario Envoltura altere su calidad y caracteristicas sensoriales y que
facilite su almacenamiento y conservacién
Envase secundario Caja Cartdn corrugado

3.2 Vida atil

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

3.3 Rotulado

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

Nombre del producto.

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

Nombre o razdn social y direccién del fabricante.

Codigo de lote,

Fecha de vencimiento.

= Condiciones de conservacidn.

« Cddigo de Registro Sanitario.

" & e« ® B @

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facll leclura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacién del rotulade no debe inducir a engaiio al
consumidor. No se parmita el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningin caso, a
excepcion de lo dispuesto por la auloridad sanitaria competente, slempre que no se refiera a la
composicidn original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la informacién del
rotulado original.

o

4.  REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la consulta web o del Certificade del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segun comresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

42 Copia simple de 1a Resolucién Directoral que otorga Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacién del producto.

4.3 Original o copia expedida {no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccidn acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracleristicas organolépticas, fisicoguimicas v microbioldgicas establecidas en_las
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especificaciones técnicas del producto (por cddigo de lote y presentacién), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los cerlificados o informes de inspeccién deben especificar que el muestreo se realizé de
acuerdo a la NTP - ISO 2859-1 nivel de Inspeccién especial S$4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccidn de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

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

Andlisis Microbiolégico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbiol6gicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humanao aprobado por
Resolucién Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacidn expresa
en la norma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a sels (06) meses, los mismos que deberan estar vigentes durante e! periodo de liberacion’
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de andlisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplfen la
vigencia de los certificados o informes de inspeccién yfo informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacidn técnica Azlcar rubia
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Azucares
14 Descripcién General El azucar rubia doméstica, es el producto sélido cristalizado

obtenido directo del jugo de la cafia de azdGcar (Saccharum sp.),
mediante  procedimientos  apropiados, estd constituida
principalmente por cristales de sacarosa, cublertos por una
pelicula de miel madre.

2, CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

Caracteristicas | Especlificacién Referencla

Color De acuerdo a la naturaleza del producto.
De acuerdo a la naturaleza del producto, exenta

Sabar y olor de sabores vy olores alenos al producto.
No debe presentar Insectos, arena, tierra u Requisito del PNAEQW
otras impurezas que indiquen una manipulacién
Aspecio defectuosa  del  producto.  Granulado
| homogéneo, sin grumos, exenlo de malerias
| extrafias.
2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas
[ caracteristicas Especificacién Refarancia
Color a 420 nm Ul Maximo 3500
Cenizas conductimétricas (% m/m) Maximo 0,5
| Humedad (% m/m) Maximo 0,40
Polarizacion a 20 °C, °Z Minimo 98
Az(cares reductares (% m/m) Méximo 0,70 NTP 207.007:2015 AZUCAR,
Sustancias insolubles (sedimentos) Méxio 500 Azicar rubla. Requisilos.
 (mg/ka) =
Arsénico (mg/kg) Méaximo 1
Cabre {mg/kg) Méximo 1,5
Plomo (mg/kg) Maximo 0,5
2.3. Caracteristicas Microblolégicas
Agente Limite por g
TR Catagoria Clase n c = m
Aerobios masdfilos 1 3 5 2 4 x102 2x10%
Enterobacteriaceas 5 3 5 2 10 102
Mohos 2 3 5 2 10 20
Levaduras 2 3 5 2 10 102

Fuents: R.M. N* 591-2008/MINSA "Norma Sanitaria que establace los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e

3. PRESENTACION
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3.1 Presentacién y envases

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

Envase Tipo Material Capacidad
Palietileno {PE) o Polipropilena (PP}
Envase primario Bolsa o Palipropileno Biorientado (BOPP) Hasta 1.00 kg
Bilaminado o Trilaminada.
Envase secundario Bolsa Polietileno (PE)
De acuerdo a lo

Bolsa Polietileno (PE) establecido por el

Embalaje (opcional) {*) fabricante
Saco Polipropileno

(*) El embalaje utilizade para fines de transporte y distribucién.

Vida atil

Establecida por el fabricante, segun la declaracidn en el Registro Sanitaric ante la autoridad
sanitaria.

Rotulado

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

= Nombre del producto.

« Declaracion de los ingredienies y aditivos empleados en la elaboracién de! producto.
« Pesoneto.

Nombre o razén social y direccidn del fabricante.

Cédigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacién.

Cadigo de Registro Sanitario.

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

4.  REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
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4.1. Copia simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanitario del produclo,
modificaciones y ampliaciones, segin corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al produclo, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencidn.

4,2, Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, para la linea de proceso productive del producto requerido, vigente
durante la fabricacion del producto.

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

Los certificados o informes de inspeccidn deben especificar que el muestireo se realiza de
acuerdo a la NTP —1SO 2859-1 nivel de inspeccidn aspecial S4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Andlisis Organoléptico y Fisico guimico

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

Andlisis Microbiolégico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Crilerios Microbioldgicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucion Ministerial N° 581-2008/MINSA. No se permite compositar, salve indicacion expresa
én la norma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccidn o informes de ensayo, con fecha de emisién no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacién
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiqguen los
resultados de andlisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccién yfo infermes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacién técnica Panela granulada
1.2 Tipo de alimentos No Perecible.
1.3  Grupo de alimentos Az(cares.
1.4 Descripcién General Es el producto en forma de cristales sueltos, obtenido por

evaporacion, conceniracion y cristalizacion del jugo de la caia de
azlucar, sin ser sometido a operaciones de refinacién. La
granulacion se consigue mediante enfriamiento y batido en la
etapa final de cristalizacion.

En la elaboracidén de panela no se permite el uso de azicar ni de
miel procedente de ingenios azucareros. Asimismo, no se debe
usar compuestos azufrados ni aditivos como hidrosulfito de sodio,
hiposulfito de sodio ni otra sustancia quimica para blanquear el
producto. Solo se usa aditivos reguladores del pH del jugo de la
cafa de azlcar, permitidos por el Codex Alimentanius.

En la elaboracion de panela no se permite el uso de colorantes
naturales, artificiales ni colorantes idénticos a los naturales.

CARACTERISTICAS TECNICAS

Caracteristicas Organolépticas

Caracteristicas Espaeclficaclén Referencla
Color De acuerdo a |a naturaleza del producto (*),
desde amarillo claro hasta el marron.
Sabor v olor De acuerdo ala naturaleza del producto, libre NTP 207.200.2013
y de sabores y olores extrarios. PANELA GRANULADA.
Libre de materias extrafias, no debe estar| Definiciones y Requisitos.
Aspecto fermentada ni presentar ataques visibles de
hongos o presencia de Insectos.

(*) Variedad de la cafia, condiciones agroecolégicas, proceso de elaboracién.

2.2, Caracteristicas Fisico Quimicas

Espacificacién
Caracteristicas T “: Méx. Referencia
Polarizacién 89 83
Humedad (% mim) - 4
Azlcares reductores (% m/m} 5 -

5 NTP 207.200.2013 PAN
Azlcares totales (% m/m) - 93 GRANULADA. Definici onEel;p;'
Impurezas insolubles {mg/kg} - 5000 Requisitos.
Proteinas (N x 6,25) {% m/m) 0,2 -

Cenizas (% m/m) 1 -
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Hiemro (mg/kg) 20 -
/ -
Minerales Fosforo {mg/kg) 50
Calcio (mg/kg) 100 -
Potasio {mg/kg) 1000 -
2.3. Caracteristicas Microbiolégicas
Limite por
Agenta microbiano Categoria Clase n c = PO gM
Aeroblos mesdfilos 1 3 5 2 4x102 2x10%
Enterobacteriaceas 5 3 5 2 10 107
Mohos 2 3 5 2 10 20
Levaduras 2 3 5 2 10 102
Fuente: R.M. N* 591-2008/MINSA “Noma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de calidad Sanitaria e

Inocuidad para los Alimenios v Bebidas de Consumo Humano”, Criterio V1.2 Aziicar rubia doméstica y chancada.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacién y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientas caractar(sticas:

Envase Tipo Material Capacidad
Polietileno (FE) o Polipropileno (PP) o
Envase primario Bolsa | Polipropileno Biorientade {BOPP) Bilaminado o Hasta 1.00 kg
Trilaminado.
Envase secundario Bolsa Polietileno (PE).
De acuerdo a lo
Bolsa Polietileno (PE). establecido por el
Embalaje opcional (*) fabricante
Sacos Polipropileno.
{*) El embalaje utilizado para fines de transporte y distribucidn.

3.2 Vida atil

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

3.3 Rotulado

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

» Nombre del producto.

« Declaracion de los ingredientes y adilivos empleados en la elaboracién del producto.
* Peso nelo.

= Nombre o razon social y direccion del fabricante.

= Cddigo de lote.

+ Fecha de vencimiento.

+ Condiciones de conservacion.

Versidn N* 01
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= Cddigo de Registro Sanitario.

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitarla, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni bomarse. La informacién del rotulado no debe inducir a engaiio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacidn del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacidén consignada en el rotulado original, en ningun caso, a
excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competents, siempre que no se refiera a la
composicidn original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la informacién del
rotulado original.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

Copia simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segun corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencién. :

Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, olorgada para la linea de procesc productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacion del producto.

Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccidn acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoguimicas y microbioldgicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacidn), realizados por un
Laboraterio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

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

Anélisis Organoléptico y Fisico quimico

El nimerc de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos guimicos es por una
via.

Anidlisis Microbiolégico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbiologicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en [a Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacién expresa
en la norma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo, con fecha de emisién no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepla que mediante carta o adenda se reclifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccién y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacién técnica Hierro Heminico en Polvo

1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Fuente de Hierro Heminico
1.4 Descripcion General Producto obtenido a partir de sangre de vacuno o porcino sometido

a un proceso tecnolégico que permite la obtencidén del hierro
heminico en polvo, altamente biodisponible, para uso en a industria
alimentaria de productos destinados al consumo humano.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS O
2.1 Caracteristicas Organolépticas
Caracteristicas Especificacién Referencia
Color Rojo oscuro en diferentes tonalidades.
Olor y sabor dE:Ie::gdc:f:: lcgf)res y sabores ajenos a la naturaleza Requisito del PNAEQW
Aspecto z:?tlrvanﬁa :Icm granulade, exento de malerias

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Caracteristicas Especificacién Referencla
Humedad (%) Maximo 9 Requisito del PNAEQW
equisito de
Hierro (mg/100g) Minimo 188 .
2.3 Caracteristicas microbiolégicas

Agente microbiano Categoria Clase n c '_I;lj_m_lte por g
Aerobios mesdfilos 2 3 5 2 104 108
Coliformas 4 3 5 3 10 102
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 10? i
Bacillus ceraus (*) 8 3 5 1 10° 10° L _}
Salmonella sp. (**} 10 2 ) 1] Ausencia/25g —

{*)Sdlo para productos que contengan leche o cereales

{**)Sdlo para productos que contengan leche, cacao o huevo

Fuente: R.M. N* 591-2008-MINSA "Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano®. Criterio V.4, Mezclas en seco que requieren coccion
{pudines, flanes, otros).

3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envases

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

siguientes caracteristicas:
Envase Tipo Material
Paolietileno (PE), Polipropileno Biorientado
Envasa primario Bolsa (BOPP) Trilaminado o Tetralaminado
Envasa secundario Caja Cartdn corrugado
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Bols Papel en dos capas, Polipropileno Biorientado
a (BOPP) Trilaminado
Embalaje opcional () Bolsa Polietiteno
) ( Caja Cartén corrugado

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

3.2 Vida util

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

3.2 Rotulado

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

Nombre del producto.

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

Nombre o razén social y direccidn del fabricante.

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

Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Numero del Registro Sanitario.

Pals de Qrigen {Requisito Adicional en caso corresponda).

Informacidn nutricional (requisito adicional).

s s e e 8 B

(*}Para el caso de productos importados solo se penmile etiqueta adicional para especificar el nombre @ razon social,
direccién de la empresa importadora y de corresponder ¢l Regisiro Sanitario, los mismos que no deben reemplazar ni
ocultar ninguna informacién obligatoria del rotulada original.

El rotulo debe estar consignado en el envase de presentacidn unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engano al
consumidor. No se permite el uso de eliqueta autoadhesiva para ninguna Informacién del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rolulado original, en ningdn caso, a
excepcion de 1o dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
composicién original del producto y cuya disposicién no reemplace ni oculte la informacidn del
rotulado original.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones segun comesponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al produclo, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

42 Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productive del producto requerido,
vigente durante la fabricacion del producto o Certificacién equivalente correspondiente al proceso
productivo, otorgada por la Autoridad Sanitaria competente del pals de origen, en caso se trate de
producto importado, vigente durante la fabricacion del producto.
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4.3

44

En caso se trate de un producto importado, ademas se requiere copia original o copla legalizada
notarialmente de la Certificacion del Sistema de Gestién de Calidad e Inocuidad {(HACCP o ISO-
22000 o IFS o BRC o SQF), emitido por un Organismo de Certificacion de Sistemas de Gestion
acredilado por un organismo Internacional equivalente al INACAL, cuyo alcance debe considerar
el proceso productive y estar vigente durante la fabricacion del producto.

QOriginal o copia expedida (no copla simple) o copia legalizada notarialmente del certificade o
informe de inspeccitn de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayc de las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiocldgicas, establecidas en las
especificaciones técnicas del producto, realizados con métodos de ensayo acreditados para el
producto (por cadigo de lote y presentacién), por un Laboralorio de Ensayo acreditade por el
INACAL-DA, “con el simbalo de acreditacion”.

En caso no exista laboratorio de ensayo, que cuente con mélodo de ensayo acreditado para el
producto, se podra ulilizar mélodos de ensayo no acraditados realizados por un laboralorio de
ensayo acreditado por el INACAL-DA.

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

Anidlisls Organoléptico y Fisico guimico

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

Andlisis Microbiolégico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiclégicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y babidas de consume humano, aprobade por
Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permile compositar, salvo indicacion expresa en
la norma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccién o informes de ensayo con fecha de emisidén no
mayor a sels (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el pericdo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se reclifiquen los
resultados de andlisis emilidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien Iz
vigencia de los cerlificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1  Denominacion técnica Snack de Produclos Naturales

1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Frutos y Semillas
1.4 Descripcion General Bocadito compuesto por Semillas oleaginosas {mani, nueces u

otros) y frutas secas o dashidratadas (pasas, durazno, manzana u

ofras), con o sin adicién de sal.

Bocadito compuesto por leguminosas secas o deshidratadas y
tostada (habas u otras) o cereales secos o deshidratados y tostados

O (malz u otros), con o sin adicién de sal.

La sal utilizada debe cumplir con los requisitos establecidos en la

normaliva sanitaria vigente y lo establecido por el Codex

Alimenlanius.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

é‘,z.'l Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién Referancia
Ofor De acuerdo a I_a naturaleza del producto, exento
de olores rancios.
Color De acuerdo a la naturaleza del producto.
Sabor De acuerdo a la naturaleza del produclo, exento Requisito del PNAEQW

de sabores rancios. v
Exento de insectos vivos o muertos en cualquiera
de sus estadios u olras materias exiranas. |

Aspeclo

2.2 Caracteristicas Fislco Quimicas

Caracteristica | Especificacion Referencla
Humedad {%) Méxime 3
O Cenizas totales (%) . Méximo 4 NTP 209.226: 1984 (REV. 2016)
LA , h
Indice de acidez Expresado en Maximo 0.3 BOCADITOS. Requisitos
acido oleico (%) | ’
Indice de Peréxido {Meq/kg) I Maximo §
2.3 Caracteristicas Microbiolégicas
Agente microblano Categoria Clase n c - ﬂmlta rM
Mohos 3 3 5 1 102 ' 10°
Levaduras 3 3 5 1 102 10°
| Escherichia coli 5 3 5 2 10 102 |

Fuenla: R.M. N® 581-2008-MINSA "Norma Sanilaria que eslablece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano®. Criterio XIV.5 Frulos secos {datiles, tamarindo, otros} y
semillas (castaftas, manl, pecanas, nuez, almendras, olros).
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3. PRESENTACION

31 Presentacién y envases

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

Envase Tipo Matarial Capacidad
Polipropileno Biorientado
Envass primario Bolsa (BOPP) Bllaminada o Min. 0.018 Kg
Trilaminada
, Bolsa Poliatileno (PE) Establecido por el
Envase secundario Caja Carton cormigado fabricante

3.2 Vida atil

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

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el artlculo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° Q07-08-SA,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacion minima:

Nombre del preducto,

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

Nombre o razdn social y direccién del fabricante.

Cddigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cddigo de Regislro Sanitario.

Informacion nutricienal (requisito adicional).

* & * @ & @ & @

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacidn unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de stiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del rotulado,
que pratenda reemplazar la informacidén consignada en el rotulado original, en ningtin caso, a
excepeion de lo dispuesto por la auloridad sanitaria compelenle, siempre que no se reflera a la
composicién original del produclo y cuya disposicién no reemplace ni oculte la informacion del
rotulado original.
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4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanitaric del producto,
modificaciones y ampliaciones, segin corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

4.2 Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo de! producto requerido,
vigente durante la fabricacién del producto.

4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acraditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiologicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producte (por codigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

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

e e A

Anidlisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Andlisis Microbioldgico

El numero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucién Ministerial N° 581-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

Sa aceplan certificados o informes de inspeccidn o informes de ensayo, con fecha de emisidn no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacién
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se reclifiquen los
resultados de andlisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccidn yfo informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
11  Denominacién técnica  Aceitunas
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3  Grupo de alimentos Frutos y Semillas
1.4  Descripcién General Se denomina aceituna al fruto del olivo cultivado, pudiendo ser
verdes o negras, deshuesadas y conservada en salmuera.
La sal utilizada debe cumplir con los requisitos establecidos en la
normativa sanitaria vigente y lo establecide por el Codex
Alimentarius.
| 2. CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1 Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica Espacificacién i { Referancia
| Color ___Verdes o Negras | NTP 208.098.2006. Aceituna
Olor Exento de olores anormales de mesa. Definiciones,
Sabor Exento de sabores anormales requisitos y rotutado.
Uniforme (una sola variedad en el mismo envase)
—— ¥ sin manchas, exento de matarias extrafias. O
| 2.2 Caracteristicas Microbiolégicas
Agentes microblano Categoria Clase n c ] lemltn pnra
Levaduras - 3 3 5 1] 109 100 |
Fuanla; R.M. N° 591-2008-MINSA "Norma Sanilaria que eslablecas los Criterios Microblolégicos de Caiidad Sanitaria e
Inccuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano®. Criterio XIV.4. Frutas y hortalizas en vinagre, aceite o
salmuera o fermentadas.
2,3 Caracteristicas Fisico Quimicas
[ [ Aceltuna negra Aceituna verde
Tolerancla méxima en % de | Tolerancia m&xima en % de
ERUISIaciin. S8 Defavio Frutos Selecta o Choice Frutos Selecta o Choice
| __(Buena o Comerclal) {Buena o Comercial)
| Defectos: s
De epidermis sin afectar a la pulpa 4 ] 5
| De epidermis, afectando a [a pulpa 4 3
Frutos arrugados 2 2
Fruto blando o fibroso 6 4
Coloracién anormal 3 4
Dafios por inseclos 4 5
Pedunculos 2 3
Hussos: .
| Para deshuesadas | Exento | Exento
Esquirlas:
. Para deshussadas | Exento | _Exento !
' Huesos rotos: 2 I
Parlidas Exento Exento |
La suma de teleranclas de defectos ]
no debe ser superiora: 25_'/:_ . Eas
Fuente: NTP 209-098.2006 Aceituna de Mesa. Definiciones, requisilos y rotulado.
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Requisitos Aceltuna Verde Aceltuna Negra
Acidez (acido Lactico) de la
salmuera _hﬂi_rrlu_ﬂ._&i% Min. 0.6% y Méx. 2.0% .
__pH de salmuera ] Méaximo 4.0 Maximo 4.2 :

Para el caso de Aceituna enterg, no se considera un defecto si presenta pedinculos adherido de
manera inmediata como maximo 3 mm.

La concentracién de cloruro de sodio para la salmuera de las aceitunas negras y verdes, debera
estar entre 5% y 8%.

3. PRESENTACION

3.4 Presentacién y envases

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

Material

Polietileno {PE) o Polipropileno Biorientado {BOPP)
Bilaminado o trilaminado

Envase Tipo

Bolsa

Envase primario

Frasco con tapa Polietileno (PE)

Envase ___ Bolsa Polietileno (PE)
secundario Caja Cart6n corrugado
3.2 Vidautil

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

3.3 Rotulado

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

« Nombre del preducto.

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

« Nombre o razén soctal y direccién del fabricante.

« Cddigo de lote.

» Fecha de vencimiento.

» Condiciones de conservacion,

« Cddigo de Regisiro Sanitario.

El rétulo debe eslar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacién del rotulado no debe inducir a engafo al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ninglin caso, a
excepcidn de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
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composicién original de! producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la informacidn del
rotulado original.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copla simple de {a consulta web o del Cerificado del Registro Sanitaric del producto,
modificaciones y ampliaciones, segtn corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacién, vigente durante el periodo de atencidn.

4.2 Copia simple de la Resolucidn Directoral que otorga Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP -
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto requerido, (;“‘-
vigente durante la fabricacion del producto.

4.3 Origina! o copia expedida (no copia simple} o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccién de lote, emitide por un Organismo de Inspeccién acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que deba adjuntar ariginal o copla simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiclogicas establecidas en las
aspecificaciones técnicas del producto (por cddigo de lote y presentacion), realizados por un
Labaratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

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

Andlisls Organoléptico y Fisico quimico

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

Anélisis Microbiolégico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos deben ser de acuerdo al
plan de muesireo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiol6gicos
de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucidon Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite composilar, salvo indicacidn expresa r

en la norma. \)

Se aceptan certificados o Informes de inspeccién o informes de ensayo, con fecha de emisién no
mayor a seis (06) meses, los mismos gue deben estar vigentes durante el periodo de liberacidn
comespondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de andlisis emitidos en el documeanto original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccidn y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacién técnica Chocolate para taza
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3  Grupo de alimentos Chocolate
1.4  Descripcion Genearal Es el producto obtenido a partir del cacao y la mezcla de otros

ingredientes permitidos, con o sin fortificacién.
No se permite productos bajo la denominacidn de “tableta para
taza, con sabor a chocolate”.

=
| 2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21. Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién Referancia

De acuerdo a la naturaleza del

Olor y Sabor praducto, exenlo de olares y sabores
extrafios NTP CODEX STAN 87:2017

Color Marrén oscuro, uniforme. Chocolate y Prod.u'clos del
Homogéneo y exento de malerias | Chocolate. Requisitos.

Aspecto .

| extrarias.

Caracteristicas Fisico Quimicas

f

| Caracteristica Especificacion | Referencla

! Manteca de cacao Mln!mo 18% del exiracto seco 1: NTP CODEX STAN
Extracto seco magro de cacao Minimo 14% del extracto seco J 87:2017 Chocolate y
Total exiracto seco de cacao Minimo 35% Productos de! Chocolate.
Almidén/Harina Menos de 8% Requisitos.
Materias extrafias Ausencia

23, Caracteristicas Microbiolégicas

Agente micrablano Categoria Clase N [ n&imlle por EM
Escherichia colf 6 3 5 1 3 10
Salmonella sp. 11 2 10(%) 0 Ausencia/25g -

{**}Hacer compdsito para n=5

Fuente: R.M. N* 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterics Microblolégicos de Calldad Sanltaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano®. Criterlo VII.1. Chocolates de leche, blanco, para taza, de
cabertura con o sin relleno (bombanes, tejas y chocotejas) y chocolate sucedéaneo,

|3, PRESENTACION

3.1. Presentacién y envases

Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
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Envase Tipo Material Capacldad
Polipropileno Biprlentado
Envase primario Bolsa 1 éggzdpg '(“B?Il::;‘;:gg:o 0.09 Kg
trilaminado)
Envase secundario Caja Cartdn corrugado
Embalaje opcional Caja Carién corrugado Establecido por el fabricante
O
3.2. Vida Util s

Establecida por el fabricante, seglin la declaraciéon en el Registro Sanitario ante la auloridad
sanitaria competente.

3.3, Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimenios y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-88-SA,
deblendo contener en el envase de presentacidn unitaria la siguiente informacién minima:

+ Nombre del producto.

« Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracidn del producto {*).

« Peso neto.

= Nombra o razén social y direccién del fabricante.

» {ddigo de lote.

« Fecha de vencimiento.

= Condiciones de conservacion.

= Cddigo de Registro Sanitario.

= Instruccionas de uso (requisito adicional).

+ Informacién nutricional (requisito adicional).

(*) Para el caso de ingredientes compuestos de dos o mds ingredientes, dicho ingrediente compuesto puede declararse
como tal en |a lista de ingredientes, siempre que vaya acompafiado inmediatamenta de una lista entre paréntesis de sus F
ingredientes por orden decreciente de proporciones {m/m). Cuando un ingrediente compuesta, para el que se ha u
establecido un nombre en una norma del Codex Alimeniarius o en |a legislacidn naclonal, constituya menos del 5% del

alimento, no es necesado declarar los Ingredientes, salvo los aditivos allmentarios que desempefian una funclén
tecnoldgica en el producto acabado.

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

41 Copia simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segin comesponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

4.2 Copia simple de la Resclucion Direcloral que otorga Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productive del producto requerido,
vigente durante la fabricacién del producto.

4.3 Original o copia expedida {(no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de Inspeccién de lote emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbioldgicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacidn), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccién deben especificar que &l muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP - ISO 2859-1 nivel de inspeccién especial 54, plan de muesireo simple para
inspeccién normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccidn de la muesira). Los ensayos se
realizardn considerando lo siguiente:

Andlisis Organoléptico y Fisico gquimico

E! nimero de unidades de muesira para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es por una
via.

Andlisis Microblolégico

El niimero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de
Calidad Sanilaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucién Ministerial N® 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacién expresa
en la norma.

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

Versién N* 01 0 Pégina 217 de 220
Resoluclén de Direcclén Ejecutiva N° Y -2018-MIDIS-PNAEQW



ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO ESP-003-PNAEQW-UOP
ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE

ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

r i

Q ' VEGETALES Y FRUTAS o
CaliWarma FRESCAS UOP

_ VersionN°01_ | CODIGO: VYF-VG Pag. 1de 2

1. CARACTERISTICAS GENERALES

11 Denominacién técnica  Vegetales y frutas frescas

1.2 Tipo de alimentos Peracible
1.3  Grupo de alimentos Vegetales y frutas
1.4  Descripcién General Se denomina productos frescos a la gama de frutas (sin maduracion

forzada), hortalizas, tubérculos y ralces frescas, entre otros
productos perecibles, de produccitn o procesamiento primario.

En el Anexo se listan las denominaciones de los productos frescos
que tienen la conformidad del PNAEQW, hasta la fecha de
aprobacion del presente documento.

2. CARACTERISTICAS TECN_ICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

| Caracteriatica | Especificacién Referancia
Color De acuerdo a la naluraleza del praducto.
| De acuerd la naturaleza del producto, exenlo de
Sabor y olor sabores y ocl'ol'aesael(_':tg;;. P " Requisito dsl
Madurez en estado éptimo, integro de tamafio uniforma, sin PNAEQW
Aspeclo picaduras sin magulladuras, exento de materas extraiias

{tisrra, piedras, insectos u oiros)

2.2 Caracteristicas Microbioldgicas

Limite por g
Agente ;

R Categoria Clase n c m M
Escherichia Coli 5 3 5 2 102 10°
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia /25g -

Fuente: R.M. N* 591-2008-MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterfos Microbiolégicos de Calidad Sanitaria

8 Inccuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humana”. Criterio XIV.1 Frutas y hortalizas frescas (sin ningan
tratamiento).

3. PRESENTACION

3.3 Presentacién y envase

Los envases deben estar en adecuadas condiciones higiénicos sanitarias, (limpios y secos)
resistentes, que no transmitan olores, colores o sabores extrafios, que protejan al producto contra
magulladuras y que permita la ventilacion del producto.

Envase Tipo Material Capacidad
Bolsa Polipropileno, polietileno, kraft.
A ; De acuerdo a lo establecido
Envase primario Papel ¥rafl, aluminio, seda, plahnc.l';l._ en Ia tabla de alimentos.
| Mallz Polietileno y/o Polipropileno
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E::f:;am Jabas Plistico Establecido por el productor
3.4 Vida util

De acuerdo a lo establecido por el productor.
3.5 Rotulado

El rotulado del producto debe contener la siguiente informacion minima:

* Razon social.

* Peso o presentacién.

* Fecha de vencimiento.

« Namero de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento.

» (Cddigo de rastreabilidad generado en el procesamiento primario del alimento o nimero de lote,

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacidn establecido por el PNAEQW, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, la que no debe desprenderse ni borrarse
con el rozamiento ni manipuleo. El mismo que puede estar consignado en etiqueta autoadhesiva.

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Copia simple de la Autorizacién Sanilaria del producto, modificaciones y ampliaciones, seguin
comesponda, del establecimiento dedicado al procesamiento primaric de alimentos
agropecuarios y piensos, vigente durante la cosecha y post cosecha del producto expedido por
el SENASA.

4.2 Certificado de productor agropecuario, emitido por el MINAGRI o sus sedes desconcentradas a
nivel nacional.

4.3 Factura o boleta de venta.

Nota: Para el caso de la Papa nativa, aplica lo establecido en el Anexo N° 06 Vegetales y frutas
frescas
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ANEXO N° 01 HARINAS EXTRUIDAS (HAR-HE}

CONTENIDO SEGUN |
TABLA DE VALOR DE
cODIGO NOMBRE DEL ALIMENTO Aﬁ;‘;‘:?g'sclog'sﬁiu Fﬁfg&ﬁgﬁﬁg"
2017 (Min)

HIERRG (Mg)
HARHE-001 | HARINA DE ARROZ 132 5.1
HARHE-002 | HARINA DE KIWICHA 53 6.4
HAR-HE-003 | HARINA DE CEBADA 123 144
HAR-HE-004 | HARINA DE MARZ 20 23
HARHE-005 | HARINA DE QUINUA 97 114
HAR-HE-006 | MEZCLADE HARINAS 39 45
HARHE-007 | HARINA TRIGO FORTIFICADO 39 45
HARHE-00B | HARINA DE HABA 46 53
HARHE-009 | HARINA DE TARWI 14 16
HARHE-010 | HARINA DE ARVEJA 49 57
HARHE011 | MEZCLA DE HARINADE ARROZ 50 57
HAR-HE-012 | HARINA DE MAIZ MORADO 65 74
HARHE013 | HARINA DE CARIHUA 152 15




ANEXO N° 02 HARINA DE TUBERCULOS (HAR- TB)

CONTENIDO SEGUN
TABLA %E VALOR ma(3
COMPOSICIONDE | FORTIFICACION
cODIGO NOMBRE DEL ALIMENTO ALIMENTOS - CENAN |  HIERRO (Mg)
2017 {Min)
HIERRO (Mg)
HAR-TB-001 | HARINA DE YUCA 13 15
HAR-TB-002 | HARINA DE PAPA -
HAR-TB-003 | HARINA DE MACA 8.0 92
HAR-TB-004 | HARINA DE CAMOCTE §7 6.6




ANEXO N° 03 HARINAS PRECOCIDAS {HAR-PC})

CONTENIDO
SEGUN TABLA
DE 5 VALOR DEO
NOMBRE DEL | COMPOSICION | FORTIFICACION
CODIGO | ) MENTO DE HIERRO (Mg) FORMULACION
ALIMENTOS - (Min)
CENAN 2017
HIERRO {Mg)
MEZCLA DE MAIZ 56,10
HARINA DE MANI 37.40
AN TOSTADO PROTEINA SLADA
Y MA ‘
HARPC-001 | aMaRRILO 2.3 3.2 SULFATO FERROSO
FORTIFICADO 0.08
CON VITAMINAS = TOCOFEROL 0.02
¥ MINERALES.
HaRPCp2 | HARINADE ’

TARWI




ANEXO N° 04 GALLETAS (GAL-GL)

CODIGO

NOMBRE DEL ALIMENTO

GAL-GL-001

GALLETA CON CEREALES

GAL-GL-002

GALLETA INTEGRAL

GAL-GL-003

GALLETA CON MACA

GAL-GL-004

GALLETA CON QUINUA




ANEXO N° 05 HOJUELAS PRECOCIDAS {CER-CE)

CODIGO NOMBRE DEL ALIMENTO
CER-CE-001 | HOJUELA DE QUINUA

CER-CE-002 | HOJUELA DE AVENA

CER-CE-003 | HOJUELA DE TARWI

CER-CE-004 | HOJUELA DE AVENA CON MACA

CER-CE-005 | HOJUELA DE AVENA CON KIWICHA

CER-CE-006 | HOJUELA DE AVENA CON QUINUA

CER-CE-007 | HOJUELA DE CARIHUA

CER-CE-008 | HOJUELA DE KIWICHA

CER-CE-008 | HOJUELA DE AVENA CON CARIHUA




ANEXO N° 06 VEGETALES Y FRUTAS FRESCAS (VYF-VG)

CODIGO NOMBRE DEL ALIMENTO
VYFVG-001 | PAPA NATIVA
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica Papa nativa fresca (Solanum tuberosum sp andigena)
1.2 Tipo de alimentos No Perecible

1.3 Grupo de alimentos Vegelales y frutas

1.4 Descripcién General La papa nativa del género andigena, es un tubérculo,

harinoso de pulpa amarilla, azul y roja cosechada en su
madurez fisioldgicamenie madura y libre de dafios fisicos,
bioldgicos yfo plagas, provenientes de campos agros
ecoldgicos, donde se aplica innovaciones y estralegias
agroecolégicas. Sin uso de plaguicidas; exento de
cualquier olor yfo sabores extrafios, de apariencia
uniforme, textura firme, libre de particulas extrafias en la
cosecha, para finalmente pasar a seleccién, clasificacion,
envasados y almacenamiento. Las papas nativas también
conocidas como papa regalo se caracterizan por una
variabilidad de especies y de color de su cascara, varia de
color negro, amarilla a rosado. Dentro de la etapa de
procesamiento primario no se debe incluir la etapa de
lavado con agua (solo cepillado).
Variedades de papas nativas:

= Peruanita amarilla

» Amarilla del centro

= Camotillo rosade

= Muruhuayro amaritio

* Huayro negro

= Huayre macho

= Huamantanga

= Cacho de Toro

Sumacc soncco

= Qeqorani

= Runtus

= Puka runtus

2, CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1 Caracteristicas Organolépticas
Caractaristicas Especificacién Refarancia
Olor y sabor De acuerdo a la naturaleza del producio, exenio de
olores y saboras extrafios.
I"Calor De acuerdo a la naturaleza del produclo y la variedad.| NTP 011.119:2016 PAPA
s - Y SUS DERIVADOS.
Textura Erme. Papa. Definiciones y
Aspecto Homogéneo, excepto de plagas: insectos vivos, requisilos. 3* Edicion
| muertos o en cualguiera de sus estadios {adultos,
i larvas y huevos), hongos: rancha y pudricién; libre de
materias exiranas visibles (tierra, pledras u otros)
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2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristicas I Especificaclin___— Refarencla
Humedad Humedad maxima: 70 %
[Forma Alargada y oblongas
[Piel Calor rojo, amarillo, azul, morado, con
____ojos profundos y/o superficiales.
[Pulpa Amarilia, azul, rojo
{Materia seca Mayor e igual al 256%
iGravedad especifica 1.108
Sanidad
Inmadurez (no pelona) Menor e igual del 3% NTP 011.119:2016 PAPA
Cortes, cicatrices, magulladuras, Menor e igual al 3% Y SUS BERIVADOS.
Brolamiento | Menor e igual del 2% (no mayor a 1 mm f&':ﬁ;ﬁi@flgsﬁfgﬁ,
I'H"erde amiento Menor e igual del 2%
udricion seca Maximo 1%
udricién humedad Méximo 0%
omeduras, perforaciones, galerias Maximo 2%
ezcla de variedades Maximo 2%
Eerra (arena, limo yfo arcilla) Méaximo 0.25%
amano (Grado de calidad)
Diamelro ecuatorial (mm) | Primera: Maximo: 120 — Minimo: 80

Segunda: Méximo: 79 - Minimo: 50
Feso (g) Maximo:80 - Minimo: 60

2.3 Caracteristicas Microblolégicas

Limits por g
nte ] T
:ml:g:bhno Categorfa{ Clase | n | ¢ m M

Aeroblos " "
mesdfilos 1 3 5 3 10 10
Escherichia coli 5 3 5 2 10 102
Salmonelia sp. 10 2 5 0 Ausencia /25g —_—
Listeria .

monocylogenes* 10 2 5 0 Ausencia/2b g e
*Sola para frutas y hortalizas de tierra.
Fuente: RM. N° 531-2008-MINSA "Norma Sanitaria que establece los Crilerios Microblolégicos de Catidad Sanitaria e Inocuidad para los

Alimentos y Bebidas de Consumo Humano®. Criteria XIV.1 Frutas y hotlalizas frescas.

CARACTERISTICAS QUIMICAS DEL ANALISIS DE PLAGUICIDAS PARA EL CULTIVO DE PAPA {Nivel
maximo permisible):

PRINCIPIO ACTIVO (¥) t:;::!
Abamectin | 0.01
Azinphos-methyl 0.05 |
Benalaxyl 0.02
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Beta Cyfiuthrin 0.04
Bifentrrin 0.05
Boscalid 2
Buprofezin 0.05
Captan 0.05
Carboxin 0.05
Chlcrothalonil 0.1
| Chiorantraniliprole 0.02
Chlorpyrifos 2
Clethodim 0.5
Clothianidin 0.05
Copper Oxychloride 5
Copper Oxide 5
Cymoxanil 0.05
Cypermethrins (incluidas alpha y zeta 0.05
cypemethrin) :

Cyromazine 0.8
Cyhalothrin {Incluidas lambdacyhalothrin) 0.02
Deitametrhin 0.0
Diazincn 0.01
Difenoconazols 4
Dimethoate 0.05
Dimethomorph 0.05
Dithiocarbamates 0.2
Etofenprox 0.5
Ethephon 0.05
Ethoprophos 0.05
Feramidone 0.02
Fenazaquin 0.01
Fanpyroximate 0.05
fenvalerate 0.02
Fipronil 0.02
Fluazifop-Butyl 1
Fluopyram 0.03
Flutolanil 0.2
Folpet 0.1
Foselyl-Aluminum 2
Imazalil 5
Imidacloprid 0.5
Iprodione 0.5
Iprovalicard 0.01
Linuron 0.05
Lufenuron 0.05
Mancozeb 0.2
Metalaxyi 0.05
Metaldehyde 0.15
Metamidophos 0.05
metiram 0.2
Metribuzin 0.6
Oxamyl 0.1
Penconazole 0.05
Permethrin 0.05
Pirimicarb 0.2
Prochloraz 0.05
Propamocarb 0.3
Propineb 0.3
Pyridaben 0.05
Pyraclostrobin 0.02
Quizatafop-p-tefuryl 0.2
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Spiromasifen 0.02
Tebuconazols 0.02
Tefluthrin 0.01
Thiabendazole 15
Thiamethoxan 0.25
Thiram 0.1
Tolclofos-methyl 0.2
Triadimenol 0.1
Trifloxystrobin 0.02
Triflumuron 0.05
Ziram 0.3
Referencia. NTS-128-MINSAS2016/DIGESA. Norma Sanitaria que establece los
limites méximos de residuos (LMR) de plaguicidas da uso agricola en alimentos
de consumo humano. R.M. N°1006-2016/MINSA.
(*) Podra ser verificado por el PNAEQW durante la elecucién contractual.
3. PRESENTACION
3.1 Presentacién y envases

3.2

3.3

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

Envase Tipo Material Capacidad
Bolsas con agujeros Po[ialilano(Pl(Egg)pollpropIIeno 1.0a5.0kg
Envase primario
Polipropileno de alta
Mallas densidad (PEAD) 1.0a5.0kg
Polietileno de alta :
Envase Bolsas con agujeros densidad.(PEAD) Méaximo 25.0 kg
s e Polipropileno de al
propileno de alla
Mallas densidad.(PEAD) Maximo 25.0 kg
Envase opcional Jabas Plastico de uso alimentario Méxima 25.0 kg

Referancia: La Papa nativas debera ser envasada segin lo establecido en las Normas Codex: “CAC/RCP Version 01 3 de 3 1-1968.
Principios Generales de Higiene de los Alimentos". (Adoptado en 1969. Enmienda 1839, Revisiones 1997 y 2003), "CAC/RCP 53-
2003, Cédigo de Practicas de Higlene para las Frutas y Horlalizas Frescas® (Adoptado en 2003, Revisado en 2010} y “CAC/RCP 44-
1995. Cédigo Intemacional de Practicas Recomendado para el Envasado y Transporte de Frutas y Hortalizas Frescas® (Enmienda
2004), de tal manera que &l producto quede debidamente protegido. Los envases deberdn salisfacer las caracteristicas de higiena,
venlilacién y resistencia necesarias para asegurar la manipulacion, el transporte y la conservacién apropiada de las papas nativas, y
deberan estar exentos de cualquier materia y olor extrafios. El contenido de cada envase debera ser homogéneo y estar constitvido
unicamente por papas del mismo origen, cafidad y variedad.

Vida atil
De acuerdo a lo declarado y establecido por el procesader.

Rotulado
El rolulado del producto debe contener la siguiente informacién minima:

« Nombre del producto.

» Paso neto.

» Nombre o razdn social y direccidn del productor.

+ Nombre o razdn social y direccion del envasador y/o distribuidor (de corresponder).
« Fecha de vencimiento.

+ Condiciones de conservacion.
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+ Numero de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento dedicado al procesamiento primario de
alimentos agropecuarios primarios.
+ Cddigo de rastreabilidad generado en el procesamiento primario del alimento o nimero de lote.

La fecha de vencimiento del producto declarada por el fabricante debe ser superior al periodo de
atencién de la entrega comespondiente. {Para el caso del producto Papa nativa fresca la fecha de
vencimiento en la liberacitn debera ser 30 dias posteriores a la culminacion del periodo de atencién
de la entrega correspondiente).

El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacién unitaria, con caracteres de facil
lectura, en forma completa y clara, el mismo que no debe desprenderse ni borrarse con el
rozamiento ni manipuleo. Para el caso de envasado en mallas se permite el uso de etiqueta
autoadhesiva la cual debe estar fijada al envase.

Referencia: “NTP 209.038 ALIMENTOS ENVASADOS. Eliquetado”, deberan indicar, en idioma espafiol, pudiendo llevar
ademas inscripcionas en otro idioma siempre que no aparezca en forma mas destacada,

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.3

4.4

Copia simple de la Autorizacion Sanitaria del establecimiento de procesamiento primaric de
alimentos agropecuarios, expedido por SENASA.

Copia de la Constancia de Productor Agropecuario, emitide por la Direccidn Regional de Agricultura
o Agencia Agraria correspondiente. D.L. N° 887-96 Ley de Reestrucluracién Empresarial de las
Empresas Agrarias, D.S. N* 107-98-EF, Reglamento {28.11.98). Para verificar la trazabilidad: el
origen del producto, drea de cosecha, varisdad de cultivo y volumen de produccidn (emitido por
campafia) y/o copia de Certificado o Constancia de Produccién Agroecoldgica (SGP) emitida por el
INIA- MINAGRI.

Original o copia expedida {no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o informe
de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccidn acreditado ante INACAL-DA, el
mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las caracterislicas
organolépticas, fisicoquimicas y microbioldgicas establecidas en las especificaciones técnicas del
producto (por codigo de lote y presentacién), realizados por un Laboratorio de Ensayo acreditado
por el INACAL-DA.

Factura o boleta de venta

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

Andlisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Andlisis Microbiolégico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microhioldgicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentes y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucién Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacién expresa en
la norma.
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Se aceptan cerlificados o informes de inspeccién o informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de andlisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informas de inspeccidn y/o informes de ensayo.




ANEXO N° 07 PAN (PAN-PA)

| cadigo NOMBRE DEL PAN i Insumos %panadero
| Harina de trigo fortificada 100.00
agua 4000
{ sangre en poivo 800
PAN FORTIFICADO { pasas 2000
PAN-PA-001 e .
levadura 080
sal 120
manlaca 8.00
Harina de trigo forthicada 100.00
agua 40.00
Harina integral 1000
PAN-PA-002 PAN INTEGRAL Azicar 300
levadura 020
sal 1.20
manlaca 8.00
Harina de trigo forificada 10000
agua 40.00
Harina de pidtano 20.00
PAN DE PLATAND e 500
lavadura 8.00
sal 120
manteca 8.00
- Harina da trigo fortificada 10000
agua 40.00
Harina de avena 10.00
PAN DE CEBADA ,AVENA Y Harina da cebada 14.00
PAN-PA-004 | MANTEQUILLA Mantequitia 2400
Azicar 8.00
levadura 0.80
sal 120
| manteca 8.00
R T " Harina de trigo fortifcada 100.00
agua 40.00
Harina de kiwicha 10,00
PAN DE CEBADA , KIWICHA Y Harina de cebada 14.00
PAN-PA-005 MANTEQUILLA Mantequila 24.00
Aziicar a.00
| levadura 0.80
| sal 1.20
I” manteca 8.00
Harina de trigo fortificada 100.00
agua 4000
Quesa 40.00
PANPAOss | PANCON QUESO Y LECHE (EN MASA) k‘j:‘;r 1;::
levadura 0.80
sal 1.20
manlaca 8.00
Harina de trigo fortiicada 100.00
PAN CON QUESO Y LECHE (TIPO e 000
PAN-PAQD7 | EMPANADA) Queso oI
Leche 1360
Azicar 8.00




lsvadura 0.80
sal 1.2
manleca i 8.00
Harina de tigo forthicada 100.00
agua 4000
aceitunas 4000
PANPA00S PAN CON ACEITUNA (EN MASA) T o0
| levadura 0.80
! w )
manteca 8.00
" Harina de trigo fortificada 100.00
. harina de kiwicha 3000
| Axicar 10.00
PAN DE KIWICHA CON PASAS Y LECHE | Leche en palvo 8.00
PAN-PA-009 Pasa chica picadas ] E—
lavadura 0.80
sl e 120
manteca 800 |
| Harina de trigo fortificada 100.00 1
Agua 40,00
harina de quinua 1060 1
Azicar [T R
PAN-PA-D10 PAN DE QUINUA CON PASAS Y LECHE “Leche en poivo 1200
Pasa chica picadas 1200
levadura 0.80
sal 1.20
manieca 8.00
Harina da trigo fortificada 100.00
PAN CON QUESO Y LECHE (TIPO Leche entera en poiva Mn12.0%
PAN-PA-011 ; EMPANADA) Azicar Win6.0% - MaxE 0% |
Quesa maduro Min 40%
i | Harina da trigo foréficada { 100.00
PAN CON QUESOQ Y LECHE (EN MASA) | Leche entera en polvo Min12.0%
PAN-PAD1Z @ : b b= | Min6.0% - MaxB0% |
Quesa maduro Min 40%
. Harina de trige fortificada 100.00
PAN DE CEBADA, AVENA Y Harlna de cebada Min 10%
PAN-PA-013 MANTEQUILLA Harina de avena 1 Min 10%
i Aznicar Min 6% Max 8%
"Manlequilia Min20%
Harina de tigo forfiicada 0w
Harina de quinua | Min 10.0%
PAN-PAOI PAN DE QUINUA CON PASAS Y LECHE Lache aniera n pao T
Pasas picadas Min 10.0%
Azicar Min B.0% - Max10% |
Harina de trigo fortifcada 100.00
PAN-PA-015 PAN DE MAIZ Harina da malz sin extruida Min 30.0%
Anicar Min 6.0% - MaxT%
Harina de trige fortificada 100.0_0H
Harina integral Min 20.0%
pANPADts | PANINTEGRAL | P
| Azlcar 0.05
| Harina de trigo fortificada 10_0._0_6 |
PAN CON CHISPAS DE CHOCOLATE fuenta de hiesro heminico 0.06 |
PAN-PA-017 FORTIFICADO | Azicar Min 8.0% -Max 10.0%
| leche entzra en polvo Min 12.0% |
| chips de chocolats _ 800
PAN DE KIWICHA CON PASAS Y LECHE Harina de Irgo fortificada 100.00
il I | Fiarina de Kiwiche Win 10.0%




Leche entera en polvo

Min 130% - 18.0%

Pasas picadas | Min 10.0%
| [ Azicar ,._ " Win 8.0% - Max10%
H Harina da trigo fortificada 10000
PAN DE YEMA Azicar Min 8.0% -10.0%
PAN-PA-019 Leche entera evaporada min 12%
| Huevo fresco min16%
" Harina de trigo fortihcada [ 100.00 |
Harina de larwi i Min 10.0%
PAN-PA-020 PAN DE TARWI CON PASAS Y LECHE Teche entera en poivo 1 Win 130%
Pasas picadas Min 10.0%
Aziicar [ Min7.0% - Max80% |
Harina de trigo fortificada 100.00
i Agua 50.00
| Azicar 8.00
PAN DE YEMA Manteca vegetal 8.00
PAN-PA-021 "Leche entera en palvo 800
Sal 0.50
Levadura Y]
Hueva Frasco 6.00
1 ‘Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 36.00
Hafnadecabada I 1000
PAN DE CEBADA, AVENA Y Harina da avena 10.00
MANTEQUILLA Ariicar €.00
Manlequilla 20.00
Manteca vegetal 200
Sal 0.64
| Levadura 1.00
Harina de trigo fortficada 100.00
Agua 40,00
Aceftuna 40,00
PAN-PA023 PAN CON ACEITUNA (TIPO EMPANADA) 75y 200
| Manteca Vegeta' 1 10.00
Levadura 100
Sal i 0.20
Harina de igo fortficada l 100.00
Agua 40,00
Aceituna 40.00
PAN-PA024 PAN CON ACEITUNA {EN MASA) Azcar a0
Martteca Vegetal 1000
Levadura 100
Sal 0.20
Harina da irigo fortificada 10000
Agua 36.00
{ Herinade cebada 10.00
PAN DE CEBADA, KIWICHA Y | Harina de kiwicha 10.00
PAN-PA-025 MANTEQUILLA | Axnicar 6_.00
Mantequilla 2000
Manteca vegetal 200
Sal | 060
Tlevadua 190
Harina de rigo fortificada 100,00
"Agua 3600
Harina de kiwicha 1000
PAN-PA-026 PAN DE KIWICHA CON PASAS Y LECHE .Lﬁmf = —w
Leche entera en palvo 1300
Pasas 10.00
Manteca vegetal 8.00




Levadura 1.00
Sal 060
Harina de trigo fortificada 100.00
" Agua 36.00
Queso 34.00
PAN CON QUESO Y LECHE (EN MASA Leche entera en polvo 13.00
PAN-PA-02T ¢ e i
Manteca Vagetal [X24]
Levadura 1.00
£ - 080_
Harina de trigo fortificada 1 100.00
Agua 36.00
Queso I 34.00
PANPAGZE | EWPANADN) O | e entra enpoho Ll
Azicar 8.00
Manteca Vegetal 1 800
Levadura 100
Sal 0E0
1 | Harina de trigo fortificada 100.00
| l Agua = 36.00
| Harina de quinua 10.00
| Azicar 8.00
PAN-PA-Z9 PAN DE QUINUA CON PASAS Y LECHE Leche entera en palvo 13.00
Pasas N 10.00
| Manteca vegetal 8.00
| Levadura - 100
Sal 0.60
- o T Harina de Inigo fortificada i i 0000
Agua 44.00
| Harina de tarwi 10,60
PAN DE TARWI( Azlcar 6.00
PAN-PA-030 | Ceche entera en polvo ; 1300
| Mentaca vegetal 8.00
. Levaduma : 1.00
Sal | 0.60
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 50.00
| teche en polvo 2.00
| Azdcar 10.00
PAN-PA-031 e Manteca 8.30
Levadura 1,30
sal 1.60
Vainilla 0.20
Anls 1.20
Harina de triga fortificada 100.00
Agua 45.00
Yema de huevos 7.50
Azdcar 5.00
PAN-PA-032 PAN DE YEMA CON AJONJOLI Manteca 3.80
Levadura 1.00
l sal 0.80
| Vainilla 1 0.30
para el barnizade con clara de
huevao:
Clara de huevos s
| | Ajanjall T1.80
I Harlna de trigo fortificada 100.00
“Agua 50.00
Leche en polvo 12,90
| Aziicar 9.60




PAN-PA-033 PAN DE CHOCOLATE CON PASAS Y Manteca 9.60
LECHE Levadura 0.50
sal 140
Chocolate 4,80
Pasas 10.c0
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 47.80
| Leche en polvo 12.00
PAN-PAQM4 | PANCONQUESOY LECHE (ENMASA) L A2dcer Lo
Manteca 10.90
Levadura 1.30
is_all 1.10
Queso 34,00
Harina de trigo fortificada 100.00
“Agua 47.80
Leche en polvo 12.00
PAN-PA-D35 | PAN CON QUESO Y LECHE (TIPO Artear 8.00
EMPANADA} Manteca 13.00
Levadura 1.30
i sal 1.10
" Queso = 670
Hatina de trigo fortificada 100.00
| Agua " 5050
Leche en polvo 14.10
PAN DE QUINUA CON PASAS Y LECHE Aztcar 750
Manteca 7.20
Levadura 110
sal 120
Harina de quinua 10.10
Pasas 10.80
| Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 47.80
[ Leche en polvo 0.00
PAN-PAD37 | PAN CON ACETTUNA (EN MASA) AR e
| Manteca 13.00
Levadura 1.30
| sal 1.10
| Aceituna 25.00
| Harina de trigo fortificada 100.00
) | Agua 59.80
Harlna integral 25.00
PAN-PA-03B PAN INTEGRAL Azicar 500
Manteca 16.30
Levadura 1.60
sal 1.40
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 40.00
ieche en poivo 25.00
Azdear 15.00
PAN-PA-039 CHANCAY DE HUEVO e o0
Levadura 1.40
sal 0.60
huevos 10.00
Esencla de chancay “n.20
'_ Harina de trigo fortificada 100.00
| Harlna de camate 2000
_Agua 58.00
PAN-PA-040 PAN DE CAMOTE CON PASAS Y LECHE | :::: Ep Folvo :z'x
| i




Azucar 8.00
Manteca Vegetal 10.00
Levadura 1 100
| 5al 0.60
Harina De Trigo Fortificada 100.00
Harina De Yuca 1 20.00
PAN-PAD41 | PAN DE YUCA Y MANTEGUILLA ;‘:;Equma e
Azicar 8.00
Manteca 2.00
| Levadura 0.80
| Sal 0.60
“Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 52.80
Harina de kiwicha 9.80
PANPA-D4Z | PANDE KIWICHA CONPASAS Y LECHE  [-ooos o o
Manteca 7.80
Levadura 0.60
Sal 0.60
leche en po?vo 1280
Harina de triga fortificada 100.00
Agua I s
. Harina de Quinua 9.80
PANPAG43 | PANDE QUINUA CONPASAS Y LECHE  —Dooos e —
“Manteca 7.B0
Levadura 0.60
Sal 0.60
leche en polvo 12,80
[ Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 47.00
Azdcar 7.60
PAN-PAD44 | PAN CON QUESO Y LECHE (TIFO e s
EMPANADA) :
Sal 0.60
Queso maduro {rellenc) 18.80
leche en polvo 11.20
Queso maduro {masa) 13.20
Harina de trigo fortificada 100.00
'Tgua 47,00
Articar 7.60
PANPAOIS | PANCONQUESO Y LECHE(ENHASA) | e - =
I sal 0.60
QOueso maduro 31.80
leche en polvo 11.20
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 48.20
| Azdcar 7.80
PAN-PA-046 PAN CON AGEITUNA (TIPO EMPANADA} Manteca 7.80
Levadura T os0
Sal 0.60
| Aceltuna )
Harina de trigo fortificada 100.00
Cagua ' T 4820
Ariicar | 7.80
PAN-PA-047 PAN CON ACEITUNAS (EN MASA) “Manteca T 7.80
| Levadura T 0.60




| Sal 0.60
| Aceituna (en masa) 38.60
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 54,20
Azucar 5.40
PAN-PA-048 PAN DE PLATANO Manteca 860
| Levadura 0.60
| 5al 0.60
Harina de platano 21.80
. " Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 54,20
Azucar 5.40
PAN-PA-049 PAN INTEGRAL ], Manteca 860
Levadura 0.60
" sal 0.60
Harina Integral 21,80
" | Harina de trigo fortificada 100.00
Agua S840
| Azdcar 8.60
PAN FORTIFICADO Manteca B.60
“levadura 0.50
sal 0.60
' ﬁangre en poTva o 600
Pasas B.60
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 68.00
Quesa maduro {masa) 15.00
PAN-PA-051 PAN CON QUESO Y LECHE (TIPO Lexhie S0 patvo 1280
EMP ANADA) Pasas 12.50
Manteca 3.80
Azicar 7.50
Levadura 1.60
S5al 1.30
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 70.30
Harina de camote 25.10
| PAN-PA-052 PAN DE CAMOTE CON PASAS Y LECHE | Lecheenpoivo okl
Pasas 12.40
Manteca 6.80
Azicar 7.60
Q Levadura 1.90
Sal 1.60
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 7110
Harina de habas 13.70
PAN-PADSY | PANDE HABAS CON PECANA, AJONJOLI | Leche enpoivo J1o0
Y LECHE Pecana (nueces) 790
Manteca 6.80
Azicar 9.20
| Levadura 1,60
Sal 1.30
A_Jo-n}oli tostado 790
Harina de trigo fortificada 100.00
I Agua - 68.40
Harina de algarrobo 17.60
:_T.e_éhe_e_ﬁ_ﬁolv; 1180
PAN-PA-054 PAN DE ALGARROBO CON PASAS,  Pasas 11.80
AJONJOLI Y LECHE Manteca 7.10
Aziicar 8.20




| Levadura 1,80
| Sal 1,30
| Alonjoll testado 820
- | Harina de trigo fortificada 100.00
Agua £8.00
Harina de kiwicha 25.00
PANPASS | PANDE KIWICHA CON PASAS YLECHE  |-—ons onPoN0 e
asas 12,50
Manteca 6.60
| Azdcar 7.50
Levadura 160
Sal 130
Erlna de trigo fortificada 100.00
Agua 73.00
_Hmdé_pﬁ‘ﬂ;allar Seco) 24.30
PAN-PAOSS | PANDE PALLAR CON PASAS YLECHE e onPolvo ey
Pasas 12.40
Manteca 8.60
Articar 8.60
Levadura 1.90
I'sal N 160
Harina de trigo fortificada 100.00
Aga 68.00
'ﬁrina de plitano 25.00
PAN-PA.057 PAN DE PLATANO Y LECHE Lacheen/poivs 16.80
| Manteca 7.50
Ardicar 7.50
{levadura 1.90
Sal 1.50
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 68.00
Harina de quinua 25.00
Leche en polvo 18.80
PAN-PA-058 PAN DE QUINUA CON PASAS Y LECHE fiasas 3250
Manteca 6.60
" Azicar 7.50
Levadura 1.60
Sal 1.30
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 72.20
' Harina de zapallo (zapallo 25.00
_macre]
Leche en polva 12.50
PAN-PA-059 PAN DE ZAPALLO CON ANIS, PASAS Y Anls 1.90
LECHE Pasas 12,50
Manteca 8.90
102
Azdear 880
Levadura 1.90
| | Sal 1.40
1 Harina de trigo fortificada 100,00
Agua 67.60
Harlna de zanahorla 25.10
PAN-PAOS) | PAN DE ZANAHORIA CON PASAS Y ke o0 polvo 24
LECHE & asas 12.40
Manteca 8.60
Azucar 7.60
' Levadura 1.50
Sal 1.60
. Harina de trigo fortificada 100.00




Agua { 76.00
Harina integral 25.00
| Leche en polvo 18.80
PAN-PA-061 PAN INTEGRAL Monteca 750
Azucar 7.50
Levadura 1.90
Sal i 1,50
| Harina de trige fortificada 100.00
Agua €3.30
Harina de gquinua 14.00
Harina de kiwicha 13.30
PAN-PA0GZ PANDE KIWICHA Y QUINUA | Waniacs yegebi] 220
Leche en polvo 16.00
AzGear 8.00
sal 1.90
Levadura fresca 5.00
| Pasas 12,00
| | Harina de trigo fortificada 100,00
Agua 68,80
Harina de tarwl 10,00
Manteca vegetal 6.30
PAN-PA-063 PAN CON QUESO Y LECHE (EN MASA} Xoche aniet e poln 1380
Pasas = — S| 1100
Azicar 6.60
Sal 1,70
Levadura 310
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 66.70
Harina integral (germen) 26.70
PAN-PA-064 PAN INTEGRAL L Haflna Integral {salvarina) 6.70
i | Arzdcar 5.00
"Manteca vegetal B70
Levadura fresca 5.00
Sal 170
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 1 68.80
Harina de tarwi 10.00
Manteca vegetal 6.30
PAN-PA-065 PANDETARW Leche entera en polvo 13.80
: Pasas 11,00
Azdcar 6.60
Sal 1,70
l Levadura 3.10
i Harina de trigo fortificada 100.00
Agua £0.00
Aicar 6.00
" sal 130
PAN-PA-066 PAN DE KIWICHA CON PASAS Y LECHE
Manteca vegetal 9.30
Harina de kiwicha 10.00
Leche entera en palvo 13.00
Pasas 10.00
levadura 1 oee
Harina de trigo fortificada 100.00
_AgF e —
Azdcar 1.5
PAN-PA-0GT PAN CON ACEITUNAS (EN MASA) “Montecavegel | 75
Aceltunas 40,00
" Levadura Fresca 0.50
| Hatina de trigo fortificada 100.00




| Agua 66,70
Azdcar 5.00
PAN-PA-06B PAN INTEGRAL sal 2.00
Manteca vegetal 12.00
Harina Integral 20.00
Levadura Fresca 0.60 |
Harina de trigo fortificada 100.00 1
Agua €0.00
Azdcar B.00
AN-P Sal 1.30
PAN-PA-069 PAN CON QUESOQ Y LECHE (EN MASA) Manteca vegetal 330
Queso 34.00
| Leche en poive 12.00
Levadura Fresca 0.60
Harina de trigo fortificada 100.00
| Agua 38.50
- Azdcar 1820 |
I_Mantequllla 2.60
PAN-PA-070 BISCOCHO CHANCAY CON PASAS Jinieca yegstal { 20
Levadura Fresca | 100
| Hueves T ean
Sal 030
lecheenpolve 960
Pasas 3.20
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 50.00 |
Azicar 20.00 i
Mantequilla 5.00
PAN-PA-OT1 BISCOCHO CHANCAY [Mantaca vegeta) 200
Levadura Fresca 1,50
Huevos 6.50
Sal 0.80
Leche en polvo 5.00
Rarlna de trigo fortificada ! 100.00
Camote 5ancochado T 43,40
Aziiear rubla 10.00
PAN-PA-072 PAN CON CAMOTE Gluten 10.00
Manteca Vegetal : 9.00
| Levadura Fresca | 4.30
Sal 130
Harina de trigo fortificada 100.00
Papa Sancochada 43.40
Gluten 10.00
PAN-PA-073 PAN CON PAPA Azicar robia 8.60
Manteca Vegeta! 8.60
Levadura Fresca 2,90
5al 110
Harina de trigo fortificada 100.00
Harina de algarroba 14.30
Azicar rubia 10.00
PAN-PA-074 PAN DE ALGARROBO Manteca Vegetal 710
Gluten 570 |
Levadura Fresca 200
| Sal T 1 ) 110
Harina de triga fortificada 100.00
{ Lecheenpolvo T
Manteca Vegetal 9.00
Chips de chocolate 00
PAN-PA-G7S ?ﬁcar rubla B.0Q




| PAN CON CHISPAS DE CHOCOLATE Hierro heminico 5.50
FORTIFICADO Gluten 5.00
| Levadura 1.70
| | 5al 1.00
Harina de trigo fortiflcada 10000
Yuca sancochada | 30.00
Queso maduro 20.00
Gluten 10.00
PAN-PA-OT6 PAN CON YUCA Y QUESO TR 360
Manteca vegetal 8.60
| Levadura 2.90
| Sal 1.20
" Harlna de trig;fu_ml_lc;da 100.00
Leche en polvo 12.00
Harina de ﬂnua 10.00
PAN DE QUINUA, PASAS Y LECHE Pasas 10.00
ool " Azticar rubia | 8.00
Manteca vegetal 7.00
sal 117
Levadura 1 0.81
“Harina de trigo fortificada | 10000
Leche en polvo 12.00
‘Harina de cafthua | 10,00
Pasas 10.00
PAN DE CARIHUA, PASAS Y LECHE ~aticar rabi 200
Manteca vegetal 7.00
Tsal 117
Levadura 0.81
Fe= Harina de trigo fortificada 100.00
| Leche en polvo 12,00
Harina de kiwlcha | 10.00
Pasas 10.00
PAN-PA-079 PAN DE KIWICHA CON PASAS Y LECHE Ad
uear rublia 8.00
Manteca vegetal | 7.00
Sal | 1.17
Levadura 0.ai
Harina de trigo fortificada 100.00
Mantequilla 2000
Harina de cebada 10.00
O PANA0B) | PANDE CEBADA, AVENAY R e oo
| MANTEQUILLA :
| Manteca vegetal 7.00
Sal 117
Levadura 0.81
| Harina de trigo fortificada 100.00
| Mantequilla 20.00
Harina de cebada 10.00
PAN-PAGS! | PANDE CEBADA, KIWICHA Y e fe St s
MANTEQUILLA .
Manteca vegetal 7.00
sal 117
i levadum T Toes1
i Harina de trigo fortificada 10000
" Harina Inlegr_ai = 1860
Anicar rubla 1.10
PAN-PA-082 PAN INTEGRAL Manteca vegetal o 6.60
sal 1.20
i Levadura 0.70

Harina de trigo fortificada | 100.00




| Queso maduro 34.00
| Leche en polvo 12.00
PAN-PA-083 PAN CON QUESO Y LECHE (EN MASA} Articar rubla 6.00
Manteca vegetal 400
Levadura 3.30
Sal 1.00
Harina de trigo fortificada 100.00
"Queso madure 34,00
Leche en polvo 12.00
PAN-PA-084 ::‘l;:ﬂnil)ﬁso Y LECHE (TIPO I Azvcar rubia 2.00
| Manteca vegetal 6.00
| Levadura 1.00
Sal 0.10
Harina de trigo fortificada 100.00
Pulpa de Aguaje 13.20
Azticar 8,00
Manteca .70
| PAN-PAGB5 | PAN CON AGUAJE Hugy et i
i tevadura 150
Mejorador 1.50
sal 0.20
Agua 40.00
= == = = ' Harina de trigo fortificada 100,00
Pulpa de camu camu 13.20
Azdcar 2.00
Manteca .70
PAN-PA-086 PAN CON CAMU CAMU ErTrr—— 530
" Levadura 1.50
Mejorador 150
Sal 0.20
Agua 40.00
Harina de trigo fortificada 100.00
| Agua 40.00
| Manteca 6,00
| Arzdear 6.00
PAN-PAOBT | PANDEQUINUACONPASASYLECHE | Melorador 200
Levadura 0.40
Harina de quinua 10.00
Leche entera en polvo 13.00
Pasas 10.00
! sal 2.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 40.00
Manteca 6.00
Articar 6.00
Mejorador 0.60
PAN-PA-088 PAN DE KIWICHA CON PASAS Y LECHE
| Levadura 0.40
Harina de kiwicha 10.00
Leche en polvo entera 13.00
Pasas 10.00
Sal 2.00
= =S " Harina de trigo fortificada ~ 100.00
| Agua 32.00
| Manteca T 200
Fﬁcar 800
PAN-PADSS | PAN DE CEBADA, AVENA Y Lol o
MANTEQUILLA Ll 0.40
| Harina de cebada 10.00
Hojuela de avena 10.00




Sal 2.00
Mantequilla 20.00
Harina de trigo fortiflcada 100,00
| Agua 32.00
Manteca .00
Ardcar 8.00
PAN-PA-090 PAN DE CEBADA, KIWICHA Y Mejoradar 060
! MANTEQUILLA Levadura 0.40
Harina de cebada 10.00
Hojuela de avena 10.00 |
sal 1 2.00
Manteguilla 20.00
" Harina de triga fortiflcada 100.00
Agua 40.00
. Manteca 8,00
Ardcar 5.00
PAN-PA-0M PAN DE PLATANC Mejorador 080
Levadura 0.40
@ Harina De Plitano 20.00
Sal 2.00
lE o N o | Harina De Trigo Fo-rtﬁcacE — | 100.00 B
Agua 40,00
"'Manteca | oo |
Aziacar a.00
| PAN-PA-022 PAN FORTIFICADO Meloadar 860
Levadura .40
Pasas Chicas 8.00
Sangre En Polvo 5.60
sal 2,00
Harina De Trigo Fortificada 100.00
Agua 40.00
Manteca 8.00
Articar 5.00
PAN-PA-093 : PAN INTEGRAL Mejorador .60
Levadura 0.40
Harina integral 20.00
| sal 2.00
| Harina De Trigo Fortificada 100.00
Agua 28.00
Manteca &.00
PAN-PADS4 | PANCONQUESOY LECHE (ENMASA) | Aoicar 8.00
| Mejorador 0.60
Levadura 0.60
Leche Entera En Palve 12.00
Sal .00
Queso 34.00
Harina De Trigo Fortificada 100.00
Agua 36.00
Manteca 6.00
PANPAQSS | PAN CONQUESOY LECHE (TIPO :,‘:;'a - o
(il Levadura T 0.60
Leche En Polvo 12.00
sal T 280 |
Queso 34.00
T 1T o N T Harina de trigo fortificada | 100.00
Agua 36.00
Aziicar 15.00
Mejorador 0.60




PAN-PA-096 CHANCAY DE HUEVD Levadura 0.60
Mantequilla 20.00
Leche En Polvo 25.00
Huevo 10.00
5al 1.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 36.00
Manteca 6.00
PAN-PA0ST | PAN DE YEMA ‘:::l:ar; - e
Levadura 0.60
Huevo 6.00
Leche En Polvo 6.00
Sal 200
Harina de trige fortificada 100.00
Agua 70.00
Harina Integral 20.00
PAN-PA-098 PAN INTEGRAL Azvcar 5.00
Manteca 4,50
Levadura 1.00
sal | 100
Harina de trigo fortificada 100.00
CAgua 50.00
PAN-PA-099 PAN FORTIFICADC Sangre en polvo 5.60
Pasas 8.00
Azdear 10.00
Manteca 5.00
Levadura 1.00
Sal 120
Harlna de trigo fortificada 100.00
Agua 55.00
Leche 12.00
PAN-PA-100 PAN CON QUESO Y LECHE (TIPO Queso 34.80
EMPA”ADA) miz?:ar 4.00
Manteca 4.00
Levadura 100
sal 100
Marina de trigo fortificada 100.00
Agua 59.00
Harina de cebada 10.00
PAN-PA-101 m?&%’ffgﬁ- KIWICHA Y Harina de Kwicha 10.00
Aztcar 7.5
Mantequiila 20.00
Levadura 1.00
Sal 1.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 55.60
Leche 12,00
PAN-PA102 | PANCONQUESOYLECHE (EN MASA) om0 o
Aztcar 4.00
Manteca 4.00
Levadura - 1.00
Sal 1.00
I — o Harina de trigo fortificada 1 10000 |
Agua a3 49,90
Leche evaporada 10.60
PAN-PA-103 — Queso 50.00
Azdcar 4.50
Manteca 4,50




| Levadura | 1.10
“Sal I 110 &=
Harina de triga fortificada | 100.00
Agud 49,30
;HL:r.he evaporada 10.60 i
Queso 50.00
PAN-PA-104 ANDADITA ATticar 450
Manteca i 4,50
Levadura 1.10
sal | 1.10
Harina de trigo fortificada 1 100.00
" Manteca 5.20 =
Azticar Rubla 2,80
PAN-PA-105 PAN COMUN Levadura 091
lm]nrador 0.69
Sal 0.63
Harina de trigo fortificada 100.00
Manteca 4.48
Azicar Rubla 6.10
PANDE QUINUACONPASASYLECHE [ le2dr L L.
Mejorador 0.67
Sal 0.67
[ Lache en Polvo Entera p 1310
Pasas 10.19
Harina de Quinua 1 1019 |
Harina de trigo fortificada 100.00
Manteca Gl 5.00 ]
Azicar Rubla 7.02
Levadura 0.90 1
PAN-PA-107 PAN DE CANIHUA CON PASAS Y LECHE
Mejorador 0.67
st 0.67
Leche en Polvo Entera 13.20
Pasas 10.39
Harina de Caflihua 10.3%
Harina de trigo fortificada 100.00
Manteca 4.76
PANPA108 | PANDEKIWICHA CONPASASY LECHE |- oo -
Mejorador 0.67
sal 067 |
Leche en Polvo Entera | 13.10
Pasas 1 10.36
Harina de Kiwicha [ 1036 |
Harina de trigo fortificada | 100.00
Manteca 4.98
Azucar Rubla 7.00
PAN-PA-109 PAN CON ACEITUNAS (TIPO EMPANADA) Levadura .50
Mejorador 0.67 |
Sal 0.67
| Aceitunas 40.5%
Harina de trigo fortificada 100.00 —1
Manteca St i 498 B
Azicar Rubla i 7.00
PAN-PA-110 PAN CON ACEITUNA (EN MASA) Clevadura — (Y
lM_e]urador 0.67
sl i T 0.67 B
| Aceitunas 4059
1 Harina de trigo fortificada 100.00
Manteca 2.52




Azucar Rubia 6.16
Levadura 1 0.90
PAN-PA-111 PAN DE CEBADA AVENA Y MANTEQUILLA Mejorador 067
Sal 0.62
Hﬂ-‘lamequ la 20.10 1
Harina de Cebada 10.08
Hojuela de Avena 10.08
I Harina de trigo fortificada 100,00
Manteca 2.52
AzGcar Rubla 6.27
PAN-PA-112 PAN DE CEBADA KIWICHA Y ::;’:::;r g:g
MANTEQUILLA L -
Sal .62
Mantequilla 20.04
Harina de Cebada 10.08
Hojuela de Avena 10.08
Harina de trigo fortificada 100.00
Manteca 4,00
" Azcar Rubia T Tm
PANPA113 | PAN CONQUESO Y LECHE (TIPO oo
EMPANADA} -
Sal 058
| Queso maduro T ;e
Leche en polvo 1 1212
Harina de trigo fortificada 100.00 1
Manteca 4.00
| Aztiear Rubla 7.02
Levadura 0.93
PAN-PA-114 PAN CON QUESO Y LECHE {(EN MASA) '_h_ie-,'tﬁ e 0.64
| sal _ 058
Ciueso maduro I 34,11
Leche en polvo T 12,12
T Harlna de trigo fortificada 100.00
Manteca 482
Azucar Rubla 12.73 1
Levadura 1.07
PANPA115 | CHANCAY DE HUEVO i L
Sal 0.74
Mantequma 6.03
Leche en polvo 25.05
Huevo Fresco | 11.39
Harina de trigo fortificada | 100.00
Manteca 499
Azurar Rubia 9.86 —'
Levadura 093 1
PAN-PA-116 PAN DE YEMA “Mejorador 064
Sal 0.64
Leche en polvo 6.03
Huevo Fresen 6.03
Harina de trigo fortificada 100.00
" Manteca 478
Azdicar Rubia T Tassa
levadura 0.83
PAN-PA-117 PAN INTEGRAL Mejorador — 0.65
Sal 0,65
Erir; Inte_gFai T 20.65
Salvado de Trigo 2.24
Harina de trigo fortificada 100.00
L Manteca 4.52




Azdacar Rubla 8.99
Lavadura ¢.81
PAN-PA-118 PAN FORTIFICADO Me]orador 0.58
Sal 0.58
Pasas 8.18
Sangre en Polvo 568
Harina de trigo fortificada 100.00
AzGcar Rubia 8.00
Leche en polvo 5.00
Huevo Fresco 10.00
FAN-PA-119 PAN DE QUINUA aniecs 500
Levadura 0.90
Mejorador .80
Sal 0.70
Harina de Quinua 7.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Azucar Rubia 6.00
Leche en palvo 5.00
Harina de Caflihua 7.50
PAN-PA-120 PAN DE CANIHUA Wartee .00
o Levadura 090
‘5= Mejorador 0.80
1 ..'., Sal 070
= Pasas 10.00
4 Harina de trigo fortificada 100,00
" Azticar Rubia 7.00
Leche en polvo 13.00
PANPAAZ1 | PANDEQUINUACONPASASLECHEY oo o 1200
HUEVO anteca 10.00
Levadura 0.90
Mejorador 070
Sal 0.60
Pasas 10.00
Harina de Quinua 6.70
Harina de trigo fortificada 100.00
Azvcar Miximo 10.0%
PAN-PA-122 PAN DE PLATANO Y LECHE Harina de Plitano Miximo 20.0%
leche en polvo Minimo 10 %
Harina de trigo fortificada 100.00
Manteguilla 18.0% - 20.0%
PAN-PA-123 CHANCAY DE HUEVO Leche entera en polvo 25.0% - 30.0%
Huevos frescos sin cdscara 10.0% - 15.0%
Azdcar 8.0%-15.0%
Harina de trigo fortificada 100,00
PAN-PA-124 PAN CON ACEITUNA (EN MASA) Aceituna deshuesada {peso 40.0% - 50.0%
escurrido}
Anicar B8.0%- 10,0%
Harina de trigo fortificada 100.00
PAN-PA-125 PAN CON QUESO Y LECHE (TIPO Leche entera en polvo Minimo 12.0 %
EMPANADA) Aziicar Mdximo 10 %
Queso maduro Minimo 39.5 %
Harina de trigo fortificada 100.00
PAN-PA-126 PAN CON QUESO Y LECHE {EN MASA) Leche entera en polvo 120%-18.0%
Azocar 80%-100%
Queso maduro 34.0%-40.0%
Harina de trigo fortificada 100.00
Hartna de quinua 10.0%-15.0%
PAN-PA-127 PAN DE QUINUA CON PASAS Y LECHE Leche entera en pohvo 13.0%-150%
Pasas 100%-15.0%




| Aziicar | 80%-100%
Harina de trigo fortificada 1 100.00
PAN-PA-128 PAN CON CHISPAS DE CHOCOLATE Azdcar Miximo 10.0 %
FORTIFICADO " leche en polvo minimo 10 %
Harina de trigo fortificada 100.00 1
PAN-PA-129 PAN DE MAIZ huavos - . méximo10%
aruear maxime 100.00
- - Harina de trigo fortificada 10000
PAN-PA-130 PAN CON QUESO Y LECHE { TiPO PlZZA) Leche entera en polvo Minimeo 12.0%
" Azbcar o Maximo 10 %
CQueso madura Minimo 40 %
Harina de triga fortificada 100,00
PAN-PA-131 PAN CON ACEITUNA (EN MASA) Aceituna deshuesada {peso 40.0% - 50.0%
escurrido])
Aztcar 8.0% - 10.0%
Harina de triga fortificada 100.00
PAN.PA-132 PAN CON QUESO Y LECHE (TIPO Leche entera en palvo | 12.0%-18.0%
EMPANADA) Azicar I ao%-100%
| Queso maduro 34,0% 40.0%
| Harina de triga fortificada | 100.00
PAN-PA-133 PAN CON QUESO Y LECHE (EN MASA) Leche entera en polvo I 120%-18.0%
Azdear B.0% - 10.0%
Queso maduro 34.0%- 40.0%
Harina de trigo fortificada 100.00
Harina de quinua 10.0% - 15.0%
PAN-PA-134 PAN DE QUINUA CON PASAS Y LECHE | Leche entera an palve 13.0%- 18.0%
Pasas 10.0% - 15.0%
Azticar | BO%-10.0%
Harina de trigo fortificada 1060.00
Mantequilla 18.0% - 20.0%
PAN-PA-135 CHANCAY DE HUEVO Leche entera en polvo 25.0% - 30.0%
Huevos frescos sin cdscara 10.0% - 15.0%
Arucar 8.0% - 15.0%
i T Harina de trigo fortificada 100.00
PAN-PA-136 PAN DE BANANO AzGcar Méximo 5.0%
Pulpa de banano madurc 50.0% - 75.0%
Harina de trigo fortificada 100,00
PAN-PA-137 PAN DE YEMA Leche entera en polva 06.0%- 10.0%
Huevos frescos sin cdscara 06,0% - 10.0%
Aricar Miximo 10.0% |
Harina de trigo fortificada 100.00
| Harina de cebada 100%-14.0% |
PAN-PA-138 PAN DE CEBADA, KIWICHA Y Harina de kiwicha 10.0% - 14.0%
MANTEQUILLA Azacar 06.0% - 0B.0%
Mantequilia Minime 20.0%
Harina de trigo fortificada 10000
Leche en polvo 12.00
Manteca Vegetal 9.00
PANPA13) | PANCONCHISPASDECHOCOLATE -oorsoechocoute o
FORTIFICADO .
Hierro hemninico 5.60
Gluten 5.00
_[evadura ] 1.70 ]
Sal 1.00
I Harina de trigo fortificada 100.00
agua 50.00
manteca vegetal 10.00
PAN-PA-140 PAN CON ACEITUNA ( EN MASA) aztcar B.00
sal 0,50




O

levadura 1.60
aceltuna deshuesadas 40,00
| Harina de trigo fortificada 100.00
agua 60.00
| harina integral 20.00
PAN-PA-141 PAN INTEGRAL [ manteca vegetal 11.00
azucar 5.00
sal 1.50
levadura seca 2.00
| Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 55.00
" queso maduro 34.00
PAN-PA-142 PAN CON QUESO Y LECHE ( EN MASA) [“manteca vegetal 10.00
azicar B.00
“sal 1.00
fevadura 2,10
lache en polva 12.00
Harina de trigo fortificada 100.00
agua 59.00
harina de 10.00
guinua/kliwicha/cafithua -
leche en polvo 13.00
N-PA-143 PAN DE QUINUA CON PASAS Y LECHE manteca vegeta! 13.00
anicar B.00
pasas chicas 10.00
| sal 150
levadura seca 2,00
Harina de trigo fortificada 100.00
agua 59.00
"harina de kiwicha 10.00
PANPA14 | PANDE KIWICHA CON PASAS Y LECHE  |ooorpoNe g
manteca vegetal 13.00
ardcar 8.00
pasas chicas 10.00
sal 150
levadura seca 2.00
| Harina de trigo fortificada 100.00
| Agua 55.00
| gueso maduro 34,00
PANPA-145 | PANCONQUESOY LECHE (TIPO _rentecs vegers ==
EMPANADA) agucar B.OO
sal 1.00
levadura 2.10
“leche en polvo 12.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 50.00
Manteca 6.00
PAN-PA-146 PAN FORTIFICADO Azicar Rubla 10.00
Levadura 0.70
Sal 1.50
Pasas 10.00
Hs_angre en Polvo 5.60
""" Harina de trigo fortificada 100.00
Harina de plitano 16,66
Manteca Vegeta! 1220
PAN-PA-147 PAN DE PLATANO [ Azdcar 218
[ sal 1.08
Levadura 1.67
Agua 50.00




| PAN-PA-148

PAN FORTIFICADO

Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 47,80
Sangre en polvo 5.60
Azdcar 8.00
Manteca 13.00
Levadura 130
Sal 1.10
Pasas 8.00




ANEXO N° 08 QUEQUE (PAN-QE}

Codigo Nombre del Queque Insumos % Panadero
Harina de trigo fortificada 100.00
Harina Pastelera 20.75
Harina de quinua 4,15
Harina de plitano 4.15
Azucar 10.38
Mantequilla 10.28
PAN-QE-001 QUEQUE DE QUINUA, PLATANO Y Huevos 16.60
LECHE Mixto 1.56
Leche en polvo 1.656
Lache evaporada 8.30
Pasas 5.19
platano 5.19
agua 9.34
PAN-QE-002 QUEQUE ANDINO Harina de trigo fortificada 100.00
Hartna de kiwicha min 10.0% - 13.0%
. W Artear min 41.0% - max
o ) 420%
§ ‘/'J ° % Leche entera en polvo min 5.0%
i: ‘:’f‘ L/ Acelte min 50.0%
Y 3 u':f:’:’ﬂu e Huevos min 55.0%
’5!,‘, o Pasas min 11.0%
Apys © Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 231.60
Harina de quinua 8.00
Azucar 40.90
PAN-QE-003 QUEQUE DE QUINUA Aceite 54,00
Huevos ar.80
Leche en polvo 3.30
Polva de hornear 210
Esencla de vainilla 0.20
Pasas 14.00
Bicarbonato de sodlo 3.50
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 50.00
Sangre en polve 5.00
Leche en polvo 15.00
Mantequilla 45.00
PAN-QE-004 QUEQUE CON PECANAS Y PASAS Pasas 8.00
@ FORTIFICADO Azicar 40.00
Levadura 5.00
Sal 1.00
Pecana 15.00
Huevo 75.00
Vainilla 0.80
Cocoa 4.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 50.00
Harina de kiwicha 10.00
PAN-QE-005 QUEQUE DE KIWICHA Leche en polvo 3.00
Aceite y Mantequilla 45.00
Huevos 35.00
Pasas chicas 8.00
Levadura 5.00
Sal 1.00
Vainilla 1.00
Azucar 40.00




Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 50.00
Hariha de quinua y/o kiwicha 10.00
|_y/o cafithua
PAN-QE-006  QUEQUE CON QUINUA [Lc=enpchs =
Aceite y Mantequllla 45.00
Huevos 35.00
| Pasas chicas 8.00
Levadura 5.00
Sal 1.00
Vainilla 1.00
Azucar 40.00
= Harina de trigo fortificada 100.00
“Agua 2360
Harina de quinua 8.00
" Azcar 40.30
PAN-QE-007 QUEQUE DE QUNUA Aceite 54.00
| Huevos 37.80
Leche en polve 330
Polvo de hornear 2.10
Esencia de vainilla 0.20
Pasas ﬁ 00
Bicarbonato de sodlo 3.50
Harina de trigo fortificada 10000 |
Harina de plitano Minimo 15.0%
PAN-QE-008 QUEQUE DE PLATANO | Azdcar maximo 40.0%
Leche entera en polvo minimo 7.0%
Pasas B minimo 10.0%
Harina de trigo fortificada 100.00
Harina de plitano 10.0% - 13.0%
PAN-QE-009  QUEQUE DE PLATANO Aziicar 40.0% - 42.0%
Leche entera en polve 4.0% - BO% |
Aceite 45,0%- 55.0%
Huevos 55.0% - 65.0%
| Pasas 11.0%-15.0%




