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VISTOS:

El Memorando N° D000310-2019-MIDIS/PNAEQW-USME de la Unidad de Supervision,
Monitoreo y Evaluacion; el Memorando N° D000357-2019-MIDIS/PNAEQW-UOP de la Unidad de
Organizacion de las Prestaciones; y el Memorando N° D000868-2019-MIDIS/PNAEQW-UPPM de la
Unidad de Planeamiento, Presupuesto y Modernizacion; vy,

CONSIDERANDO:

Que, mediante Decreto Supremo N° 008-2012-MIDIS, y sus modificatorias, se crea el
Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma (en adelante, PNAEQW), como 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 Resolucién Ministerial N° 283-2017-MIDIS, se aprueba el Manual de
Operaciones del PNAEQW, que constituye el documento técnico normativo de gestion que
determina la estructura, funciones generales del programa social, funciones especificas de las
unidades que lo integran, asi como los principales procesos estratégicos, misionales y de apoyo de la
entidad;
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alimentos que forman parte de la prestacion del servicio alimentario del PNAEQW — versién N° 47,
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 obligatorio 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 ello,
también solicita la opinién técnica de las autoridades sanitarias competentes en materia de
inocuidad de los alimentos, a mencionar: DIGESA, SANIPES y SENASA;

Que, el numeral 8.1 del citado Lineamiento, establece que La Unidad de Organizacion de las
Prestaciones (UOP) Elabora y actualiza las ESP de los alimentos en funcién de la normativa vigente y
a las condiciones establecidas por el PNAEQW (...); mientras que el numeral 8.2 refiere que La Unidad
de Supervisién, Monitoreo y Evaluacién (USME): Emite opinion técnica de las ESP de los alimentos, a
la Unidad de Organizacidn de las Prestaciones, en el marco de su competencia {(...);

Que, asimismo el acapite IX. Disposiciones Generales del citado Lineamiento, sefiala que la
actualizacidn de las Especificaciones Técnicas de los Alimentos se realiza entre otros casos, “ante
consultas y/u observaciones generadas por los participantes de los procesos de compra, con
fundamento técnico o normativo que se orienten al fortalecimiento de la calidad nutricional, sanitaria
y/u organoléptica de los alimentos, asi como el aseguramiento del abastecimiento de los productos
que forman parte de la prestacién del servicio alimentario que brinda el PNAEQW {(...)";

Que, mediante Resolucién de Direccién Ejecutiva N° 9789-2015-MIDIS/PNAEQW, se aprueba
la Directiva para la Formulacién, Revision y Aprobacion de los Documentos Normativos en el
PNAEQW, mediante la cual se establecen disposiciones para la formulacion, revisién, y aprobacién
de los documentos normativos que requieren los procesos que llevan a cabo las Unidades orgénicas
del PNAEQW;

Que, mediante Memorando N° D000345-2019-MIDIS/PNAEQW-UOP Ila Unidad de
Organizacidn de las Prestaciones solicita a la Unidad de Supervisidon, Monitoreo y Evaluacién emita
opinién técnica a la propuesta de la nueva Versién N° 04 de las Especificaciones Técnicas de los
Alimentos que forman parte de la prestacidn del servicio alimentario, en el marco de lo previsto en
el numeral 8.2 de la Resolucién de Direccién Ejecutiva N° 492-2018-MIDIS/PNAEQW;

Que, mediante Memorando N° D000310-2019-MIDIS/PNAEQW-USME la Unidad de
Supervisién, Monitoreo y Evaluacién emite opinidn técnica favorable al proyecto de documento
normativo;

Que, mediante Informes N° D00186-2019-MIDIS/PNAEQW-CCA y N° D00187-2019-
MIDIS/PNAEQW-CCA la Coordinacién del Componente Alimentario de la Unidad de Organizacion de
las Prestaciones sefiala que las Especificaciones Técnicas de Alimentos del PNAEQW establecen que
para los alimentos bebibles, las conservas tanto de origen hidrobiolégico y no hidrobioldgico, la
prueba de esterilidad comercial debe realizarse con método de ensayo acreditado ante INACAL—DA
“con simbolo de acreditacién” para garantizar la competencia técnica del laboratorio acreditado.
Asimismo, sefiala que el PNAEQW solicita un periodo de observacidn de 40 dias, desde su fabricacion
hasta el dia de la liberacién (incluye el periodo de los andlisis solicitados), criterio que permite dar un
margen de seguridad adicional a la esterilidad comercial de 21 dias;



Que, se sefiala en los citados Informes de la Coordinacién del Componente Alimentario que,
debido al corto plazo entre la adjudicacién de los proveedores y el inicio de distribucién de alimentos
a las IIEE y la limitada disponibilidad de algunos alimentos que cumplan con los requisitos
establecidos por el programa (el PNAEQW exige un periodo de observacién de 40 dias), el
Componente Alimentario con la finalidad de salvaguardar la prestacién del servicio alimentario
desde el primer dia de clases consideré pertinente ajustar el periodo de observacién de 40 a 21 dias
para la 1°, 2° y 3° entrega de la frecuencia mensual, 1° entrega de la frecuencia bimensual de la
modalidad productos y 08 semanas de la modalidad raciones, segiin RDE N°163-2019-
MIDIS/PNAEQW, accién que no afectd la inocuidad del alimento. Sin embargo, a la fecha contintian
los problemas de disponibilidad debido a que algunos fabricantes auin no cuentan con la capacidad
de almacenamiento para un periodo de observacién de 40 dias;

Que, con relacion a los Bebibles (Leches enriquecida, leche con cereales, leche tratada
térmicamente, leche evaporada entera, leche UHT, néctares y bebidas de productos naturales),
sefialan que se presentan las siguientes dificultades: i) Construccién de nuevos almacenes para
producto terminado, los cuales atin no estan concluidas, con la finalidad de poder cumplir con los
periodos minimos de observacion de 40 dias, de acuerdo a lo establecido en las especificaciones
técnicas del PNAEQW. ii) Asimismo expresan contar con disponibilidad del producto sin embargo el
cambio del periodo de observacién de 21 a 40 dias posteriores a su fecha de fabricacién, antes de su
liberacién, han generado complicaciones de orden logistico;

Que, con relacion a los POA no hidrobioldgicos e hidrobiolégicos, sefialan que se ha
evidenciado problemas en el abastecimiento de la conserva de POA no hidrobioldgicos (Conserva de
carne de pollo, conserva de carne de pavita y conserva de carne de res) con un periodo minimo de
observacién de 40 dias de acuerdo a las especificaciones técnicas del PNAEQW. Indican que a partir
del afio 2015 se adicionaron a la relacién de alimentos para la canasta de productos los POA’s no
hidrobiolégicos (Conserva de carne de pollo, conserva de carne de pavita y conserva de carne de res),
con la finalidad de variar el desayuno y/o almuerzo, segin corresponda. Cubriendo en gran parte
esta demanda de los productos de conserva en carne de pollo, pavita y cerdo, el fabricante “San
Fernando”;

Que, se sefiala en los Informes de la Coordinacién del Componente Alimentario antes citados
que debido a las modificaciones tecnolégicas de la industria para la produccién de los POA’s no
hidrobiolégicos (conserva de pollo, cerdo y pavita), a partir del afio 2018, adicionaron almidén en el
liquido gobierno con la finalidad de evitar la deshidratacién del producto; estos cambios fueron
aplicados por los fabricante San Fernando y Crider, hecho que genero rechazo y quejas, por parte de
CAE’s del PNAEQW, aduciendo que los POAS no hidrobiolégicos estaban en mal estado debido a su
aspecto viscoso evidenciado en el liquido gobierno, esta medida no es un tema de inocuidad ni
calidad, ya que la adicién de almidén al liquido gobierno ha favorecido en parte a los fabricantes,
aumentando el peso escurrido de las conservas;

Que, asimismo se indica en los citados Informes que con el fin de evitar reclamos, quejas y
posibles no consumos en los usuarios del PNAEQW en la Convocatoria del presente afio 2019 se
preciso en las fichas técnicas el no uso del almidén en las conservas de ave, esta medida ha limitado
la entrega de la marca “San Fernando” ya que su producto no se adecua a las especificaciones
técnicas del programa, provocando un alza de demanda a las otras marcas que no eran en su mayorfa
adquiridas por los proveedores del programa, lo que ha conllevado a que estas tengan que adecuarse
para poder cumplir con las Especificaciones Técnicas del PNAEQW, presentando un problema en el
tiempo de cuarentena o periodo minimo de observacién, ya que estas estan disponibles en el
mercado con certificado de esterilidad comercial garantizando la inocuidad con un periodo minimo
de observacion de 21 dias. Lo que ha generado solicitudes de intercambio de producto a nivel
nacional, debido a la poca disponibilidad en el mercado de POA’s con periodo de observacién de 40
dias;




Que, se concluye en el Informe indicando que ante las situaciones sefialadas y en vista de un
posible desabastecimiento de bebibles (Leches enriquecida, leche con cereales, leche tratada
térmicamente, leche evaporada entera, leche UHT, néctares y bebidas de productos naturales), POA
no hidrobioldgicos y POA hidrobioldgicos y contando con opinién favorable de INACAL donde
manifiesta que la esterilidad comercial garantiza la inocuidad del alimento. Al respecto, en el Oficio
N° 215-2019-INACAL/DA, emitido por la Direccién de Acreditacion del INACAL, se sefiala que “.. para
garantizar la inocuidad de la muestra, el resultado no debe tener crecimiento bacteriano. Por lo tanto,
el criterio de observacidn de veintitin (21) dias, con un resultado sin crecimiento bacteriano indica la
inocuidad del alimento.”;

Que, en atencién a ello, el Componente Alimentario de la Unidad de Organizacion de las
Prestaciones considera la ampliacién del periodo minimo de observacién de 21 dias, de acuerdo al
siguiente detalle:

- 1°,2° 3° 4° 5° entrega para los Productos a las Instituciones con una frecuencia de entrega
mensual.

- 1°,2° entrega de productos a las instituciones con una frecuencia bimensual.

- 20 semanas para la modalidad de raciones.

Que, segtin lo previsto en el numeral IX de la Resolucién de Direccién Ejecutiva N° 492-2018-
MIDIS/PNAEQW, que aprueba los Lineamientos para la elaboracion y actualizacién de las
Especificaciones Técnicas de los alimentos que forman parte de la prestacién del servicio alimentario
del PNAEQW —version N° 4, “...La actualizacién de las ESP de los Alimentos, se realiza en los siguientes
casos: i) cuando exista modificacién de la normativa sanitaria vigente, ii) ante el ajuste de un
pardmetro técnico de un producto, iii) como resultados de una investigacién (basados en evidencia
cientifica) o proyectos de investigacion de cardcter intersectorial o de cooperacion internacional, cuyo
fin se encuentre enmarcado en los objetivos del PNAEQW, validadas por el PNAEQW o por terceros22;
iv) ante consultas y/u observaciones generadas por los participantes de los procesos de compra, con
fundamento técnico o normativo que se orienten al fortalecimiento de la calidad nutricional, sanitaria
y/u organoléptica de los alimentos, asi como al aseguramiento del abastecimiento de los productos
que forman parte de la prestacién del servicio alimentario que brinda el PNAEQW. La actualizacion
se realiza de acuerdo a lo establecido en el numeral 10.1 - Elaboracién de las Especificaciones Técnicas
de los Alimentos del presente documento.”

Que, conforme la citada norma, en los casos establecidos en los puntos i), ii) y iii) del parrafo
anterior, se debe hacer una pre publicacién en el portal web institucional del PNAEQW durante un
periodo no menor a siete (7) dias hébiles; este plazo puede ser ampliado a fin de recoger los aportes
del publico en general los cuales deben estar debidamente sustentados. Asimismo, en el caso
establecido en el punto iv) del péarrafo anterior, referido a consultas y/u observaciones, la UOP
realizara la solicitud de actualizacién con el debido sustento técnico y/o normativo, sin considerar
los plazos de pre publicacién;

Que, las observaciones referidas a las especificaciones técnicas se encuentran sustentadas
en el item iv) del numeral IX de la Resolucién de Direccién Ejecutiva N° 492-2018-MIDIS/PNAEQW,
en razén que corresponden consultas con fundamento técnico o normativo que se orientan al
fortalecimiento de la calidad nutricional, sanitaria y/u organoléptica de los alimentos, asi como el
aseguramiento del abastecimiento de los productos que forman parte de la prestacién del servicio
alimentario que brinda el PNAEQW;

Que, del mismo modo, se sefiala en el Memorando N° 006-2019-MIDIS/PNAEQW-UPPM-
EZPL, que sirve de sustento al Memorando N° DO00868-2019-MIDIS/PNAEQW-UPPM, con relacién a
la propuesta de Especificaciones Técnicas remitida por la Unidad de Organizacion de las Prestaciones,
que las nuevas modificaciones propuestas responden a que la UOP ha considerado necesario ampliar
el periodo minimo de observacién de 21 dias, desde su fabricacién hasta el dia de la liberacién, a fin



de asegurar el abastecimiento de los productos que forman parte de la prestacién del servicio
alimentario que brinda el PNAEQW y fortalecer la calidad nutricional, sanitaria y/u organoléptica,
por lo que se considera procedente la propuesta de actualizacién de Especificaciones Técnicas de
Alimentos;

Que, el proyecto de documento normativo “Especificaciones Técnicas de los Alimentos que
forman parte de la prestacion del servicio alimentario del Programa Nacional de Alimentacién Escolar
QaliWarma”, versién N° 04, presentado por la Unidad de Organizacién de las Prestaciones, y revisado
por la Unidad de Planeamiento, Presupuesto y Modernizacién, cumple con las condiciones sefialadas
en la “Directiva para la Formulacién, Revisién y Aprobacién de los Documentos Normativos en el
PNAEQW”, en el “Procedimiento de Control de Documentos y Registros”; asi como los “Lineamientos
para la elaboracién y actualizacion de las Especificaciones Técnicas de los Alimentos que forman
parte de la prestacion del servicio alimentario del PNAEQW”;

Con el visado de la Unidad de Organizacién de las Prestaciones, la Unidad de Planeamiento,
Presupuesto y Modernizacion y la Unidad de Asesoria Juridica;

En uso de las atribuciones establecidas en el Decreto Supremo N° 008-2012-MIDIS, y sus
modificatorias, la Resolucién Ministerial N° 283-2017-MIDIS, y la Resolucién Ministerial N° 081-2019-
MIDIS;

SE RESUELVE:

Articulo 1. Aprobar las “Especificaciones Técnicas de los Alimentos que forman parte de la
prestacion del servicio alimentario del Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma”, con
cédigo de documento normativo ESP-003-PNAEQW-UOP, versién N° 04, que forma parte integrante
de la presente resolucién.

Articulo 2. Encargar a la Coordinacién de Gestién Documentaria y Atencién al Ciudadano
hacer de conocimiento de la presente Resolucién a las Unidades Territoriales, las Unidades de
Asesoramiento, Apoyo y Técnicas del Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma, a
través de medios electrdnicos.

Articulo 3. Publicar la presente Resolucién de Direccién Ejecutiva, en el Portal Institucional
del Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma (www.galiwarma.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 ESP-003-PNAEQW-UOP
DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

INDICE
I ESPECIFICACIONES GENERALES 4
1. ESPECIFICACIONES TECNICAS POR GRUPO DE ALIMENTOS 8
CODIGO | ESPECIFICACION TECNICA | VERSION | PAGINA
BEBIBLES
- BEB-LC Leche con Cereales V.9 9
BEB-LE Leche enriquecida V.10 13
Leche Fermentada Tratada térmicamente V.6 17
BEB-LU (UHT) :
BEB-NU | Néctar de Fruta (UHT) V.4 21
BEB-NP | Néctar de Fruta (Pasteurizado) V.5 25
BEB-BU | Bebida con Productos Naturales (UHT) V.4 28
Bebida con Productos Naturales Va4 32
BEB-BP (Pasteurizado) '
BEB-PR |Puré V.5 35
HARINAS Y DERIVADOS
HAR-AM | Almiddn de Maiz V.7 39
HAR-AY | Almiddn de Yuca V.4 42
HAR-LU | Harina de Licuma V.9 45
HAR-PL | Harina de Platano V.8 48
HAR-HE | Harinas extruidas V.2 51
HAR-FP | Fécula de Papa V.3 54
HAR-TB | Harina de Tubérculos V.2 57
HAR-PC | Harinas Precocidas V.2 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.8 69
POA-AV . |Conserva de carne de aves V.4 74
POA-MJ | Conserva de Mollgjitas V.6 79
POA-SG | Conserva de Sangrecita V.8 84
POA-CR |Conserva de Carne de Res V.8 89
POA-CH | Conserva de Higado de pollo V.4 94
POA-CC |Conserva de Carne de Cerdo V.8 99
POA-PA | Conserva de Pescado en Agua V.8 104
POA-PV | Conserva de Pescado en Aceite Vegetal V.8 109
POA-PT | Conserva de Pescado en Salsa de Tomate V.8 114
POA-PP | Pescado Salado y Prensado V.1 119
POA-DH | Carne Seca o Deshidratada sin Hueso V.2 122
HUEVO Y OVOPRODUCTOS
OVO-HG | Huevo de Gallina V.4 125
OVO-HS | Huevo Sancochado V.4 128
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.8 142
CER-AF | Arroz Fortificado V.2 146
CER-HP | Hojuelas Precocidas V.3 150
CER-CE | Cereal Expandido/extruido V.2 154
CER-TR | Trigo V.7 157
CER-TM | Trigo Mote V.7 160
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL

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

CODIGO ESPECIFICACION TECNICA VERSION | PAGINA
CER-MM | Maiz Mote V.7 163
PRODUCTOS DE PANIFICACION
PAN-PA [Pan V.2 166
PAN-QE | Queques V.2 169
PRODUCTOS DE GALLETERIA
GAL-GL [ Galletas | vz | 17
TUBERCULOS Y LEGUMINOSAS
TYL-PS Papa seca V.5 174
TYL-LG Leguminosas V.3 177
ACEITES Y GRASAS
GRA-AV | Aceite Vegetal | vz | 181
PRODUCTOS LACTEOS
LAC-LE Leche Evaporada entera V.8 184
LAC-LU Leche UHT V.6 188
LAC-QU | Quesos Madurados .| VB 192
LAC-CL Crema lactea V.3 195
LAC-MA | Mantequilla V.6 198
AZUCARES
AZU-AZ Azlcar rubia V.8 201
AZU-PL Panela V.4 204
FUENTE DE HIERRO HEMINICO
FHH-HH | Hierro Heminico en Polvo [ v3 | 207
FRUTOS Y SEMILLAS
FYS-FS Snack de Productos Naturales V.3 210
FYS-AT Aceituna V.6 213
CHOCOLATE
CHO-CT [ Chocolate para Taza | v7 | 216
VEGETALES Y FRUTAS
VYF-VG | Vegetales y frutas frescas | v2 | 219
HIERRO INORGANICO
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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

I. 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 extensién del documento denominado Especificaciones 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 Publicas.

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

La provision de los alimentos debe realizarse, ademas, de acuerdo a lo establecido en el contrato
suscrito. S

Los panes, galletas, harinas extruidas, hojuelas precocidas 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 alimentos los requisitos sanitarios obligatorios, los que constituyen
condiciones inapelables y que son de cumplimiento obligatorio por parte del proveedor; bien sea, que
se trate de las consideraciones especiales, los requisitos de certificacion obligatoria (la documentacién
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 asi lo estime necesario).

Consideraciones 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 abril de 20189, los productos
deben vencer como minimo el dia 20 de abril de 2019).

Los productos industrializados y de procesamiento primario, cuya vida (til sea igual a 6 meses, deben
tener la fecha de vencimiento minimo de treinta (30) dias adicionales a la fecha final del periodo de
atencion correspondiente (por ejemplo si la fecha final del periodo de atencién es el dia 10 de abril de
2018, los productos deben vencer como minimo el dia 10 de mayo de 2019).

Los productos industrializados y de procesamiento primario, excepto conservas de productos carnicos
e hidrobiolégicos, cuya vida util sea mayor a 6 meses, deben tener la 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 periodo de atencion es el dia 10 de abril del 2019, los productos deben vencer como
minimo el dia 10 de junio de 2019).

En el caso de las conservas de productos carnicos e hidrobioldgicos deben tener la fecha de
vencimiento minimo de un (01) afio adicional a la fecha final del periodo de atencién correspondiente
2/ (por ejemplo si la fecha final del periodo de atencién es el 10 de abril del 2019, la conserva debe vencer
como minimo el 10 de abril del 2020).

La harina de trigo utilizada en la elaboracién de los productos de panificacién 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 fortificacion de la harina de
trigo con micronutrientes, Ley N° 28314, "Toda harina de trigo de produccién nacional, 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 micronutrientes, 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
presentes Especificaciones Técnicas para cada tipo de alimento y en lo no previsto por estas, lo
establecido en el articulo 63° del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario dz Alimentos y
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Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA, que dispone: “Queda prohibido el empleo de
aditivos alimentarios que no estén comprendidos en la lista de aditivos permitidos por el Codex
Alimentarius. Traténdose de aromatizantes-saborizantes estéan, ademés, permitidos los aceptados por
la Food And Drug Administration de los Estados Unidos de Norteamérica (FDA), la 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 material inocuo, estar libre de sustancias que puedan ser cedidas
al producto, en condiciones tales que puedan afectar su inocuidad y estar fabricado de manera que
mantenga la calidad sanitaria y composicion del producto durante toda su vida dtil’; asimismo, deben
cumplir lo establecido en el articulo 119° del referido Reglamento, respecto a materiales de envase, lo
cual podra ser materia de verificacién por parte del PNAEQW, en cualquier momento de la ejecucion
contractual.

El proveedor podré adquirir productos de cualquier presentacion disponible en el mercado, que cuente
con Registro Sanitario o de acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria
competente. El tipo de envase y peso neto deben estar consignados en su Registro Sanitario. Sélo se
puede recibir productos hasta la presentacion méxima establecida en las Especificaciones Técnicas de
Alimentos.

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

La informacién 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 que no debe desprenderse ni borrarse por accion del
transporte, estiba o manipulacion. 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 refieraala composicion original del
producto y cuya disposicién no reemplace ni oculte la informacion del rotulado original.

Se aceptan Certificados y/o Informes de Inspeccion 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
aceptara que mediante carta o adenda se rectifiquen los resultados de analisis emitidos en el documento
original, ni las revalidaciones que amplien la vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o
informes de ensayo.

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) dias, posterior a su fecha de
fabricacion, antes de su liberacion (incluye el periodo de los andlisis solicitados).

Los establecimientos de elaboracion de alimentos se sujetan a lo establecido en los articulos 30°, 31°,
32°, 33°, 34°, 35°, 36°, 37°, 38°, 39°, 40°, 42°, 43°, 44°, 45°, 46°, 47°, 48°, 49°, 50% 51%,62°, 53 54°;
55°, 56°, 57°, 58°, 60°, 61°, 62°, 63°, 64° del Titulo IV Capitulo I, 11, IlI, IV, V, VI'y VIl del “Reglamento
sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas” (Decreto Supremo N° 007-98-SA) y sus
modificatorias.

El almacenamiento de alimentos debe realizarse en areas 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 ningun
otro material, producto o sustancia que pueda contaminar el producto 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
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Sanitario de Alimentos y Bebidas” (D.S. N° 007-98-SA). Asi también, se debe cumplir con lo establecido
en la "Guia para el Almacenamiento de Alimentos Agropecuarios Primarios y Piensos”, contenida en
las “Guias de Buenas Practicas de Produccion e Higiene”, aprobadas por Resolucién Directoral N° 154-
2011-AG-SENASA-DIAIA, segun indica el articulo 18 del Decreto 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 caracteristicas indeseables que
impidan su consumo, y deben ajustarse a lo establecido en los articulos 75°, 76 y 77° del Titulo V
Capitulo Il del “Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas” (D.S. N° 007-
98-SA). Asimismo deben cumplir con lo establecido en la “Guia para el Transporte de Alimentos
Agropecuarios Primarios y Piensos”, contenida en las “Guias de Buenas Practicas de Produccion e
Higiene”, aprobadas por Resolucion .Directoral. N° 154-2011-AG-SENASA-DIAIA, seglin indica el
articulo 17° del Decreto Supremo N° 004-2011-AG.

La fortificacion de los alimentos se realiza en atencién a la politica nacional de lucha contra la anemia,
razén por la cual se considera la opcién de fortificacion con micronutrientes, en algunos de forma
obligatoria y en otras de forma opcional.

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

Requisitos de certificacién obligatoria

La Direccién General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria — DIGESA? 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 Sanitario de Alimentos de Consumo Humano? (modificaciones y
ampliaciones segun corresponda), expedido por la DIGESA. Obligatorio para la comercializacién a
nivel nacional de todo alimento de consumo humano.

2. Certificacion de Principios Generales de Higiene* otorgada por la DIGESA o la que esta delegue, la
misma que expresa la verificacién de la correcta aplicacién de dichos principios. Aplicable para los
productos considerados no de alto riesgo®.

! Norma Sanitaria para la Fabricacion de Alimentos a base de Granos y otros, destinados a Programas Sociales de Alimentacion, aprobado por R.M. 451-
20006/MINSA

? Atticulo 14° del Decreto Legislativo N° 1062, que aprueba la Ley de Inocuidad de los Alimentos

3 Articulo 101° del Decreto Supremo 007-88-SA, que aprueba el Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas: “Autoridad

encargada del Registro Sanitario. L a Direccion General de Salud Ambiental (DIGESA) del Ministerio de Salud es el 6rgano encargado a nivel

nacional de escribir, reinscribir, modificar, suspender, y cancelar el registro sanitario de los alimentos ¥ bebidas y de realizar la vigilancia

sanitaria de los productos sujetos a registro”

* Decreto Supremo 004-2014-SA, Modifican e incorporan algunos articulos del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas,

aprobado por D.S. 007-98-8A, en el Articulo 588 Certificacién de Principios Generales de Higiene del Codex Alimentarius (PGH) establece: “La Micro y

Pequefia empresa MYPE, debe conlar obligatoriamente con Ia Cerlificacién de Principios Generales de Higiene del Cédex Alimentarius (PGH) a

excepcién de aquella que fabrique o elabore alimentos y bebidas que debe contar con la Certificacién de la Validacién Técnica Oficial del Plan

HACCP vigente.

? Alimentos de alta riesgo .- Alimentos de Allo Riesgo (AAR) o potencialmente peligrosos, en referencia a peligros asociados a Enfermedades Transmitidas

por los Alimentos (ETA), se basa en la consideracion de cuatra (4) criterios generales o basicos:

a) Composicion y naturaleza del alimento en relacion a la contaminacion de origen.

b) Factores de riesgo asociados a la conservacion y a la forma de procesamiento de los alimentos.

¢} Consumidores vulnerables

d) Frecuencia de alertas sanitarias v brota d2 ETA Definicion extraida de la Resolucion Ministerial N° 624-2015/MINSA, que aprueba |a Norma Técnica

Sanitaria N® 118-MINSA/DIGESA-V.01 “Norma Sanitaria que establece la Lista de Alimentos de Alto Riesgo”, Lista de Alimenios de Alto Riesgo (AAR)
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3. Certificacién de Validacion Técnica Oficial del Plan HACCPS, que expresa la verificacién de la
correcta aplicacion del Sistema HACCP por cada linea de produccién 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 Validacion
Técnica Oficial del Plan HACCP, que se otorga en Pert. La cual debe ser otorgada en el pais de
origen y que de manera andloga, exprese la correcta aplicacion del sistema HACCP.

El Servicio Nacional de Sanidad Animal ~SENASA’ 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 certificacién 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 Produccion, es
competente en materia de inocuidad de los Alimentos de origen hidrobiolégico y acuicolas. Para
los que aplican las siguientes certificaciones sanitarias:

6. Protocolo Técnico de Habilitacion o Registro de Planta de Procesamiento Industrial’®, otorgado por
el SANIPES.

7. Protocolo Técnico de Registro Sanitario del Producto'", otorgado por el SANIPES.

8. Certificado Sanitario’2, que incluya la conformidad respecto a las caracteristicas organolépticas,
fisico quimico, microbiolégico (prueba de esterilidad comercial).

9. Resultados de los analisis organolépticos, fisico-quimicos y microbioldgicos de los alimentos, los
cuales son realizados en un laboratorio acreditado por el INACAL-DA, a excepcion de los analisis de
los alimentos de alto riesgo, en cuyo caso, los métodos de ensayo para los analisis microbiologicos
deben ser acreditados por el INACAL-DA. Los certificados o informes de inspeccion, deben ser
emitidos por los Organismos de Inspeccién acreditados por el INACAL-DA, los que deben contener
los reportes de ensayo (certificados de andlisis o informes de ensayo).

Requisitos facultativos del PNAEQW
EI PNAEQW, durante la ejecucion contractual, podra:

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

5 Para el caso de las conservas, solicitar los estudios del tratamiento térmico (penetracion de calor,
otros), a fin de verificar que el producto sea 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.

3. Realizar analisis microbiolégico de superficies en contacto directo con los alimentos que se elaboran
ylo almacenan en los establecimientos de los proveedores, a fin de verificar el cumplimiento de lo
establecido en la “Guia Técnica para el Analisis Microbiologico de Superficies en contacto con
Alimentos y Bebidas”, aprobada por Resolucion Ministerial N° 461-2007/MINSA.

6articulo 58-B del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobados por Decreto Supremo N° 007-88-SA y su modificatoria
mediante Decreto Supremo N° 004-2014-5A.

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

8 Decreto Supremo N° 004-2011-AG, que aprueba el Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria y Resolucion Directoral N° 154-2011-AG-SENASA-DIAIA,
que aprueba las Guias de Buenas Praclicas de Produccion e Higiene.

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

10 Decreto Supremo N° 040-2001-PE, que aprueba la Norma Sanitaria para las Actividades Pesquera y Acuicolas

I Decreto Supremo N° 040-2001-PE, que aprueba la Norma Sanitaria para las Actividades Pesquera y Acuicolas

12Resolucién de Direccion Ejecutiva N°057-2016- SANIPES-DE “Indicadores Sanitarios y de Inocuidad para los Productos Pesqueros y Acuicolas para
Mercado Nacional y de Exportacion
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4. Realizar la verificacion del cumplimiento de los Limites Maximos de Residuos (LMR) de Plaguicidas,
Medicamentos Veterinarios y Contaminantes, establecidos por la autoridad sanitaria competente o
en su defecto lo establecido por el Codex Alimentarius.

Il.  ESPECIFICACIONES TECNICAS POR GRUPO DE ALIMENTOS
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Versién N° 09 CODIGO: BEB-LC Pag. 1de4
1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacion técnica Leche con cereales
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3  Grupo de alimentos Bebible
1.4 Descripcion 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 extracto seco magro de leche, con adicién de harina
extruida de avena y/o de maiz y/o de quinua, y/o de arroz
ylo de kiwicha u otros cereales (como minimo dos
cereales), con o sin pasta de cacao, con o sin azucar, con
vitaminas y minerales. El cual ha sido sometido a un
tratamiento térmico el cual le confiere larga vida util.

Esta prohibido el uso de edulcorantes como sustitutos del
azlcar.

No se permite el uso de grasa de origen vegetal, 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 adicion de insumos, aditivos alimentarios,
nutrientes y micronutrientes, cuya fecha de vencimiento de
vida (til sea anterior a la del producto terminado.

Los productos deben contar con un periodo minimo de
observacion de cuarenta (40) dias, desde su fabricacion
hasta el dia de la liberacion (incluye el periodo de los
andlisis solicitados).

Para las 20 primeras semanas de entrega, el producto
puede contar con un periodo minimo de observacion de 21

dias.
2 CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1 Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica Especificacion Referencia
Color De acuerdo a la naturaleza del producto, segtin su
composicion.
Olor Exento de olores extrafios, de acuerdo a la
naturaleza del producto.
Sabor De acuerdo a la naturaleza del producto, sin Requisito del PNAEQW
sabores extranos.
Fluido homogéneo, puede tener solidos de los
Aspecto ingredientes en suspension o en sedimento (*),
exento de materias extranas.

(*) No debe contener grumos después de la agitacion del producto indicada en el envase.
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2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacion Referencia

Proteina (Nx6.38) (/100 g) Minimo 2.4 NTP 202.189 2004 Leche y Productos

Materia Grasa (g/100 g) Minimo 2.7 Lacteos. Leche Saborizada. Requisitos

Azlcares Totales (g/100mL) Menor a 6 Ley N°30021 "Ley de promocion de la
alimentacion saludable para nifios, nifias

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

aprobado mediante Decreto Supremo
Grasa Saturada (g/100mL) Menor a 3 N°017-2017-SA

2.3 Caracteristicas Microbiolégicas

Andlisis Pla:'n de muest;eo Aceptacion Rechazo
Prueba de Esterilidad Estéril ; .
Comercial (*) & 0 sopnarcialeoris No estéril comercialmente

(") De acuerdo con Métodos normalizados o Métodos descritos por organizaciones con credibilidad Internacional tales
como la Asociacién Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC), o Asociacion Americana de Salud Publica (APHA) sobre
Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos de incubacion e indicadores microbiolégicos
del mencionado método, los cuales 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 incubacién el producto presenta alguna alteracion en el olor, color, apariencia, pH, el producto se considerara "No
estéril Comercialmente”.

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

Fuente: R.M. N* 591-2008-MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria
e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano". Criterio XIX.1 Alimentos de baja acidez, de pH>4.6
procesados térmicamente y empacados en envases sellados herméticamente (de origen animal, leche UHT, leche
evaporada; aluno vegetales, guisados, sopas).

3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envases

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

Envase Tipo Material Capacidad
Lata Hojalata con abre facil, sorbete
B G biodegradable o plastico 0200 L

Carton, aluminio y polietileno con sorbete

Multilaminado biodegradable o plastico

Envase Caja s oorr.ugado — Establecido por el
secundario Bandeja Carton corrugado cubierto por plastico fabricante
termoencogible
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Requisitos del envase
Tipo Caracteristica Especificacion Referencia
Envases de hojalata
(sequn corresponda)
- Gancho de la tapa
- Gancho del cuerpo
- Espesor de cierre
- Altura de cierre
- Porcentaje de arrugas
Control de - Hermeticidad (prueba de fuga) e
cierre - Compacidad promedio >=80% Resolucion Ministerial N
- Superposicién minima en 495-2008/MINSA que
laterales >=45% o aprueba la NTS N° 069-
Lata/Hojalata - Superposicién minima en 2008-MINSA/DIGESA —

V.01. “Norma Sanitaria
aplicable a la fabricacién de
alimentos envasados de
baja acidez y acidificados

destinados al consumo

especificado. >
humano”.

Tolerancias:
El vacio minimo en envases de
hojalata cilindricos con

Yoo capacidad hasta 370ml, debera
ser no menor de 76.2 mm Hg
(3 pulgadas de Hg).
Multilaminado Hermeticidad Hermeticidad (prueba de fuga).

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

3.3 Rotulado

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

Nombre del producto.

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

Nombre o razén social y direccion del fabricante.

Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cadigo de Registro Sanitario.

Instrucciones de uso (requisito adicional).

o Informacion nutricional (requisito adicional).

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del

Version N° 04

Pigina 11 de 263
Resolucién de Direccion Ejecutiva N"'DQ Q0 8&’ -2019-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

- | QaliWarm LECHE CON CEREALES B e

P Mot D0 ALONTal0m (3000

Versién N° 09 CODIGO: BEB-LC Pag. 4 de 4

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 composicion 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 consulta web o del Certificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segtn 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 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 notariaimente 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 requisitos del envase establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA 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 cédigo 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
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 muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 6.5% (para efecto de extraccién de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Anilisis Microbiolégico

El niimero 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
Resolucién 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 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 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  Leche enriquecida

1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3  Grupo de alimentos Bebible
1.4 Descripcion 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
magro de leche con o sin adicién de aztcar, enriquecida con acidos
grasos esenciales(*) u otros insumos funcionales, con vitaminas y
minerales, saborizada o no, con o sin pasta de cacao. El cual ha
sido sometido a un tratamiento térmico el que le confiere larga vida
atil.

Esta prohibido el uso de edulcorantes como sustitutos del azucar.

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

No se permite el uso de 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 productos deben contar con un periodo minimo de observacion
de cuarenta (40) dias, desde su fabricacion hasta el dia de la
liberacion (incluye el periodo de los andlisis solicitados).

Para las 20 primeras semanas de entrega, el producto puede contar
con un periodo minimo de observacion de 21 dias.

(*) DHA, ARA, EPA u ofros.

2.  CARACTERISTICAS TECNICAS

21 Caracteristicas Organolépticas

é;@ \/° B° Caracteristica Especificacion Referencia
g Color De acuerdo a la naturaleza del producto,
£ seglin su composicion.
Olor Exento de olores extrafios, de acuerdo a
n | pro 1 e
|2 naturaleza del producto Requisito del PNAEQW.
p— De acuerdo a la naturaleza del producto,
sin sabores extrafos.
Fluido homogéneo, sin grumos, exento
fAspec de materias extranas.
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2.2  Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristica Valor Referencia
Proteina (Nx6.38) (g/100 g) Minimo 2.4 NTP 202.189 2004 Leche y Productos
Materia Grasa (g/100 g) Minimo 2.7 Lacteos. Leche Saborizada. Requisitos.
Azicares Totales (g/100mL) Menor a 6 Ley N°30021 “Ley de promocion de la
Grasa Saturada (g/100mL) Menor a 3 alimentacion saludable para nifios, nifias y
: adolescentes y su Reglamento aprobado
Sodio (g/100mL) Menora 100 | mediante Decreto Supremo N°017-2017-SA

2.3 Caracteristicas Microbiolégicas

Plan de muestreo

Andlisis = 2 Aceptacion Rechazo
Prueba de Esterilidad Estéril o ;
Comercial (*) 5 0 comBreIalmBnts No estéril comercialmente

(*) De acuerdo con Métodos normalizades o Métodos descritos por organizaciones con credibilidad Internacional tales
como la Asociacién Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC), a Asaciacion Americana de Salud Publica (APHA) sobre
Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos de incubacion e indicadores microbiol6gicos
del mencionado método, los cuales deben especificarse en el Informe de Ensayo.

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

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

Fuente: R.M. N° 591-2008-MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiol6gicos de Calidad Sanitaria
e 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, 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 caracteristicas:

Envase Tipo Material Capacidad
Lats Hojalata con abre facil, sorbete
biodegradable o plastico

Envase primario 0.200L

Cartdn aluminio y polietilena con

Muitiiaminado sorbete biodegradable o plastico

Envase Caja . Cartdn corr.ugado — Establecido por el
secundario Bandeja Cartén corrugado cubierto por plastico fabricante
termoencogible
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Requisitos del envase
Tipo Caracteristica Especificacion Referencia
Envases de hojalata

(seglin corresponda)
- Gancho de la tapa
- Gancho del cuerpo
Espesor de cierre
Altura de cierre
Porcentaje de arrugas

Control de - Hermeticidad (prueba de fuga) ) s
cierre - Compacidad promedio >=80% Resolucién Ministerial N
- Superposicién minima en 495-2008/MINSA que
laterales >=45% o aprueba la NTS N° 069-
Lata/Hojalata - Superposicién minima en 2003-|Y||NSND|GE'SA_ -
esquinas >=35%, segln V.01. “Norma Sanitaria
corresponda. aplipable a la fabricacion de
Ningtin punto de inspeccion debe alimentos envasados de
tener un valor inferior a lo baja acidez y acidificados
especificado. destinados al consumo
Tolerancias: humano”.

El vacio minimo en envases de
hojalata cilindricos con

vacio capacidad hasta 370ml, debera
ser no menor de 76.2 mm Hg (3
pulgadas de Hg).
Multilaminado Hermeticidad Hermeticidad (prueba de fuga).

3.2 Vida il

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

3.3 Rotulado

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

Nombre del producto.

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

Nombre o razén social y direccion del fabricante.

Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Codigo de Registro Sanitario.

« Instrucciones de uso (requisito adicional).

« Informacion nutricional (requisito adicional).

e @

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engafio al
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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 ningtin
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 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 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 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 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 codigo 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 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 certificados o informes de inspeccién deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 5538 nivel de inspeccién especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 6.5% (para efecto de extraccién de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

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

Analisis 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
Resolucién 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 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 rectifiqguen 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  Denominacién técnica  Leche Fermentada (UHT)
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Bebible
1.4  Descripcion General Es un producto lacteo obtenido por medio de la fermentacion de la

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

fermentacion.

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

Esta prohibido el uso de edulcorantes como sustitutos del aztcar.

Los productos deben contar con un periodo minimo de observacion
de cuarenta (40) dias, desde su fabricacion hasta el dia de la
liberacién (incluye el periodo de los analisis solicitados).

Para las 20 primeras semanas de entrega, el producto puede contar
con un periodo minimo de observacion de 21 dias.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia

Color De acuerdo a la naturaleza del producto.

Olor De acuerdo a la naturaleza del producto, sin
olores extrafos. .

Sabior De acuerdo a la naturaleza del producto, sin Requisito del PNAEQW
sabores extranos.
Liquido homogéneo y sin grumos, exento de

Aapedlo materias extrafas.

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacion Referencia
Materia grasa lactea (% m/m) Maximo 10
Acidez (expresada como % de Minimo 0.3 Norma para Leches Fermentadas, Codex Stan
acido lactico (m/m)) ) 243 — 2003, Revision 2018
Proteina lactea (Nx6.38) (% m/m) Minimo 2,7
Azlcares Totales (g/100mL) Menor a 6 Ley N°30021 “Ley de promoci6n de la
Grasa Saturada (g/100mL) Menor a 3 alimentacion saludable para nifios, nifias y

adolescentes y su Reglamento aprobado

Sodio (g/100mL) Menor a 100 mediante Decreto Supremo N°017-2017-SA
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2.3 Caracteristicas Microbiolégicas
Analisis PI':“ fo muest::'eo Aceptacion Rechazo
Prueba de Esterilidad Estéril B ;
Comercial (*) 5 0 camarciiimenic No estéril comercialmente

(*) De acuerdo con Métodos normalizados o Métodos descritos por organizaciones con credibilidad Internacional tales
como la Asociacion Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC), o Asociacién Americana de Salud Publica (APHA) sobre
Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos de incubacién e indicadores micrabioldgicos
del mencionado método, los cuales deben especificarse en el Informe de Ensayo.

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

Nota 2: Si fras la inspeccién sanitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas para determinar las
causas, se procedera con el Metodo de Andlisis Microbiolégico, para determinar las causas microbioldgicas del
deterioro segun métodos establecidos en el Codex Alimentarius, en el Manual de Bacteriologia Analitica BAM de la
Administracién de Alimentos y Drogas FDA o por la Asaciacién Americana de Salud Publica APHA o por normas

internacionales.

Fuente: R.M. N° 591-2008-MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria
e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”. Criterio XIX.1 Alimentos de baja acidez, de pH>4.6
procesados térmicamente y empacados en envases sellados herméticamente (de origen animal, leche UHT, leche
evaporada; aluno vegetales, guisados, sopas).

PRESENTACION

3.2

Presentacion y envases

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

Envase Tipo Material Capacidad
— Carton, aluminio y polietileno con
Multilaminado sorbete biodegradable o plastico

Envase primario o Multicapa de alta barrera y Minimo 0.200 L
Multilaminado | resistencia con sistema abre facil,
flexible con tapa o sorbete biodegradable
Caja Carton corrugado .
. Establecido por el
Envase secundario Baiidejas Carton cubierto por plastico fabricante

termoencogible

Requisitos del envase

Tipo Caracteristica Especificacion

Multilaminado Hermeticidad Hermeticidad (prueba de fuga).

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

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

Declaracién de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto. (*)
Peso neto.

Nombre o razén social y direccion del fabricante

Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cadigo de Registro Sanitario.

Instrucciones de uso (requisito adicional).

Informacidn nutricional (requisito adicional).

e o » o o o o ©® ° o

(*) Para el caso de ingredientes compuestos de dos o més ingredientes, dicho ingrediente compuesto podra declararse
como tal en la lista de ingredientes, siempre que vaya acompafiado inmediatamente de una lista entre paréntesis de sus
ingredientes por orden decreciente de proporciones (m/m). Cuando un ingrediente compuesto, para el que se ha
establecido un nombre en una norma del Codex Alimentarius o en la legislacion nacional, constituya menos del 5% del
alimento, no sera necesario declarar los ingredientes, salvo los aditivos alimentarios que desempefian una funcion
tecnolégica 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 borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ningdn
caso, a excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera
a la composicion original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la informacion
del rotulado original.

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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 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 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 requisitos del envase establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA 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 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 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 inspeccién especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccién normal y LCA 6.5% (para efecto de extraccién de Ia muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Analisis 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 indicacién 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 amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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CARACTERISTICAS GENERALES

1 Denominacion técnica Néctar de frutas (UHT)
2 Tipo de alimentos
.3 Grupo de alimentos
4

Descripcion General

No Perecible
Bebible

Es un producto elaborado a partir de fruta(s), con adicién de agua,
con o sin adicién de aztcares y/o miel y/o jarabes, con o sin adicion
de vitaminas y/o minerales, sometido a tratamiento térmico UHT.

Esta prohibido el uso de edulcorantes como sustitutos del azlcar.
Podran afadirse sustancias aromaticas, componentes aromatizantes
volétiles, pulpa y células', todos los cuales deberan proceder del
mismo tipo de fruta y obtenerse por procedimientos fisicos. Sélo se
permitira 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 obtencién
del Registro Sanitario.

Los productos deben contar con un periodo minimo de observacion
de cuarenta (40) dias, desde su fabricacion hasta el dia de la
liberacion (incluye el periodo de los analisis solicitados).

Para las 20 primeras semanas de entrega, el producto puede contar
con un periodo minimo de observacién de 21 dias.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

=3

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia
Segln 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 soélidos en
Aspecto suspension o en sedimento, a excepcion de materias Requisito del PNAEQW.
extrafas.
2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas
| Caracteristica [ Especificacion Referencia
NTP 203.110:2009 JUGOS, NECTARES Y
pi Menor 4.5 BEBIDAS DE FRUTA. Requisitos.
Azlcares totales Menor a 6 Ley N°30021 “Ley de promocion de la
(g/100mL) alimentacién saludable para nifios, nifias y
Sodio Klaiior a 100 adolescentes y su Reglamento aprobado
(mg/100mL) por Decreto Supremo N°017-2017-SA
2.3 Caracteristicas Microbiologicas

| Analisis

Plan de muestreo | Aceptacion | Rechazo

' En el caso de los citricos, la pulpa y las células son la envoltura del zumo (jugo) obtenido del endocarpio.
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n (S
Prueba de Esterilidad Estéril ; s
Comercial (*) 5 0 PRI SO No estéril comercialmente

(*) De acuerdo con Métodos normalizados o Métodos descritos por organizaciones con credibilidad Internacional tales
como la Asociacién Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC), o Asociacién Americana de Salud Publica (APHA) sobre
Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos de incubacién e indicadores microbioldgicos
del mencionado método, los cuales deben especificarse en el Informe de Ensayo.

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

Nota 2: Si tras la inspeccién sanitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas para determinar las
causas, se procederd con el Método de Analisis Microbiol6gico, para determinar las causas microbiolégicas del
deterioro seguin métodos establecidos en el Codex Alimentarius, en el Manual de Bacteriologia Analitica BAM de la
Administracién de Alimentos y Drogas FDA o por la Asociacion Americana de Salud Publica APHA o por normas
internacionales.

Fuente: R.M. N° 591-2008-MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria
e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”, Criterio X1X.2 Alimentos acidos (frutas y hortalizas en
conserva, compotas) y alimentos de baja acidez acidificados (alcachofas, frijoles, coles, coliflores, pepinos) de pH<4.6
procesados térmicamente y en envases sellados herméticamente.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envases

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

Envases Tipo Material Capacidad
T Cartén, aluminio y polietileno, con sorbete
Mliminado biodegradable o plastico
Envase primario . Multicapa de alta barrera y resistencia con | Minimo 0.200 L
Mul;l:g:i\ylr;ado sistema abre facil, con tapa o sorbete
biodegradable o plastico.
Eivvase Cajas Cartdn corrugado De acuerdo a lo
secundaio Banidoiss Cartén corrugado cubierto con plastico | establecido por el
! termoencogible. fabricante
Requisitos del envase
Tipo Caracteristica Especificacion
Multilaminado Hermeticidad 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 atil

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

Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cadigo de Registro Sanitario.

Instrucciones de uso (requisito adicional).

Informacion nutricional (requisito adicional).

*) Para el caso de ingredientes compuestos de dos o mas ingredientes, dicho ingrediente compuesto podra declararse
como tal en la lista de ingredientes, siempre que vaya acompafiado inmediatamente de una lista entre paréntesis de sus
ingredientes por orden decreciente de proporciones (m/m). Cuando un ingrediente compuesto, para el que se ha
establecido un nombre en una norma del Codex Alimentarius o en la legislacion nacional, constituya menos del 5% del
alimento, no serd necesario declarar los ingredientes, salvo los aditivos alimentarios que desempefan una funcion
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 que
no debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engario 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 ningtin
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 Copia simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segin corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacién, vigente durante el periodo de atencion.

Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la 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 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 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 codigo de lote y presentacion), por un Laboratorio de Ensayo acreditado por
el INACAL-DA, “con el simbolo de acreditacion”.
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En caso no exista laboratorio de ensayo, que cuente con método de ensayo acreditado para el
producto, se puede 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 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;

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 microbiolégicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo 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, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacién
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 inspeccion y/o informes de ensayo.

/“;p.n!ac,
(t

N
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1  Denominacidn técnica Néctar de frutas (Pasteurizado)
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 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.

Estéa prohibido el uso de edulcorantes como sustitutos del aztcar.

Pueden afadirse sustancias aromaticas, componentes
aromatizantes volatiles, pulpa y células!, todos los cuales deben
proceder del mismo tipo de fruta y obtenerse por procedimientos
fisicos. Solo 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 obtencién
del Registro Sanitario.

Los productos deben contar con un periodo minimo de observacion
de cuarenta (40) dias, desde su fabricacion hasta el dia de la
liberacion (incluye el periodo de los analisis solicitados).

Para las 20 primeras semanas de entrega, el producto puede contar
con un periodo minimo de observacién de 21 dias.

2.  CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia

Segun 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,
extranos. 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

Aspecto suspensién o en sedimento, a excepcion de materias Requisito del PNAEQW.

extranas.

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacion Referencia

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

Ley N°30021 “Ley de promaocion de la

pH Menor 4.5

Azucares totales

(g/100mL) Mengra 6 alimentacion saludable para nifios, nifias y
Sodio adolescentes y su Reglamento aprobado por
(mg/100mL) Menor a 100 Decreto Supremo N°017-2017-SA

' En el caso de los citricos, la pulpa y las células son la envoltura del zumo (jugo) obtenido del endocarpio.
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2.3 Caracteristicas Microbioldgicas
Agente microbiano Categoria Clase n c ;fmne 9% ml,l.',!

Aerobios mesoéfilos 2 3 5 2 10 102
Mohos 2 3 5 2 1 10
Levaduras 2 3 5 2 1 10
Coliformes 5 2 5 0 <3 -

Fuente: R.M. N° 591-2008-MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiclagicos de Calidad Sanitania e Inocuidad para
los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano®, Criterio XVI.2 Bebidas no carbonatadas.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
Envases Tipo Material Capacidad
Polietileno Tereftalato
Botellas con tapa (PET)
Envase primario Cartén, aluminio y Minimo 0.200 L
Multilaminado polietileno con sorbete
biodegradable o plastico
Cajas (..‘.artén corrugado. s asisidsa i
Envase secundario ‘ Cartén corrugado cubierto]  gstaplecido por el
Bandejas con pléstico fabricante
termoencogible
3.2 Vida atil
Establecida por el fabricante, segtin la declaracion en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.
3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-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 razén social y direccion del fabricante.

Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cédigo de Registro Sanitario.

Instrucciones de uso (requisito adicional).

» Informacién nutricional (requisito adicional).

(*) Para el caso de ingredientes compuestos de dos o mas ingredientes, dicho ingrediente compuesto podra declararse
como tal en la lista de ingredientes, siempre que vaya acompaiiado inmediatamente de una lista entre paréntesis de sus
ingredientes por orden decreciente de proporciones (m/m). Cuando un ingrediente compuesto, para el gus se ha
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establecido un nombre en una norma del Codex Alimentarius o en la legislacion nacional, constituya menos del 5% del
alimento, no sera 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 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 informacion 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 composicion 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 Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, seglin 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 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 notariaimente 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 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 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 normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico y Fisico guimico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos 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 muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos 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 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 carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion 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 hortalizas

(tubérculos ylo raices y/o legumbres y/o leguminosas) y/o granos
andinos y/o semillas y/o cereales, con adici6n de agua, con o sin
adicion de azlcares y/o miel y/o jarabes, con o sin adicién de
vitaminas y minerales, sometido a tratamiento térmico UHT.

Sélo se permite el uso de aditivos naturales.
Esta prohibido el uso de edulcorantes como sustitutos del azticar.

Los productos deben contar con un periodo minimo de observacion
de cuarenta (40) dias, desde su fabricacién hasta el dia de la
liberacion (incluye el periodo de los anélisis solicitados).

Para las 20 primeras semanas de entrega, el producto puede contar
con un periodo minimo de observacién de 21 dias

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21 Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica Especificacion Referencia
De acuerdo a la naturaleza del producto de la cual
Olor y Sabor 0 cuales proceden, exento de olores y sabores
extranos.
Color De acuerdo a la naturaleza del producto de la cual Requisito del PNAEQW
o0 cuales proceden.
T — Fluido que podra tener sélidos en suspension o en
P sedimento, a excepcidn de materias extrafias.
2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristica Especificacion Referencia
NTP 203.110:2009 JUGOS, NECTARES Y
o MEnee . BEBIDAS DE FRUTA. Requisitos.
Azlcares totales Menor a 6 Ley N°30021 “Ley de promacion de la
(9/100mL) alimentacion saludable para nifios, nifias y
. adolescentes y su Reglamento aprobado
!_SOd'O (mgr1o0mL) Menora 100 mediante Decreto Supremo N°017-2017-SA
2.3 Caracteristicas Microbiolégicas
Analisis Plin ge muest:;eo Aceptacion Rechazo
Prueba de Esterilidad Estéril s ,
Comercial (*) 5 0 eormmmisimenta No estéril comercialmente
Version N° 04
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(*) De acuerdo con Métodos normalizados o Métodos descritos por organizaciones con credibilidad Internacional tales
como la Asociacion Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC), o Asociacion Americana de Salud Publica (APHA) sobre
Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos de incubacién e indicadores microbiologicos
del mencionado método, los cuales 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 incubacion el producto presenta alguna alteracién en el olor, color, apariencia, pH, el producto se considerara “No
estéril Comercialmente”.

Nota 2: Si tras la inspeccién sanitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas para determinar las
causas, se procedera con el Método de Andlisis Microbiolégico, para determinar las causas microbiolégicas del
deterioro segtin métodos establecidos en el Codex Alimentarius, en el Manual de Bacteriologia Analitica BAM de la
Administracion de Alimentos y Drogas FDA o por la Asociacién Americana de Salud Publica APHA o por normas
internacionales.

Fuente: R.M. N° 591-2008-MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria
e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”. Criterio XIX.2 Alimentos acidos (frutas y hortalizas en
conserva, compotas) y alimentos de baja acidez acidificados (alcachofas, frijoles, coles, coliflores, pepinos) de pH<4.6
procesados térmicamente y en envases sellados herméticamente.

3. PRESENTACION

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

Envases Tipo Material Capacidad
Carton, aluminio y polietileno, con
sorbete biodegradable o plastico

Multicapa de alta barrera y resistencia | Minimo 0.200 L
con sistema abre facil, con tapa o

Multilaminado

Envase primario o
P Multilaminado

flexibie sorbete biodegradable o plastico
Cajas Carton corrugado De acuerdo a lo
Envase secundario Handiing Carton corrugado de primer uso cubierto | establecido por el
) con plastico termoencogible fabricante
Requisitos del envase
Tipo Caracteristica Especificacion
Multilaminado Hermeticidad Hermeticidad (prueba de fuga).

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

3.2 Vida dtil

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

3.3 Rotulado

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

¢ Nombre del producto.

« Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto (7).
e Peso neto.

« Nombre o razén social y direccion del fabricante.
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Cédigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Codigo de Registro Sanitario.

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

(*) Para el caso de ingredientes compuestos de dos o més ingredientes, dicho ingrediente compuesto podra declararse
como tal en la lista de ingredientes, siempre que vaya acompariado 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

- L establecido un nombre en una norma del Codex Alimentarius o en la legislacién nacional, constituya menos del 5% del
R 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 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 engaiio 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
a la composicién original del producto y cuya disposicion 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 y ampliaciones, segln 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 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 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 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 caracteristicas microbiologicas, 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 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
inspeccién normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:
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Analisis Organoléptico y Fisico quimico

El niimero 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 microbiolégicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano, aprobado por

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

1.1 Denominacién técnica  Bebida con productos naturales (Pasteurizado)

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) y/u hortalizas

(tubérculos y/o raices y/o legumbres y/o leguminosas) y/o granos
andinos ylo semillas y/o cereales, con adicion de agua, con o sin
adicion de azlicares y/o miel y/o jarabes, con o sin adicién 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 azticar.

Los productos deben contar con un periodo minimo de observacién
de cuarenta (40) dias, desde su fabricacién hasta el dia de Ia
liberacién (incluye el periodo de los analisis solicitados).

Para las 20 primeras semanas de entrega, el producto puede contar
con un periodo minimo de observacion de 21 dias.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién Referencia

De acuerdo a la naturaleza del producto de la cual

Olor y Sabor 0 cuales proceden, exento de olores y sabores
extrafios.

Color De acuerdo a la naturaleza del producto de la cual Requisito del PNAEQW
0 cuales proceden.

Aspecto Fluido que podré tener sélidos en suspension o en
sedimento, a excepcion de materias extrafias

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacién Referencia
NTP 203.110:2009 JUGOS, NECTARES Y

pH Manar 4.5 BEBIDAS DE FRUTA. Requisitos.
Azfﬁ'ggrei totales Menor a 6 Ley N°30021 “Ley de promocién de |a
(g mL) alimentacién saludable para nifios, nifias y
. adolescentes y su Reglamento aprobado
Sodio (mg/100mL) Menor a 100 mediante Decreto Supremo N°01?-201T—SU
2.3 Caracteristicas Microbiolégicas
: . . Limite por mL
Agente microbiano Categoria Clase n c = M
Aerobios mesofilos 2 3 5 2 10 102
Mohos 2 3 5 2 1 10
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Levaduras 2 3 5 2 1 10
Coliformes 5 2 5 0 <3 -

Fuente: por R.M. N° 531-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria

e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano". Criterio XV1.2 Bebidas no carbonatadas.

3. PRESENTACION

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

Envases Tipo Material Capacidad
Envase primario Botellas con tapa Polietileno Tereftalato (PET) Minimo 0.200 L
j Carton d
Cajas artén corruga .O De acuerdo a lo
Envase secundario ) Cart6n corrugado de primer uso establecido por el
Bandejas cubierto con plastico fabricante

termoencogible

3.2 Vida atil

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

3.3 Rotulado

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

¢ Nombre del producto.

Declaracion de los ingredientes y aditivos em pleados en la elaboracién del producto ().
Peso neto.

Nombre o razén social y direccion del fabricante.

Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cadigo de Registro Sanitario.

Instrucciones de uso (requisito adicional).

« Informacién nutricional (requisito adicional).

2 :~\l“‘9”‘ac;%
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(*) Para el caso de ingredientes compuestos de dos o mas ingredientes, dicho ingrediente compuesto podra declararse
como tal en la lista de ingredientes, siempre que vaya acompariado 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 del Codex Alimentarius o en la legislacion nacional, constituya menos del 5% del
alimento, no sera necesario declarar los ingredientes, salvo los aditivos alimentarios que desempefian una funcion
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 que
no debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engaio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ningun
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caso, a excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera
a la composicion original del producto y cuya disposicién no reemplace ni oculte la informacion
del rotulado original.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

4.2 Copia simpi’e de la Resolucion Directoral que otorga Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la 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 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 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:

Analisis Organoléptico y Fisico gquimico

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 Microbiologicos 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 liberacién
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica Puré

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 o sin adicién de

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

Esta prohibido el uso de edulcorantes como sustitutos del aztcar.

Los productos deben contar con un periodo minimo de observacion
de cuarenta (40) dias, desde su fabricacion hasta el dia de Ia
liberacién (incluye el periodo de los analisis solicitados).

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia
OloFi Sabir De acuerdo a la naturaleza del producto de la cual o
Y cuales proceden, exento de olores y sabores extrafios.
De acuerdo a la naturaleza del producto de la cual o -
Color cuales proceden. Requisito del PNAEQW
Semisdlida, propia de la naturaleza del producto, exento
Aspecto de materias extrafas.

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacion Referencia

Norma Sanitaria que establece los Criterios
Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para

pH Menor a 4.6 los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano, Criterio
XIX.2, aprobada por Resolucion Ministerial N® 591-
2008/MINSA
Azlcares totales (g/100g) Menor a 22.5 Ley N°30021 Ley de promocion de la alimentacion
Sodio (mg/100g) Menor a 800 saludable para nifios, nifias y adolescentes y su

Reglamento aprobado mediante Decreto Supremo
Grasa Saturada (g/100g) Menor a 6 N°017-2017-SA

2.3 Caracteristicas Microbioldgicas

|
Analisis Flgindainueaen Aceptacion | Rechazo
n c !
Prueba de Esterilidad Estéril i ;
Comercial (*) 5 0 | comercialmente No estéril comercialmente

(*) De acuerdo con Métodos normalizados o Métodos descritos por organizaciones con credibilidad Intemacional tales
como la Asociacion Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC), o Asociacion Americana de Salud Publica (APHA) sobre
Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos de incubacién e indicadores microbiolégicos
del mencionado método, los cuales deben especificarse en el Informe de Ensayo.
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Nota 1: La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envases gue no presentan ningun defecto visual. Si luego de
la incubacién el producto presenta alguna alteracién en el olor, color, apariencia, pH, el producto se considerara ‘“No
estéril Comercialmente”.
Nota 2: Si tras la inspeccion sanitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas para determinar las
causas, se procedera con el Método de Andlisis Microbiolégico, para determinar las causas microbiolégicas del
deterioro segtin métodos establecidos en el Codex Alimentarius, Manual de Bacteriologia Analitica BAM de la
Administracién de Alimentos y Drogas FDA o Asociacién Americana de Salud Publica APHA.
Fuente: R.M. N° 591-2008-MINSA "Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria
€ Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”. Criterio X1X.2 Alimentos &cidos (frutas y hortalizas en
conserva, compotas) y alimentos de baja acidez acidificados (alcachofas, frijoles, coles, coliflores, pepinos) de pH <4.6,
procesados térmicamente y en envases sellados herméticamente.

3. PRESENTACION .

3.1 Presentacion y envase

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

Envase Tipo Material Capacidad

Cartén, aluminio y polietileno, con
Multilaminado sorbete biodegradable o de
plastico
Multicapa de alta barrera y
resistencia (PPIEVOH/PP
(Polipropilenol/Etilen Vinil
Envase ) Multilaminado flexible | Alcohol/Polipropileno u otros) Minimo 0.09 Kg
primario(*) con sistema abre facil, con tapa o
sorbete o cuchara biodegradable o
de plastico.
Polietileno Tereftalato (PET) con
Pote tapa, con cuchara, de plastico o
biodegradable.

De acuerdo a lo
Cajas Cartén corrugado establecido por el
fabricante

Envase
secundario

(") Material de alta resistencia al fratamiento térmico y sellado hermético.

Requisitos del envase
Tipo Caracteristica Especificacion

Multilaminado Hermmeticidad 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 declaracion en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacién unitaria la siguiente informacién minima:
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« Nombre del producto.
o Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto ().
e Peso neto.
s« Nombre o razén social y direccién del fabricante.
e Cadigo de lote.
e Fecha de vencimiento.
« Condiciones de conservacion,
+ Cadigo de Registro Sanitario.
» Instrucciones de uso (requisito adicional).
s [nformacion nutricional (requisito adicional).

(*) Para el caso de ingredientes compuestos de dos o més ingredientes, dicho ingrediente compuesto podra declararse
como tal en la lista de ingredientes, 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 del Codex Alimentarius o en la legislacién nacional, constituya menos del 5% del
alimento, no sera necesario declarar los ingredientes, salvo los aditivos alimentarios que desempefian una funcion
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 que
no debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engafo al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ningin
caso, a excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera
a la composicién original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la informacion del
rotulado original.

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

e

4.3

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 atencion.

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 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 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 cédigo 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 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 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 certificados o informes de inspeccion 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
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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 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 aprobado por
Resolucion Ministerial N° 531-2008/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 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 inspeccion y/o informes de ensayo.

Mipi
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

11 Denominacion técnica  Almidon de maiz (maicena).

1.2 Tipo de alimentos No Perecible.

1.3 Grupo de alimentos Harinas y derivados

1.4 Descripcion General Es el producto obtenido a partir de las diversas variedades del maiz,
es un polvo fino de color blanco, inodoro e insipido. Envasado
herméticamente.

2.  CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién Referencia
Apariencia Polvo fino.
NTP 209.064:1974. (revisada el

Color Blanco. 2013) ALMIDON DE MAIZ
Olor Inodoro, exento de olor extrafio. NO MODIFICADO. Uso

alimenticio y farmacéutico.
Sabor Insipido, exento de sabor extrafio.
Aspecto Sin grumos, exento de materias extrafas. Requisito del PNAEQW

2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacion Referencia
Pureza de almidon
de maiz no modificado Minimo 99
(%)
Humedad (%) Maximo 12.5
pH 45-6.5
Grasa (%) Maximo 0.10
Proteinas (%) Maximo 0.45 : :
Ceniza (%) Maximo 0.5 NTP 209.064:1974. (revisada

el 2013) ALMIDON DE MAIZ

Tamarnio d rticular:
e PR NO MODIFICADO. Uso

Pasa a través de malla Min 89.9 alimenticio y farmacéutico.

177 micras (N° 80) (%)

Tamarnio de particular:

Pasa a través de malla Min 97

149 micras (N° 100)

(%)

2.3. Caracteristicas Microbiolégicas
Cimi
Agente microbiano Categoria Clase n c mlmlte ey m
Mohos 2 3 5 2 103 10*
Escherichia coli 5 3 5 2 10 10
Bacillus cereus 7 3 5 2 103 10*
Salmonella sp. 10 2 & 0 Ausencia/25g -
Fuenle. R.M. N° 531-2008-MINSA "Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de Calidad Sanitaria

e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”. Criterio \/.3 Féculas y almidones
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3.  PRESENTACION

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

Envase Tipo Material Capacidad
Bolsa Polipropileno Biorientado (BOPP)
ot Bilaminado o Trilaminado
Envase Bolsas de polietileno (PE) y/o H
Pl asta 1.00 k
primario Cajas con bolsa polipropileno (PP) o papel - 9
interna multipliego y caja de cartén
corrugado
Envase Boles Polietileno de alta densidad
secundario (PEAD) ) )
Caja Cartén corrugado Segun lo establecido
: = por el fabricante
Embalaje Caja Cartén corrugado
(opcional) (*) Saco Polipropileno
(*) El embalaje es utilizado para fines de transporte y distribucién.
3.2 Vida Util

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

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en 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 razén social y direccién del fabricante.

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

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

» Cddigo de Registro Sanitario.

El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano,
con caracteres de facil lectura, en forma completa v 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 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 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 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 presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

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 fabricacidn 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 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 microbiolégicas 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 inspeccién deben especificar que el 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:

Analisis Organoléptico y Fisico guimico

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

Analisis Microbiologico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos 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 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 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 revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.2 Tipo de alimentos
1.3  Grupo de alimentos
1.4 Descripcion General

1.1  Denominacién técnica

Almidén de yuca (Tapioca).
No Perecible.
Harinas y Derivados.

Es el producto elaborado a partir de yuca. Es un polvo fino
de color blanco, inodoro e insipido.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién Referencia
Olor De acuerdo a la naturaleza del producto,
inodoro, exento de olor extrafio.
Color Blanco. B
Sabor Insipido, exento de sabor extrafio. Requisito dal PNAEQW
—_ Polvo fino, sin grumos, exento de materias
Apariencia extrafias.
2,2, Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristica Especificacién Referencia
Humedad (%) Maximo 13
Cenizas (%) Maximo 3
Fibra bruta (%) Maximo 2
Acido Cianhidrico . NTP 011.503 2010 (revisada
(ma/kg) Maximo 10 el 2015) Yuca y Derivados.
. Almidén, Definiciones y
Grasa (%) Méaximo 2 requisitos.
Carbohidratos (%) Minimo 80
i o,
Proteinas (%) Mo 5
NTP 011.500. 2009
. . . . (Revisada el 2014)
Tamafio de particula Minimo 90% debgra pasar por un tamiz Yuca y derivados. Harina de
(harina fina) de 0.60 mm Yuca. Definiciones, clasificacion
y requisitos.
Version N° 04
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2.3. Caracteristicas Microbiologicas

Agente microbiano Categoria Clase n c Li:ite pora/ml M
Mohos 2 3 5 2 104 108
Escherichia coli 5 3 5 2 10 10?
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25 g =

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.2. Harinas y Sémolas.

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 Capacidad
Envase primario Bolsa Pollgﬁaapr:?nnaodglgr{qﬁltaag?nﬁ%PP) Hasta 1.00 kg
Bolsa Polietileno de alta densidad (PEAD)
Envase secundario Cai , a
i b Carton corrugado Establecido por el
) ) ) Caja Cartén corrugado fabricante
Embalaje (opcional) (*) Saco Polipropileno

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

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

3.3 Rotulado
El rotulado debe ajustarse a lo establecido en 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.

e Nombre o razon social y direccion del fabricante, y;

o Nombre o razén social y direccién del envasador y/o distribuidor (de corresponder)

» Codigo de lote.

e Fecha de vencimiento.

« Condiciones de conservacion.

« Codigo 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 informacion del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del
rotulado, que pretenda reemplazar la 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 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

4.1 Copia simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segtn 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 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 Ia
copia simple de la Resolucion 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 notarialmente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL -
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiolégicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cddigo 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 —1SO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccién normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Anaélisis 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 aprobado por

Resolucién 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 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
11 Denominacion técnica  Harina de licuma.
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 licuma, obtenido mediante un

proceso de secado o deshidratado industrial y molienda, con o sin
fortificacion (alimento elaborado ind ustrialmente).

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21 Caracteristicas organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia
De acuerdo a la naturaleza del producto,
amarillento en sus diferentes tonalidades.

De acuerdo a la naturaleza del producto, exento

Color

Olor y Sabor de olores y sabores extrarios, rancios, entre | Requisito del PNAEQW
ofros.
A " Homogéneo, sin grumos, exento de materias
e extrafias.

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacion Referencia
Humedad (%) Maximo 10
Acidez (expresado en &cido citrico) (/100 g) Menor a 1 NTP 011.042:2012
p (Rev. 2018) Lucuma.
Ceniza (g/100g) Menora 3 Harina de Lucuma.
= ; o
Tamano de las particulas El %%/"Miz?leNEagg"(g c;rsu;nt?)m = Reqsitos

2.3 Caracteristicas Microbiologica

. 2 A Limite porg
Agentes microbianos Categoria Clase n (s = o
Mohos 2 3 5 2 102 108
Levaduras 2 3 5 2 102 10°
Escherichia Coli 5 3 5 2 10 5x% 102
Salmonella 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
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 Presentacion y envases

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

Envase Tipo Material Capacidad
— Polipropileno Biorientado (BOPP)
Envase primario Bolsa Bilaminado o Trilaminado Hasta 1.00 Kg
Envase secundario Bolsas Polietileno (PE)
Bolsas Polietileno (PE) De acuerdo a lo establecido
Embalaje : < por el fabricante
(opcional)(*) Saco Polipropileno
Caja Cartén corrugado ]
(*) El embalaje es utilizado para fines de transporte y distribucién.
3.2 Vida Util

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

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a Io 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 razén social y direccion del fabricante.

Nombre o razén social y direccion del envasador y/o distribuidor (de corresponder).
Cadigo 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 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 engano al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacioén 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
composicion original del producto y cuya disposicién no reemplace ni oculte la informacién del
rotulado original.

Version N° 04 Pigina 46 de 263
Resolucién de Direccion Ejecutiva N":boow&? -2019-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

HARINA DE LUCUMA ESP-003-PNAEQW-

uorP

Versién N° 09 CODIGO: HAR- LU Pag.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, segln corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencién.

4.2 Copiasimple de la Resolucién 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 Ia
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 o copia simple de la
Autorizacion sanitaria de establecimiento dedicado al procesamiento primario de alimentos
agropecuarios, expedido por el SENASA, vigente durante el periodo de atencion.

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 Inspeccion acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiologicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de 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 — 1SO 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:

Analisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Analisis Microbiolégico

El numero 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 Microbiologicos 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 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 analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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1.  CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacién técnica  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 platano, obtenido 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

De acuerdo a la naturaleza del producto, blanco
cremoso en sus diferentes tonalidades.

De acuerdo a la naturaleza del producto, exento

Color

Olor y Sabor de olores y sabores extrafios, rancios, entre | Requisito del PNAEQW
otros.

A ¢ Homogéneo, sin grumos, exento de materias

Speqo extrafas.

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacion Referencia
Humedad (%) Maximo 10
Ceniza (%) Maximo 2,5 NTP 011.700:2009 (Revisada el
: % 2014). Platano y Derivados.
Fibra bruta (%) Maximo 1,0 Harina de platano. Definiciones,
Tamaiio de las particulas El 90% debe pasar por un tamiz de clasificacion y requisitos
(harina fina) (%) Mesh N°® 60 (0.25 mm)

2.3 Caracteristicas Microbioldgicas

I 2 Limite por g
Agentes microbianos Categoria Clase n c = P
Mohos 2 3 5 2 102 103
Levaduras 2 3 5 2 102 108
Escherichia Coli 5 3 5 2 10 5x 102
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia /25g -

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 XIV.3. Frutas y hortalizas desecadas,
deshidratadas o liofilizadas.
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3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envases

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

Envase Tipo Material Capacidad
Polipropileno Biorientado
Envase primario Bolsa (BOPP) Bilaminado o Hasta 1.00 Kg
Trilaminado
Envase secundario Bolsa Polietileno (PE)
it Bolsa Polietileno (PE) De acuerdo a lo establecido
mbalaje caenni or el fabricante
(opcional)(*) Saco Polipropileno p
Caja Cartén corrugado
(*) El embalaje es utilizado para fines de transporte y distribucién.
3.2 Vida Util

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

3.3 Rotulado

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

Nombre del producto.

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

Nombre o razén social y direccion del fabricante.

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

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cadigo de Registro Sanitario.

Instrucciones de Uso (requisito adicional).

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 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 informacion del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ninglin caso, a
excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
composicion original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la informacion del
rotulado original.
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4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segtn 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 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 Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la.DIGESA, para la linea de fraccionamiento y envasado o copia simple de la
Autorizacién sanitaria de establecimiento dedicado al procesamiento primario de alimentos
agropecuarios, expedido por el SENASA, vigente durante el periodo de atencion.

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 Inspeccién acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas Yy microbiolégicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cadigo 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 inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Analisis 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 microbiol6gicos 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 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 amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacion técnica Harinas extruidas
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 granos andinos y/o cereales

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

En el Anexo 01 Harinas Extruidas (HAR-HE) se listan las
denominaciones de las harinas extruidas que tienen Ila
conformidad del PNAEQW, hasta-la fecha de aprobacion del
presente documento.

2.  CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia
De acuerdo a la naturaleza del
Sabor y olor producto, exento de sabores y olores
extrafios, rancios, entre otros.
De acuerdo a la naturaleza del Requisito del PNAEQW
Color
producto.
Homogéneo, sin grumos, sin materias
Aspecta extrafas.

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacion Referencia
Humedad (%) Menor o igual a 5
Acidez (expresada en &cido ; R.M. N° 451-2006/MINSA “Norma
sulfdrico) (%) Menor o igual 8 0.4 Sanitaria para la Fabricacion de

indice de gelatinizacién (%) | Mayor a 94 Alimentos a Base de Granos y otros,
destinados a Programas sociales de

Aflatoxinas (ug/kg) No detectable en 5 Alimentacion”

Saponina (*) Ausente
() Para aquellos que contienen quinua.

Z, de Qrganjorio

€, las Prejtaciones
&

Asimismo, para la harina de trigo 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.
Caracteristica Especificacion Referencia
Hierro (mg/kg) 55
Niacina (mg/kg) 48
Ley de fortificacién de la Harina de trigo - Ley 28314 y
Tiamina (mg/kg) 5 su Reglamento aprobado por Decreto Supremo N° 12-
2006-SA.
Riboflavina (mg/kg) 4
Acido Folico (mg/kg) 1.2
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23 Caracteristicas Microbiolégicas

Limite por g/ml

Agente microbiano Categoria Clase n c m M
Aerobios meséfilos 3 3 5 1 104 105
Coliformes ) 3 5 2 10 102
Bacillus cereus 8 3 5 1 102 104
Mohos 5 3 5 2 102 103
Levaduras 5 3 5 2 102 103
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25 g -

Fuente: R.M. N° 451-2006/MINSA "Norma Sanitaria para la Fabricacion de Alimentos a Base de Granos y Otros,
Destinados a Programas Sociales de Alimentacién” (Articulo 10 inciso d) Productos cocidos de consumo directo como
extruidos, expandidos, hojuelas instantaneas, otros similares).

3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envases

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

Envase Tipo Material Capacidad
. Polipropileno Biorientado (BOPP)
Envase primario Bolsa Bifaminado o Trilaminado. Hasta 1.00 kg
: Polietileno de alta densidad
Envase secundario Bolsa (PEAD)
Bolsa Polietileno (PE) De acuerdo a lo establecido
Embalaje opcional (*) Saco Polipropileno porglabricante
Caja Cartén corrugado
(*) El embalaje utilizado para fines de transporte y distribucion.
Vida Util

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

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en 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 social y direccién del fabricante.

Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacién.

Cadigo de Registro Sanitario.

Instrucciones de uso (requisito adicional).

* Informacién nutricional (requisito adicional).

® & @& * @ @ »
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El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engafo al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del
rotulado, que pretenda reemplazar la 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 composicion original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la informacion
del rotulado original.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

441 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 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 del producto requerido, vigente durante
la fabricacion del producto.

4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notariaimente 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 microbiologicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

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

Analisis Microbioldgico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos 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 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 inspeccion o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (08) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.

Version N° 04

) 3 Pigina 53 de 263
Resolucion de Direccion Ejecutiva N2 009@3 -2019-MIDIS-PNAEQW



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

QahWarma FECULA DE PAPA EEP-003 PRAEG:
Versién N° 03 CODIGO: HAR- FP Pag. 1de 3

1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica Fécula de papa.
1.2 Tipo de alimentos No Perecible.
1.3  Grupo de alimentos Harinas y derivados.

1.4 Descripcion General Es el producto obtenido a partir de la papa, es un polvo fino de
color blanco, inodoro e insipido.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia

De acuerdo a la naturaleza del producto,

Color
blanco.
De acuerdo a la naturaleza del producto,

Qlor exento de olores extrafios, inodoro

Sabor De acuerdo a la naturaleza del producto, Roquisiesdel PNAECW
insipido, exento de sabores extrafios.
Polvo fino, sin grumos, exento de materias

. extranas.

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacién Referencia
Humedad Maximo 21%
pH 5-8 Requisito del PNAEQW
Sulfitos (SO2) 10 mg/Kg
23 Caracteristicas Microbiolégicas
Agente microbiano | Categoria Clase n c Limite por g
m M A
Mohos 2 3 5 2 10° 104
Escherichia coli 5 3 b 2 10 102
Bacillus cereus 7 3 5 2 103 104
Salmonella sp. 10 2 o) 0 Ausencia/25g -

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.3. Féculas y Almidones.

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 Capacidad
Polipropileno Biorientado
Bolsa (BOPP) Bilaminado o
Trilaminado

Envase primario Hasta 1.00 kg

Carton corrugado y
Bolsas de polietileno (PE) y/o
polipropileno (PP).

Caja con bolsa
interna
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— Bolsa PolietilencE Pdpé:g? densidad
secundario Caja Cartén corrugado Establecido por el
Embalaje Caja Cartdn corrugado Hibrednte
(opcional) (*) Saco Polipropileno
(*) El embalaje utilizado para fines de transporte y distribucion.
3.2 Vida Util

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

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-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 razén social y direccidn del fabricante.

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

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Codigo 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 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 ningtin
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 informacién
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 corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencidn.

4.2 Copiasimple de la Resolucién 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 Resolucion 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 notariaimente 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, fisicoguimicas y microbiolégicas establecidas en las

Version N° 04 Pigina 55 de 263
Resolucion de Direccion Ejecutiva ND 009038 -2019-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

OaliWarma FECULA DE PAPA ESP-003-PNAEQW-

uorP

AR A L AN LT

Version N° 03 CODIGO: HAR- FP Pag. 3de 3

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 —1S0O 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico vy Fisico quimico

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

TR | 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 aprobado por

Resolucion 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 liberacién
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacidn técnica Harina de tubérculos
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 tubérculos o raices,

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

En el Anexo 02 harinas de tubérculos (HAR-TB) se listan las
denominaciones de las harinas de tubérculos que tienen la
conformidad del PNAEQW, hasta la fecha de aprobacion del
presente documento.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia
Olor y Sabor De acuerdo a la naturaleza del producto,
exento de olores y sabores extrafios. .
Color De acuerdo a la naturaleza del producto. Requisito del PNAEQW
Aspecto Homogéneo, sin grumos, exento de materias
extrafas.

Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristicas Especificacion Referencia
Humedad {%) Maximo 15 R.M 451-2006/ MINSA “Norma
sanitaria para la fabricacion de
Acidez (%) Expresada en Alimentos a base de granos y otros
% .. Maximo 0.15 destinad iales d
Acido sulfdrico estinados a programas sociales de
alimentacion”.

2.3. Caracteristicas Microbiolégicas

Agente microbiano Categoria Clase n c Linr:te porngiml
Mohos 2 3 5 2 102 108
Levaduras 2 3 5 2 102 103
Escherichia coli 5 3 5 2 10 5x10?
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25g

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 XIV.3. Frutas y hortalizas desecadas,
deshidratadas o liofilizadas.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y Envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
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Envase Tipo Material Capacidad
L Polietileno (PE) o Polipropileno
Envase primario Bolsa Biorientado (BOPP) Bilaminado o Hasta 1.00 kg
Trilaminado
Envase Bolsa Polietileno de alta densidad (PEAD)
secundario Caja Carton corrugado Establecido por el
fabricante

Embalaje Caja Cartén corrugado
(opcional) (*)

(*) El embalaje utilizado para fines de transporte y distribucién.
3.2 Vida Util

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

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo 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 elaboracion del producto.
Peso neto.

Nombre o razén social y direccién del fabricante

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

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Caodigo de Registro Sanitario.

» Instrucciones de Uso (requisito adicional).

+ Informacion nutricional (requisito adicional).

*® & o o ° o @

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engaiio 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 ningan
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.
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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,
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 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
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 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 microbiologicas 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 — 1SO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Analisis Microbiolégico

El numero 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
Resolucién Ministerial N® 531-2008/MINSA. No se permite compasitar, 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 liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de anélisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccioén y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion 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 cereales y/o leguminosas

y/o semillas, tostadas y molidas, con o sin fortificacion (alimento
elaborado industrialmente).

En el Anexo N° 03 harinas precocidas (HAR-PC) 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 Especificacion Referencia
ol Sab De acuerdo a la naturaleza del
LY Smeor producto, exento de olores y sabores
extrafos. 2
i PNAEQW

Color De acuerdo a la naturaleza del Faguisko del Q
producto.

Aspecto Homogéneo, sin grumos, exento de
materias extrafias.

2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacion Referencia
H o Maximo 15 R. M. N° 451-2006/MINSA, Norma
umedad (%) aximo Sanitaria para la Fabricacién de Alimentog
Acidez (%) expresado en acido Maximo 0.15 a Base de Granos y Otros, Destinados a
sulfarico Ana Programas Sociales de Alimentacion.
2.3. Caracteristicas Microbiolégicas
Limite por g/ml
Agente microbiano Categoria Clase n (] m M
Aerobios meséfilos 2 3 5 2 104 108
Coliformes 5 3 5 2 102 10°
Bacillus cereus 8 3 5 1 102 10
Mohos 5 3 5 2 10° 10¢
Levaduras 5 3 5 2 10° 10°
Salmonella sp. 10 2 5 0 | Ausencia/25g -—

Fuente: R.M. N°® 451-2006/MINSA “Norma Sanitaria para la Fabricacién de Alimentos a Base de Granos y ofros,
destinados a Programas Sociales de Alimentacion”. Articulo 10 literal d). Productos crudos, deshidratados y precocidos
que requieren coccion como hojuelas, harinas, otros similares.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y Envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
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Envase Tipo Material Capacidad
Polietileno (PE) o Polipropileno
Envase primario Bolsa Biorientado (BOPP) Bilaminado o Hasta 1.00 kg
Trilaminado
—TTT Bolsa Polietileno de alta densidad (PEAD)
Caja Carton corrugado EStE:cblt?Cde por el
: = abricante
Embalaje (opcional) Caja Cartén corrugado

()

(*) El embalaje utilizado para fines de transporte y distribucién.
3.2 Vida Util

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

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en 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 informaciéon minima:

Nombre del producto.

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

Nombre o razon social y direccién del fabricante.

Codigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cadigo de Registro Sanitario.

Instrucciones de uso (requisito adicional).

e Informacién nutricional (requisito adicional).

e o o & 9o @ 0o @

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 informacion del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacién 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 composicion original del producto y cuya disposiciéon 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, seguln corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacién, vigente durante el periodo de atencion.

4.2 Copia simple de |la Resolucion 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.
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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 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 microbiolégicas 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 inspecciéon 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
inspeccion 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 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 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
Resolucion 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 liberacién
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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41 CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacion técnica Sémola de cereales.
1.2 Tipo de alimentos No Perecible.
1.3  Grupo de alimentos Harinas y derivados.
1.4 Descripcion General Es el producto obtenido a partir de la molienda de cereales,

correspondiente a la parte granulosa del endospermo de los cereales.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia
De acuerdo a la naturaleza del producto, exento
Sabor y olor de sabores y olores exirafos, rancios, entre
otros. Requisito del PNAEQW
Granulado, sin grumos, exento de materias
Aspesio extranas.

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacion Referencia
Humedad (%) Maximo 15
- ... 5656l corote FonliieS
Granulometria B 1425/" us&bge;gea;mz a9

2.3 Caracteristicas Microbiolégicas

Agente microbiano Categoria Clase n = n:imite por g M
Mohos 2 3 5 2 10* 10°
Escherichia coli 5 3 5 2 10 10°
Bacillus cereus (*) 7 3 5 2 10° 10°
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia /25g -

(*) Sdlo para harinas de arroz y/o maiz.
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.2. Harinas y Sémolas.

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 Capacidad
Polipropileno Biorientado
Envase primario Bolsa (BOPP) Bilaminado o Hasta 1.00 kg
Trilaminado.
- i Polietileno de alta densidad Establecido por el
Envase secundario Bolsa (PEAD) tobricant
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Bolsa Polietileno
Embalaje (opcional)(*) sacos Polipropileno
Caja Cartén corrugado
(*) El embalaje es utilizado para fines de transporte y distribucion.
3.2 Vida Util

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

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en 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.

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

Nombre o razon social y direccién del fabricante.

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

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cédigo 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 informacidn del rotulade no debe inducir a engafo 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 ningtn
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.

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 producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

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 Validaciéon 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 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, fisicoguimicas y microbiologicas establecidas en las
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especificaciones técnicas del producto (por codigo de lote y presentacion), realizados en 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:

Analisis Organoléptico y Fisico guimico

El niimero 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 microbiologicos 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 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 rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.

Version N° 04

g Pigina 65 de 263
Resolucion de Direccion Ejecutiva N‘:m 0008 -2019-MIDIS-PNAEQW



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

DaliWarma FARINA ESP-003-PNAEQW-

uor

M

DOANA MDA L0 ARSI

Versién N° 04 CODIGO: HAR- FA Pag. 1de 3

1 CARACTERISTICAS GENERALES ‘

1.1 Denominacion técnica Farifia

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

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

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia
De acuerdo a la naturaleza del producto,
Olor y Sabor exento de olores y sabores extrafios, entre
otros.
De acuerdo a la naturaleza del producto,

Color blanco cremoso, amarillento en sus Requisito del PNAEQW

diferentes tonalidades.
Granulos de tamafio variable, exento de
materias extranas.

Aspecto

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacién Referencia

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

2.3 Caracteristicas Microbioldgicas

3 Limite por g
Agentes microbianos Categoria Clase n C = M
Mohos 2 3 5 2 102 10°
Levaduras 2 3 8 2 102 10°
Escherichia Coli 5 3 5 2 10 5x 102
Salmonella 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
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano®. Criterio XIV.3. Frutas y Hortalizas desecadas,
deshidratadas o liofilizadas.

. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
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Envase Tipo Material Capacidad
Polietileno (PE) o Polipropileno
Envase primario Bolsa Biorentado (BOPP) Bilaminado o Hasta 1.00 kg
Trilaminado.
] Bolsa Polietileno de alta densidad (PEAD)
Envase secundario - p
Caja Carton corrugado Establecido por el
Embalaje (opcional) Caja Carton corrugado fabricante
* Saco Polipropileno
(") El embalaje es utilizado para fines de transporte y distribucién.

3.2 Vida Util

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

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo 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.

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

Nombre o razén social y direccién del fabricante.

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

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cédigo de Registro Sanitario.

* @ @ o ® & @ @ @0

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,
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 producto 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 y ampliaciones, segln 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 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
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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 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 microbiolégicas 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 — ISO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Analisis 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 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 emision no
mayor a seis (06) meses, posteriores a la emisién del documento, los mismos que deben estar
vigentes durante el periodo de liberacion correspondiente; asimismo, no se acepta que
mediante carta o adenda se rectifiquen los resultados de andlisis emitidos en el documento
original, ni las revalidaciones que amplien la vigencia de los certificados o informes de
inspeccién y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacion técnica Conserva de bofe de res.
1.2 Tipo de alimentos No Perecible.
1.3 Grupo de alimentos POA
1.4 Descripcion General Es un producto elaborado a partir del pulmén del vacuno, con o sin

vegetales, en trozos, con o sin sal, con o sin liquido de gobierno,
en envase de hojalata o multicapa 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, desde su fabricacion hasta el dia de la
liberacion (incluye el periodo de los analisis solicitados).

Para la 1°,2°,3°,4° y 5° entrega de la frecuencia mensual y la 1°y 2°
entrega de frecuencia bimensual, el producto puede contar con un
periodo minimo de observacion de 21 dias.

El producto debe ser sometido a un proceso de esterilizacion, en el
cual se debe tener en cuenta el lugar de destino del producto final,
siendo el valor de esterilizacion del 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

2.1 Caracteristicas organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia
De acuerdo a la naturaleza del
Olor y sabor producto
Colt De acuerdo a la naturaleza del
producto. Requisito del PNAEQW
Textura Suave a medianamente firme.
Aspecto De acuerdo a la naturaleza del

producto, libre de materias extranas.

2.2 Caracteristicas fisico quimicas

Caracteristica Especificacion Referencia

pH Mayor a 4.6 Resolucion Ministerial N° 495-
2008/MINSA que aprueba la NTS N°
069- 2008-MINSA/DIGESA - V.01.
: ; “Norma Sanitaria aplicable a la
;";_lt)eicslzi (iriidades Minimo 2 fabricacion de alimentos envasados de
baja acidez y acidificados destinados al
consumo humano”.
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Grasa (%) Maximo 5.0

Requisito del PNAEQW
Proteina (Nx6.25) % Minimo 15.0

2.3 Caracteristicas microbiologicas

Analisis Eianidamuestino Aceptacion Rechazo
n (4
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No e_stéril
Comercial (*) comercialmente comercialmente

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

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

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

Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”. Criterio XIX.1. Alimentos de baja acidez, de PH > 4.6
procesados térmicamente y empacados en envases sellados herméticamente (de origen animal, leche UHT, leche
evaporada; algunos vegetales, guisados, 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

Lata Hojalata con tapa abre facil(*)

0.150 a 1.00 Kg

Envase primario Multicapa de alta barrera y

Mulhlat:mnado resistencia con sistema abre
flexible i
facil
Envase secundario Caja Carton corrugado Establecido por el fabricante

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

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

b) Envase flexible: minimo 80% del peso neto.
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Requisitos del envase

Tipo Caracteristica Especificacion Referencia

Envases de hojalata
(segun corresponda)

- Gancho de la tapa

- Gancho del cuerpo

- Espesor de cierre

- Altura de cierre

- Porcentaje de arrugas

Control de - Hermeticidad (prueba de fuga)
cierre - Compacidad promedio >=80%
- Superposicion minima en laterales Resolucion Ministerial N°
>=45% o . 495-2008/MINSA que
- Superposicién minima en aprueba la NTS N° 069-
: esquinas >=35%, segdn 2008-MINSA/DIGESA —
Lata/Hojalata
] .c:orfesponda. _ . V.01. “Norma Sanitaria
Ningn punto de inspeccion debe | aplicable a la fabricacion de
tener un valor inferior a lo alimentos envasados de
especificado. baja acidez y acidificados
Tolerancias: destinados al consumo
- El vacio minimo en envases de humano”.

hojalata cilindricos con capacidad

hasta 370ml, debera 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 pulgadas de Hg).

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

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

3.3 Rotulado

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

¢ Nombre del producto.

« Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto ().

* Peso neto y peso escurrido.

e Nombre o razon social y direccion del fabricante.

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

¢ Codigo de lote.

¢ Fecha de vencimiento.

¢ Condiciones de conservacion.

« Codigo de Registro Sanitario.

« Pais de origen (requisito adicional).
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* Instrucciones de uso (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 acompafiado inmediatamente de una lista entre paréntesis de sus
ingredientes por orden decreciente de proporciones (m/m). Cuando un ingrediente compuesto, para el que se ha
establecido un nombre en una norma del Codex Alimentarius o en la legislacion nacional, constituya menos del 5% del
alimento, no es necesario declarar los ingredientes, salvo los aditivos alimentarios que desempefian una funcion
tecnolégica en el producto acabado.

(**) Para el caso de productos importados solo se permite eliqueta adicional para especificar el nombre o razén social,
direccion de la empresa importadora y de corresponder el Registro Sanitario, los mismas que no deben reemplazar ni
ocultar ninguna informacion 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 informacién del rotulado no debe inducir a engafo al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacién 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
composicién original del producto y cuya disposicién no reemplace ni oculte la informacion del
rotulado original.

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1

4.2

43

anladcy
r\\‘“ e

B

M*.D‘?’y 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 presentacién, vigente durante el periodo de atencion.

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

En caso se trate de un producto importado, ademas se requiere copia original o copia legalizada
notariaimente de la Certificacion del Sistema de Gestion 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 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 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 cédigo 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 microbiolégicas, 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”.
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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 certificados o informes de inspecciéon 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
inspeccion 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 nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es por una
via.

Analisis Microbiologico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos 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

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 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 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
11 Denominacién técnica Conserva de carne de aves.
1.2 Tipo de alimentos No Perecible.
1.3 Grupo de alimentos POA
1.4 Descripcion General Es el producto elaborado a partir de carne de pollo o de pavita

o de pavo, deshuesado desgrasado, libre de piel, en trozos, sin
adicién de almidon, con o sin liquido de gobierno, con o sin sal, en
envase de hojalata o multicapa 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, desde su fabricacion hasta el dia de la
liberacion (incluye el periodo de los andlisis solicitados).

Para la 1°,2°,3°,4° y 5° entrega de la frecuencia mensual y la 1°y 2°
entrega de frecuencia bimensual, el producto puede contar con un
periocdo minimo de observacion de 21 dias.

El producto debe ser sometido a un proceso de esterilizacion, en el
cual se debe tener en cuenta el lugar de destino del producto final,
siendo el valor de esterilizacion del 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

2.1. Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia
- amentdcyg De acuerdo a la naturaleza del
& '?e» y
o o Olor producto, exento de olores

extrafios. Entre otros.

Color Segtn la naturaleza del producto.

De acuerdo a la naturaleza del
Sabor producto, exento de sabores Requisito del PNAEQW
extrafos, rancios, enfre otros.

Textura Medianamente firme.
. . Claro, exento de materias
Liquido de gobierno actraltan
Aspecto Exento de materias extranas.
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Caracteristicas Fisico Quimica

Caracteristica Especificacion Referencia
Resolucién 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

Ll;?idsgf (nidaces Minimo 2 fabricacion de alimentos envasados de

S baja acidez y acidificados destinados al
consumo humano”.

Grasa (%) (g/100g) Maximo 5.0

Proteina (g/100g) .. Requisito del PNAEQW

(Nx6.25) % Minimo 20.0

2.2. Caracteristicas microbiologicas

Analisis Elanideimitestico Aceptacién Rechazo
n c
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No estéril
Comercial (*) comercialmente comercialmente

(*) De acuerdo con Métodos normalizados o Métodos descritos con organizaciones con credibilidad Internacional tales
como la Asociacion Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC), 6 Asaciacién Americana de Salud Puablica (APHA) sobre
Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos de incubacion e indicadores microbioldgicos
del mencionado método, los cuales debe especificarse en el Informe de Ensayo.

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

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

Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria
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, leche
evaporada; algunos vegetales, guisados, sopas).

3. PRESENTACION

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

siguientes caracteristicas:

Envase Tipo Material Capacidad
Lt Hojalata con Eapa abre
facil (%)

0.150 a 1.00 Kg

Envase primario Multicapa de alta
barrera y resistencia

con sistema abre facil
Envase secundario Caja Cartén corrugado Establecido por el fabricante

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

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

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

Multilaminado
flexible
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Requisitos del envase

Tipo Caracteristica Especificacién Referencia

Envases de hojalata
{seqgln corresponda)

- Gancho de la tapa

- Gancho del cuerpo

- Espesor de cierre

- Altura de cierre

- Porcentaje de arrugas

Control de - Hermeticidad (prueba de fuga)
cierre - Compacidad promedio >=80%
- Superposicion minima en laterales Resolucién Ministerial N°
>=45% 0_ ) » 495-2008/MINSA que
- Superposicion minima en aprueba la NTS N° 069-
. esquinas >=35%, segln 2008-MINSA/DIGESA —
Lata/Hojalata
) corresponda. N V.01. “Norma Sanitaria
Ningn punto de inspeccién debe | aplicable a la fabricacién de
tener un wvalor inferior a o alimentos envasados de
especificado. baja acidez y acidificados
Tolerancias: destinados al consumo
- El vacio minimo en envases de humano”.

hojalata cilindricos con capacidad

hasta 370ml, deberéa ser no menor

Vacio de 76.2 mm Hg (3 pulgadas de
Hag).

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

Multilaminado Hermeticidad Hermeticidad (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 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 ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto. (*)

* Peso neto y peso escurrido.

* Nombre o razén social y direccién del fabricante.

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

¢ Cddigo de lote,

s Fecha de vencimiento.

e Condiciones de conservacion.

» Codigo de Registro Sanitario.

» Pais de origen (requisito adicional).
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e Instrucciones de uso (requisito adicional).

« Informacion nutricional (Requisito adicional).

(*) Para el caso de ingredientes compuestos de dos o més ingredientes, dicho ingrediente 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 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 legislacion nacional, constituya menos del 5% del
alimento, no es necesario declarar los ingredientes, salvo los aditivos alimentarios que desempefian una funcién
tecnoldgica en el producto acabado.

(**) Para el caso de productos importados solo se permite etiqueta adicional para especificar el nombre o razon social,
direccion de la empresa importadora y de corresponder 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 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 engaro 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 ningtin 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 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 atencion.

4.2 Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga la 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 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 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 Gestion de Calidad e Inocuidad (HACCP o I1SO-
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

awentatta o el proceso productivo y estar vigente durante la fabricacion del producto.

4.4 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y requisitos del envase establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por codigo de lote y presentacién), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA 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 cédigo de lote y presentacion), por un Laboratorio de Ensayo acreditado por
el INACAL-DA, “con el simbolo de acreditacion”.
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En caso no exista laboratorio de ensayo, que cuente con método de ensayo acreditado para el
producto, se puede 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 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:

Analisis 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 microbiol6gicos 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 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 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 rectifiquen 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 Denominacion 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
sometido a un proceso térmico de esterilizacion.

Los productos deben contar con un periodo minimo de observacion de
cuarenta (40) dias, desde su fabricacion hasta el dia de la liberacién
(incluye el periodo de los analisis solicitados).

Para la 1°,2°,3°,4° y 5° entrega de la frecuencia mensual y la 1° y 2°
entrega de frecuencia bimensual, el producto puede contar con un
periodo minimo de observacion de 21 dias.

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

2.1. Caracteristicas organolépticas
Caracteristica Especificacion Referencia
Olor y sabor Segin la naturaleza del producto.
ColoF De acuerdo a la naturaleza del
producto. Requisito del PNAEQW

Textura Suave a medianamente firme.

Meticels Exento de cuticulas, maiz u otras

p materias extranas.

)2.2. Caracteristicas fisico quimicas

Caracteristica Especificacion Referencia
Resolucion Ministerial N® 485-
pH Mayor a 4.6 2008/MINSA que aprueba la NTS N° 069-
2008-MINSA/DIGESA - V.01. “Norma

. . Sanitaria aplicable a la fabricacion de

Turbidez (unidades ; alimentos envasados de baja acidez y
Minimo 2 S :
Kertesz) acidificados destinados al consumo
humano".
5 4

Grasa (%) beimp Requisito del PNAEQW
Proteina (Nx6.25) % Minimo 18
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2.3. Caracteristicas microbiolégicas
Anadlisis Pl:" de muesl;eo Aceptacion Rechazo
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No estéril
Comercial (*) comercialmente comercialmente

(*) De acuerdo con Métodos normalizados o Métodos descritos con organizaciones con credibilidad Internacional tales
como la Asociacién Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC), o Asociacion Americana de Salud Publica (APHA) sobre
Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos de incubaci6n e indicadores microbiolégicos
del mencionado método, los cuales debe especificarse en el Informe de Ensayo.

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

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

Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”, Criterio XIX.1. Alimentos de baja acidez, de pH >4.6
procesados térmicamente y empacados en envases sellados herméticamente (de origen animal, leche UHT, lecha
evaporada; algunos vegetales, guisados, sopas).

3. PRESENTACION

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

Envase Tipo Material Capacidad
Lata Hojalata con tapa abre
facil(*
N - O 0.150 a 1.00 kg
Envase primario Multilaminado Multicapa de alta
flexible barrera y resistencia
con sistema abre facil
/% Envase secundario Caja Cartén corrugado Establecido por el fabricante
op° % g p
\| dad i (*) Para presentaciones mayores a 0.175 Kg se acepta tapa ciega
a0 nds B Peso Escurrido (en caso cuente con liquido de gobierno):
3 T med® S g
‘Z‘ 4o OFF mﬁ"“"\mﬁ*‘ a) Envase metdlico: minimo 65% del peso neto.
%, V8 & b) Envase flexible: minimo 80% del peso neto.
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Requisitos del envase

Tipo Caracteristica Especificacion Referencia

Envases de hojalata
(segun corresponda)
- Gancho de la tapa
- Gancho del cuerpo
- Espesor de cierre
- Altura de cierre
- Porcentaje de arrugas
Control de - Hermeticidad (prueba de fuga)
cierre - Compacidad promedio >=80% Resolucion Ministerial N°
- Superposicién minima en laterales 495-2008/MINSA que

>=45% o o
- Superposicién minima en 38'6“;%&%?};&5329_'
esquinas >=35%, seglin V.01. “Norma Sanitaria

corresponda. . P
Ningun punto de inspeccion debe apllf:.ableala fabricacidn de
tener un valor inferior a |lo aI:_men?os envas_a.dos de

baja acidez y acidificados

especificado. :
Toli?::f::;iZS' destinados al consumo
Juielalitlss. humano”.

- El vacio minimo en envases de
hojalata cilindricos con capacidad
hasta 370ml, debera 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 pulgadas de Hg).

Multilaminado Hermeticidad Hermeticidad (prueba de fuga).

Lata/Hojalata

3.2 Vida util

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

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en 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 ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto. (*)

e Peso neto y peso escurrido.

e Nombre o razon social y direccion del fabricante.

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

e Codigo de lote.

¢ Fecha de vencimiento.

« Condiciones de conservacion.

¢ Codigo de Registro Sanitario.

e Pais de origen (requisito adicional).

» Instrucciones de uso (requisito adicional)
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* Informacién 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 acompafiado inmediatamente de una lista entre paréntesis de sus
ingredientes por orden decreciente de proporciones (m/m). Cuando un ingrediente compuesto, para el que se ha
establecido un nombre en una norma del Codex Alimentarius o en la legislacion nacional, constituya menos del 5% del
alimento, no es necesario declarar los ingredientes, salvo los aditivos alimentarios que desempefian una funcién
tecnoldgica 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 importadora y de corresponder el Registro Sanitario, 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 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 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 informacién 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 corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacién, vigente durante el periodo de atencion.

4.2 Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga la 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 o Certificacién 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 fabricacién del producto.

4.3 En caso se trate de un producto importado, ademés se requiere copia original o copia legalizada
notarialmente de la Certificacion del Sistema de Gestién de Calidad e Inocuidad (HACCP o ISO-

3\\\‘“"'“2"“-':‘,;3 22000 o IFS o BRC o SQF), emitido por un Organismo de Certificacién de Sistemas de Gestion
SO 2l acreditado por un organismo Internacional equivalente al INACAL, cuyo alcance debe considerar
3 gﬂfﬁ ; el proceso productivo y estar vigente durante la fabricacion del producto.

X

’ ‘3:_" mc&"i/ 4.4  Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y requisitos del envase establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA vy el original o copia simple de los informes
de ensayo de las caracteristicas 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 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 S4, 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 realizan
considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico y Fisico gquimico

El ntimero 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 Microbiologicos 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 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 carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica Conserva de sangrecita.

1.2 Tipo de alimentos No Perecibles
1.3  Grupo de alimentos POA
1.4 Descripcién General Este producto es obtenido a partir de la sangre de vacuno 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, desde su fabricacion hasta el dia de la
liberacién (incluye el periodo de los analisis solicitados).

Para la 1°,2°,3°,4° y 5° entrega de la frecuencia mensual yla1®y2°
entrega de frecuencia bimensual, el producto puede contar con un
periodo minimo de observacién de 21 dias.

El 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 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.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas organolépticas

Caracteristica Especificacién Referencia

De acuerdo a la naturaleza del producto,
Olor N

exento de olores extrafios.
Color De acuerdo a la naturaleza del producto.

Requisito del PNAEQW

Sabor De acuerdo a la naturaleza del producto, 9 Q
Textura Suave a medianamente firme.
Aspecto Exento de materias extrafnas

2.2. Caracteristicas fisico quimicas
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Caracteristica Especificacion Referencia
Resolucion Ministerial N° 495-2008/MINSA
pH Mayor a 4.6 que aprueba la NTS N° 069- 2008-
MINSA/DIGESA — V.01. “Norma Sanitaria
: . aplicable a la fabricacion de alimentos
Turbidez (unidades Minimo 2 envasados de baja acidez y acidificados
Kertesz) destinados al consumo humana”.
Grasa (%) (g/100g) Maximo 5.0
Proteina (g/100g) g Requisito del PNAEQW
(NX6.25) % Minimo 16.0
2.3 Caracteristicas microbiologicas
Analisis piande milestioo Aceptacion Rechazo
n (3
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No elstéril
Comercial (*) comercialmente comercialmente
(*) De acuerdo con Métodos normalizados o Métodos descritos con organizaciones con credibilidad Internacional tales
Americana de Salud Publica (APHA) sobre

como la Asociacién Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC), 6 Asociacion
Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos de incubacion e indicadores microbiolégicos

del mencionado método, los cuales debe especificarse en el Informe de Ensayo.
Nota 1: La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presentan ninguin defecto visual. Si luego
de la incubacién el producto presenta alguna alteracién en el olor, color, apariencia, pH el producto se considerara

“No estéril Comercialmente”.
Nota 2: Si tras la inspeccion sanitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas para determinar las

causas, se procedera con el Método de Andlisis Microbiologico, para determinar las causas microbiolégicas del
deterioro seglin métodos establecidos en el Codex Alimentarius, Manual de Bacteriologia Analiica BAM de la

Administracién de Alimentos y Drogas FDA 6 Asociacion Americana de Salud Publica APHA.

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

3 PRESENTACION

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

7 s W siguientes caracteristicas:
S8 %
5 Envase Tipo Material Capacidad
3. / Metalico Holalatafggilr(}?pa abre
Envase primario Multi de alt SRS NS
e ulticapa de alta
MUI}E?;;;MO barrera y resistencia
con sistema abre facil
Efmgs Bagundario Caja Carton corrugado Establecido por el fabricante

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

a) Envase metalico: 100% del peso neto.

b) Envase flexible: 80% del peso neto.

Pigina 85 de 263

Version N° 04
Resolucién de Direccién Ejecutiva N D0 60058 -2019-MIDIS-PNAEQW




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

CONSERVA DE

SANGRECITA

ESP-003-PNAEQW-
UoP

Version N° 08

CODIGO: POA-SG

Pag.3de5

i'uvu TEY

Requisitos del envase

Tipo

Caracteristica

Especificacion

Referencia

Lata / Hojalata

Control de
cierre

(segun
corresponda)

Envases de hojalata
(segun corresponda)

- Gancho de la tapa

- Gancho del cuerpo

- Espesor de cierre

- Altura de cierre

- Porcentaje de arrugas
Hermeticidad (prueba de fuga)
Compacidad promedio >=80%

- Superposicion minima en laterales
>=45% 6

Superposicién minima en
esquinas >=35%, seglin
corresponda.

Ningin punto de inspeccion debe
tener un valor inferior a lo
especificado.

Vacio

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

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

Resoluciéon Ministerial N°
485-2008/MINSA que
aprueba la NTS N° 068-
2008-MINSA/DIGESA —
V.01. "Norma Sanitaria
aplicable a la fabricacion de
alimentos envasados de
baja acidez y acidificados
destinados al consumo
humano".

Multilaminado

Hermeticidad

Hermeticidad (prueba de fuga).

Vida util

sanitaria competente.

.3 Rotulado

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

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 ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto. (*)

* Peso neto y peso escurrido.

* Nombre o razén social y direccion del fabricante, y;

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

¢ Codigo de lote.

* Fecha de vencimiento.

* Condiciones de conservacion.

* Cadigo de Registro Sanitario.

* Pais de origen (requisito adicional).

* Instrucciones de uso (requisito adicional)
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¢ Informacién 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 acompafiado inmediatamente de una lista entre paréntesis de sus
ingredientes por orden decreciente de proporciones (m/m). Cuando un ingrediente compuesto, para el que se ha
establecido un nombre en una norma del Codex Alimentarius o en la legislacion nacional, constituya menos del 5% del
alimento, no es necesario declarar los ingredientes, salvo los aditivos alimentarios que desempefian una funcion
tecnoldgica en el producto acabado.

(**) Para el caso de productos importados solo se permite etiqueta adicional para especificar el nombre o razon social,
direccion de la empresa importadora y de corresponder el Registro Sanitario, 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 informacion del rotulado no debe inducir a engario 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 ningdn caso, a
excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
composicion original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la informacién del
rotulado original.

4 REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

441 Copia simple de la consulta web o del Certificado 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 Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacion del producto o Certificacién 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.

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 ISO-
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
el proceso productivo y estar 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 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 cédigo 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 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 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.
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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 extraccion de Ia 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.

Anilisis 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 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 una vigencia no mayor
de seis (06) meses, posteriores a la emision del documento: los mismos que deben estar vigentes
durante el periodo de liberacion correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o
adenda se rectifiquen los resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las
revalidaciones que amplien la vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes
de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
11 Denominacion técnica Conserva de carne de res.
1.2 Tipo de alimentos No Perecible.
1.3 Grupo de alimentos POA
1.4 Descripcion General Producto elaborado a partir 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
herméticamente y sometido a un proceso térmico de esterilizacion.
Los productos deben contar con un periodo minimo de observacion
de cuarenta (40) dias, desde su fabricacion hasta el dia de la
liberacién (incluye el periodo de los andlisis solicitados).
Para la 1°,2°,3°,4° y 5° entrega de la frecuencia mensual y la 1%y 2°
entrega de frecuencia bimensual, el producto puede contar con un
periodo minimo de observacion de 21 dias.
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 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
2.1. Caracteristicas organolépticas
Caracteristica Especificacion Referencia P
De acuerdo a la naturaleza del producto,
Qlar:y:sabor exento de sabores y olores extrafios.
Color De acuerdo a la naturaleza del producto.
Textura Medianamente firme. Requisito del PNAEQW
De acuerdo a la naturaleza del producto,
Aspetto exento de materias extranas.
Liquido de gobierno | Color claro.
2.2. Caracteristicas fisico quimicas
Caracteristica Especificacion Referencia
Resolucion Ministerial N° 495-2008/MINSA
que aprueba la NTS N° 069- 2008-
pH Mayor a 4.6 MINSA/DIGESA — V.01. “Norma Sanitaria
. . aplicable a la fabricacion de alimentos
Turbidez (unidades L envasados de baja acidez y acidificados
Minimo 2 : 5
Kertesz) destinados al consumo humano’.
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Grasa (%) Maximo 5
Requisito del PNAEQW

Proteina (Nx6.25) % Minimo 20

2.3. Caracteristicas microbiolégicas

Analisis Plan de muestreo Aceptacion Rechazo
n c
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No estéril
Comercial (*) comercialmente comercialmente
(*) De acuerdo con Métodos normalizados o Métodos descritos con organizaciones con credibilidad Internacional tales
como la Asociacion Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC), o Asociacion Americana de Salud Publica (APHA) sobre
Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos de incubacion e indicadores microbiolégicos
del mencionado método, los cuales debe especificarse en el Informe de Ensayo.
Nota 1: La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presentan ninglin defecto visual. Si luego
de la incubacién el producto presenta alguna alteracién en el olor, color, apariencia, pH el producto se considerara
“No estéril Comerciaimente”.
Nota 2: Si tras la inspeccién sanitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas para determinar las
causas, se procedera con el Método de Analisis Microbioldgico, para determinar las causas microbiologicas del
deterioro seglin métodos establecidos en el Codex Alimentarius, Manual de Bacteriologia Analitica BAM de la
Administracién de Alimentos y Drogas FDA o Asociacion Americana de Salud Publica APHA.
Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos 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 Presentacion y envase

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

Envase Tipo Material Capacidad
Hojalata con tapa abre
LA facil (*)
Envase primario ; 0.150 a 1.00 Kg
Multilaminado Mullicapa/de alta
flexible barrgra y resmtencfla_
con sistema abre facil
Envase secundario Caja Cartén corrugado Establecido por el fabricante

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

a) Envase metalico: minimo 60% del peso neto,

b) Envase flexible: minimo 68% del peso neto.
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Requisitos del envase
Tipo Caracteristica Especificacion Referencia

Envases de hojalata
(segun 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 laterales Resolucion Ministerial N°
>=45%0 495-2008/MINSA que
- Superposicidon minima en aprueba la NTS N° 069-
Lata/Hojalata esquinas >=35%, segun 2008-MINSA/DIGESA —
corresponda. N 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 acidificados
Tolerancias: destinados al consumo
- El vacio minimo en envases de humano”.

hojalata cilindricos con capacidad
hasta 370ml, debera ser no menor
Vacio 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 util

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

3.3 Rotulado

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

e Nombre del producto.

o Declaracién de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto (*).

¢ Peso neto y peso escurrido.

¢ Nombre o razén social y direccién del fabricante.

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

e (Cddigo de lote.

¢ Fecha de vencimiento.

¢ Condiciones de conservacion.

¢ Cadigo de Registro Sanitario.

¢ Pais de origen (requisito adicional).

Instrucciones de uso (requisito adicional)
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* Informacién 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 acompafiado inmediatamente de una lista entre paréntesis de sus
ingredientes por orden decreciente de proporciones (m/m). Cuando un ingrediente compuesto, para el que se ha
establecido un nombre en una norma del Codex Alimentarius o en la legislacién nacional, constituya menos del 5% del
alimento, no es necesario declarar los ingredientes, salvo los aditivos alimentarios que desempefian una funcion
tecnologica en el producto acabado.

(**) Para el caso de productos importados solo se permite etiqueta adicional para especificar el nombre o razén social,
direccion de la empresa importadora y de corresponder el Registro Sanitario, los mismos que no deben reemplazar ni
ocultar ninguna informacién cbligatoria del rotulado original.

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 etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacién 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 disposicion 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 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.

4.2 Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga la 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 o Certificacién 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.

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 Gestion de Calidad e Inocuidad (HACCP o I1SO-
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 notarialmente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y requisitos del envase establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA vy el original o copia simple de los informes
de ensayo de las caracteristicas microbiolégicas, realizados con métodos de ensayo acreditados
para el producto (por codigo de lote 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.
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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
inspeccion 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.

Anilisis 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 indicacién expresa
en la norma.

Se aceptaran 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 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

11 Denominacion técnica Conserva de Higado de pollo.

1.2 Tipo de alimentos No Perecibles

1.3 Grupo de alimentos POA

1.4 Descripcion General Es un producto elaborado a partir de higado de pollo, con o sin

liguido de gobierno, con o sin sal, con o sin vegetales, en trozos,
en envase de hojalata y/o multicapa de alta barrera sellado
herméticamente y sometido a un proceso térmico de esterilizacion.

El producto debe ser sometido a un proceso de esterilizacion, 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.

Los productos deben contar con un periodo minimo de observacion
de cuarenta (40) dias, desde su fabricacion hasta el dia de la
liberacion (incluye el periodo de los andlisis solicitados).

Para la 1°,2°,3°,4° y 5° entrega de la frecuencia mensual y la 1°y 2°
entrega de frecuencia bimensual, el producto puede contar con un
periodo minimo de observacion de 21 dias.

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

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas organolépticas
Caracteristica Especificacion Referencia
De acuerdo a la naturaleza del
Olor y sabor producto
De acuerdo a la naturaleza del .
Color producto. Requisito del PNAEQW
Textura Firme al tacto.
Exento de tejido conectivo y grasa,
Aspecto exento de materias extrafas.
2.2. Caracteristicas fisico quimicas

Caracteristica Especificacion Referencia
pH Mayor a 4.6 Resolucion Ministerial N* 495-2008/MINSA
que aprueba la NTS N° 069- 2008-
MINSA/DIGESA - V.01, “Norma Sanitaria
” y aplicable a la fabricacion de alimentos
;Eu rbidez (unidades Minimo 2 envasados de baja acidez y acidificados
ertesz) destinados al consumo humano”.
Grasa (%) Min. 3.9
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Tabla de Composicién de Alimentos 10™

. ) .
Protelna (Nx5.25) % Mip. 15,0 edicién (diciembre 2017) - CENAN

2.3 Caracteristicas microbiolégicas

Analisis Elan(as aniastreo Aceptacion Rechazo
n c
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No e:stéril
Comercial (*) comercialmente comerciaimente

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

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

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

Fuente: R.M. N°® 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”. Criterio XIX.1. Alimentos de baja acidez, de pH>4.6
procesados térmicamente y empacados en envases sellados herméticamente (de origen animal, leche UHT, leche
evaporada; algunos vegetales, guisados, sopas).

3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envase

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

Envase Tipo Material Capacidad
Lata HOJalatafap;?(E?pa abre o
—n Envase primario o Multicapa de alta PR
o “., Multilaminado

barrera y resistencia

s oBO “* 2
5 % Xibl : :
g Ym el = flexible con sistema abre facil
S Jateder nde & .
i’-.._‘,,e e O cones & Envase secundario Caja Cartén corrugado Establecido por el fabricante
G >

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

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

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

& MID\® b
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Requisitos del envase
Tipo Caracteristica Especificacion Referencia
Envases de hojalata
(seguin corresponda)
- Gancho de la tapa Pagina 95 de 220
- Gancho del cuerpo
- Espesor de cierre
- Altura de cierre
- Porcentaje de arrugas
Control de - Hermeticidad (prueba de fuga)
cierre - Compacidad promedio >=80%
- Superposicion minima en laterales Resolucion Ministerial N°
>=45% o 495-2008/MINSA que
- Superposicién minima en aprueba la NTS N° 069-
: esquinas >=35%, segln 2008-MINSA/DIGESA —
Lt it corresponda. V.01. "Norma Sanitaria
Ningun punto de inspeccion debe | aplicable a la fabricacion de
tener un wvalor inferior a lo alimentos envasados de
especificado. baja acidez y acidificados
Tolerancias: destinados al consumo
- El vacio minimo en envases de humano”.
hojalata cilindricos con capacidad
hasta 370ml, debera ser no menor
Vacio 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 util

Establecida por el fabricante, segtn 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 informacion minima:

¢ 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.

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

* Cadigo de lote.

* Fecha de vencimiento.

» Condiciones de conservacion.

e (Cddigo de Registro Sanitario.

¢ Pais de origen (requisito adicional).

* Instrucciones de uso (requisito adicional).

» Informacioén nutricional (requisito adicional).

. & & @
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(*) Para el caso de ingredientes compuestos de dos o mas ingredientes, dicho ingrediente compuesto puede declararse
como tal en |a lista de ingredientes, 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 del Codex Alimentarius o en la legislacion nacional, 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.

(**) Para el caso de productos importados solo se permite etiqueta adicional para especificar el nombre o razén social,
direccion de la empresa importadora y de corresponder el Registro Sanitario, 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 informaciéon del rotulado no debe inducir a engafo al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del
rotulado, que pretenda reemplazar la 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 composicién original del producto y cuya disposiciéon 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, segln corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

4,2 Copiasimple de la Resolucion Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacion del producto 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 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 Certificacién del Sistema de Gestion 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 notarialmente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y requisitos del envase establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA vy el original o copia simple de los informes
de ensayo de las caracteristicas microbiolégicas, realizados con métodos de ensayo acreditados
para el producto (por codigo de lote 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 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
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inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccién de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Analisis Fisico quimico y organoléptico

El ndmero 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 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 inspeccién 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 rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspecci6n y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica Conserva de carne de cerdo.

1.2 Tipo de alimentos No Perecible.
1.3 Grupo de alimentos POA
1.4 Descripcion General Es el producto elaborado a partir de carne de cerdo deshuesado,

desgrasado, libre de piel, en trozos, sin almidén, con o sin liquido de
gobierno, con o sin sal, en envase de hojalata o multicapa 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, desde su fabricaciéon hasta el dia de la
liberacion (incluye el periodo de los analisis solicitados).

Para la 1°,2°,3°,4° y 5° entrega de la frecuencia mensual y la 1°y 2°
entrega de frecuencia bimensual, el producto puede contar con un
periodo minimo de observacién de 21 dias.

El producto debe ser sometido a un proceso de esterilizacion, en el
cual se debe tener en cuenta el lugar de destino del producto final,
siendo el valor de 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

2.1. Caracteristicas organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia
S Olor De acuerdo a la naturaleza del producto.
§ Color De acuerdo a la naturaleza del producto. o
z\%‘ Sabor De acuerdo a la naturaleza del producto. Requistto del PNAECW
e Textura Suave a medianamente firme.
‘ Aspecto Exento de materias extrafas.

2.2. Caracteristicas fisico quimicas

Caracteristica Especificacion Referencia
Resolucién 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
fabricacion de alimentos envasados de

Turbidez (unidades Minimo 2

Kertesz) baja acidez y acidificados destinados al
consumo humano”.
Grasa (%) Maximo 5.0 Requisito del PNAEQW
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;rotelna (Nx6.25) Minimo 20.0
a
2.3. Caracteristicas microbiolégicas
Analisis Elanide/mugstieo Aceptacion Rechazo
n c
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No estéril
Comercial (*) comercialmente comercialmente
(*) De acuerdo con Métodos normalizados o Métodos descritos con organizaciones con credibilidad Internacional tales
como la Asociacion Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC), o Asociacion Americana de Salud Pablica (APHA) sobre
Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos de incubacién e indicadores microbiolégicos
del mencionado métedo, los cuales debe especificarse en el Informe de Ensayo.
Nota 1: La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presentan ningun defecto visual. Si luego
de la incubacion el producto presenta alguna alteracién en el olor, color, apariencia, pH el producto se considerara
“No estéril Comercialmente”.
Nota 2: Si tras la inspeccion sanitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas para determinar las
causas, se procederéd con el Método de Andlisis Microbioldgico, para determinar las causas microbiolégicas del
deterioro segin métodos establecidos en el Codex Alimentarius, Manual de Bacteriologia Analitica BAM de la
Administracién de Alimentos y Drogas FDA o Asociacion Americana de Salud Publica APHA,
Fuente: R.M. N°* 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano". Criterio XIX.1.Alimentos de baja acidez pH>46
3. PRESENTACION
3.1 Presentacion y envase

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

Envase Tipo Material Capacidad
Hojalata con tapa abre
Lata facil (*)
Envase primario o Multicapa de alta Minimo 0.150 Kg
Mu'};g?;lr;ado barrera y resistencia
con sistema abre facil
Envase secundario Caja Cartén corrugado Establecido por el fabricante

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

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

b) Envase flexible: minimo 68% del peso neto.
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Requisitos del envase
Tipo Caracteristica Especificacion Referencia

Envases de hojalata
(segun corresponda)
- Gancho de la tapa
- Gancho del cuerpo
- Espesor de cierre
- Altura de cierre

Control de - Porcentaje de arrugas
cierre - Hermeticidad (prueba de fuga)
(segln - Compacidad promedio >=80%
corresponda) | - Superposicion minima en laterales Resolucién Ministerial N°
>=45% 0 495-2008/MINSA que
- Superposicién minima en aprueba la NTS N° 069-
Laita/Hojalats esquinas >=35%, seguin 2003-M|NSND]GE.SA' =
_cor[esponda. _ . V.01. “Norma Sanitaria
Ningiin punto de inspeccion debe aplicable a la fabricacion de
tener un valor inferior a lo alimentos envasados de
especificado. baja acidez y acidificados
Tolerancias: destinados al consumo
- El vacio minimo en envases de humano”.

hojalata cilindricos con capacidad

hasta 370ml, debera 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 pulgadas de Hg).

Multilaminado | Hermeticidad Hermeticidad (prueba de fuga).

3.2 Vida atil

Establecida por el fabricante, segutin 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 informacion minima:

 Nombre del producto.

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

* Peso neto y peso escurrido.

» Nombre o razon social y direccion del fabricante.

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

» Cadigo de lote.

¢ Fecha de vencimiento.

e Condiciones de conservacion.

¢ Codigo de Registro Sanitario.

¢ Pais de origen (requisito adicional).

» |nstrucciones de uso (requisito adicional).
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* Informacion nutricional (Requisito adicional).

(*) Para el caso de ingredientes compuestos de dos o méas ingredientes, dicho ingrediente 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 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 aditivos alimentarios que desempefian una funcién
tecnoldgica 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 importadora y de corresponder el Registro Sanitario, 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 informacion del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado,
que pretenda reemplazar la 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
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 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.

4.2 Copiasimple de la Resolucién 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 fabricacién del producto o Certificacién equivalente correspondiente al proceso
productivo, otorgada por la Autoridad Sanitaria competente del pafs de origen, 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 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 fabricacién del producto.
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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
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y requisitos del envase establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA vy el original o copia simple de los informes
de ensayo de las caracteristicas 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 podra utilizar métodos de ensayo no acreditados realizados por un laboratorio de
ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para
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inspeccion 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 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 microbiologicos 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 certificados o informes de inspeccién o informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a seis (08) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccién y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion 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 cabeza, sin cola,

sin visceras, libre de materias extrafias que no correspondan 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 Presentacion del contenido

Atan y Bonito

Thunnus alalunga, Thunnus albacares, Thunnus atlanticus, Thunnus
obesus, Thunnus maccoyii, Thunnus thynnus, Thunnus tonggol, Filete o sélido o trozos o lomo
Euthynnus affinis, Euthynnus alletteratus, Euthynnus lineatus,

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

Caballa
; ; Entero
Scomber japonicus.
Anchoveta
L Entero
Engraulis ringens Jenkyns.
Machete
2 A . Entero
Ethmidium maculatum o Opisthonema libertate
Jurel
p Entero
Trachurus murphyi.

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 observacién de cuarenta (40) dias, desde
su fabricacion hasta el dia de Ia liberacion (incluye el periodo de los anélisis solicitados).

Para la 1°,2°,3°,4° y 5° entrega de la frecuencia mensual y la 1°y 2° entrega de frecuencia
bimensual, el producto puede contar con un periodo minimo de observacién de 21 dias.

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 esterilizacién del proceso térmico
(Fo, efecto letal) aplicado, debe tener un valor minimo de 6 minutos.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21. Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién Referencia
De acuerdo a la naturaleza del NTP 204.007:2015/COR1 2016
producto, exento 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
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2 lzl

2.3.

Caracteristico seglin la especie,
libre de sabores desagradables,

Sabor como a picante o descompuesto.
Caracteristico a pescado fresco
cocido.

Textura Firme.

Sensoriales.

NTP 204.002:2011 (2016)
CONSERVAS DE PESCADO. Clasificacion de
acuerdo a la presentacion del contenido.

Contenido (*)

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

Liquido de
gobierno

Color claro, transparente, libre de
paréasitos u otras materias extrafias.

Requisito del PNAEQW

(*)Para el caso de la anchoveta y pescados en la presentacion entero, no debe considerarse “exento de espinas, escamas, piel,

sangre”.

Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica

Especificacion

Referencia

Histamina (ppm)

| MMERoDE |
| UNIDADES €
| MUESTRA

TOLERANCIA

LINTES DE TOLZRANCIA (apm)

m

Al

[ na=¢ ‘ c=2

100

200

a)
ser inferior a 100 ppm.

El valor promedio observado de las muestras debe

Manual de Indicadores

b) Ninguna de las muestras deberd tener un valor o g :
superior a 200 ppm. Sanitarios y de Inocuidad
para los Productos
: Pesqueros y Acuicolas para
| BUMERODE | |LWNTESDE TOLERANCIA (ppm) Mercado Nacional y de
. e e S M Exportacion, aprobado por
Estafio (inorganico) (ppm) | _MEST®A_| L RDE N° 057-2016-
n=t | =0 200 SANIPES-DE.
Plomo (mg/kg) 0.30
0.05
Cadmio (mg/kg) 0.10 maximo (solo para atun, bonito, jurel y
caballa)
- 0.50
Mercurio (mg/kg) 1.0 (solo para atn y bonito)
Caracteristicas microbiolégicas
Analisis Plan da mUestieo Aceptacion Rechazo
n c
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No esteril
Comercial (*) comercialmente | comerciaimente

*) De acuerdo con Métodos normalizad
como la Asociacion Oficial de Quimicos

os 0 Métodos descritos con arganizaciones con credibilidad Internacional tales
Analiticos (AOAC), o Asociacién Americana de Salud Publica (APHA) sobre
Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos de incubacion e indicadores microbiolagicos
del mencionado método, los cuales debe especificarse en el Informe de Ensayo.
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Nota 1: La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envases
de la incubacion el producto
“No estéril Comercialmente”.

que no presentan ningln defecto visual. Si luego
presenta alguna alteracion en el olor, color, apariencia, pH el producto se considerara

ricana de Salud Publica APHA.

Nota 2: Si tras la inspeccion sanitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas para determinar las
causas, se procedera con el Método de Andlisis Microbiold
deterioro seglin métodos establecidos en el Codex Alimentarius, Manual de Bacteriologia Analitica BAM de la
Administracién de Alimentos y Drogas FDA o Asociacién Ame

gico, para determinar las causas microbiolégicas del

Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA
Inocuidad para los Alimentos y Bebi

“Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria
das de Consumo Humano". Criterio XIX.1.

3I

PRESENTACION

3.1

léi%
i 6&
K E‘ &
\\'E.rm e

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 Lata Hojalata con abre facil (*) 0.08 2 0.425 kg
Envase secundario Caja Cartén corrugado Esta}gfgéi%tzor ol
(*) Para presentaciones mayores a 0.175 Kg se acepta tapa ciega
Peso escurrido: minimo 65% del peso neto.
Para el caso de anchoveta, no se aceptara los envases tipo: Tall (307 x 409) 6 (300 x 407).
Requisitos del envase
Caracteristicas Requisitos Especificacién Referencia
Para envases de hojalata | Plan de muestreo:n=5¢=0
Rexuisitos piia | cilindricos con capacidad | Vacio minimo 76.2 mm Hg (3
d;grrﬁinasci%i deell de hasta 370 ml. pulgadas de Hg).
Vaslo - I Plan de muestreo:n=5¢=0
: rectangulares Vacio minimo 40 mm Hg (1.6
*Se exceptlan los ; pulgadas de Hg). =
Srases v ks Para envases de hojalata | Plan de muestreo:n=5¢ =0
" | con capacidad mayor a Vacio minimo 150 mm Hg (6
370 ml hasta 500 ml. pulgadas de Hg). Manual de
Ganchas'de cuefpoy Uniformes en su perimetro. Indicadores

Requisitos minimos
a considerar en la
evaluacion del
doble cierre y los
factores de
integridad en
envases metalicos.

tapas.

Sanitarios y de

Borde superior e inferior
del doble cierre.

Lisos y sin irregularidades.

Inocuidad para los

Compuesto sellador.

Debe cubrir los espacios libres
internos del doble cierre.

Productos
Pesqueros y
Acuicolas  para

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

Envases redondos: Mayor o igual
al 75%

Envases de forma: Mayor o igual
al 60%

Mercado Nacional
y de Exportacion,
vigente.

Penetracion de gancho de
cuerpo (%)

= gc - 11ec x100
L-1.1(2et+ec)

Mayor o igual al 70%

Traslape (%)

Mayor o igual al 45%
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= gc+gt+1.1et-L x100
L-1.1(2 et +ec)
Tras]gtpf é?:é:m:: _(Tm) - Mayor o igual a 1 mm
Envases redondos: La arruga no
debe tener una longitud que
represente mas del 25% de la
longitud del gancho de tapa (grado
Arrugas (grado de de apriete mayor al 75%).
apriete) Envases irregulares: La peor
arruga no debe tener una longitud
que represente mas del 40% de la
longitud del gancho de tapa (grado
de apriete mayor al 60%).
Doénde:

et = espesor 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.

 ahaLiDy
6\"'““ L5 .
B
= . (=4
13 e o &
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(*) Estos requisitos son evaluados por la autoridad sanitaria competente y se sustentan en el Certificado Sanitario emitido
Por dicha entidad.

3.2 Vida Util

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

3.3 Rotulado

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

Nombre comun del pescado y el tipo de producto.

Contenido neto (peso neto) en gramos.

Peso drenado (escurrido) en gramos.

Nombre o razén social y direccion de la empresa productora.

Nombre o razén social y direccion de la empresa importadora o
distribuidora.

Los ingredientes y aditivos en orden decreciente.

Identificacion del lote, que también podria estar en el propio envase del
producto.

Pais de Origen en caso de importacion.

Fecha de produccioén y fecha de vencimiento.

Condiciones de almacenamiento.

Informacién Nutricional.

Cédigo de Registro Sanitario vigente expedido por SANIPES.

Version N° 04
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El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La 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
composicion original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la informacién del
rotulado original.

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 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 atencién de la entrega correspondiente o de acuerdo a la reglamentacion
establecida por la Autoridad Sanitaria competente, otorgado por el SANIPES, o copia simple del
Protocolo Técnico de Registro Sanitario de producto importado vigente durante el periodo de
atencion de la entrega correspondiente o de acuerdo a la reglamentacién establecida por la
autoridad sanitaria competente expedida 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 caracteristicas organolépticas, fisico quimicas, microbiolégicas
(prueba de esterilidad comercial) y requisitos del envase, declarando que el producto es Apto para
consumo humano.

Constancia de verificacién del Plan HACCP emitido por la autoridad sanitaria SANIPES, cuyo
alcance debe considerar el proceso productivo de conservas de pescado y estar vigente durante
la fabricacion del producto, asegurando la inocuidad y trazabilidad u 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 el INACAL o un organismo Internacional equivalente, cuyo alcance debe considerar
el proceso productivo y estar vigente durante la fabricacion del producto.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica Conserva de Pescado en aceite vegetal.
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 cabeza, sin
cola, sin visceras, libre de materias extrafias que no
correspondan 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
Anchoveta
i Entero
Engraulis ringens Jenkyns.
Atun y Bonito

Thunnus alalunga, Thunnus albacares, Thunnus atlanticus,
Thunnus obesus, Thunnus maccoyii, Thunnus thynnus,
Thunnus tonggol, Euthynnus affinis, Euthynnus alletteratus,
Euthynnus lineatus, Katsuwonus pelamis, Sarda chiliensis,
Sarda orientalis, Sarda sarda.

Filete o sélido o trozos o lomo.

Caballa : ;
Scomber japonicus. Entero o filete o sdlido o trozos o
lomo.
Machete
- 2 ; Entero.
Ethmidium maculatum o Opisthonema libertate.
Jurel Entero o filete o sélido o trozos o
Trachurus murphyi. lomo.
Trucha
. Entero o filete o trozos.
3 Oncorhynchus mykiss.
€ Gamitana .
1) Colossoma macropomum Filete o trozos
Paco

Filete o trozos

Piaractus bidens

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

Los productos deben contar con un periodo minimo de observacion de cuarenta (40) dias,
desde su fabricacion hasta el dia de la liberacién (incluye el periodo de los analisis solicitados).

Para la 1°,2°,3°,4° y 5° entrega de la frecuencia mensual y la 1°y 2° entrega de frecuencia
bimensual, el producto puede contar con un periodo minimo de observacion de 21 dias.

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. Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica Especificacién Referencia
De acuerdo a la naturaleza del producto,
exento de olores extrafios, como a NTP 204.007:2015/COR 1 2016
Olor descompuesto. PESCADOS,
o MARISCOS Y PRODUCTOS
Bueno: caracteristico del producto envasado a DERIVADOS. Conservas de
pescado fresco cocido. E productos de la pesca en envases de
Caracteristico segin la especie, libre de hojalata. Métodos de ensayos
sabores desagradables, como a picante o fisicos y sensoriales.
Sabor descompuesto. NTP 204.002:2011 (2016)
Caracteristico a pescado fresco cocido. CON_SERV{"‘S DE PESCADO.
Clasificacion de acuerdo ala
Textura Firme. presentacion del contenido.
Exento de visceras, cabeza y cola, materias
Contenido (*) extrafias (parasitos u ofros no propios del
pescado). .
aridodes Que cubra de manera homogénea el Requlsite-dal PNAEQW.
oqbiemo producto, libre de parasitos u otras materias
g extranas.
(*) Para el caso de la anchoveta y pescados en la presentacion entero, no debe considerarse “exento de espinas, escamas, piel,
sangre”.
2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica

Especificacién

Referencia

Histamina (ppm)

S

 NUMERODE LILTES CE TOLERANCIA (opm)
|UMDADES 08 | TOLERANCIA |
| MLESTRS

n=9 c=2 160 l

200

ser inferior a 100 ppm.

superior a 200 ppm.

a) El valor promedio observado de las muestras debe

b) Ninguna de las muestras debera tener un valor

Manual de Indicadores
Sanitarios y de Inocuidad
para los Productos

Pesqueros y Acuicolas para
Mercado Nacional y de
— Exportacion, aprobado por

1 RDE N° 057-2016-

SANIPES-DE.

Mercurio (mg/kg)

NUMERODE | . - )
UNDADES % | TOLERARC:A _IMTESCE TOLERANCIA FF-1_\'|_
Estafio (inorganico) (ppm) MESTRS | mo
n=1 c=0 200
Plomo (mg/kg) 0.30
0.05
Cadmio (mg/kg) 0.10 maximo (solo para attin, bonito, jurel y
caballa)
0.50

1.0 (solo para atin y bonito)
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Contenido del liquido de . g .
gobiemo Min. 60% de aceite vegetal Requisito del PNAEQW
2.3. Caracteristicas microbiolégicas
Analisis PI:n demussHeo Aceptacion Rechazo
c
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No estéril
Comercial (*) comercialmente comercialmente

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

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

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

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

3. PRESENTACION

3.1. Presentacion 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 Lata Hojalata con abre facil (*) 0.08 a0.425kg
. ; 5 Establecido por el
Envase secundario Caja Cartén corrugado frhrinants
o oaNeCiGy (*) Para presentaciones mayores a 0.175 Kg se acepta tapa ciega.
& a0 My Peso escurrido: minimo 65% del peso neto.
\| W‘“ 2 Para el caso de anchoveta, no se aceptan los envases tipo: Tall (307 x 409) 6 (300 x 407).
Ut e B
5 %@* § Requisitos del envase
a’ov, ‘}y
%y o . - w s -
h Caracteristicas Requisitos Especificacion Referencia
Para envases de hojalata | Plan de muestreo:n=5¢=0 M | q
. cilindricos con capacidad | Vacio minimo 76.2 mm Hg (3 e o
Requisitos para la Indicadores

determinacion del
Vacio.

*Se exceptlan los
envases ovalados.

de hasta 370 ml.

pulgadas de Hg).

Para envases
rectangulares.

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

Sanitarios y de
Inocuidad para los

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

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

Productos
Pesqueros y
Acuicolas  para

Mercado Nacional

Requisitos minimos
a considerar en la

Ganchos de cuerpo y
tapas.

Uniformes en su perimetro.

y de Exportacion,
vigente.

Version N° 04

Resolucién de Direccién Ejecutiva N 0000 88-2019-MIDIS-PNAEQW

Pagina 111 de 263




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

CONSERVA DE PESCADO | _
QaliWarma EN ACEITE VEGETAL | =~ uwor

Versién N° 08 CODIGO: POA-PV Pag. 4 de 5
evaluacion del Borde superior e inferior i s ;
dable cierre y los del doble cierre. Lisos y sin irregularidades.
factores de Debe cubrir los espacios libres
integridad en Compuesto sellador. internos del doble cierre.
talicos. i 9 .
SRR =C§;?Ea§;dcac}l< (1’3% Envases redondos: Mayor o igual
B al 75%
Envases de forma: Mayor o igual
al 60%

Penetracion de gancho de
cuerpo (%)

=_gc — 11ec x100 y
L—1.1(2 et + ec) Mayor o igual al 70%

Traslape (%)
= gct+gt+1.1et-L x100 | Mayor oigual al 45%
L-1.1(2et+ec)

Traslape tedrico (mm) =

gt+gc+et-L Mayor o igual a 1 mm

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

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

" CABEIDN ¢
R b Cap

“\‘,
-
-

i
Wipy 2o
'-..__M W

g

Doénde:

& et = espesor de |a hojalata de Ia 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.

(*) Estos requisitos son evaluados por la autoridad sanitaria competente y se sustentan en el Certificado Sanitario emitido
por dicha entidad.

3.2. Vida Util

De acuerdo a lo declarado por el fabricante en el Registro Sanitario o la reglamentacion
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 y el tipo de producto.

* Contenido neto (peso neto) en gramos.

* Peso 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.
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e Los ingredientes y aditivos en orden decreciente.
» Identificacién del lote, que también podria estar en el propio envase del producto.
e Pais de Origen en caso de importacion.
e Fecha de produccion 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 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
composicién original del producto y cuya disposicién no reemplace ni oculte la informacion del
rotulado original.

I 4-3-

Hed

n
i

4-4-

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1. Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacion o Registro de Planta de Procesamiento
Industrial, vigente durante la fabricacion 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 atencién de la entrega correspondiente o de acuerdo a la reglamentacion
establecida por la Autoridad Sanitaria competente, otorgado por el SANIPES, o copia simple del
Protocolo Técnico de Registro Sanitario de producto importado vigente durante el periodo de
atencion de la entrega correspondiente o de acuerdo a la reglamentacion establecida por la
autoridad sanitaria competente expedida por el SANIPES.

Original o copia emitida por el SANIPES (no copia 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.

Constancia de verificacién del Plan HACCP emitido por la autoridad sanitaria SANIPES, cuyo
alcance debe considerar el proceso productivo de conservas de pescado y estar vigente durante
la fabricacion del producto, asegurando la inocuidad y trazabilidad u 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 Certificacién de Sistemas de Gestion
acreditado por el INACAL o un organismo Internacional equivalente, cuyo alcance debe considerar
el proceso productivo y estar vigente durante la fabricacién del producto.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica Conserva de Pescado en salsa de tomate.

1.2 Tipo de alimentos No perecible
1.3 Grupo de alimentos Productos de Origen Animal (POA)
1.4 Descripcion General Es un producto elaborado a partir de pescado, sin cabeza, sin cola,

sin visceras, libre de materias extrafias que no correspondan 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 Presentacion del contenido
Anchoveta
N Entero
Engraulis ringens Jenkyns
Caballa
X , Entero
Scomber japonicus.
Jurel
; Entero
Trachurus murphyi
Trucha
; Entero
Oncorhynchus mykiss

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 observacién de cuarenta (40) dias,
desde su fabricacion hasta el dia de la liberacion (incluye el periodo de los andlisis solicitados).

acidng, Para la 1°,2°,3°,4° y 5° entrega de la frecuencia mensual y la 1°y 2° entrega de frecuencia
.\\“‘0 o ’%,\ bimensual, el producto puede contar con un periodo minimo de observacién de 21 dias.
¥ z@’w =
; “”;“”m& = El producto debe ser sometido a un proceso de esterilizacion, en el cual se debe tener en cuenta
= 0 - g . .
3 ’;m%w#rf"’“g ﬁ el lugar de destino del producto final, por lo que el Valor de esterilizacion del proceso térmico
A @ (Fo, efecto letal) aplicado, debe tener un valor minimo de 6 minutos.

“30,d h_ﬁo/

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia

De acuerdo a la naturaleza del producto,
exento de olores extrafios, como a

Olor descompuesto. NTP 204.007:2015/COR 1 2016
Bueno: caracteristico del producto envasado a PESCADQOS,
pescado fresco cocido. MARISCOS Y PRODUCTOS
Caracteristico seglin la especie, libre de DERIVADOS. Conservas de
sabores desagradables, como a picante o | Productos de la pesca en envases de
Sabor descompuesto_ hoja{ata‘ Meétodos de ensayos

L ) fisicos y sensoriales.
Caracteristico a pescado fresco cocido.

Tesdiifa Firme. NTP 204.002:2011 (2016)
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CONSERVAS DE PESCADO.
Clasificacion de acuerdo a la
presentacion del contenido.

Exento de visceras, cabeza y cola, materias
Contenido (*)| extrafias (parasitos u otros no propios del
pescado). -

Color rojo, que cubra de manera homogénea Requisito del PNAEQW
el producto, libre de parasitos u otras materias
extranas.

Liquido de
gobierno

(*)Para el caso de la anchoveta y pescados en la presentacion entero, no debe considerarse “exento de espinas, escamas, piel,
sangre”.
2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacion Referencia
Sélidos solubles en el g iyl 7
o ta i, Minimo 11 °Brix. Requisito del PNAEQW
| WMERODE ) LUNTES DE TOLZRANCIA (apm)
UNIDADES CF | TOLERANCIA
| MUESTRA ] m 1]
Histamina (ppm) | n=s | e=2 100 200
a) El valor promedio observado de las muestras debe
ser inferior a 100 ppm. Manual de Indicadores
b) Ninguna de las muestras debera tener un valor Sanitarios y de Inocuidad
superior & 200 ppr. para los Productos
| \uneroDE | ) _ Pesqueros y Acuicolas para
| UNDADES D€ | TOLERACIA LUATES DE TOLERAKCIA (ppm} Mercado Nacional y de
Estafio (inorganico m MLESTRA o " Exportacion, aprobado por
(inorginico) (BAm) | | - ' RDE N° 057-2016-
BB Ea 200 SANIPES-DE.
qeMécs, Plomo (mg/kg) 0.30
f\'\ I‘.
o o %
' \["B 2 0.05
m“\?mﬂ\: e Cadmio (mg/kg) 0.10 méaximo (solo para atun, bonito, jurel y
30 01G3NE2 i caballa)
“, Mercurio (mg/kg) 0.50
" oY 9iKg 1.0 (solo para atin y bonito)
2.3. Caracteristicas microbiolégicas
Analisis Plan de muestreo Aceptacion Rechazo
n c
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No esteril
Comercial (*) comercialmente comercialmente

(*) De acuerdo con Métodos normalizados o Métodos descritos con organizaciones con credibilidad Internacional tales
como la Asociacién Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC), o Asociacién Americana de Salud Publica (APHA) sobre
Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos de incubacion e indicadores microbioldgicos
del mencionado método, los cuales debe especificarse en el Informe de Ensayo.

Nota 1: La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presentan ningun defectovisual. Si luego
de la incubacién 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 la inspeccién sanitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas para determinar las
causas, se procedera con el Método de Andlisis Microbioldgico, para determinar las causas microbioldgicas del
deterioro seglin métodos establecidos en el Codex Alimentarius, Manual de Bacleriologia Analitica BAM de la
Administracién de Alimentos y Drogas FDA o Asociacién Americana de Salud Publica APHA.

Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA
Inocuidad para los Alimentos y Bebi

“Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria
das de Consumo Humano®. Criterio XIX.1.

3.

PRESENTACION

341.

Presentacion 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 Lata Hojalata con abre facil (*) 0.08 a 0.425 Kg
: . . Establecido por el
Envase secundario Caja Carton corrugado fabiicants
(*) Para presentaciones mayores a 0.175 Kg se acepta tapa ciega.
Peso escurrido: minimo 65% del peso neto.
Para el caso de anchoveta, no se aceptara los envases tipo: Tall (307 x 409) 6 (300 x 407).
Requisitos del envase
Caracteristicas Requisitos Especificacion Referencia
Para envases de hojalata | Plan de muestreo:n=5c=0
Reauisit Fii] cilindricos con capacidad | Vacio minimo 76.2 mm Hg (3
S pRia i de hasta 370 ml. pulgadas de Hg).
determinacion del Plan d A=Bo=D
Vacio. Para envases Ar 06 mhesian 1 =50 =
R Vacio minimo 40 mm Hg (1.6
i g g ) pulgadas de Hg).
Se exceptian los - o
envases avalsdcs. Para envases de hojalata Plaq de [n_uestreo. n=5c=0
con capacidad mayor a Vacio minimo 150 mm Hg (6
370 ml hasta 500 ml. pulgadas de Hg).
Ganchos de cuerpo y ; 3
tapas. Uniformes en su perimetro. Kiiniial de
Borde superior e inferior Indicadores

del doble cierre.

Lisos y sin irregularidades.

Sanitarios y de

Compuesto sellador.

Debe cubrir los espacios libres
internos del doble cierre.

Inocuidad para los

Requisitos minimos
a considerar en la
evaluacion del
doble cierre y los
factores de
integridad en
envases metalicos.

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

Envases redondos: Mayor o igual
al 75%

Envases de forma: Mayor o igual
al 60%

Productos
Pesqueros y
Acuicolas  para

Mercado Nacional
y de Exportacion,
vigente.

Penetracion de gancho de
cuerpo (%)

=_gc - 11ec x100
L-1.1(2 et +ec)

Mayor o igual al 70%

Traslape (%)

= gc+gt+1.1et-L x100
L-1.1(2 et +ec)

Mayor o igual al 45%
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Traslstpf ;ioilc;? ETm) - Mayor o igual a 1 mm
Envases redondos: La arruga no
debe tener una longitud que
represente mas del 25% de la
longitud del gancho de tapa (grado
Arrugas (grado de de apriete mayor al 75%).
apriete) Envases irregulares: La peor
arruga no debe tener una longitud
que represente mas del 40% de la
longitud del gancho de tapa (grado
de apriete mayor al 60%).
Dénde:
et = espesor de la hojalata de la tapa.
E = espesor del cierre.
ec = espesor de la hojalata del cuerpo.
gc = longitud del gancho de cuerpo.
gt = longitud del gancho de tapa.
L = longitud del cierre.

(*) Estos requisitos son evaluados por la autoridad sanitaria competente y se sustentan en el Certificado Sanitario emitido
por dicha entidad.

3.2. Vida Util

De acuerdo a lo declarado por el fabricante en el Registro Sanitario o la reglamentacion
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.

e Nombre comun del pescado y el tipo de producto.

e Contenido neto (peso neto) en gramos.

¢ Peso drenado (escurrido) en gramos.

¢ Nombre o razon social y direccion de la empresa productora.

« Nombre o razén social y direccién de la empresa importadora o distribuidora.

¢ Los ingredientes y aditivos en orden decreciente.

¢ |dentificacion del lote, que también podria estar en el propio envase del producto.

e Paijs de Origen en caso de importacién.

» Fecha de produccion y fecha de vencimiento.

¢ Condiciones de almacenamiento.

¢ Informacién Nutricional.

e (Codigo 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 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 engafno 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 ningdin caso, a
excepcién de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
composicion original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la informacion del
rotulado original.
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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, otorgado por el SANIPES.

4.2.Copia simple del Protocolo Técnico de Registro Sanitario del Producto, vigente durante el
periodo de atencion de la entrega correspondiente o de acuerdo a la reglamentacion
establecida por la Autoridad Sanitaria competente, otorgado por el SANIPES, o copia simple
del Protocolo Técnico de Registro Sanitario de producto importado vigente durante el periodo
de atencién de la entrega correspondiente o de acuerdo a la reglamentacion establecida por la
autoridad sanitaria competente expedida 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 caracteristicas organolépticas, fisico quimicas, microbioldgicas
(prueba de esterilidad comercial) y requisitos del envase, declarando que el producto es Apto
para consumo humano.

4.4.Constancia de verificacion del Plan HACCP emitido por la autoridad sanitaria SANIPES, cuyo
alcance debe considerar el proceso productivo de conservas de pescado y estar vigente
durante la fabricacion del producto, asegurando la inocuidad y trazabilidad u original o copia
legalizada notarialmente de la Certificacién del Sistema de Gestion de Calidad e Inocuidad
(HACCP o 1S0O-22000 o IFS o BRC o SQF), emitido por un Organismo de Certificacion de
Sistemas de Gestion acreditado por el INACAL o un organismo Internacional equivalente, cuyo
alcance debe considerar el proceso productivo y estar vigente durante la fabricacion del
producto.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

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

1.2 Tipo de alimentos No Perecible.

1.3 Grupo de alimentos POA

14 Descripciéon General Es un producto elaborado a partir de pescado, sin cabeza,

sin cola, sin visceras, sin sangre, libre de materias extrafias que
no correspondan a la naturaleza del producto, lavado, salado,
prensado o no, y envasado herméticamente al vacio.

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

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

Especie Presentacion del contenido
ggggz\gt;ngens Jenkyns. Entero
gggr?llll)aer Jjaponicus. Entero
gﬂgfr?;ggthes regia regia Entero
?Jg:mngmghthys crockeri Entero
E.%?rgctus brachypomus Entero
Gamitana S

Colossoma macropomum

Paiche

Arapaima Filete o Trozos

Trucha

Oncorhynchus mykiss. Entero

Doncella

Pseudoplatystoma fasciatum Entero,Filete o trozos

Dorado

Salminus brasiliensis Entern; Filete:o Trozos
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2. CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1 Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica Especificacion Referencia
ol De acuerdo a la naturaleza del producto,
or exento de olores extrafios NTP 204.007:2015/ COR 1 2016 PESCADOS,
De acuerdo a la naturaleza del producto, W(\:Erl'nss(e:r?:stj:Eggt?cct:;sodi%Eg\;&Dg\s
tipico, sin manchas rojizas o verdosas, ni ;

Color et p ; envases de hojalata. Métodos de ensayos
decol_oraclon amarillentas o naranja fisicos y sensoriales.
amarillentas. NTP 204.002:2011 (2016) CONSERVAS DE

Salaf De acuerdo a la naturaleza del producto,| PESCADO. Clasificacion de acuerdo a la
exento de sabores extranos presentacion del contenido

Textura Firme al tacfo.

Exento de materias extrafias (insectos y/o .
Contenido parasitos vivos o muertos en cualquiera Raquisiia gal. PRARCA
de sus estadios, entre otros).
2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristica Especificacion Referencia
Humedad (%) Maximo 55 Requisito del PNAEQW
| KUIIERO DE ‘ LUATTES D TOLZRANCIA (2pm) Manual de Indicadores
“p\-nwn:a( | UNIDADES € | TOLERANC:A Sanitarios y de Inocuidad
£ ve q;p | MESTRS | m " para los Productos
% . . Pesgueros y Acuicolas para
Jefelde ) 2
deecf n.ﬂi’.',,“ff;i = Histamina (ppm) ‘ 100 Gl Mercado Nacional y de
Jas Prestacicnes N Exportacion, aprobado por
Wiisis e a) El valor promedio observado de las muestras debe RDE N° 057-2016-
ser inferior a 100 ppm. SANIPES-DE.
b) Ninguna de las muestras debera tener un valor
superior a 200 ppm.
2.3 Caracteristicas Microbiologicas
Agente microbiano Categoria n c “Il_im IS ot M

Aerobios meséfilos 5 3 104 10°

Enterobacteriaceas 5 5 2 102 103

Salmonella spp 10 5 0 Ausencia/25g -

Anaerobios sulfito reductores 5 5 2 108 104

Fuente: Resolucion de Direccion Ejecutiva N°057-2016- SANIPES-DE “Indicadores Sanitarios y de Inocuidad para los
Productos Pesqueros y Acuicolas para Mercado Nacional y de Exportacion”.
3. PRESENTACION
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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 Capacidad
Poliamida y polietileno de baja densidad
- coextruido
Envase primario Bolsa Hasta 1.00 kg

Polietileno+nylon+polietileno coextruido
Multicapa de alta barrera

Establecido por el
fabricante

Envase secundario Caja Carton corrugado

3.2. Vida Util

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

3.3. Rotulado
El contenido del rotulado debe ceiirse a lo dispuesto en el D.S. 040-2001-PE, Norma Sanitaria
para las actividades pesqueras y acuicolas.

«  Nombre comtin del pescado y el tipo de producto.

« Contenido neto (peso neto) en gramos.

« Nombre o razén social y direccion de la empresa productora.
- Los ingredientes y aditivos en orden decreciente.

+ |dentificacion del lote.

+ Fecha de produccién y fecha de vencimiento.

« Condiciones de almacenamiento.

« Informacion Nutricional (requisito adicional)

+ Codigo de Registro Sanitario vigente expedido por SANIPES.

% i
\(:"’\nmzs;j‘/ 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, 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 composicion original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la informacién
del rotulado original.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41. Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacion o Registro de Planta de Procesamiento
Industrial, vigente durante la fabricacion 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 atencion 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, microbiologicas
(prueba de esterilidad comercial), declarando que el producto es Apto para consumo humano.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacién técnica Carne seca o deshidratada sin hueso
1.2 Tipo de alimentos No perecible
1.3 Grupo de alimentos POA

1.4 Descripcion General

Producto Definicién

Es el producto elaborado a partir de la carne de Ilama, alpaca y sus hibridos,

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

Es el producto elaborado a partir de la came de ovino, deshuesado y

Chalona desgrasado, fileteado, salado, secado o deshidratado.

Es el producto elaborado a partir de carne de res seca, deshuesada y

Came: saca 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 Especificacion 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 y/o marron

oscuro,

De acuerdo a la naturaleza del producto, exento de olor o~

- i y 5 isi E

Olor rancio y olores extrafos (putrefactos, enmohecidos). Requisito dal PNAEQW
Textura Debe ser seca al tacto sin presentar apariencia viscosa.

Exento de insectos o parasitos vivos, muertos o en
Aspecto cualquiera de sus estados fisiolégicos u otras materias

extranas.

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacién Referencia

Humedad (%) Maximo 20

NTP 201.059.2015. Carne y Productos

iy _—
Proteina (%) Minkno 45 carnicos. Charqui. Requisitos.
Grasa (%) Maximo 12
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2.3 Caracteristicas Microbiolégicas

Limite por g
Agente microbiano Categoria Clase n c F
m
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 102 10?
Clostridium perfringes 8 3 5 1 102 10°
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25g -

Euente: R.M. N° 591-2008/MINSA “Noma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”. Criterio X.8. Carnes Secas, Seco-Salada.

3. PRESENTACION Y ENVASES

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

Envase Tipo Material Capacidad
Efvase Polipropileno Biorientado
i Bolsas (BOPP) Bilaminado o Hasta 1.00 kg
primario Dt
Trilaminado
Envase Bolsas Polietileno de alta densidad
secunadnia Cajas Carton corrugado Establecido por el fabricante
Embalaje . :
opcional (*) Caja Cartén corrugado

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

3.1 Vida Util
Establecida por el fabricante, segun 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
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 ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto.
Peso neto.

Nombre o razén social y direccion del fabricante.

Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

« Codigo de Registro Sanitario.

e @ & & 9

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engafo al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ninglin caso, a
excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
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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 Certificado del Registro Sanitario 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 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 proceso productivo del producto
= o requerido, vigente durante la fabricacion del producto o copia simple de la Autorizacidn
sanitaria de establecimiento dedicado al procesamiento primario de alimentos agropecuarios,
expedido por el SENASA, vigente durante el periodo de atencion.

4.3  Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o

informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspecciéon 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 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 ISO 2858-1, nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccién normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Analisis 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 aprobado por
Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacién expresa
en la norma.

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 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 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 entiende por huevo de galling, al ovulo completamente
evolucionado, constituido por cascarén, membranas, camara de
aire, clara, chalazas, yema y germen.
2. CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1 Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica Especificacion Referencia
Olor Libre de olores desagradables.
Color Blanco o pardo en sus diferentes tonalidades. NTP 011.219 2015 Huevos de
Cascara libre de roturas y quifiaduras, sin cuerpos Gallina. Requisitos y
Aspecto extrafios ni manchas que alteren la apariencia (no Clasificacion.
debera estar sucio, ni manchado de sangre o
excremento o tierra u otros).
2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristicas Especificacion Método Referencia
Peso Minimo 56 gramos Peso
Integra, limpia, seca, lisa y de 3
Cascara forma caracteristica Visualy tacto
Destruclivo: NTP 011.219 2015
. . S Huevos de Gallina.
Camara de aire | Su altura no excedera los 5Smm Micrémetro Esdiichng
No destructivo: Clagi ﬁcaciég
Ovoscopio :
Yema Centrica y fija Ovoscopio
Destructivo:
Clara Transparente, densa y firme Visual
2.3 Caracteristicas Microbiolégicas
5 i = Limite por g omL
Agentes microbiano Categoria Clase n c o= =
Aerobios mesofilos (*) 2 2] 5 2 10 102
Salmonella sp. (*) 10 2 5 0 Ausencia /25go mL -
(*)Determinacion en el contenido del huevo.
Fuente: R.M. N° 591-2008-MINSA "Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria
e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”. Criterio XI1.1 Huevos con cascara.
3.  PRESENTACION
3.1 Presentacion y envases
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Los envases deben estar en adecuadas condiciones higiénico sanitarias (limpios y secos), deben
ser resistentes, que no transmitan olores, colores o sabores extrafios, que protejan al producto
contra la rotura y que permitan la ventilacién del mismo.

Envase Tipo Material
Envase primario Portahuevo Cartén o plastico
. Caja Carton 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:

Razén social.

Peso o presentacion.

Fecha de vencimiento.

Numero de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento.

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

e @& & @ @

Cada unidad de huevo de gallina debe indicar su fecha de vencimiento, con tinta de grado
alimentario.

4 REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la Autorizacién Sanitaria de Establecimiento dedicado al Procesamiento
Primario de Alimentos Agropecuarios y Piensos vigente, expedido por el SENASA.

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 caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiolégicas 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 debe especificar que el muestreo se realiza de acuerdo
ala NTP —1SO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestro 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 guimico

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

Analisis Microbiologico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
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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 liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifique los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.

Version N° 04

Resolucion de Direccion Ejecutiva NS o ooo 8&2019-MIDIS-PNAEQW

Pigina 127 de 263




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

i:}_g;;éWurma HUEVO SANCOCHADO ESP-003-PNAEQW-

uopP

AN NADCNAL 2 A I LD

Versién N° 04 CODIGO: OVO-HS Pag. 1de 2

1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién 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

21  Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Cascara Albtimina Yema

Olor Exento de olores Exento de olores Exento de olores
desagradables desagradables desagradables

Color Blanco o pardo en sus Blanquecina. Amarillenta sin restos de

diferentes tonalidades sangre
Coagulada, homogénea,

Compacta e integra. Totalmente coagulada, no
Aspecto Exenta de materias debe desintegrarse, de color colgrt;g‘iz'rjmz sp\rz?-gggs ni
extranas. blanquecino caracteristico.

oscuras.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacién 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 (porta huevos) Plastico
Embalaje (**) Jabas Plastico

(*) Hasta su distribucion a los usuarios.
(**) El acondicionamiento debe garantizar que se mantenga la integridad del producto.

3.2 Vida atil

La vida Util debe ser maximo ocho (8) horas, considerado a partir del proceso de enfriamiento.
3.3 Rotulado

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

e Nombre del producto.

= Nombre o razén social y direccion del fabricante.

» Nombre del consorcio (en caso corresponda).

» Fecha de produccion. Se debe incluir la siguiente frase en negrita: “De consumo inmediato
en la Institucion Educativa”.

Coadigo de lote.

Peso neto.
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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. 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
emitida por la DIGESA, referida a la linea del proceso productivo del producto requerido, la cual
debe estar vigente durante la elaboracion del producto o Certificacién de Principios Generales de
Higiene (PGH), vigente.
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i [ CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacion técnica Mezcla en polvo a base de huevo
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3  Grupo de alimentos Huevo y Ovoproductos
1.4  Descripcion General Es el producto obtenido a partir de la albimina 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 vigente y lo establecido por el Codex
Alimentarius.
2, CARACTERISTICAS TECNICAS
21. Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica Especificacion Referencia
De acuerdo a la naturaleza del producto,
Caior amarillo claro.
Olor Caracteristico a huevo, libre de olores Requisito del PNAEQW
extrafios, como a rancio o descompuesto.
Aspecto Sin grumos, exento de materias extranas.
2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristica Especificacion Referencia
Humedad (%) Maximo 7.0
pH Minimo 6.5
Proteina (%) Minimo 40 Resiierk e FNARGI
Grasa (%) Maximo 33
2.3. Caracteristicas Microbiolégicas
Agente Limite por g
fikerebiavic Categoria Clase n c = e
Aerobios mesofilos 2 3 5 2 104 108
Coliformes 4 3 5 3 10 10?
Staphylococcus 2
aufelia 8 3 5 1 10 10
Bacillus cereus(*) 8 3 5 102 103
Sallmonella sp.(**) 10 2 & 0 Ausencia/25g -
(") Solo para productos gue contengan leche o cereales.
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(**) Solo para productos que contengan leche, cacao y/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 IV.4. Mezclas en Seco que requieren coccion.

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 Capacidad
Multilaminado Trilaminado o Tetralaminado
Envase primario Bolsa Polipropileno Biorienteado 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) .
Caja Cartén corrugado Estafl;l;qdo tp orel
Caja Carton corrugado ricante
Embalaje opcional (*) Bolsa Polietileno de alta densidad
(PEAD)
(*) El embalaje es utilizado para fines de transporte y distribucion.

3.2 Vida Util

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

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA,
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 direccion del fabricante.

Codigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Codigo de Registro Sanitario.

Instrucciones de uso (requisito adicional).

¢ Informacion nutricional (requisito adicional).

(*) Para el caso de ingredientes compuestos de dos o mas ingredientes, dicho ingrediente compuesto puede declararse
como fal en la lista de ingredientes, siempre que vaya acompafado inmediatamente de una lista entre parentesis 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 del Codex Alimentarius o en la legislacion nacional, constituya menos del 5% del
alimento, no serad necesario declarar los ingredientes, salvo los aditivos alimentarios que desempefian una funcion
tecnolégica en el producto acabado.
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El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacién unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacién 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
composicion original del producto y cuya disposicién no reemplace ni oculte la informacién del
rotulado original.

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

Se aceptan Certificados y/o Informes de Inspeccidn 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 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 Barra de Cereales y/o Leguminosas.
1.2 Tipo de alimentos No Perecible.
1.3  Grupo de alimentos Cereales y Derivados
1.4 Descripcion General Producto de consumo directo elaborado a base de cereales y/o

leguminosas y/o granos andinos y/o semillas y/o frutos secos,
entre otros, a los que se le afiade panela y/o miel de abeja y/o
jarabes de azucares, puede llevar aceite vegetal, con o sin
fortificacion: asimismo, puede contener productos lacteos y/o
pasta de cacao. Debe estar compuesto minimo por dos cereales
y/o leguminosas.

Los cereales y/o leguminosas y/o granos andinos a utilizar deben
haber sido sometidos a una serie de operaciones de
procesamiento previo, que lo hagan comestible y digerible para
ser utilizado como ingrediente para la elaboracién de la barra.

No se permite el uso de grasas hidrogenadas y/o parcialmente
hidrogenadas.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia

Sabor Exento de sabores extrafios, ajenos a la naturaleza
del producto, desagradables, entre otros.

Olor Agradable, exento de sabores rancios, entre otros.

Color De acuerdo a la naturaleza del producto, segtin su Requisito del PNAEQW
composicion.

Aspecto Libre de materias extranas.

Textura Granulado, crocante y suave.

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacion Requisito
Humedad (% Maximo 10
(%) Requisito del PNAEQW
Proteina (g/100 gramos) Min. 8.5
Azlcar Total (g” ODQ) Menor a 22.5 Ley N° 30021 “Ley de promocién dela
Grasa Saturada (g/100g) Menor a 6 alimentacion saludable para ninos, nifas
Sodio (mg/100g) Menor a 800 y adolescentes y su Reglamento.

2.3 Caracteristicas Microbiolégicas

2 Limite por
Agente microbiano Categoria | Clase n c — il W
Mohos 2 3 5 2 10? 3x10°
Staphylococus aureus (%) 8 3 5 1 10 102
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Bacilius cereus (**) 8 3 5 1 102 104
Salmonella sp 10 2 5 0 Ausencia/25g | -

(*) Sélo para productos que contienen leche

(**) Sélo para productos que contienen cereales
Fuente: R.M. N° 591-2008-MINSA "Norma Sanitaria que eslablece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”. Criterio VII.4. Turrén blando o duro de confiteria, barra
de cereales.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envases

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

Envase Tipo Material Capacidad
Polipropileno Biorienteado (BOPP)
Bolsa metalizado Bilaminado o
Envase primario Trilaminado Min. 0.018 kg
Polipropileno Biorentado (BOPP)
Bolca cristal
Bolsa Bolsa de polietileno (PE) De acuerdo a lo
Envase secundario establecido por el
Cajas Cajas de carton corrugado fabricante

3.2 Vida Util

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

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en 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 razén social y direccién del fabricante.

Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cadigo del Registro Sanitario.

Informacién 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 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 del Codex Alimentarius o en la legislacion
nacional, 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 que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacion 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 informacion consignada en el rotulado original, en ningin caso, a
excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
composicion original del producto y cuya disposiciéon 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 y ampliaciones, segun 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 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 inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspecciéon acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiologicas, establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de 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 ISO 2859-1, nivel de inspeccion especial S4, plan de muestro 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 numero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es por una
via,

Analisis Microbiolégico

El numero 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 Microbiologicos 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 Inspeccién con fecha de emisiéon 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 rectifiquen 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 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 la harina de trigo fortificada, con

adicién o no de otras harinas, agua y otros ingredientes, sin relleno.
No se acepta fideo de pasta corta tamafio menor a 2 cm.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21. Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia

Libre de manchas blanquecinas o de otros
colores que no correspondan al producto, el
color debe ser homogéneo, seglin la
composicion del producto.

De acuerdo a la naturaleza del producto, libre Requisito del PNAEQW

Sabor y olor de sabores y olores indeseables como agrio,
amargo y rancio.

Color

Aspecto Integro, exento de materias extranas.

2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacion Referencia
Humedad (%) Maximo 14 NTP 206.010:2016
Acidez titulable (expresado en - Pastas o Fideos para consumo
acido lactico) (%) Maximo 0.46 humano. Requisitos.

2.3. Caracteristicas Microbioldgicas

Agente microbiano Categoria| Clase n c “:"m“e Ll I
Mohos 2 3 5 2 102 10°
Coliformes 5 3 5 2 10 102
Staphylococeus aureus 8 3 5 1 102 108
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25 g -

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.6. Fideos o pastas desecadas con o sin relleno.

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 Capacidad
o Polipropileno Biorientado
Envase primario Bolsa (BOPP) Bilaminado Hasta 1.00 kg
Envase secundario Bolsa Polietileno (PE)
Version N° 04 Pigina 136 de 263

Resolucién de Direccion Ejecutiva N°5 o ooo 8€-2019-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

FI D EOS ESP-003-PNAEQW-

UoP
Version N° 06 CODIGO: CER-FI Pag. 2de 3
Caja Carton corrugado
Bolsa Palietileno de alta densidad Establecido por el
Embalaje (opcional)(*) (PEAD) fabricante
Caja Carton corrugado

(*) El embalaje es utilizado para fines de transporte y distribucién.
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 presentacion unitaria la siguiente informacién minima:

Nombre del producto.

Declaracién 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 conservacion.

o Cddigo de Registro Sanitario.

s Informacion nutricional (requisito adicional).

» Instrucciones de uso (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 acomparado 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 del Codex Alimentarius o en la legislacién nacional, constituya menos del 5% del
alimento, no es necesario declarar los ingredientes, salvo los aditivos alimentarios que desempefian una funcion
tecnologica 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 informaciéon del rotulado no debe inducir a engafo al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ningin caso, a
excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
composicion 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 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 atencion.

4.2 Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacion del producto.
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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 microbiolégicas 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 inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Analisis Microbioldgico

El nimero de unidades de muestra para 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 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 rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica Granos andinos enteros

1.2 Tipo de alimentos No Perecible

1.3 Grupo de alimentos Cereales y derivados.

1.4 Descripcion 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 Especificacion Referencia
De acuerdo a la naturaleza del producto,
Sabor y olor exento de sabores y olores extrafnos, entre
otros.
Color De acuerdo a la naturaleza del producto. Requerimiento del PNAEQW
Granos homogéneos, granos sueltos,
exento de piedras, insectos vivos o
Aspecto muertos en cualquiera de sus estados
fisioldgicos u otras materias extrafnas.
2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristica Especificacién
Humedad (%) Maximo 12.5
Proteina (%) Minimo 10
Cenizas (%) Méaximo 3.5
Saponina (*) Ausencia
GRADO 2
Granos enteros (%) Minimo 94 NTP 205.062:2014. GRANOS
ﬁ;ﬁ;nos quebrados Maximo 2 ANDINOS. Quinua. Requisitos.
e Balges Méximo 0.5 NTP 205.054:2012. KIWICHA EN
530) e GRANOS. Requisitos.
‘yranos germinados W&o 0.5
(%) _ NTP 011.453:2014. QUINUA Y
g/re)mos recubiertos kilssdie G CANIHUA. BPM
a
Goranos inmaduros Mésimo 0.7
(%)
Granos .
contrastantes (%) Maximo 2
ig’:?urezas totales Méximo 0.3
Piedrecillas en 100 Ausendia
de muestra
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Insectos (enteros, ;
partes o larvas) fusancia
(*) Solo para quinua
2.3. Caracteristicas Microbiolégicas
g A 3 Limite por g
Agente microbiano Categoria Clase N c M
m
Mohos 2 3 5 2 104 10°

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.1. Granos Secos.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envases

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

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 EStalet?r?g%t% or el
Embalaje (opcional) (*)

Bolsa Bolsa de polietileno de alta densidad

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

3.2 Vida Util
Establecida por el productor.
3.3 Rotulado

El rotulado debe contener la siguiente informacién minima:

Nombre del producto.

Peso neto.

Nombre o razén social y direccién del productor.

Nombre o razén social y direccion del fraccionador y/o envasador.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento dedicado al procesamiento primario de
alimentos agropecuarios primarios.

» Codigo de rastreabilidad generado en el procesamiento primario del alimento o nimero de lote.

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a 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 ningtin
caso, a excepcidn de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera
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a la composicién original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la informacion
del rotulado original.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 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
atencion.

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 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 microbiolégicas 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 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:

Anadlisis Organoléptico y Fisico guimico

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

Analisis Microbioldgico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la 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 o informes de inspeccién o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
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 y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacién técnica Arroz
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Cereales y derivados
1.4 Descripcion General Es el arroz descascarado del que se ha eliminado parcial o
totalmente, por elaboracién, el salvado y el germen, conocido
como arroz elaborado o arroz blanco (arroz descascarado y arroz
pilado).
2.  CARACTERISTICAS TECNICAS
21 Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica Especificacion Referencia
NTP 205.011:2014 ARROZ.
Color Blanco, Arroz elaborado. Requisitos
Olor Exento de olores extrafios.
Exento de felén y polvilo y materias
extranas. Exento de suciedad (impurezas de NTP 205.011:2014 ARROZ.
Aspecto origen animal, incluido insectos vivos, Arroz elaborado. Requisitos
muertos o cualesquiera de sus estados
fisiolégicos), de  granos  mohosos,
germinados o sucios.
2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristica Especificacion Referencia
Contenido de humedad (%) Maximo 14
Grado de lustre Bien pulido o moderadamente pulido.
Mediano: 6-7 mm
e it Largo: mas de 7 mm
3 Superior Extra
Nombre Comercial = =
(Tolerancia max.) (Tolerancia max.)
Grado 2 1
Granos Rojos (%) 05 0.0 NTP 205.011:2014
Tizosos 4 2 ARROZ. Arroz
Granos totales elaborado. Requisito.
Tizosos (%) Tizosos
: 10 g
parciales
Granos Dafados (%) 0.5 0.0
:\g,oe)zcia varietal contrastante 50 25
Materia extrafia (*) (%) 0.25 0.15
Granos quebrados (%) 15 5
Granos inmaduros (%) 0.05 0.0
(*) Exento de suciedad (impurezas de origen animal, incluido insectos vivos, muertos o cualesquiera de sus estados
fisiologicos); granos mohosos, germinados, sucios.
Version N° 04
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Requisito Especificacion Referencia
y NTP
Cadmia (ing/kg) G 205.011:2014
Metales pesados(*) ARROZ. Arroz
Arsénico (mg/kg) 0.2 elaborado.
Requisito.
(*) Podra ser verificado por el PNAEQW durante la ejecucién contractual.
2.3 Caracteristicas Microbioldgicas
< s - = Limite por g
Agente microbiano Categoria Clase n c = 7
Mohos 2 3 5 2 104 105

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.1. Granos secos.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envases

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

Envase Tipo Material Capacidad
- Polietileno (PE) o Polipropileno
Envase primario Bolsa Biorientado (BOPP) Bilaminado o Hasta 1.00 kg
Polipropileno (PP).
Envase _— ;
secundario Bolsa Polietileno de alta densidad (PEAD)
Embalaje Baibs Poletieneies) Establecido por el fabricante
(opcional)(*) Saco Polipropileno

(*) El embalaje utilizado para fines de transporte y distribucion.
3.2 Vida atil

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

3.3 Rotulado

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

« Nombre del producto.

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

Nombre o razén social y direccion del productor.

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

Fecha de vencimiento.

* @ @ o @
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e« Condiciones de conservacion.
« Codigo de Registro Sanitario.

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

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.2

4.3

4.4

4.5

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 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
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 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 presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Certificado de productor agropecuario, emitido por el MINAGRI o sus sedes desconcentradas a
nivel nacional (*).

Se adiciona copia simple del comprobante de pago u otros documentos para brindar mayor
flexibilidad a la entrega de cualquiera de eso documentos citados que regula normalmente para
certificar la procedencia nacional del producto arroz.

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

Analisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Analisis Microbiologico

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
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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 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 revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccién y/o informes de ensayo.

(*) Decreto Supremo N° 015-2016-MINAGRI, que aprueba el Reglamento de la Ley N° 30355, Ley de Promocién y
Desarrollo de la Agricultura Familiar, y crea la Comisién Multisectorial de Promocion y Desarrollo de la Agricultura Familiar.
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1 CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica Arroz fortificado

1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3  Grupo de alimentos Cereales y derivados
1.4 Descripcion 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 presente en el arroz pilado, entre 1y 3% en la
mezcla total.

El “grano fortificado” (grano simil), es el arroz 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 establecidas, y luego se le ha dado
forma similar al grano de arroz.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia
Olor Exento de olores extranos.
Sabor Exento de sabores extrafios.

NTP 205.011:2014
Exento de fielén y polvillo y materias extrafias. Exento de | ARROZ. Arroz
suciedad (impurezas de origen animal, incluido insectos | elaborado. Requisitos
vivos, muertos o cualesquiera de sus estados fisioldgicos),
de granos mohosos, germinados o sucios.

Aspecto

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacion Referencia
Contenido de humedad (%) Maximo 14
SrEag (tole?;llf:i:?:léx.) e g’:)[‘e;'a s
Granos Rojos (%) 0,5 0,0
%rzil%i ) EZ:ZZ et ees . - NTP 205.011:2014

parciales 10 5 ARROZ. Arroz

Granos Dafados (%) 05 0,0 elaborado. Requisito.
Mezcla varietal contrastante (%) 50 2.5
Materia extrafia (*) (%) 0,25 0,15
Granos quebrados (%) 15 5
Granos inmaduros (%) 0,05 0,0

(*) Exento de suciedad (impurezas de origen animal, incluido insectos vivos, muertos o cualesquiera de sus estados
fisiolégicos) u otras materias extrafias; granos mohosos, germinados, sucios.
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Requisito Especificacion Referencia
Cadmio (ma/kg) 0.4 NTP 205.011:2014
Metales pesados(*) R e
Arsénico (mg/kg) 0.2 elaborado.
Requisito.
(*) Puede ser verificado por el PNAEQW durante la ejecucion contractual.
2.3  Caracteristicas Nutricionales (Micronutrientes)
Cantidad
Micronutriente (por 100g de arroz crudo) Referencia
Minimo
Vitamina A Ul 800
Palmitato de Vitamina A
Tiamina (B1) mg
S - 0.35
Tiamina mononitrato
Niacina (B3) mg
. . 4.0
Niacinamida
Piridoxina (B6) mg 0.36
Clorhidrato piridoxina )
Folato (B9) ug 120 Fichas de homologacion de
Acido félico arroz fortificado grado extra,
Cianocobalamina (B12) pg 0.64 arroz fortificado grado superior y
Vitamina D pg g arroz fortificado grado corriente.
Vitamina D3 1. R.M N° 745-2018/MINSA
Vitamina E mg ET 3.1
Tocoferol acetato )
Hierro mg 42
Pirofosfato de hierro micronizado )
Zln.c mg ‘ 3.2
Oxido de Zinc
Caracteristicas microbiolégicas
Limite por
Agente microbiano Categoria | Clase n c o B m
Mohos 2 3 5 2 104 10°
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.1. Granos secos.
3. PRESENTACION
3.1 Presentacion y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
Envase Tipo Material Capacidad
g Polietileno (PE) o Polipropileno
Envase primario Bolsa Biorientado (BOPP) Bilaminado o Hasta 1.00 kg
Polipropileno
Envase Bolsa Polietileno de alta densidad (PEAD) | Establecido por el fabricante
secundario
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Embalaje Bolsa Polietileno (PE)
(opcional)(") Saco Polipropileno
(*) El embalaje utilizado para fines de transporte y distribucién.

3.2 Vida Util

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

3.3 Rotulado

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

Nombre del producto: “Arroz Fortificado Grado Superior® o “Arroz Fortificado Grado Extra”.
Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto. (*)
Peso neto.

Nombre o razén social y direccion del fabricante.

Nombre o razon social y direccion del envasador y/o distribuidor (de corresponder)
Cédigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cadigo de Registro Sanitario.

Instrucciones de uso (requisito adicional).

Informacién nutricional (requisito adicional).

*® 8 & & @ @ @

(*) Para el caso de ingredientes compuestos de dos o mas ingredientes, dicho ingrediente compuesto puede declararse
como fal en la lista de ingredientes, siempre que vaya acompafado 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 del Codex Alimentarius o en la legislacién nacional, 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 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 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 disposicion 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. Copia simple del certificado de calidad del simil, en el que se contemple los micronutrientes que
contiene emitido por el laboratorio de control de calidad del fabricante.

4.3. Copia simple de la factura o boleta de compra del simil.
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4.4.

4.5.

4.6.

4.7.

4.8.

Para el arroz fortificado

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 presentacién, vigente durante el periodo de atencion.

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.

Certificado de productor agropecuario, emitido por el MINAGRI o sus sedes desconcentradas a
nivel nacional (*).

Copia simple del Comprobante de pago, u otros documentos como contrato de compra venta,
liquidacion de compra 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 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, microbiolégicas y nutricionales (micronutrientes
trazadores) establecidas en las especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y
presentacion), realizados por un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Respecto a los micronutrientes, el certificado o informe de inspeccion de lote debe incluir los
resultados de los micronutrientes trazadores: hierro y vitamina B1 tiamina.

Los certificados o informes de inspecciéon 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
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.

Analisis 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 aprobado por

Resolucién 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 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 revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.

(*) Decreto Supremo N° 015-2016-MINAGRI, que aprueba el Reglamento de la Ley N° 30355, Ley de Promocion y
Desarrollo de la Agricultura Familiar, y crea la Comision Multisectorial de Promocion y Desarrollo de la Agricultura Familiar.
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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 Cereales y derivados

1.4 Descripcion General Es el producto elaborado a partir de cereales y/o tubérculos

ylo raices y/o leguminosas, procesada (beneficiada) que han sido
precocidos, laminados para formar hojuelas.

En el Anexo N°05 (CER-CE) 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 Especificacion Referencia
De acuerdo a la naturaleza del producto,
Sabor y olor libre de sabor y olor amargo, rancio o
indeseable (fungoso u otros).
Color De acuerdo a la naturaleza del producto.

. = Requisito del PNAEQW
Hojuelas o escamas, exento de materias

extranas (tallos, piedrecillas, arenilla, tierra,
insectos vivos o muertos en cualquiera de
sus estados fisiologicos u otros).

Aspecto

2.2, Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacion Referencia
Maximo 12 —12.5 (hojuelas a

base de granos o leguminosas)
Maximo 13.5 (hojuelas a base

Q,
Humedad (%) de quenopodiaceas)
Maximo 15 (hojuelas a base de 2 o
tubérculos o raices) R.M. N° 451-2006/MINSA “Norma Sanitaria
Méximo 6 (hojuelas a base de para la Fabricacién de alimentos a base de
granos o leguminosas) granos y otros, destinados a Programas
. o Maximo 0.2 (hOilJelaS a base Sociales de Alimentacion”
Acidez (%) de quenopodiaceas)
Maximo 0.15 (hojuelas a base
de tubérculos o raices)
Saponina(*) Ausente
NTP 205.061:2018
Minimo 2 GRANOS ANDINOS. Hojuelas de quinua.
Fibra cruda (%) Reduisiios
NTP 205.050:2014
Maximo 1.8 GRANOS ANDINOS. Hojuelas de avena.

Requisitos y métodos de ensayo
NTP 205.059.2015. Cereales y Leguminosas.
Hojuelas Precocidas de Avena con Quinua.
Requisitos.

Minimo 13.5 (hojuela de avena

Proteina (%) con quinua)
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Minimo 10.5 (hojuela de avena)
Minimo 10.5 (hojuela de avena NTP 205.050.2014. Hojuelas de avena.
con otros cereales y/o Requisitos y métodos de ensayo.
leguminosas y/o tubérculos y/o
raices)

NTP 205.061:2018
GRANOS ANDINOS. Hojuelas de quinua. Requisitos

NTP 011.456 2015. GRANOS ANDINOS.
Hojuelas de Carihua. Requisitos.
Tabla de composicién de alimentos — Cenan

Minimo 9 (hojuelas de quinua)

Minimo 13 (hojuelas de cafihua)

Minimo 13.4 (hojuelas de kiwicha)

2017
(*) Para productos que contengan quinua.
2.3. Caracteristicas Microbiolégicas
Agente microbiano Categoria Clase n c = Limite por:g m
Aerobios mesofilos 2 3 5 2 104 10°
Coliformes 5 3 5 & 102 108
Levaduras 5 3 5 2 103 104
Bacillus cereus 8 3 5 1 102 104
Mohos 5 3 5 2 108 104
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25g -

Fuente: R.M. N° 451-2006/MINSA “Norma Sanitaria para la Fabricacién de Alimentos a Base de Granos y otros,
destinados a Programas Sociales de Alimentacion”. Articulo 10 inciso d) Productos crudos, deshidratados y precocidos
que requieren coccion como hojuelas, harinas, otros similares.

3. PRESENTACION

-y
k]
o
£
=}
@

3.1 Presentacion y envases

= nizagion
1= de 01ga

* %, s Prest Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
oug siguientes caracteristicas:
Envase Tipo Material Capacidad
Polipropileno
: : Biorentado (BOPP )
Envase primario Bolsa Bilaminado o Hasta 1 kg
Trilaminado
‘ Biias Pollepleno de alta
Envase secundario densidad (PEAD)
Caja Carton corrugado Establecido por el
Bolsa Polietileno de alta fabricante
Embalaje (opcional) (*) densidad (PEAD)
Saco Polipropileno
(*) El embalaje es utilizado para fines de transporte y distribucion.

3.2 Vida Util

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

3.3 Rotulado
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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 informaciéon minima:

Nombre del producto.

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

Nombre o razon social y direccion del fabricante.

Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cadigo de Registro Sanitario.

Instrucciones de uso (requisito adicional).

Informacién nutricional (requisito adicional).

® & @ & o o @ @0 ° @

(*) Para el caso de ingredientes compuestos de dos o mas ingredientes, dicho ingrediente compuesto puede declararse
como tal en la lista de ingredientes, siempre gue vaya acompariado 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 del Codex Alimentarius o en la legislacién nacional, constituya menos del 5% del
alimento, no es necesario declarar los ingredientes, salvo los aditivos alimentarios que desempefan una funcion
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 que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulade no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqgueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ninglin caso, a
excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, 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

4.1 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
carresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

4.2 Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validaciéon 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 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 microbiologicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por codigo 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 I1SO 2859-1, nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para
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inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se
realizaran considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Analisis Microbioldgico

_ 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
Resolucion 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 de liberacién correspondiente;
asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los resultados de analisis
emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la vigencia de los
certificados o informes de inspeccion 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

Cereal Expandido/Extruido
No Perecible
Cereales y derivados

Es el producto elaborado a base de la mezcla de cereales y/o
leguminosas y/o tubérculos y/o raices y granos andinos (quinua,
cafiihua o kiwicha) u otros ingredientes, los cuales han sido
§ Cereal extruido (*) sometidos al proceso de extrusion, con o sin adicién de azucar o
=L i panela o miel de abeja, con o sin fortificacién, sin adicion de
aditivos, solo se permitira el uso de saborizantes y/o colorantes
naturales.

Es el producto elaborado a base de trigo y/o maiz y/o quinua y/o
kiwicha y/o cafiihua con o sin adicién de aztcar o panela o miel de
abeja, con o sin fortificacién, el cual ha sido sometido a expansion;
sin adicién de aditivos, solo se permitira el uso de saborizantes y/o
colorantes naturales.

(s

Cereal expandido
(incluye tipo pop)

(*) Se aceptara las denominaciones de cereal expandido o cereal extruido

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia
Olor y sabor Exento de olores y sabores ajenos a la
naturaleza del producto.
Color De acuerdo a la composicion del producto. ;
© posid P Requisito del PNAEQW
Textura Crocante.
Aspecto Libre de materias extranas.

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacion Referencia
Humedad (%) Méaximo 5
Acidez (expresado en ac. sulfurico) (%) Maximo 0.15 RM N° 451'@%"’ MINSA
Norma Sanitaria para la
*indice de Gelatinizacién (%) Mayor a 94 fabricacion de alimentos a

base de granos y otros,
destinados a Programas

Aflatoxina (pa/kg)

No detectable en 5

Sociales de Alimentacion.

**Saponina Ausente

Proteinas (%) Minimo 8.5 Requisito del PNAEQW
Azucar total (g/100g) Menor a 22.5 Decreto Supremo N° 017-
Sodio (mg/100g) Menor a 800 2017-SA. Loy N~20021
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Grasa saturada (g/100g) Menor a 6

* Solo aplica para productos extruidos
** aplica para los productos que contengan quinua

2.3 Caracteristicas Microbiolégicas

Agente microbiano Categoria Clase n c Il.1:m|te poltd M
Aerobios mesofilos 3 3 5 1 104 10°
Coliformes 5 3 5 2 10 102
Bacillus cereus 8 3 5 1 102 104
Mohos 5 3 5 2 102 103
Levaduras 5 3 5 2 102 103
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25g -

Fuente: R.M. N° 451-2006/MINSA "Norma Sanitaria para la Fabricacion de Alimentos a base de granos y ofros,
destinados a Programas Sociales de Alimentacion”. Articulo 10 inciso d) Productos cocidos de consumo directo como
extruidos, expandidos, hojuelas instantaneas, otros similares.

3. PRESENTACION

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

Envase Tipo Material Capacidad

Polipropileno Biorientado (BOPP)
i Bolsa metalizado Bilaminado o

vt Trilaminado Min. 0.018 kg
H . Polipropileno Biorientado (BOPP)
olsa :
cristal
Envase Bolsa Polietileno (PE) Establecido por el
Vida Util

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

3.3 Rotulado
El contenido del rotulado debe ceifiirse 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 informacion minima:

¢  Nombre del producto.

s  Declaracién de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto (*).
e Peso neto.

Nombre o razoén social y direccién del fabricante.

Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones especiales de conservacion.

e Codigo de Registro Sanitario.

¢ Informacién 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 acompariado inmediatamente de una lista entre paréntesis de sus
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ingredientes 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 aditivos alimentarios que desempefian una funcién

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 informacion del rotulado no debe inducir a engafrio 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 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 Copia simple de la consulta web o del Ceriificado 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.

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

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 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 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 = 1SO 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 organolépticos y fisicos quimicos es por una
via.

Analisis Microbiolégico

El nimero 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 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 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 rectifiquen 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  Trigo
1.2 Tipo de alimentos No Perecible.
1.3 Grupo de alimentos Cereales y Derivados.
1.4 Descripcion General Es el trigo entero sometido a separacion de la cascara

(endospermo/pelado).

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia

Color De acuerdo a la naturaleza del producto.

De acuerdo a la naturaleza del producto, exento de

Slox ¥ sbor sabores y olores extrarios. .
Requisito del
. . . . PNAEQW
Exento de suciedad (impurezas de origen animal,
Kepess incluido insectos vivos, muertos o cualesquiera de sus
= estados fisiologicos); granos mohosos, germinados,
sucios, piedras u otras materias extrafias.
2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas
e Caracteristica Especificacién Referencia
amentacig, :
Humedad (%) Maximo 14,5
Grado 3 2
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
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2.3. Caracteristicas Microbioldgicas
Agente microbiano Categoria Clase n c mLIm ltepon gM
Mohos 2 3 5 2 10* 10°
Fuente: R.M. N° 591-2008-MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de Calidad Sanitaria

e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano". Criterio V.1. Granos Secos.

3. PRESENTACION

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

Envase Tipo Material Capacidad

Polietileno(PE) o Paolipropileno o
Envase primario Bolsa Polipropilenno Biorentado (BOPP) Hasta 1.00 kg
Bilaminado o Trilaminado

Caja Cartén corrugado
Envase secundario Establecido por €l
Bolsa Polietileno (PE) fabricante
Embalaje (opcional) (*) Caja Cartén corrugado
(*) El embalaje es utilizado para fines de transporte y distribucion.
3.2 Vida Util
Establecida por el productor.
3.3 Rotulado

El rotulado debe contener la siguiente informacién minima:

s Nombre del producto.

¢ Peso neto.

« Nombre o razén social y direccién del productor.

¢ Nombre o razon social y direccion del fraccionador y/o envasador.

s Fecha de vencimiento.

» Condiciones de conservacion.

= NUmero de Autorizaciéon Sanitaria de Establecimiento dedicado al procesamiento primario de
alimentos agropecuarios primarios.

» Cadigo de rastreabilidad generado en el procesamiento primario del alimento o nimero de lote.

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 engafo 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 ningtn caso, a
excepcién de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
composicion original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la informacion del
rotulado original.
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4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Copia simple de la Autorizacién 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 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 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 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 efecto de extraccién de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Analisis 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 Microbiologicos 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 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 analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1  Denominacion técnica Trigo mote
1.2 Tipo de alimentos No Perecible.
1.3 Grupo de alimentos Cereales y derivados
1.4 Descripcién General Es el trigo entero que ha sido remojado en solucién alcalina
caliente (pelado) y secado.
2. CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1. Caracteristicas Organolépticas
Caracteristicas Especificacion Referencia
Color De acuerdo a la naturaleza del producto.
De acuerdo a la naturaleza del producto,
Olores y sabores exento de olores y sabores extranios. Requisito del PNAEQW
Granos sueltos, exento de piedras, insectos
Aspecto vivos 0 muertos en cualquiera de sus estados
fisiolagicos u otras materias extrafias.
2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristicas Especificacion Referencia
Humedad {u/o) Maximo 14,5 NTP 205.035: 2016
Cenizas (%) Maximo 1,5 TRIGO. Trigo mote.
Alcalinidad (%) Maximo 0,1 Requisitos.
2.3. Caracteristicas Microbiologicas
Agente microbiano Categoria Clase n c Emlte porg m
Mohos 2 3 5 | 2 10" 10°
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.1 Granos secos.
3.  PRESENTACION
3.1 Presentacion y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
Envase Tipo Material Capacidad
Polietileno (PE) o Polipropileno o
Envase primario Bolsa Polipropileno Biorientado (BOPP) Hasta 1.00 kg
Bilaminado o Trilaminado
Caja Cartén corrugado ‘
£ dari — EStab|E(::Id0 por el
nvase secundario Bolsa Polietileno fabricasile
) . Caja Carton corrugado
Embalaje (opcional) (*) = ;
Saco Polipropileno
(*) El embalaje es utilizado para fines de transporte y distribucion.
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3.2 Vida Util

Establecida por el fabricante, segtn 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 informacion minima:

Nombre del producto.

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

Nombre o razén social y direccion del fabricante.

Nombre o razén social y direccién del envasador y/o distribuidor (de corresponder).
Cadigo 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 informacion del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacién 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 disposicion no reemplace ni oculte la informacion del
rotulado original.

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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 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 fabricacion 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 fraccionamiento y envasado.

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 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 microbiolégicas 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 — [SO 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:
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Analisis Organoléptico y Fisico guimico

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 Microbiologicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucién Ministerial N° 531-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

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 revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacion técnica Maiz mote
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Cereales y derivados
1.4 Descripcion General Es el maiz entero que ha sido remojado en solucién alcalina
caliente (pelado) y secado.
2. CARACTERISTICAS TECNICAS
21 Caracteristicas Organolépticas
Caracteristicas Especificacién Referencia
Color De acuerdo a la naturaleza del producto.
De acuerdo a la naturaleza del producto,
Olores y sabores exento de olores y sabores extrafios.
Granos de maiz, exento de: piedras, Requisito del PNAEQW
insectos vivos o muertos en cualquiera
Aspecto de sus estados fisiolégicos, granos
partidos, granos con pudricion, picados
u otras materias extrafias.
2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristica Especificacion Referencia
Humedad (%) Maximo 14,5 _— -
- - 205.035: 201
AT (No) HERAND 1,9 TRIGO. Trigo mote. Requisitos.
Alcalinidad (%) Maximo 0,1

2.3 Caracteristicas Microbiolégicas

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

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.1 Granos Secos.

3 PRESENTACION

3.1 Presentacion y envases

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

Envase Tipo Material Capacidad
Polietileno(PE) o Polipropileno
Envase primario Bolsa = I?gg;oglgﬂ:rsiﬁgggt:do Hasta 1.00 kg
Trilaminado
Caja Carton corrugado
Envase secundario iati )
Bolsa Bolsa de;;:;glaego de-alia Establecido por el fabricante
. , Caja Carton corrugado
Embalaje opcional (*) - _
Saco Polipropilenao
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(*) El embalaje es utilizado para fines de transporte y distribucion.

3.2 Vida Util
Establecida por el fabricante, segln la declaraciéon 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.

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

Nombre o razon social y direccion del fabricante.

Nombre o razon social y direccion del envasador y/o distribuidor (de corresponder).
Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cadigo 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 informacion del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado,
que pretenda reemplazar la 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 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 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 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 del producto requerido, vigente durante
la fabricacion 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 fraccionamiento y envasado.

4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notariaimente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiolégicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por codigo de lote y 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 inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para
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inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se
realizaran considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Analisis 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 aprobado por

Resolucién 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 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 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 Pan

1.2  Tipo de alimentos Perecible
1.3  Grupo de alimentos Productos de panificacion
1.4  Descripcion General Es el producto obtenido por la coccion de masa fermentada,

elaborada en base a harina de trigo fortificado y otras harinas, agua,
sal, levadura y/o micronutrientes, entre otros ingredientes, de
acuerdo a la formulacién establecida en el anexo.

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

En el Anexo N°07 panes (PAN-PA) se listan las denominaciones de
panes que tienen la conformidad del PNAEQW, hasta la fecha de
aprobacion del presente documento.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

—— Caracteristica Especificacién Referencia
...Ss;'ﬂ;\\uﬁ\enre;;’; Color E: n?::;:;ci’gn? la naturaleza del producto, segtin su
s Sabor y olor Elt;rgc;uee;?r: rilaolsi naturaleza del producto, exento de sabores y e VY
Textura Suave.
Aspecto E:l(;r:; de materias extrafias y/o dreas quemadas y/o areas

3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envase

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

Envase Tipo Material Capacidad
Envase primario Bolsa Polipropileno (PP) Por unidad (**)
Envase secundario(*) Bolsa Polietileno (PE) 25 unidades
Envase para x De acuerdo a lo establecido por el
transporte S Pl fabricante

(*) El acondicionamiento debe garantizar que se mantengan las caracteristicas microbiolagicas 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 Territorial (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:
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e Nombre del producto.

Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto, en orden
decreciente (de la formulacion).

Peso neto.

Nombre o razén social y direccién del fabricante.

Nombre del consorcio (en caso corresponda).

Cadigo de lote.

Fecha de Produccién. Debe incluir el texto en negrita: "“De consumo inmediato en la
Institucion Educativa”.

e o o o @

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacién unitaria, con caracteres de facil
lectura, en forma completa y clara, la que no debe desprenderse ni borrarse por accién de la
manipulacién, estiba o transporte. No se permite el rotulado con plumén indeleble.

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.2

4.3

4.4

Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacion 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 elaboracion del producto o Certificacion de Principios Generales
de Higiene (PGH), vigente.

Para la materia prima e insumos:

a) Copia simple de la consulta web o Certificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones seglin corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigente 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 su produccién.

b) Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga Validacion 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 excepcién de productos de
procesamiento primario, o Certificacion 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.

c) Copia simple de la ficha o especificacion técnica de la materia prima e insumos, emitida por
el fabricante, en idioma castellano.

Para aditivos alimentarios:

d) Copia simple de la ficha o especificacion técnica de los aditivos alimentarios empleados,
emitida por el fabricante, en idioma castellano.

Para especias, hierbas aromaticas, semillas, tubérculos, frutas, leguminosas y hortalizas
frescas:

e) Copia simple de la factura o boleta de compra.

Nota: Se considera como materia prima e insumo a los productos elaborados que se utilicen en
el proceso productivo (papa sancochada, camote sancochado, yuca sancochada, pulpa de frutas
u otro tipo de producto que sea sometido a algiin proceso productivo (tratamiento térmico,
molienda, entre otros).
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s CARACTERISTICAS GENERALES
1.1  Denominacion técnica  Queque
1.2  Tipo de alimentos Perecible
1.3  Grupo de alimentos Productos de panificacién
1.4  Descripcion General Es el producto obtenido por la coccién de masa elaborada con
harina de trigo fortificado y/o harinas de granos andinos (quinua y/o
kiwicha y/o caiiihua), y/o harinas de leguminosas (tarwi y/o habas,
entre otros), frutas y/u hortalizas, huevo fresco, aceite vegetal,
mantequilla, leche entera en polvo, agua, azlcar, levadura, pasas,
nueces, con o sin cocoa, con o sin chocolate, entre otros
ingredientes, con o sin fortificacion. Las harinas sucedaneas
pueden ser extruidas.
En el Anexo N°08 de queques (PAN-QE) se listan las
denominaciones de queques que tienen la conformidad del
PNAEQW, hasta la fecha de aprobacion del presente documento
2. CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1 Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica Especificacién Referencia
Color De acuerdo a la naturaleza del producto.
SEBai alor De acuerdo a la naturaleza del producto segln su
Y composicion, exento de sabores y olores extranos. Requisito del
Textura Suave PNAEQW
Uniforme, exento de materias extrafias y/o areas
Aspetio quemadas y/o areas crudas.
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
Envase primario Pirotin y bolsa Papel Kraft y Polipropileno (PP) Por unidad (**)
Envase - .
secundario(*) Bolsa Polietileno (PE) 25 unidades
Envase para — De acuerdo a lo establecido
transporte Jabas Plastico por el fabricante
(*) El acondicionamiento debe garantizar 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 queque.
(**) El peso por unidad para cada nivel educativo, se establece en la Tabla de Alimentos de cada Unidad Territorial
(Anexo 3B de las Bases del Proceso de Compra).
3.2 Vida util
Maximo 24 horas desde la fecha de produccién.
3.3 Rotulado
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El rotulado del producto debe contener la siguiente informacién minima:

* & @ @

Nombre del producto.

Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto, en orden
decreciente (de la formulacion).

Peso neto.

Nombre o razén social y direccion del fabricante.

Cadigo de lote.

Fecha de produccién. Debe incluir el texto en negrita: “Producto de consumo inmediato en
la Institucion Educativa”.

El rétulo 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 el rozamiento
ni manipuleo. No se permite el rotulado con plumén indeleble.

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.2

4.3

Para la materia prima e insumos:

a)

b)

c)

Copia simple de la consulta web o Certificado del Registro Sanitario 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 atencion. En
el caso de productos de procesamiento primario, copia simple de la Autorizacién Sanitaria
expedida por el SENASA, vigente durante la fabricacion del producto,

Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validaciéon Técnica Oficial del Plan
HACCP emitida por la DIGESA, para la linea de proceso productivo del producto requerido
o Certificaciéon 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.

Para aditivos alimentarios:

d)

Copia simple de la ficha o especificacion técnica del aditivo alimentario empleado, emitida
por el fabricante, en idioma castellano.

Para semillas, frutas, leguminosas y hortalizas frescas:

e)

Copia simple de la factura o boleta de compra.
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1: CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacion técnica Galletas
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Productos de Galleteria
1.4 Descripcion General Es el producto elaborado a partir de harina de trigo fortificada, con

o sin otros cereales, con o sin granos andinos, con o sin
leguminosas, con o sin tubérculos, con o sin semillas (ajonjoli y/o
chia y/o linaza y/o castafia), grasas y aceites comestibles, azlcar,
sal, agua, con o sin fortificacién y otros ingredientes permitidos,
debidamente autorizados de cuya mezcla luego del proceso de
horneado, se obtiene un producto de consistencia suave y
crocante.

En el Anexo N°04 galletas (GAL- GL) 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 Especificacion Referencia
Color De acuerdo a la naturaleza del producto, seguiin su composicion.
olo Libre de puntos quemados.
Olor Exento de olores extrafios ajenos a la naturaleza del producto.
Sabor De acuerdo a la naturaleza del producto, exento de sabores
rancios. Requisito del
Textura Suave y crocante. PNAEQW
Las galletas deben estar integras, exentas de insectos vivos o
Aspecto muertos en cualquiera de sus estadios fisioloégicos u otras
materias extrafias.
Eari Redonda, cuadrada, rectangular, palitos o crisinos, rosquitas, no
se aceptan tipo municiones.

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristicas Especificacion Referencia

Norma Sanitaria para la Fabricacién, Elaboracion y
Expendio de Productos de Panificacion, Galleteria y
Humedad (%) Maximo 12 Pasteleria, aprobada por Resolucién Ministerial N°1020-
2010/MINSA y su modificatoria aprobada por
Resolucion Ministerial N°225-2016/MINSA.

Proteina (%) Minimo 8.5 Requisito del PNAEQW
;?z;qc{z}a&’e}s Talales Menor a 22.5 Ley N° 30021 "Ley de promocién de la alimentacion
g 9 saludable para nifios, nifias y adolescentes y su
Grasa Saturada (g/100g) Menor a 6 Reglamento
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Sodio (mg/100g) Menor a 800
Reglamento que establece el proceso de reduccion
Grasas Trans (g de acido = gradu_al hasta la eliminacién de Ials‘grasas trans en los
trans/100g maggria grasa) Maximo 5 alimentos y bebidas no alcohdlicas procesados
industrialmente aprobado por Decreto Supremo N° 033-
2016-SA
2.3 Caracteristicas Microbiol6gicas
Agente microbiano Categoria Clase n c rl;imlte pung__
Mohos L 2 3 5 2 10° 10°
Bacilius Cereus(*) 8 3 5 1 10 10°

(*) Para aquellos elaborados con harina de arroz y/o maiz.
Fuente: R.M. N° 1020-2010/MINSA Norma Sanitaria para la Fabricacion, Elaboracién y Expendio de Productos de
Panificacion, Galleteria y Pasteleria, y su modificatoria aprobada por R.M N° 225-2016/MINSA. Numeral 6.1.3 inciso b).

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 Capacidad
Polipropileno Biorientado Mini :
: mo 0.025 kg (minimo
Envase primario Bolsa ; (BQPP) Wetallzado o 4 unidades)
Bilaminado o Trilaminado.o
BOPP cristal
Envase secundario Caja Carton corrugado Establecido por el
Embalaje opcional (*) Caja Cartén corrugado fabricante
() El embalaje utilizado para fines de transporte y distribucién.
3.2 Vida atil

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

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo 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 razén social y direccion del fabricante.

Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Codigo de Registro Sanitario.

Informacion nutricional (requisito adicional).

* @ o o

* @ o o @

(*) Para el caso de ingredientes compuestos de dos o méas ingredientes, dicho ingrediente compuesto puede declararse
como tal en la lista de ingredientes, siempre que vaya acompafiado inmediatamente de una lista entre paréntesis de sus
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ingredientes 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 legislacion nacional, 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 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 informacién 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
composicion original del producto 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 y ampliaciones, segln 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 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.

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 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 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 2858-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Andlisis Microbioldgico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbiologicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo 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 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 carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.

Version N° 04 Pigina 172 de 263
Resolucion de Direccién Ejecutiva N oooo 88 -2019-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

OolWarma PAPA SECA ESP-003-PNAEQW-

MO 1AM DL ADNADO (L0 UOP
Versién N° 05 CODIGO: TYL-PS Péag. 1de 3
1: CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacion técnica Papa seca
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Tubérculos y Leguminosas
1.4  Descripcion General Es el producto obtenido a partir de la papa la cual es deshidratada

0 secada industrialmente (alimento de procesamiento industrial).

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia
De acuerdo a la naturaleza del
Sabor y olor producto, exento de sabores y olores
extrafos.

Color De acuerdo a la variedad de la papa. Requisito del PNAEQW

Forma irregular, exenta de piedras u
otras materias extranas.

Aspecto

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacion Referencia
o i NTP 011.802 2017 Papa y sus
o,
HaiEtad 1) Maximo 14 Derivados. Papa Seca. Requisitos.

2.3 Caracteristicas Microbioldgicas

Agente microbiano Categoria Clase n c mLimlte o g I
Mohos 2 3 5 2 102 10°
Levaduras 2 3 5 2 102 108
Escherichia coli 5 3 5 2 10 5x102
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25 g -

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 XIV.3 Frutas y hortalizas desecadas,
deshidratadas o liofilizadas.

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 Capacidad

Polietileno (PE) o Polipropileno o
Envase primario Bolsa Polipropileno Biorientado (BOPP) Hasta 1.00 kg
Bilaminado, Trilaminado.

Envase secundario Caja Carton corrugado
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Bolsa Polietileno de alta densidad (PEAD) Establecido por el
Embalaje Caja Cartén corrugado Tbrie
(opcional) (*) Saco Polipropileno
(*) El embalaje es utilizado para fines de transporte y distribucién.
3.2 Vida Util

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

3.3 Rotulado

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

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

Peso neto.

Nombre o razén social y direccién del fabricante.

Nombre o razén social y direccion del envasador y/o distribuidor (de corresponder).

Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cadigo de Registro Sanitario.

" & & @ 8 0 @

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del 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 producto 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 y ampliaciones, segun 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 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 Resolucion 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 notariaimente del certificado o
informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas _organolépticas, fisicoquimicas _y microbiologicas establecidas en las
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especificaciones técnicas del producto (por codigo 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
inspeccion 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 nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es por una
via.

Analisis Microbioldgico

El nimero de unidades de muestra para 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 aprobado por
Resolucién 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 emisiéon 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 amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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1: CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacidn técnica Leguminosas (enteras o partidas)
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3  Grupo de alimentos Tubérculos y leguminosas
1.4 Descripcion General Es la leguminosa (arveja, frijol, haba, haba partida, lenteja,
pallar, garbanzo) madura y seca.
2. CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1. Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica Especificacion Referencia
De acuerdo a la naturaleza del producto,
Sabor y olor exento de sabores y olores exiranos.
Color 5": Suele @ Ip netummnza (ol PogdeR Requisito del PNAEQW
Granos sueltos, exento de: piedras, :
insectos vivos, muertos o en cualquiera
Aspecto de sus estadios fisiologicos u otras
materias exirafas.
2.2. Caracteristicas Fisico Quimica
Caracteristica Especificacion Referencia
Humedad (%) Maximo 15
Grado de . % NTP. 205.025:2014
Nz, : Superior (max. s AL, :
/9%4 o calidad Ui LEGUMINOSAS.
s < Hab : Arveja partida. Req.
§ Je%md ‘i Grado de calidad | Lenteja | Pallar | Garbanzo (pa?tiga- (:l:::] Frijol [:ar:t?g;- e 9
3 a0 ‘:;aé.;r;:eé seca) seca) | NTP. 205.022:2014.
%, * Grano . LEGUMINOSAS.
7 DS ot enfermo (%) 0 0 05 0.5 0 3 Lenteja. REQ
Grano 0 ) ) ) ) 0 NTP.
infectado (%) 205.015:2015.COR1
Grano picado 2016 CORRIENDA 1
(%) 0.5 1.5 0.5 1,5 1.5 0.8 LEGUMINOSAS.
Grano partido Frijol. Req.
0 quebrado 2 2 2 - - 2 NTP.
(%) 205.024:2014/COR1
Grano con 2014. CEREALES,
Cascara - - - 2 LEGUMINOSAS Y
(testa) max PRODUCTOS
Grano Abierto i 5 i _ DERIVADOS. Habas.
Srano , NTP. 20R5?§%9:2015_
Ssrastaradn 8 - - - - LEGUMINOSAS.
max. (%) Pallar. Req.
Srfrinoado o . NTP. 205.023:2014.
chugado {5;/0} LEGUMINOSAS.
o Garbanzo. Req.
arrugado (%) 5 2
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Grano
guemado (%) 0.5 3 B ) 3 ) 0.3
Otros defectos
(grano abierto,
arrugado,
descascarado, ~ ) a ) 4 ) -
germinado,
manchado,
entre otros)
(%)
Total Grano _ } } E 6
dainado (%) 3 "
Materias
extranas (%) 0,20 0.2 0,2 1 1 0.075 0.2
Variedad
contrastante 2 2 - - 11 2 -
(%)
Variedad
contrastante y 2
grano verdoso
(%)
Caracteristica Especificacion Referencia
Humedad Maximo 15%
Grado de
calidad Exhaimex)
s Grado de Haba |\ . pa - Arveja

ﬁgma o <alidad Lenteja | Pallar | Garbanzo (P:;S:}a- (seca) Frijol {D: :;j :}a— e
Grano LEGUMINOSAS. Arveja
enfermo (%) = 0 0 0. 0 0 = partida. Req.
Grano .
Grano picado LEGUMINOSAS. Lenteja.
(%) 0 0.5 0.25 0 0 1 0.3 Req.
P ——— NTP. 205.015:2015.COR1
b e i p ; ) 2o i 2016 CORRIENDA 1
(o’,:j} LEGUMINOSAS.
G Frijol. Req.
i ) ) i y NTP. 205.024:2014/
tack ; COR1:2014. CEREALES,
(testa) méx LEGUMINOSAS Y
Grano Abierto - 1 @ = PRODUCTOS
Grano DERIVADOS. Habas. Req.
descascarado 1 4 - - - - - NTP. 205.019:2015.
max. (%) LEGUMINOSAS. Pallar.
Grano Req.
arrugado y/o - 3 - - - - - NTP. 205.023:2014.
chupado (%) LEGUMINOSAS. Garbanzo.
Grano Req.
arrugado (%) H 1 t
Grano
quemado (%) 0.2 ) ) ) ) ) 0.2
Otros defectos A ) ) ) 2 . i
(grano abierto, =
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arrugado,
descascarado,
germinado,
manchado,
entre otros)

%
Total Grano
danado (%)
Materias
extrarias (%)
Variedad
contrastante 1 1 - 0 5 1 -
(%)
Variedad
contrastante y
Grano verdoso
(%)

2.3. Caracteristicas Microbiologicas

0.1 0.1 0,1 0 0 |0.050| 0.1

Limite por
-Agen_te Categoria Clase n c gt
microbiano m M

Mohos 2 3 5 2 104 10°

Fuente: R.M. N® 591-2008-MINSA "Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de Calidad Sanitaria
e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”. Criterio V.1. Granos Secos.

3. PRESENTACION

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

Envase Tipo Material Capacidad
Polietileno (PE) o Polipropileno (PP) o
Envase primario Bolsa Polipropileno Biorientado (BOPP) Hasta 1.00 kg
Bilaminado o Trilaminado
) Caja Cart6n corrugado
Envase secundario — -
Bolsa Polietileno de alta densidad Establecido por el
‘ _ Caja Cartén corrugado fabricante
Embalaje (opcional) (*) - :
Saco Polipropileno

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

3.2 Vida Util
Establecida por el productor.
3.3 Rotulado

El rotulado debe contener la siguiente informacion minima:

Nombre del producto.

Peso neto.

Nombre o razoén social y direccién del productor.

» Nombre o razén social y direccion del envasador y/o distribuidor (de corresponder).

L]
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¢ Fecha de vencimiento.
Condiciones de conservacian,

e Numero de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento dedicado al procesamiento primario de
alimentos agropecuarios primarios.

e Cadigo de rastreabilidad generado en el procesamiento primario del alimento o niimero de lote.

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 informaciéon 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 ningin 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 informacién del rotulado original.

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Copia simple de la Autorizacion Sanitaria de establecimiento dedicado al procesamiento primario
de 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 notariaimente 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 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 2858-1, nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

2ntag,
wmERE g,

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 numero 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 Microbiologicos 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 inspeccién o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periocdo de liberacién
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccién y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1  Denominacion técnica Aceite vegetal

1.2 Tipo de alimentos No Perecible

1.3  Grupo de alimentos Grasas

1.4  Descripcion General Es el producto destinado al consumo humano, extraido de frutos

y/o semillas oleaginosas.
2.  CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1. Caracteristicas Organolépticas
- Caracteristica Especificacion Referencia

De acuerdo a la naturaleza del
producto, traslicido y brillante.

De acuerdo a la naturaleza del producto,
Olor y sabor. exento de sabores y olores extrafos, Requisito del PNAEQW
ajenos al producto.

Exento de materias extrafas o
particulas en suspension.

Color

Aspecto

2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacion Referencia
E\‘r;oa]tena volatil a 105 °C (m/m) Méximo 0,2
Impurezas insolubles (m/m) (%) Maximo 0,05
Contenido de jabén (m/m) (%) Maximo 0,005 NTP-CODEX STAN
indice de acidez (mg de KOH/g 210:2014. ACEITES
de aceite) Maximo 0,6 VEGETALES
Indice de peréxido (meq de — ESPFE;'EL%EOS-
oxigeno activo/kg de aceite). ’
Hierro (mg/kg) Maximo 1.5
Cobre (mg/kg) Maximo 0.1

Decreto Supremo N° 033-
2016-SA. Reglamento que
establece el proceso de
reduccion gradual hasta la
eliminacion de las grasas
trans en los alimentos y
bebidas no alcohdlicas
procesados industriaimente.

Grasas trans (g de acidos
grasos trans/100 mL de materia Maximo 2
grasa)

2.3. Caracteristicas Microbiolégicas

No aplica

3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
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Envase Tipo Material Capacidad
Envase primario Botella Palletleng Teretelaio (PET) Hasta 1.00 L
con tapa
Cartén corrugado cubierto -
) Bandeja con material de plastico Establecido por el
Envase secundario termoencogible fabricante
Caja Cartén corrugado
3.2 Vida atil
Establecida por el fabricante, segun la declaracién en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria.

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 social y direccién del fabricante.

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

Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cadigo de Registro Sanitario.

Pais de origen (requisito adicional).

e @ @ @° @

(*) Para el caso de productos importados, solo se permite etiqueta adicional para especificar el nombre o razén social y
direccion de la empresa importadora, la misma que no debe reemplazar ni ocultar ninguna informacién 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,
que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ninglin 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 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 atencién.

4.2 Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga la 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 o Certificacion equivalente correspondiente al proceso
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productivo, 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 los informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiolégicas 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 — 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 siguiente:

Analisis Organoléptico y Fisico quimico

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

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 amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
11 Denominacion técnica Leche Evaporada entera (leche evaporada)
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Productos Lacteos
1.4 Descripcion General Es un producto que se obtiene mediante la eliminacién parcial del

agua de la leche por el calor o por cualquier otro procedimiento que
permita obtener un producto con la misma composicién y
caracteristicas. El contenido de grasa y/o proteinas podra ajustarse
Unicamente para cumplir con los requisitos de composicién,
mediante adicién y/o extraccion de los constituyentes de la leche,
de manera que no se modifique la proporcién entre la caseina y la
proteina del suero en la leche sometida a tal procedimiento (Codex
Stan 281-1971. Revisada 2018).

No se permite el uso de leche compuesta, ni leche modificada,
segun Norma Técnica Peruana 202.085: 2015.

Se prohibe la adicion de insumos, aditivos alimentarios, nutrientes
y micronutrientes, cuya fecha 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, desde su fabricacion hasta el
dia de la liberacion (incluye el periodo de los analisis solicitados).

Para la 1°,2°,3°,4° y 5° entrega de la frecuencia mensual y la 1°y
2° entrega de frecuencia bimensual, el producto puede contar con
un periodo minimo de observacion de 21 dias.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Descripcion Referencia
Color De blanco a crema.
Olor Exento de olores extranos, ajenos a la naturaleza

del producto.

Requisito del PNAEQW.
o Ligeramente dulce y exento de sabores extrafos a

su naturaleza.

Homogéneo, fluida, sin grumos, exenta de materias

Aspetio 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/100g Minimo 25,0 | Reglamento de la leche y productos
lacteos.
Extracto seco magro (b), (c) g/100g Minimo 17,5
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Proteina lactea (N x 6,38) ;

en extracto seco magro (d) 9/100g Minimo 34,0
Notas: El contenido de extracto seco y de extracto seco magro de la leche incluye el agua de cristalizacion de la lactosa.
(a) Se denomina también sdlidos totales. (b) Se denomina también sdlidos no grasos. (c) Diferencia entre el contenido
de sdlidos totales y materia grasa lactea. (d) La adicion y/o extraccion de los constituyentes de leche, para la elaboracion
del producto final, debe realizarse Gnicamente para ajustar el contenido de grasa y proteina para cumplir con los requisitos
de composicién establecidos por el Codex Alimentarius, de manera que no se modifique la proporcidn entre la caseina y
la proteina del suero de la leche sometida a tal procedimiento.

2.3. Caracteristicas Microbiolégicas

- Analisis Hlan/domusstieg Aceptacion Rechazo
n c
Prueba de Esterilidad Estéril . .
Comercial (*) b 0 comsreialmenia No estéril comercialmente

(*) De acuerdo con Métodos normalizados o Métodos descritos por organizaciones con credibilidad Internacional tales
como la Asociacién Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC), o Asociacion Americana de Salud Publica (APHA) sobre
Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos de incubacién e indicadores microbiolégicos
del mencionado meétodo, los cuales deben especificarse en el Informe de Ensayo.

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

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

Fuente: D.S. N°007-2017-MINAGRI “Decreto Supremo que aprueba el Reglamento de la Leche y Productos Lacteos.

3. PRESENTACION

3.1 Presentaciéon y envases

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

Envase Tipo Material Capacidad
Lata Hojalata
Envase primario = i Car{énl aluminio y poﬁeﬁ[enol Minimo 0.170 Kg
Multilaminado con abre feil.
Cajas Cartén corrugado Establecido por ol
Envase secundario ; Carton corrugado cubierto con :
Danaeies plastico termoencogible Eaae
Requisitos del envase
Tipo Caracteristica Especificacion Referencia
Envases de hojalata
(segun corresponda) Resolucion Ministerial N®
- Gancho de la tapa 495-2008/MINSA que
- Gancho del cuerpo aprueba la NTS N° 069-
Control de - Espesor de cierre 2008-MINSA/DIGESA —
Lata/Hojalata cierre - 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 humano”,
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- Superposicion minima en
esquinas >=35%, segln
corresponda.

Ningtn punto de inspeccion debe
tener un valor inferior a lo
especificado.

Tolerancias:

El vacio minimo en envases de

hojalata cilindricos con

Vaon capacidad hasta 370ml, debera
ser no menor de 76.2 mm Hg
(3 pulgadas de Hg).
Multilaminado Hermeticidad Hermeticidad (prueba de fuga).

3.2 Vida atil

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

3.3 Rotulado
El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA,
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 direccion del fabricante.

Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

¢ Condiciones de conservacion.

e Codigo de Registro Sanitario.

¢ Informacion nutricional (requisito adicional).

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacién unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de 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 etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion 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
composicién original del producto y cuya disposicion 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 y ampliaciones, segun 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 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.
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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 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 cédigo 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 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 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 certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 5538 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 6.5% (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando 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 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 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 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 carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica Leche UHT

1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Productos Lacteos
14 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 asépticas en envases estériles y herméticamente
cerrados. (NTP 202.100:2007(revisada 2014)/ENM1:2014.

No se permite el uso de leche compuesta segtin NTP 202.085:2015.

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

Los productos deben contar con un periodo minimo de observacion
de cuarenta (40) dias, desde su fabricacion hasta el dia de la
liberacién (incluye el periodo de los andlisis solicitados).

Para la 1°,2°,3°,4° y 5° entrega de la frecuencia mensual y la 1°y 2°
entrega de frecuencia bimensual, el producto puede contar con un
periodo minimo de observacién de 21 dias.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Descripcion Referencia

Color De acuerdo a la naturaleza del producto.

De acuerdo a la naturaleza del producto, exento

Olor = :
\ de olores extranos, rancios, entre otros.
0 e
o : . uisi PNA
:_) Bt Ligeramente dulce y exento de sabor &cido o Reguisiiode o
Ny rancio u otros extrafos a su naturaleza.
q,* P . .
omogéneo, fluido, sin grumos, exenta de
Aspecto H gatien BYighite

materias extranas.

2.2 Caracteristicas fisico quimicas

Caracteristica Valor Referencia
Densidad a 15°C (g/ml) 1,0296 — 1,0340
Acidez expresada como &cido lactico D.S. N°007-2017-MINAGRI "Decreto
0.14-0.18

(g/100g) Supremo que aprueba el Reglamento

‘Extracto seco magro (g/100g) Minimo 8.2 de la Leche y Productos Lacteos.
| Extracto seco (g/100g) Minimo 11.2
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T ;
| Proteina lactea (Nx6.38) en extracto seco ‘ Minimo 34 |
magro (g) |
| - =
Materia grasa léctea (g/100g) | Minimoso |
2.3 Caracteristicas Microbiolégicas
3 Plan de muestreo
Analisis - = Aceptacién Rechazo
E;l::rli)l?dgz 5 0 comeErzitaéll:rl'nente No estéril comercialmente
Comercial (*)

(*) De acuerdo con Métodos normalizados o Métodos descritos por organizaciones con credibilidad Internacional tales
como la Asociacién Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC), o Asociacion Americana de Salud Publica (APHA) sobre
Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos de incubacién e indicadores microbiolégicos
del mencionado método, los cuales deben especificarse en el Informe de Ensayo.

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

Nota 2: Si tras la inspecci6n sanitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas para determinar las
causas, se procedera con el Método de Andlisis Microbiolégico, para determinar las causas microbiologicas del
deterioro seglin métodos establecidos en el Codex Alimentarius, en el Manual de Bacteriologia Analitica BAM de la
Administracion de Alimentos y Drogas FDA o por la Asociacién Americana de Salud Publica APHA o por normas
internacionales.

Fuente: D.S. N°007-2017-MINAGRI "Decreto Supremo que aprueba el Reglamento de la Leche y Productos Lécteos.

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
Envase primario g:}: Mugl?trgr:niginj:;;d?pa Mininjlo 1L
ascinaa Bandeja | Coén comigado ouplero | E* 0 Borel

Requisitos del envase
Tipo Caracteristica Especificacion
Multilaminado Hermeticidad Hermeticidad (prueba de fuga).

Fuente: Resolucion Ministerial N° 495-2008/MINSA “Norma Sanitaria aplicable a la fabricacion de alimentos envasados de
baja acidez y acidificados destinados al consumo humano”.

3.2 Vida atil

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

Nombre del producto.

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

Nombre o razon social y direccion del fabricante.

Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cadigo 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 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
composicion original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la informacién del
rotulado original.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

441 Copia simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanitario del producto y/o
modificaciones y ampliaciones, segun 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 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 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 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 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 presentacion 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 método de ensayo acreditado para el
producto, se puede utilizar métodos de ensayo no acreditados realizados por un laboratorio de
ensayo acreditado por el INACAL-DA.

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

Analisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Analisis 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
Resolucién 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 liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de andlisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacioén técnica Quesos Madurados

1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3  Grupo de alimentos Productos Lacteos
1.4  Descripcion General Es el producto obtenido a partir de leche pasteurizada, el mismo

que después de su fabricaciéon se mantiene durante cierto tiempo
en condiciones ambientales apropiadas, para que se produzcan los
cambios bioguimicos y fisicos caracteristicos de este tipo de
quesos. La maduraciéon de los quesos se puede realizar con la
adicion o no de cultivos lacticos especificos.

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

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia
Saborydor | O e on "o ek |
Color De acuerdo al tipo de queso madurado. PRODUCTOS LACTEOS.
Tasira De rflcuerdo al tipo de queso madurado, exento de Quesos madurados. Requisitos

particulas extranas.
2.2  Caracteristicas Fisico Quimicas
Grasas en extracto -
Tipos de quesos seco {r;z;:;imo) ) Humed{az::lté{ln;émmol (E:;:]riar:;c; 3?{5.,‘:,

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 38 62
Emmenthal 45 40 60
Extra duro para rallar/parmesano 32 36 64
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Método de ensayo:

(1) 1ISO 1735/IDF 005:2004

(2) Se obtiene por diferencia a 100% del extracto seco determinado por el método ISO 5534/IDF 004:2004
(3) 1ISO 5534/IDF 004:2004

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

2.3 Caracteristicas Microbioldgicas

Agente microbiano Categoria Clase n c Limite porg M
m
Coliformes 5 3 5 2 2 x102 108
s Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 102
Listeria monocytogenes 10 2 5 0 Ausencia/25g -
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25g -

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 1.9. Quesos madurados.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacién y envases

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

Envase Tipo Material
Envase primario Bolsa o envoltura(*) Polietileno (PE)
Caja Cartén corrugado
Envase secundario Jaba Plastica
Bolsa Polietileno (PE)

(*) Envasado al vacio
3.2 Vida atil

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

3.3 Rotulado

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

« Nombre del producto.

Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto (*).
Peso neto.

Nombre o razon social y direccién del fabricante.

Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

e Codigo de Registro Sanitario.

(*) 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 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 del Codex Afimentarius o en la legislacion nacional, constituya menos del 5% del
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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 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 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 disposicion 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 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 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 |a fabricacién del producto.

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 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 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 — 1SO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico y Fisico guimico

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 microbiolégicos deben 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 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 y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacién técnica Crema Lactea
1.2  Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Productos Lacteos
1.4  Descripcién General Producto obtenido a partir de leche en polvo, azicar, saborizada,

entre otros ingredientes, enriquecido con vitaminas y minerales,
con o sin acidos grasos esenciales'. Puede contener pasta de
cacao.

Se encuentra prohibido el uso de edulcorantes como sustituto del
azucar.

(1) DHA y/o EPA y/o ARA y/u otros.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia
Olor y Sabor De acuerdo a la naturaleza del producto.
r . -
Colo De a.c'.Ll,grdo ala natgraleza Flei producto Requisitos del PNAEQW
Semisolido, homogéneo, sin grumos, exento de
Aspecto s i
materias exiranas.
Textura Suave, cremosa.

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Caracteristica Especificacion Referencia
Humedad (%) Maximo 9
- e >
Amfjas Grasos !Esenuales (/o? Minimo 3.6 Requisito del PNAEQW
Indice de Peréxido (meq de oxigeno Méximo 10
activo/kg)
Azlcares totales (g/100g) Menor de 22.5 Ley N° 30021 “Ley de promocion de la
Sodio (mg/100g) Menor de 800 alimentacion saludable para nifios, nifias y
Grasas saturadas (g/100g) Menor a 6 adolescentes y su Reglamento
) Reglamento que establece el proceso de reduccion
Grasas trans (g de acido trans/100g 5 gradual hasta la eliminacion 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 microbiolégicas

Agente microbiano Categoria | Clase n c Ir.r:rnlte por9 W
| Mohos(*) 2 3 5 2 102 10°
Escherichia coli 6 3 5 1 3 10
Salmonella sp 1 2 10(*) | 0 Ausencia/25g E

(*) Solo en caso de chocolates rellenos

(**) Hacer compésito para n=5

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 VII.1. Chocolates de leche, blanco, para taza,
de cobertura con o sin relleno (bombones, tejas y chocotejas) y chocolate sucedaneo.
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3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envases

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

Envase Tipo Material Capacidad

Multilaminado | Polietileno, polipropileno, poliéster y PVC,
rigido con cucharita de plastico en presentacién Min. 0.010 kg
Envase primario | termoformado | individual (protegido y adherido al envase). :

Multilaminado | Polietileno, polipropileno, poliéster y PVC,

flexible en presentacion individual. Min. 0.010 kg
Envase ; ; Establecido por el
secundario Caja Carton corrugado. fabricante
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 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 elaboracion del producto (*).
e Peso neto.

e 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 corresponder)

Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cadigo de Registro Sanitario.

Pais 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 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 del Codex Alimentarius o en la legislacién nacional, constituya menos del 5% del
alimento, no es necesario declarar los ingredientes, salvo los aditivos alimentarios que desempefan una funcién tecnoldgica
en el producto acabado.

(**) Para el caso de productos importados, solo se permite etiqueta adicional para especificar el nombre o razén social,
direccion de la empresa importadora y de corresponder el Registro Sanitario, 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 féacil 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 informacion del rotulado,
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que pretenda reemplazar la informacién 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 disposicion no reemplace ni oculte la informacion del
rotulado original.

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 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 atencién.

4.2 Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga la 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 o Certificacién 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.

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 Gestion 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.

4.4 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoguimicas y microbiolégicas 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 inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Anélisis Organoléptico y Fisico guimico

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

Analisis 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 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 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 rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacién técnica Mantequilla
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3  Grupo de alimentos Productos Lacteos
1.4 Descripcion General Es el producto graso derivado exclusivamente de la leche

pasteurizada y/o de productos obtenidos de ésta, en forma de
emulsion del tipo agua en aceite. La leche y productos lacteos
utilizados en la elaboracién de mantequilla deben ser previamente
pasteurizados.

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

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristicas Especificacion Referencia
De acuerdo a la naturaleza del producto,
Sabor y Olor sin indicios de rancidez o cualquier olor o NTP 202.024-2005 (revisado el
sabor extrafio a su naturaleza. 2018) LECHE Y PRODUCTOS

Uniforme, variando del blanco amarillento | LACTEOS. Mantequilla. Requisitos.

Calor al amarillo oro.

De consistencia sélida y homogénea.

Exento de materias extrafas. Requisito del PNAEQW

Aspecto

Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristicas Especificacion Referencia
Humedad (%). Maximo 16
Materia grasa de leche (%). Minimo 80 .
- NTP 202.024-2005 (revisado el
Scélldos no grasos de la leche Maximo 2 2018) LECHE Y PRODUCTOS
JA @a YT LACTEOS. Mantequilla.
CIOez expl ! i Requisitos.
oleico (%), Maximo 0.3 g

indice de peréxido (meq. de

peroxido/Kg de materia grasa) Wit
2.3 Caracteristicas Microbiolégicas
Agente Microbiano Categoria Clase n c = Linite po;ﬂg
Mohos 2 3 5 2 10 10?
Coliformes 4 3 5 3 10 102
Staphylococcus aureus 7 3 5 2 10 102

Fuente: R.M. N° 581-2008/MINSA "Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano". Criterio Ill.1. Mantequilla y margarinas.

3 PRESENTACION
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3.1 Presentacioén y envases

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

Envase Tipo Material
Papel parafinado u otro material inocuo que no
Envase primario Envoltura altere su calidad y caracteristicas sensoriales y que
facilite su almacenamiento y conservacion
Envase secundario Caja Cartén corrugado
3.2 Vida atil

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

3.3 Rotulado

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

Nombre del producto.

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

Nombre o razén social y direccion del fabricante.

Cadigo 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 informacion del rotulado no debe inducir a engafo al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado,
que pretenda reemplazar la 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.

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 atencion.

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 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 Inspeccion acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiologicas establecidas en las
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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 realizé de
acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Analisis Microbioldgico

El nimero de unidades de muestra para 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 deberan 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 Denominacion técnica Azcar rubia

1.2 Tipo de alimentos No Perecible

1.3  Grupo de alimentos Azucares

1.4 Descripcion General El azlicar rubia doméstica, es el producto sélido cristalizado

obtenido directo del jugo de la caia de azlcar (Saccharum sp.),
mediante  procedimientos apropiados, estd constituida
principalmente por cristales de sacarosa, cubiertos por una
pelicula de miel madre.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

Caracteristicas Especificacion Referencia
Color De acuerdo a la naturaleza del producto.
De acuerdo a la naturaleza del producto, exento
Sabor y olor de sabores y olores ajenos al producto.
No debe presentar insectos, arena, tierra u Requisito del PNAEQW
otras impurezas que indiguen una manipulacién
Aspecto defectuosa del producto. Granulado
homogéneo, sin grumos, exento de materias
extrafias.
2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristicas Especificacion Referencia
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
Azucares reductores (% m/m) Maximo 0,70 NTAF; ‘207-00;;20; 5 A-?l_JtCAR-
e : Ucar rubia. Requisitos.
Sustancias insolubles (sedimentos) Méximo 500
(mg/kg)
Arsénico (mg/kg) Maximo 1
Cobre (mg/kg) Maximo 1,5
Plomo (mg/kg) Maximo 0,5
2.3. Caracteristicas Microbiologicas
Agente X Limite por g
icrobano Categoria Clase n c = M
Aerobios mesofilos 1 3 5 2 4 x 10?2 2x 103
Enterobacteriaceas 5 3 5 2 10 102
Mohos 2 3 5 2 10 20
Levaduras 2 3 5 2 10 102

Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA "Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiclégicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”. Criterio V1.2 Azlcar rubia doméstica, chancada.

3. PRESENTACION
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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 Capacidad
Polietileno (PE) o Polipropileno (PP)
Envase primario Bolsa o Polipropileno Biorientado (BOPP) Hasta 1.00 kg
Bilaminado o Trilaminado.
Envase secundario Bolsa Polietileno (PE)
De acuerdo a lo
Bolsa Polietileno (PE) establecido por el
Embalaje (opcional) (*) fabricante
Saco Polipropileno
(*) El embalaje utilizado para fines de transporte y distribucion.
3.2 Vida atil
Establecida por el fabricante, segln la declaracién en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria.
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 producto.

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

Nombre o razoén social y direccion del fabricante.

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

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cadigo 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 informacion del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningin caso, a
excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
composicién original del producto y cuya disposicién no reemplace ni oculte la informacion del
rotulado original.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
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41. 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 atencién.

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 productivo del producto requerido, vigente
durante la fabricacion 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 fraccionamiento y envasado.

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

R ‘l!a L - g - - - rs - s -
%\*‘/‘“c' (;"f A Analisis Organoléptico y Fisico guimico
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 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
Resolucion 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 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 analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1  Denominacién técnica Panela granulada
1.2 Tipo de alimentos No Perecible.
1.3 Grupo de alimentos Azlcares.
1.4  Descripcion General Es el producto en forma de cristales sueltos, obtenido por

evaporacion, concentracion y cristalizacion del jugo de la cafia de
azucar, sin ser sometido a operaciones de refinacion. La
granulacién se consigue mediante enfriamiento y batido en la
etapa final de cristalizacion.

En la elaboracion de panela no se permite el uso de aztcar 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 aztcar, permitidos por el Codex Alimentarius.

En la elaboracion de panela no se permite el uso de colorantes
naturales, artificiales ni colorantes idénticos a los naturales.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

Caracteristicas Especificacion Referencia
Colot De acuerdo a la naturaleza del producto (*),
desde amarillo claro hasta el marrén.
Sabor y olor De acuerdo a la naturaleza del producto, libre NTP ggzégoAﬁE&Rev
de sabores y olores extrafios.
s 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 agroecoldgicas, proceso de elaboracion.
2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas
S Especificacion R
Caracteristicas = Referencia
Min. Max.
Polarizacion 69 93
Humedad (% m/m) z 4
Azucares reductores (% m/m) 5 -

; NTP 207.200.2013 (Rev. 2018)
Azlcares totales (% m/m) - 93 PANELA GRANULADA.

Definiciones y Requisitos.

Impurezas insolubles (mg/kg) - 5000

Proteinas (N x 6,25) (% m/m) 02 -

Cenizas (% m/m) 1 -
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Hierro (mg/kg) 20 -
. Fosforo (mg/kg) 50 -
Minerales =
Calcio (mg/kg) 100 -
Potasio (mg/kg) 1000 -
2.3. Caracteristicas Microbiologicas
Limite por
Agente microbiano Categoria Clase n (o = e B gM
Aerobios mesbfilos 1 3 5 2 4x102 2x 108
Enterobacteriaceas 5 3 5 2 10 102
Mohos 2 3 5 2 10 20
Levaduras 2 3 5 2 10 102

Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”. Criterio VI.2 Aztcar rubia doméstica y chancada.

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 Capacidad
Polietileno (PE) o Polipropileno (PP) o
Envase primario Bolsa | Polipropileno Biorientado (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 distribucion.
3.2 Vida atil
Establecida por el fabricante, segtn la declaracion en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.
3.3 Rotulado
El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA,
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 direccion del fabricante.
s Cadigo de lote.
¢ Fecha de vencimiento.
» Condiciones de conservacion.
¢ Cadigo de Registro Sanitario.
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El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La 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
composicion original del producto 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 y ampliaciones, segin corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacién, 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 fabricacién del producto.

Para la |1° y 2° entrega mensual y la 1° entrega bimensual, se puede aceptar 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 fotocopia) 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, fisicoguimicas y microbiolégicas 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 — 1SO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Andlisis Organoléptico y Fisico quimico

El numero 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 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
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 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 rectifiqguen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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i 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 obtencion del hierro
heminico en polvo, altamente biodisponible, para uso en la industria
alimentaria de productos destinados al consumo humano.

2.  CARACTERISTICAS TECNICAS

21 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristicas Especificacion Referencia
Color Rojo oscuro en diferentes tonalidades.
Exento de olores y sabores ajenos a la naturaleza
Olor y sabor del producto. Requisito del PNAEQW
Polvo micro granulado, exento de materias
Aspaan extrafas.

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Caracteristicas Especificacion Referencia
Humedad (%) Maximo 9
Hierro (mg/100g) Minimo 188

Requisito del PNAEQW

4 o

2.3 Caracteristicas microbioldgicas

i ej09s

& Agente microbiano Categoria Clase n c ;imlte porg
Aerobios mesofilos 2 3 5 2 104 108
Coliformes 4 3 5 3 10 102
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 102
Bacillus cereus (*) 8 3 5 1 102 108
Salmonella sp. (**) 10 2 5 0 Ausencia/25g -—

(*)Solo para productos que contengan leche o cereales

(*)S6lo para productos que contengan leche, cacao o huevo

Fuente: R.M. N° 591-2008-MINSA "Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiol6gicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano". Criterio IV.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
Polietileno (PE), Polipropileno Biorientado

ERvaRe prmara Holsa (BOPP) Trilaminado o Tetralaminado
Envase secundario Caja Carton corrugado
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Papel en dos capas, Poli il Biorientado
Rolse P (BOPP) Trilaminado
) . Bolsa Polietileno
Embalaje opcional (*) - 5
Caja Cartén corrugado

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

3.2 Vida util

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

3.3 Rotulado

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

Nombre del producto.

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

Nombre o razén social y direccion del fabricante.

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

Cédigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Numero del Registro Sanitario.

Pais de Origen (Requisito Adicional en caso corresponda).

¢ [nformacion nutricional (requisito adicional).

(*)Para el caso de productos importados solo se permite etiqueta adicional para especificar el nombre o razdn social,
direccion de la empresa importadora y de corresponder el Registro Sanitario, 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 informacion del rotulado no debe inducir a engafo al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ninglin 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.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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 presentacion, vigente durante el periodo de atencién.

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

4.4 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 microbiolégicas, establecidas en las
especificaciones técnicas del producto, 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 podra utilizar métodos de ensayo no acreditados realizados por un laboratorio de
ensayo acreditado por el INACAL-DA.

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

Analisis Organoléptico y Fisico quimico

El numero 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 microbiolégicos 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 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 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 revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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1 CARACTERISTICAS GENERALES

11 Denominacion técnica Snack de Productos 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 deshidratadas (pasas, durazno, manzana u
otras), 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
3 B (maiz u otros), con o sin adicién de sal.

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

El producto mani con o sin pasas forma parte del presente grupo de
alimentos que tienen la conformidad del PNAEQW, hasta la fecha
de aprobacion del presente documento.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién Referencia

Olor De acuerdo a la naturaleza del producto, exento
de olores rancios.

Color De acuerdo a la naturaleza del producto.

Sasar De acuerdo a la naturaleza del producto, exento Requisito del PNAEQW
de sabores rancios.

P Exento de insectos vivos o muertos en cualquiera

- de sus estadios u otras materias extrafas.

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Humedad (%) Maximo 3

. L NTP 209.226: 1984 (REV. 2016)
Cenizas totales (%) Maximo 4 BOCADITOS. Requisitos

indice de acidez Expresado en

4cido oleico (%) Maximo:0.3
indice de Peroxido (Meq/kg) Maximo 5
2.3 Caracteristicas Microbiologicas
Agente microhiano Categoria Clase n c l'_;mlte porn%_
Mohos 3 3 5 1 102 10°
Levaduras 3 3 5 1 102 108
Escherichia coli 5 3 5 2 10 102

Fuente: R.M. N° 531-2008-MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano™. Criterio XIV.5 Frutes secos (détiles, tamarindo, otros) y
semillas (castafias, mani, pecanas, nuez, almendras, otros).
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3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envases

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

Envase Tipo Material Capacidad
Polipropileno Biorientado
Envase primario Bolsa (BOPP) Bilaminada o Min. 0.018 Kg
Trilaminada
Bolsa Polietileno (PE) Establecido por el

Envase secundario

Caja Cartén corrugado fabricante

3.2 Vida util

Establecida por el fabricante, segtn la declaraciéon 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 producto.

Declaracion 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.

Codigo 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 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 ningtin 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 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 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 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 microbiolégicas 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 inspeccion especial $4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico vy 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 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

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, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion 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 establecido por el Codex
Alimentarius.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia
Color Verdes o Negras NTP 209.098.2006. Aceituna
Olor Exento de olores anormales de mesa. Definiciones,
Sabor Exento de sabores anormales requisitos y rotulado.
Uniforme (una sola variedad en el mismo envase) -
Aspecto y sin manchas, exento de materias extrafnas. Requisito del PNAEQW

2.2 Caracteristicas Microbioldgicas

Agente microbiano Categoria Clase n . m'-'mlte P'ﬂr“‘.;lI
Levaduras 3 3 5 1 108 0°

Fuente: R.M. N® 591-2008-MINSA "Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolgicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano". Criterio XIV.4. Frutas y hortalizas en vinagre, aceite o
salmuera o fermentadas.

2.3 Caracteristicas Fisico Quimicas

Aceituna negra Aceituna verde
iz Tolerancia maxima en % de | Tolerancia maxima en % de
Edsmeracion de Defecto Frutos Selecta o Choice Frutos Selecta o Choice
(Buena o Comercial) (Buena o Comercial)
Defectos:
De epidermis sin afectar a la pulpa 4 5
De epidermis, afectando a la pulpa 4 3
Frutos arrugados 2 2
Fruto blando o fibroso 6 4
Coloracién anormal 3 4
Darios por insectos 4 5
Pedunculos 2 3
Huesos:
Para deshuesadas | Exento [ Exento
Esquirlas:
Para deshuesadas [ Exento | Exento
Huesos rotos:
Partidas Exento Exento
La suma de tolerar'wias- de defectos 25% 26%
no debe ser superior a:

Fuente: NTP 209-098.2006 Aceituna de Mesa. Definiciones, requisitos y rotulado.
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Requisitos Aceituna Verde Aceituna Negra
Acidez (acido Lactico) de la 2
i ef : ) Minimo 0.5% Min. 0.6% y Méx. 2.0%
pH de salmuera Maximo 4.0 Maximo 4.2

Para el caso de Aceituna entera, no se considera un defecto si presenta pedunculos adherido de
manera inmediata como maximo 3 mm.

La concentracion de cloruro de sodio para la salmuera de las aceitunas negras y verdes, debera
estar entre 5% y 8%.

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
B Polietileno (PE) o Polipropileno Biorientado (BOPP)
olsa Sl i
) . Bilaminado o trilaminado
Envase primario
Frasco con tapa Polietileno (PE)
Envase Bolsa Polietileno (PE)
secundario Caja Carton corrugado

3.2 Vida atil

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

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA, 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 direccion del fabricante.

Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cadigo 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 informacion del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ningin caso, a
excepcién de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
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composicion original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la informacién 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, 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 Resolucion Directoral que otorga Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, oforgada para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante |a fabricacion 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 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 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 — ISO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Analisis Microbiologico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos deben 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 indicacién expresa
en la norma.

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

1.1 Denominacion técnica Chocolate para taza

1.2 Tipo de alimentos No Perecible

1.3  Grupo de alimentos Chocolate

1.4  Descripcion General Es el producto obtenido a partir del cacao y la mezcla de otros

ingredientes permitidos, con o sin fortificacion.
No se permite productos bajo la denominacién de “tableta para
taza, con sabor a chocolate”.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia
De acuerdo a la naturaleza del
Olor y Sabor producto, exento de olores y sabores
extranos NTP CODEX STAN 87:2017
Color Marrén oscuro, uniforme. Chocolate y Productos del
Homogéneo y exento de materias | Chocolate. Requisitos.
Aspecto i
extranas.

2.2 Caract/eristicas Fisico Quimicas

f Caracteristica Especificacion Referencia
Manteca de cacao Minimo 18% del extracto seco
™ NTP CODEX STAN
Extracto seco magro de cacao Minimo 14% del extracto seco 87:2017 Chocolate y
Total extracto seco de cacao Minimo 35% Productos del Chocolate.
Almidén/Harina Menos de 8% Requisitos.
Materias extranas Ausencia
2.3. Caracteristicas Microbioldgicas
Agente microbiano Categoria Clase N c n!‘_imlte ROEg
Escherichia coli 6 3 5 1 3 10
Salmonella sp. 11 2 10(%) 0 Ausencia/25g -

(**)Hacer compésito para n=5

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 VII.1. Chocolates de leche, blanco, para taza, de
cobertura con o sin relleno (bombones, tejas y chocotejas) y chocolate sucedaneo.

3. PRESENTACION

3.1. Presentacion y envases

Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
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Envase Tipo Material Capacidad
Polipropileno Biprientado
Envase primario Bolsa | afgﬁ)ngg, ?"B?It:;ziﬁgg 00 & Min. 0.09 Kg
trilaminado)
Envase secundario Caja Carton corrugado
Embalaje opcional Caja Carton corrugado Establecido por el fabricante

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

3.2. Vida Util
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 informacion minima:

Nombre del producto.

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

Nombre o razén social y direccién del fabricante.

Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Codigo de Registro Sanitario.

Instrucciones de uso (requisito adicional).

Informacion nutricional (requisito adicional).

® & & & & ° @& & B @

(*) 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 acompafiado inmediatamente de una lista entre paréntesis de sus
ingredientes por orden decreciente de proporciones (m/m). Cuando un ingrediente compuesto, para el que se ha
establecido un nombre en una norma del Codex Alimentarius o en la legislacién nacional, 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 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 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 disposiciéon 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 Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, seglin 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 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 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 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 — SO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se
realizaran considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico y Fisico guimico

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

Analisis Microbioldgico

El nimero de unidades de muestra para 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
Resolucion Ministerial N° 531-2008/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 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 inspeccion y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica  Vegetales y frutas frescas

1.2 Tipo de alimentos Perecible
1.3  Grupo de alimentos Vegetales y frutas
14  Descripcion General Se denomina productos frescos a la gama de frutas (sin maduracion

forzada), hortalizas, tubérculos y raices frescas, entre otros
productos perecibles, de produccién o procesamiento primario.

En el Anexo N°06 vegetales y frutas frescas (VYF-VG) se listan las
denominaciones de los productos frescos que tienen la conformidad
del PNAEQW, hasta la fecha de aprobacién del presente
documento.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia
Color De acuerdo a la naturaleza del producto.

De acuerdo a la naturaleza del producto, exento de i
Sabar y plot sabores y olores extrafios. Requisito del

Madurez en estado 6ptimo, integro de tamafio uniforme, PNAEQW
Aspecto sin picaduras sin magulladuras, exento de materias

extrafas (tierra, piedras, insectos u otros)

2.2 Caracteristicas Microbioldgicas

# Limite por g
Ageme Categoria Clase n c m M
microbiano
Escherichia Coli 5 3 5 2 102 102
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia /25g -

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 XIV.1 Frutas y hortalizas frescas (sin ningun
tratamiento).

3. PRESENTACION

3.3 Presentacion 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 ventilacién del producto.

Envase Tipo Material Capacidad

Bol Polipropileno, polietileno, kraft. .
i SR P De acuerdo a lo establecido

en la tabla de alimentos.

Envase primario
Papel Kraft, aluminio, seda, platino.
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Malla Polietileno y/o Polipropileno
SEQ:L?I‘SlgaI‘i 5 Jabas Plastico 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 informacién minima:

* Razodn social.

e Peso o presentacion.

Fecha de vencimiento.

Numero de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento.

Cadigo de rastreabilidad generado en el procesamiento primario del alimento o nimero de lote.

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacién 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. EI mismo que puede estar consignado en etiqueta autoadhesiva.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Copia simple de la Autorizacién Sanitaria del producto, modificaciones y ampliaciones, segln
corresponda, del establecimiento dedicado al procesamiento primario 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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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica Hierro inorganico

1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Fuente de Hierro
1.4 Descripcion General Todas los compuestos de hierro para la fortificacion de alimentos

excepto aquellos de disponibilidad baja.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristicas Especificacion Referencia
Color Caracteristico de cada compuesto
Exento de olores y sabores ajenos a la naturaleza i3
Olor y sabor del producto. Requisito del PNAEQW
Aspecto Caracteristico de cada compuesto

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Caracteristicas Especificacion Referencia
Humedad (%) Maximo 9 Requisito del PNAEQW

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
Envase primario Bolsa " /BOPP) Triaminado s Tetrlaminado
Caja Cartén corrugado
Envase secundario Bolsa Papel en dos capas, Polipropileno Biorientado
(BOPP) Trilaminado
) ) . Bolsa Polietileno
Embalaje opeional {*) Caja Carton corrugado

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

3.2 Rotulado
El rotulado debe contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacion minima:

« Nombre del producto.
« Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto.
s Peso neto.
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Nombre o razén social y direccion del fabricante.

Nombre o razén social y direccion 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.

Pais de Origen (Requisito Adicional en caso corresponda).

Informacién nutricional (requisito adicional).

(*)Para el caso de productos importados solo se permite etiqueta adicional para especificar el nombre o razén social,

direccion de la empresa importadora y de corresponder el Registro Sanitario, 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 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 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 disposicion 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 y ampliaciones segtin corresponda, expedido por la entidad competente.

4.2 Copia del DMS.

4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe técnico.
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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

ANEXO N° 01 HARINAS EXTRUIDAS (HAR-HE)

VALOR DE
CODIGO NOMBRE DEL ALIMENTO cggg&?ﬁ;;'z Fm&aﬂgNa

(Min)
HARHE.001 | HARINA DE ARROZ s ol
HARHE.002 | HARINA DE KIWICHA - —
HARHE003 | HARINA DE CEBADA — o
HAR-HE-004 | HARINA DEMAIZ 200! 2.30
HAR-HE-005 | HARINA DE QUINUA 965" 1110
HAR-HE-006 | MEZCLA DE HARINAS (a) .
HAR-HE-007 | HARINA TRIGO FORTIFICADO (b) 5501
HAR-HE-008 | HARINA DE HABA 463" 532
HAR-HE-00g | HARINA DE TARWI 138" 159
HAR-HE-010 | HARINA DEARVEJA 4.36' 5.01
HAR-HE-011 g'gé%ﬁci%g’?g”" UEAREE 0.40' :
HAR-HE-012 | HARINA DE CANIHUA 15.201 17.48
HAR-HE-013 | HARINA DE MACA 797" P

1: Tablas Peruanas de Composicion de Alimentos 2017 - Centro Nacional de Alimentacion y Nutricion.

2: Tabla de Composicion de Alimentos de Centro América 2012 - Instituto de Nufricion de Centro América y Panama (INCAP),
Organizacion Panamericana de la Salud (OPS).

3: Minimo nivel de contenido de hierro para considerar a la harina extruida como fortificada para el cumplimiento de la promesa
suscrita en el Formato N° 17 de las Bases de la modalidad Productos.

Donde:

a) Noseestablece contenido de hierro, ni valor de fortificacion por lo que no corresponde su evaluacion como alimento fortificado
a entregar de manera facultativa.

b)  Alimentos fortificados que deben ser entregados segiin corresponda su programacion, por lo que no corresponde su
evaluacion como alimento fortificado a entregar de manera facultativa.,
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ANEXO N° 02 HARINA DE TUBERCULOS (HAR-TB)

cODIGO NOMBRE DEL ALIMENTO

HARTB.001 | HARINA DE YUCA

HAR.TB.003 | HARINA DE MACA

HARTB.004 | HARINA DE CAMOTE
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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

ANEXO N° 03 HARINAS PRECOCIDAS (HAR-PC)

NOMBREDEL | FORMULACION
CODIGO ALIMENTO
MAIZ 56.10
- MANi 37.40
MEZCLA DE HARINADE | - PROTEINA
MANI TOSTADO Y MAIZ AISLADA DE
HARPC.001 | AMARRILLO gﬁ[&%ﬂ
Sl FORTIFICADO CON CERROSD
VITAMINAS Y i
MINERALES. >
TOCOFEROL
0.02
HAR-PC-002 HARINA DE TARWI
HARINA DE MAIZ
HAR-PC-003 | MORADO
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QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL ESP-003-PNAEQW-UOP
SERVICIO ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL

DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

ANEXO N° 04 GALLETAS (GAL-GL)

cODIGO NOMBRE DEL ALIMENTO

GALGLO01 | GALLETA CON CEREALES

GALGLO02 | GALLETAINTEGRAL

GALGLO03 | GALLETA CON MACA

GALGLO04 | GALLETA CON QUINUA

GALGLO05 | GALLETA CON KIWICHA

GAL-GL.00G | ROSQUITAS TIPO CAJAMARQUINAS
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DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

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-CE005 | HOJUELA DE AVENA CON KIWICHA

CER-CE-008 HOJUELA DE AVENA CON QUINUA

CER-CE-007 | HOJUELA DE CANIHUA

CER.CE-008 | HOJUELA DE KIWICHA

CER.CE.008 | HOJUELA DE AVENA CON CANIHUA
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QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL ESP-003-PNAEQW-UOP
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DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

ANEXO N° 06 VEGETALES Y FRUTAS FRESCAS (VYF-VG)

cODIGO NOMBRE DEL ALIMENTO

WYEVG00! | PAPANATIVA
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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 Vegetales y frutas

1.4 Descripcion General La papa nativa del género andigena, es un tubérculo,

harinoso de pulpa amarilla, azul y roja cosechada en su
madurez fisiolégicamente madura y libre de dafios fisicos,
biolégicos y/o plagas, provenientes de campos agros
ecoldgicos, donde se aplica innovaciones y estrategias
agroecolégicas. Sin uso de plaguicidas; exento de
cualquier olor y/o sabores extrafios, de apariencia
uniforme, textura firme, libre de particulas extranas en la
cosecha, para finalmente pasar a seleccion, 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 rosado

= Muruhuayro amarillo

* Huayro negro

» Huayro macho

= Huamantanga

= Cacho de Toro

= Sumacc soncco

= Qegorani

= Runtus

= Puka runtus

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristicas Especificacién Referencia
Olor y sabor De acuerdo a la naturaleza del preducto, exento de NTP 011.119:2016 PAPA
olores y sabores extrafios. Y SUS DERIVADOS.
Color De acuerdo a la naturaleza del producto y la variedad.| I 2Pa- Definiciones y
_ requisitos. 32 Edicion
Textura Firme.
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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
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Aspecto Homogéneo, excepto de plagas: insectos vivos,
muertos o en cualquiera de sus estadios (adultos,
larvas y huevos), hongos: rancha y pudricion; libre de
materias extrafas visibles (tierra, piedras u otros)
2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristicas Especificacion Referencia
Humedad Humedad maxima: 70 %
Forma Alargada y oblongas
Piel Color rojo, amarillo, azul, morado, con
ojos profundos y/o superficiales.
Pulpa Amarilla, azul, rojo
Materia seca Mayor e igual al 25%
Gravedad 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 DERIVADOS.

Brota miento

Menor e igual del 2% (no mayor a 1 mm

\Verde amiento

Menor e igual del 2%

Pudricion seca Maximo 1%
Pudricién humedad Maximo 0%
Comeduras, perforaciones, galerias Maximo 2%
Mezcla de variedades Maximo 2%
ITierra (arena, limo y/o arcilla) Maximo 0.25%

ITamafio (Grado de calidad)

Diametro ecuatorial (mm)

Primera: Maximo: 120 — Minimo: 80

Segunda: Maximo: 79 — Minimo: 50

Peso (g)

Maximo:80 - Minimo: 60

Papa. Definiciones y
requisitos. 3 Edicién

2.3 Caracteristicas Microbiol6gicas

Limite porg
Agente
microbiano | Categoria | Clase | n c m M

Aerobios 4

meshfilos 1 3 5 3 10 10°
Escherichia coli 5 3 5 2 10 102
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia /25g -
Listeria .

monocytogenes* 10 2 5 0 Ausencia/l25g | 00 -
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*Solo para frutas y hortalizas de tierra.
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 Humana”. Criterio XIV.1 Frutas y hortalizas frescas.
CARACTERISTICAS QUIMICAS DEL ANALISIS DE PLAGUICIDAS PARA EL CULTIVO DE PAPA (Nivel
maximo permisible):
PRINCIPIO ACTIVO (*) LI
(ppm)
i Abamectin 0.01
Azinphos-methyl 0.05
Benalaxy! 0.02
Beta Cyfluthrin 0.04
Bifentrrin 0.05
Boscalid 2
Buprofezin 0.05
Captan 0.05
Carboxin 0.05
Chlorothalonil 0.1
Chlorantraniliprole 0.02
Chlorpyrifos 2
Clethodim 0.5
Clothianidin 0.05
Copper Oxychloride 5
Copper Oxide B
Cymoxanil 0.05
Cypermethrins (incluidas alpha y zeta 0.05
cypermethrin) =
Cyromazine 0.8
Cyhalothrin (Incluidas lambdacyhalothrin) 0.02
Deltametrhin 0.01
Diazinon 0.01
Difenoconazole 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
Fenpyroximate 0.05
fenvalerate 0.02
Fipronil 0.02
Fluazifop-Buty! 1
Fluopyram 0.03
Flutolanil 0.2
Folpet 0.1
Fosetyl-Aluminum 2
Imazalil 5
Imidacloprid 0.5
lprodione 0.5
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Iprovalicard 0.01
Linuron 0.05
Lufenuron 0.05
Mancozeb 0.2
Metalaxyl 0.05
Metaldehyde 0.15
Metamidophos 0.05
metiram 0.2
Metribuzin 0.6
Oxamyl 0.1
o Penconazole 0.05
Permethrin 0.05
Pirimicarb 0.2
Prochloraz 0.05
Propamocarb 0.3
Propineb 0.3
Pyridaben 0.05
Pyraclostrobin 0.02
Quizalafop-p-tefuryl 0.2
Spiromesifen 0.02
Tebuconazole 0.02
Tefluthrin 0.01
Thiabendazole 15
Thiamethoxan 0.25
Thiram 0.1
- Tolclofos-methyl 0.2
SRt Triadimenol 0.1
3 - Trifloxystrobin 0.02
Triflumuron 0.05
Ziram 0.3

Referencia. NTS-128-MINSA/2016/DIGESA. Norma Sanitaria que establece los

limites maximos de residuos (LMR) de plaguicidas de uso agricola en alimentos
de consumo humano. R.M. N®1006-2016/MINSA.

(*) Podra ser verificado por el PNAEQW durante la ejecucion contractual.

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 Capacidad
Bolsas con agujeros Pohetileno(PI{Egg}pohpropileno 1.0a5.0kg

Envase primario

Polipropileno de alta

Mallas densidad (PEAD) 1.0a5.0kg
Envase : Polietileno de alta -
epcumiisic Bolsas con agujeros densidad (PEAD) Maximo 25.0 kg
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Polipropileno de alta =

densidad.(PEAD) Mo 20 ke
Envase opcional Jabas Plastico de uso alimentario Maximo 25.0 kg
Referencia: La Papa nativas debera ser envasada segun lo establecido en las Normas Codex: “CAC/RCP Version 01 3 de 3 1-1969.
Principios Generales de Higiene de los Alimentos”. (Adoptado en 1969. Enmienda 1999. Revisiones 1997 y 2003), “CAC/RCP 53-
2003. Cadigo de Practicas de Higiene para las Frutas y Hortalizas Frescas" (Adoptado en 2003. Revisado en 2010) y “CAC/RCP 44-
1985. Cédigo Internacional de Practicas Recomendado para el Envasado y Transporte de Frutas y Hortalizas Frescas” (Enmienda
2004), de tal manera que el producto quede debidamente protegido. Los envases deberén satisfacer las caracteristicas de higiene,
ventilacion y resistencia necesarias para asegurar la manipulacion, el transporte y la conservacion 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 constituido
(nicamente por papas del mismo origen, calidad y variedad.

Mallas

3.2 Vida uatil
De acuerdo a lo declarado y establecido por el procesador.

3.3 Rotulado
El rotulado del producto debe contener la siguiente informacion minima:

« Nombre del producto.

¢ Peso neto.

Nombre o razén social y direccion del productor.

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

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento dedicado al procesamiento primario de
alimentos agropecuarios primarios.

e Cddigo de rastreabilidad generado en el procesamiento primario del alimento o ntimero de lote.

La fecha de vencimiento del producto declarada por el fabricante debe ser superior al periodo de
atencion de la entrega correspondiente. (Para el caso del producto Papa nativa fresca la fecha de
vencimiento en la liberacion debera ser 30 dias posteriores a la culminacion del periodo de atencion
de la entrega correspondiente).

El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con caracteres de facil
lectura, en forma completa y clara, el mismo que no debe desprenderse ni borrarse 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. Etiquetado”, deberan indicar, en idioma espariol, pudiendo llevar
ademas inscripciones en otro idioma siempre gue no aparezca en forma mas destacada.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la Autorizacién Sanitaria del establecimiento de procesamiento primario de
alimentos agropecuarios, expedido por SENASA.

42  Copiade la Constancia de Productor Agropecuario, emitido por la Direccién Regional de Agricultura
o Agencia Agraria correspondiente. D.L. N° 887-96 Ley de Reestructuracion Empresarial de las
Empresas Agrarias, D.S. N° 107-98-EF, Reglamento (28.11.98). Para verificar la trazabilidad: el
origen del producto, area de cosecha, variedad de cultivo y volumen de produccién (emitido por
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campaia) y/o copia de Certificado o Constancia de Produccién Agroecolégica (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 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 microbiolégicas establecidas en las especificaciones técnicas del
producto (por cédigo de lote y presentacion), realizados por un Laboratorio de Ensayo acreditado

por el INACAL-DA.

Factura o boleta de venta

Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de acuerdo
ala NTP ISO 2858-1, nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para inspeccién
normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan

considerando lo siguiente:
Analisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Analisis Microbiologico

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 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 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 rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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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

ANEXO N° 07 PAN (PAN-PA)
codigo NOMBRE DEL PAN Insumos %panadero
Harina de trigo fortificada 100.00
agua 40.00
sangre en polvo 8.00
pasas 20.00
PAN-PA-001 PAN FORTIFICADO
Aziicar 8.00
levadura 0.80
sal 1.20
manteca 8.00
Harina de trigo fortificada 100.00
agua 40.00
Harina integral 10.00
PANPAOD2 | PANINTEGRAL Azicar 800
levadura 0.20
sal 1.20
manteca 8.00
Harina de trigo fortificada 100.00
agua 40.00
Harina de platano 20.00
PAN-PA-003 PAN DE PLATANO Aziicar 3.00
levadura 8.00
sal 1.20
manteca 8.00
Harina de frigo fortificada 100.00
agua 40.00
Harina de avena 10.00
PAN DE CEBADA ,AVENA Y Harina de cebada 14.00
PAN-PA-004 MANTEQUILLA Mantequilla 24.00
Azlicar 8.00
levadura 0.80
sal 1.20
manteca 8.00
Harina de trigo fortificada 100.00
agua 40.00
Harina de kiwicha 10.00
PAN DE CEBADA, KIWICHA Y Hpsina'de caboda v
PAN-PA005 | MANTEQUILLA Mantequilla 24.00
Azucar 8.00
levadura 0.80
sal 1.20
manteca 8.00
Harina de trigo fortificada 100,00
agua 40.00
PAN CON QUESO Y LECHE (ENMASA) | Queso 40.00
PAN-PA-006 Leche 1360
Aziicar 8.00
levadura 0.80
Version N° 04
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sal 1.20
manteca 8.00
Harina de trigo fortificada 100.00
agua 40.00
PAN CON QUESO Y LECHE (TIPO Qe el
PANPAQo7 | EMPANADA) i o
levadura 0.80
sal 1.20
manteca 8.00
Harina de trigo fortificada 100.00
agua 40.00
aceitunas 40.00
PAN-PA-008 PAN CON ACEITUNA (EN MASA) e 00
levadura 0.80
sal 1.20
manteca 8.00
Harina de trigo fortificada 100.00
harina de kiwicha 40.00
Agua 40.00
Aziicar 10.00
PAN-PA-009 PAN DE KIWICHA CON PASAS Y LECHE Leche en poivo 3.00
Pasa chica picadas 12.00
levadura 0.80
sal 1.20
manteca 8.00
Harina de frigo fortificada 100.00
Agua 40.00
harina de quinua 10.00
Aziicar 8.00
PAN-PA-010 PAN DE QUINUA CON PASASY LECHE Leche en poivo 12.00
Pasa chica picadas 12.00
levadura 0.80
sal 1.20
manteca 8.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Leche entera en polvo 12.00
Azlicar 6.00
PAN CON QUESO Y LECHE (TIPO Queso maduro a0
PAN-PA-011 EMPANADA) Agua 577
Levadura 0.7
Sal 0.60
Manteca vegetal 5.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Leche entera en polvo 12.0
Aziicar 6.00
PAN-PA012 PAN CON QUESO Y LECHE (EN MASA) g;‘j:o maduro - :E’m
Levadura 0.7
Sal 06
Manteca vegetal 5.00
Harina de trigo fortificada 100.00
PAN DE CEBADA, AVENA Y Agua 50
PAN-PA-013 MANTEQUILLA Harnadecehaia 10
Harina de avena 10
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Azlcar 6
Mantequilla 20
Manteca vegetal 2.00
Sal 0.60
Levadura 1.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 64.10
Harina de quinua 10.00
Leche entera en polvo 13.00
PAN-PA-014 PAN DE QUINUA CON PASAS Y LECHE Pasas chicas 10.00
Azlicar ; 8.00
Levadura 0.70
Manteca vegetal 10.00
Sal 1.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua §3.30
. g5 Harina de maiz sin extruida ? 33.30
PANPAOIS | PANDEMAIZ Aalicar 600
Manteca vegetal 6.5
Levadura 15
Sal 0.7
Harina de frigo fortificada 100.00
Harina integral 20.00
Agua 725
PAN-PA-016 PAN INTEGRAL Aztcar 5.00
Manteca vegetal 7.00
Levadura 0.70
Sal 0.80
Harina de trigo forfificada 100.00
Fuente de Hierro heminico (*) 560
Azlicar rubia 8.0
PAN CON CHISPAS DE CHOCOLATE Agua 60.00
PAN-PA-017 FORTIFICADO leche entera en polvo 120
chips de chocolate 8.00
Sal 1.00
Manteca 9.00
Levadura 1.7
Harina de trigo fortificada 100.00
Harina de kiwicha 10.00
Leche entera en polvo 13.00
Agua 64.10
PAN-PAO18 PAN DE KIWICHA CON PASAS Y LECHE  [Fz506 10,00
Azicar 8.00
Sal 1.00
Manteca vegetal 10.00
Levadura 07
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 724
Azcar 10.00
PAN DE YEMA Manteca vegetal 8.00
PAN-PA-013 Levadura 1.00
Sal 0.60
Leche entera evaporada 12,00
Huevo fresco 16
PAN-PA-020 PAN DE TARWI CON PASAS Y LECHE Harina de trigo forfficada 100.00
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Agua 62.10
Harina de tarwi 10.00
Manteca vegetal 7.00
Leche entera en polvo 13.00
Pasas 10.0
Azlicar 7.00
Sal 0.60
Levadura seca 1.50
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 50.00
Aziicar 8.00
PAN DE YEMA Manteca vegetal 8.00
PAN-PA-021 Leche entera en polvo 8.00
Sal 0.60
Levadura 1.00
Huevo Fresco 6.00
o ) Harina de trigo fortificada 100:00 -
Agua 36.00
Harina de cebada 10.00
PAN DE CEBADA, AVENA Y Lol L
PAN-PA-022 MANTEQUILLA Azlicar 6.00
Mantequilla 20.00
Manteca vegetal 2.00
Sal 0.60
Levadura 1.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 40.00
Aceituna 40.00
PAN-PA-023 PAN CON ACEITUNA (TIPO EMPANADA) Azlicar 8.00
Manteca Vegetal 10.00
Levadura 1.00
Sal 0.20
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 40.00
Aceituna 40.00
PAN-PA-024 PAN CON ACEITUNA (EN MASA) Azticar 3.00
Manteca Vegetal 10.00
Levadura 1.00
Sal 0.20
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 36.00
Harina de cebada 10.00
PAN DE CEBADA, KIWICHA Y A 16 khiicha 148
PAN-PA025 MANTEQUILLA Azlicar 6.00
Mantequilla 20.00
Manteca vegetal 2.00
Sal 0.60
Levadura 1.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 60.00
Harina de kiwicha 10.00
PAN-PA-026 PAN DE KIWICHA CON PASAS Y LECHE Azticar 8.00
Leche entera en polvo 14.00
Pasas 10.00
Manteca vegetal 3.00
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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

Levadura 1.00
Sal 1.00
Harina de frigo fortificada 100.00
Agua 36.00
Queso 34.00
PAN-PA.027 PAN CON QUESO Y LECHE (EN MASA) :Zcuhnea renleral en polvo 1330000
Manteca Vegetal 8.00
Levadura 1.00
Sal 0.60
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 36.00
Queso 34.00
PAN CON QUESO Y LECHE (TIPO Leche entera en polvo 13.00
PAN-PA-028 EMPANADA) FrTen 3.00
Manteca Vegetal 8.00
Levadura 1.00
Sal 0.60
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 36.00
Harina de guinua 10.00
Azlcar 8.00
B PAN DE QUINUA CONPASAS Y LECHE oo ariara o poivo 5
Pasas 10.00
Manteca vegetal 8.00
Levadura 1.00
Sal 0.60
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 44.00
Harina de tarwi 10.00
Aziicar 8.00
PAN-PA-030 FAL ERTARR Teche entera en polvo 13.00
Manteca vegetal 8.00
Levadura 1.00
Sal 0.60
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 50.00
Leche en polvo 2.00
Azlcar 10.00
PAN-PA-031 FAN P ANE Manteca 8.30
Levadura 1.30
sal 1.60
Vainilla 0.20
Anis 1.20
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 45.00
Yema de huevos 7.50
Azlicar 5.00
PAN-PA032 PAN DE YEMA CON AJONJOLI i S8
Levadura 1.00
sal 0.80
Vainilla 0.30
para el barnizado con clara de c.s
huevo: clara de huevos
Ajonjoli 1.80
Harina de trigo fortificada 100.00
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Agua 50.00
Leche en polvo 12,90
PANPA033 | PAN DE CHOCOLATE CON PASAS Y Sl 2ol
LECHE anteca 9.60
Levadura 0.90
sal 1.40
Chocolate 4.80
Pasas 10.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 47.80
Leche en polvo 12.00
PAN-PA034 | PANCONQUESOY LECHE (ENMASA) | A2dcer B
Manteca 10.90
Levadura 1.30
sal 1.10
Queso 34.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 47.80
Leche en polvo 12.00
PAN-PA-035 PAN CON QUESO Y LECHE (TIPO Ailicar 2.00
EMPANADA) Manteca 13.00
Levadura 1.30
sal 1.10
Queso 36.70
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 50.50
Leche en polvo 14.10
PAN-PA-036 PAN DE QUINUA CON PASAS Y LECHE FTe— 790
Manteca 7.20
Levadura 1.10
e sal 1.20
Camentacgs Harina de quinua 10.10
Pasas 10.80
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 47.80
Aztcar 7.80
PAN-PA-037 PAN CON ACEITUNA (EN MASA) hR o
Levadura 1.30
sal 1.10
Aceituna 40.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 59.80
Harina integral 25.00
PAN-PA-038 PAN INTEGRAL Aticar 500
Manteca 16.30
Levadura 1.60
sal 1.40
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 40.00
Leche en polvo 25.00
Azicar 15.00
PAN-PA-033 CHANGAY BEIEND Mantequilla 20.00
Levadura 1.40
sal 0.60
huevos 10.00
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Esencia de chancay 0.20
Harina de trigo fortificada 100.00
Harina de camote 25.00
Agua 72.50
Leche En Polvo 15.00
PAN-PA-040 PAN DE CAMOTE CON PASAS Y LECHE Foine 12.50
Azlcar 10.00
Manteca Vegetal 12.50
Levadura 1.30
Sal 0.80
Harina De Trigo Fortificada 100.00
Harina De Yuca 25.00
PAN-PA-041 PAN DE YUCA Y MANTEQUILLA :f::tequma Zizg
Azticar 10.00
Manteca 2.50
Levadura 1.00
Sal 0.80
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 54.00
Harina de kiwicha 10.00
PANPADZ2 | PANDEKIWICHA CONPASASY LECHE  |-Los <ices o
Azicar 8.00
Manteca 8.00
Levadura 0.60
Sal 0.60
leche en polvo 13.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 54.00
Harina de Quinua 10.00
pasas chicas 10.00
PAN-PA-043 PAN DE QUINUA CON PASAS Y LECHE o — 3.00
Manteca 8.00
Levadura 0.60
Sal 0.60
leche en polvo 13.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 50.00
Azticar 8.00
Manteca 8.00
PAN-PA-044 PAN CON QUESO Y LECHE (TIPO Toiatis o5
EMPANADA)
Sal 0.60
Queso maduro (relleno) 20.00
leche en polvo 12.00
Queso maduro (masa} 14.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 50.00
Azdcar 8.00
PANPADSS | PANCONQUESOY LECHE (ENMASA) oo =
Sal 0.60
Queso maduro 34.00
leche en polvo 12.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 50.00
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Azlcar 8.00
PAN-PA-046 PAN CON ACEITUNA (TIPO EMPANADA) Manteca 8.00
Levadura 0.60
Sal 0.60
Aceituna 40.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 50.00
Azlicar 8.00
PAN-PA-047 PAN CON ACEITUNAS (EN MASA) Narteca 3.00
Levadura 0.60
Sal 0.60
Aceituna (en masa) 40.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 50.00
Azdcar 5.00
PAN-PA-048 PAN DE PLATANO Mantecs 8,00
Levadura 0.60
Sal 0.60
Harina de platano 20.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 50.00
Azicar 5.00
PAN-PA-049 PAN INTEGRAL Nanteca 2.00
Levadura 0.60
Sal 0.60
Harina Integral 20.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 54.00
Azlcar 8.00
PAN-PA-050 PAN FORTIFICADO y— 2.00
Levadura 0.60
Sal 0.60
Sangre en polvo (*) 5.60
Pasas 8.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 68.00
Queso maduro (masa) 15.00
PAN-PA051 PAN CON QUESO Y LECHE (TIPO RS .
EMPANADA} Manteca 3.80
Azlicar 5.00
Levadura 2.00
Sal 1.30
Queso maduro (empanada) 23.30
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 70.30
Harina de camote 25.10
PAN-PA-052 PAN DE CAMOTE CON PASAS Y LECHE | Leche enpolvo B0
Pasas 12.40
Manteca 6.80
Azicar 7.60
Levadura 1.90
Sal 1.60
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 71.10
Harina de habas 13.70
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Leche en polvo 11.30
PAN-PA-053 PAN DE HABAS CON PECANA, AJONJOLI [ pecana (nueces) 7.90
Y LECHE Manteca 6.80
Azticar 9.20
Levadura 1.60
Sal 1.30
Ajonjoli tostado 7.90
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 68.40
Harina de algarrobo 17.60
Leche en polvo 11.80
PAN-PA-054 PAN DE ALGARROBO CON PASAS, Fasals .80
AJONJOLI Y LECHE Manteca 7.10
Azdcar 8.20
Levadura 1.80
Sal 1.30
Ajonjoli tostado gl 8.20
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 68.00
Harina de kiwicha 25.00
PAN-PADS5 | PANDEKIWICHA CONPASASY LECHE oo <11 POI —
Pasas 12.50
Manteca 6.60
Azticar 7.50
Levadura 1.60
Sal 1.30
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 73.00
Harina de pallar (pallar seco) 24.30
Leche en polvo 12.40
PAN-PA-056 PAN DE PALLAR CON PASAS Y LECHE e 12.40
Manteca 8.60
Azicar 8.60
Levadura 1.0
Sal 1.60
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 68.00
Harina de platano 25.00
PAN-PA-057 PAN DE PLATANO Y LECHE Lehe e golvo e
Manteca 7.50
Azicar 7.50
Levadura 1.90
Sal 1.50
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 68.00
Harina de guinua 25.00
Leche en polvo 18.80
PAN-PA-058 PAN DE QUINUA CONPASAS Y LECHE | Pasas 1250
Manteca 6.60
Azicar 7.50
Levadura 1.60
Sal 1.30
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 72.20
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Harina de zapallo (zapallo 25.00
macre)
Leche en polvo 12.50
PAN-PA-059 PAN DE ZAPALLO CON ANIS, PASAS Y Anis 1.90
LECHE Pasas 12.50
Manteca 8.90
Azticar 8.90
Levadura 1.90
Sal 1.40
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 67.60
Harina de zanahoria 25.10
PANPA0S0 | PAN DE ZANAHORIA CON PASAS Y eSIean o
LECHE Pasas 12.40
Manteca 8.60
Azlicar 7.60
Levadura 1.90
Sal 1.60
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 68.00
Harina integral 25.00
PANPAOS1 | PANINTEGRAL Lothe o1 pobe —
anteca 7.50
Aziicar 7.50
Levadura 1.90
Sal 1.50
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 63.30
Harina de quinua 14.00
Harina de kiwicha 13.30
PAN-PA-062 PAN DE KIWICHA Y QUINUA NP e £
Leche en polvo 16.00
Azicar 8.00
Sal 1.90
Levadura fresca 5.00
Pasas 12.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 50.00
Manteca vegetal 2.80
PANPAD3 | PANCONQUESOY LECHE (ENMASA) (o oo —
Azicar 5.00
Sal 1.30
Levadura fresca 4.20
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 66.70
Harina integral (germen) 26.70
Harina integral (salvarina) 6.70
PAN-PA-064 PAN INTEGRAL e s
Manteca vegetal 8.70
Levadura fresca 5.00
Sal 1.70
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 68.80
Harina de tarwi 10.00
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Manteca vegetal 6.30
PAN-PA-065 PAN DE TARWI Leche entera en polvo 13.80
Pasas 11.00
Aztcar 6.60
Sal 1.70
Levadura 3.10
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 60.00
Azidcar 6.00
Sal 1.30
PAN-PA-086 PAN DE KIWICHA CON PASAS Y LECHE N el 530
Harina de kiwicha 10.00
Leche entera en polvo 13.00
Pasas 10.00
Levadura 0.60
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua ' 275 »!
Aziicar 7.5
PAN-PA-0B7 PAN CON ACEITUNAS (EN MASA) Manteca vegetal 75
Aceitunas 40.00
Levadura Fresca 0.50
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 66.70
Azicar 5.00
PAN-PA-0B8 PAN INTEGRAL Sal .00
Manteca vegetal 12.00
Harina integral 20.00
Levadura Fresca 0.60
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 60.00
Azdcar 8.00
Sal 1.30
PAN-PA-0B9 PAN CON QUESO Y LECHE (EN MASA) e — 3.30
Queso 34.00
Leche en polvo 12.00
Levadura Fresca 0.60
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 38.50
Azlcar 19.20
Mantequilla 9.60
PAN-PA-070 BISCOCHO CHANCAY CON PASAS ATVl o
Levadura Fresca 1.00
Huevos 6.40
Sal 0.30
Leche en polvo 9.60
Pasas 3.20
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 50.00
Azlcar 20.00
PANPAO71 | BISCOCHO CHANCAY ol e =
Manteca vegetal 8.00
Levadura Fresca 1.50
Huevos 6.50
Sal 0.80
Leche en polvo 5.00
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Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 56.00
Camote Sancochado 43.40
PAN-PA-072 PAN CON CAMOTE Aatcar ibia 10.00
Gluten 10.00
Manteca Vegetal 9.00
Levadura Fresca 4.30
Sal 1.30
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 56.00
Papa Sancochada 42.90
PAN-PA-073 PAN CON PAPA Gluten 10.00
Azicar rubia 8.60
Manteca Vegetal 8.60
Levadura Fresca 2.80
Sal 1.10
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 64.00
Harina de algarroba 14.30
PAN-PA-074 PAN DE ALGARROBO ATy ik 10.00
Manteca Vegetal 7.10
Gluten 5.70
Levadura Fresca 2.00
Sal 1.10
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 57.00
Leche en polva 12.00
PAN-PAO7S | PAN CON CHISPAS DE CHOCOLATE ;ﬁ;:i‘:;ﬁf;'m -
FORTIFICADO - - -
Aztcar rubia 8.00
Hierro heminico (*) 5.60
Gluten 5.00
Levadura 1.70
Sal 1.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 56.00
Yuca sancochada 30.00
PANPAOT6 | PANCONYUCA Y QUESO e e
Gluten 10.00
Azlcar rubia 8.60
Manteca vegetal 8.60
Levadura 2.90
Sal 1.20
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 57.00
Leche en polvo 12,00
N DE i LECHE Harina de quinua 10.00
PAN-PAOT7 PAl QUINUA, PASAS Y o o
Azticar rubia 8.00
Manteca vegetal 7.00
Sal 1.10
Levadura 0.90
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 57.00
Leche en polvo 12.00
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Harina de cafihua 10.00
PAN-PA-078 PAN DE CANIHUA, PASAS Y LECHE Pasas 10.00
Azicar rubia 8.00
Manteca vegetal 7.00
Sal 1.10
Levadura 0.90
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 57.00
Leche en polvo 12.00
Harina de kiwicha 10.00
PAN-PAOT9 PAN DE KIWICHA CON PASAS Y LECHE e 16.00
Aziicar rubia 8.00
Manteca vegetal 7.00
Sal 1.10
Levadura 0.90
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua
Mantequilla 20.00
PAN-PAB0 | PAN DE CEBADA, AVENAY T e o
MANTEQUILLA ~ -
Azicar rubia 8.00
Manteca vegetal 7.00
Sal 1.10
Levadura 0.80
Harina de trigo fortificada 100.00
N Agua 57.00
et Mantequilla 20.00
§5ﬂ VveB° Gr;'- Harina de cebada 10.00
& el E PAN-PA-081 PAN DE CEBADA, KIWICHA Y Norina da Kviche T
% de G'Q“kfon de & MANTEQUILLA Azticar rubia 8.00
% las Propidciones =
\\%i%\ ge;.'?- Manteca vegetal 7.00
o i Sal 1.10
Levadura ..-0.80
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 57.00
Harina integral 18.60
PAN-PA-082 PAN INTEGRAL P 710
Manteca vegetal 6.60
Sal 1.20
Levadura 0.70
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 52.00
Queso maduro 34.00
PAN-PA-083 PAN CON QUESO Y LECHE (EN MASA) Leche en polvo 12.00
Azdcar rubia 6.00
Manteca vegetal 4.00
Levadura 3.30
Sal 1.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 46.70
Queso maduro 34.00
PAN CON QUESO Y LECHE (TIPO Leche en polvo 12.00
PAN-PA-084 EMPANADA) Aztcar rubia 8.00
Manteca vegetal 6.00
Levadura 1.00
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Sal 0.10
Harina de trigo fortificada 100.00
Pulpa de Aguaje 13.20
Azlicar 8.00
Manteca 2.70
PAN-PA-085 PAN CON AGUAJE bl i ol
Levadura 1.50
Mejorador 1.50
Sal 0.20
Agua 40.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Pulpa de camu camu 13.20
Azlcar 8.00
PAN-PAOS6 | PAN CON CAMU CAMU s =
Levadura 1.50
Mejorador 1.50
Sal 0.20
Agua 40.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 40.00
Manteca 6.00
Azlcar 6.00
Mejorador 0.60
PAN-PA-087 PAN DE QUINUA CON PASAS Y LECHE
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
Azdcar 6.00
PAN DE KIWICHA CON PASASY LECHE |- Vieierador o
Levadura 0.40
Harina de kiwicha 10.00
Leche en polvo entera 13.00
Pasas 10.00
Sal 2.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 32.00
Manteca 2.00
Azicar 8.00
PAN-PA-089 PAN DE CEBADA, AVENA Y Mejomiat i
MANTEQUILLA Levadura 0.40
Harina de cebada 10.00
Hojuela de avena 10.00
Sal 2.00
Mantequilla 20.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 32.00
Manteca 2.00
Azdcar 8.00
PAN-PA-090 Mejorador 0.60
Levadura 0.40
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PAN DE CEBADA, KIWICHA Y Harina de cebada 10.00
MANTEQUILLA Hojuela de avena 10.00
Sal 2.00
Mantequilla 20.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 40.00
Manteca 8.00
Azicar 5.00
PAN-PA-091 PAN DE PLATANO Melorader 0.60
Levadura 0.40
Harina De Platano 20.00
Sal 2.00
Harina De Trigo Fortificada 100.00
Agua 40.00
Manteca 8.00
Azicar 8.00
PAN-PA-092 PAN FORTIFICADO Meprador 060
Levadura 0.40
Pasas Chicas 8.00
Sangre En Polvo (*) 5.60
Sal 2.00
Harina De Trigo Fortificada 100.00
Agua 40.00
Manteca 8.00
Aziicar 5.00
PAN-PA-093 PAN INTEGRAL et ==
Levadura 0.40
Harina Integral 20.00
g Tentg,, sal 2.00
CRVA-T K Harina De Trigo Fortificada 100.00
5 Jefe dila Unidad ?'E Agua 28.00
= de Orghnizacion de & Manteca 6.00
o R Aziicar 8.00
T PAN-PA-094 PAN CON QUESO Y LECHE (EN MASA) i —
Levadura 0.60
Leche Entera En Polvo 12,00
Sal 2.00
Queso 34.00
Harina De Trigo Fortificada 100.00
Agua 36.00
Manteca 6.00
PAN-PA-095 PAN CON QUESO Y LECHE (TIPO ::;':’r; — e
EMPANADA) Levadura 0.60
Leche En Polvo 12.00
Sal 2.00
Queso 34.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 36.00
Aztcar 15.00
PANPA0S | CHANCAY DE HUEVO b —
Mantequilla 20.00
Leche En Polvo 25.00
Huevo 10.00
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Sal 1.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Apua 36.00
Manteca 6.00
PAN-PA0S7 | PANDEYEMA e .
Mejorador 0.60
Levadura 0.60
Huevo 6.00
Leche En Polvo 6.00
Sal 2.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 70.00
Harina integral 20.00
PAN-PA-098 PAN INTEGRAL AzGcar 500
Manteca 4,50
Levadura 1.00
= Sal * 1.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 50.00
PAN-PA-089 PAN FORTIFICADO Sangre en polvo (*) 5.60
Pasas 8.00
Azlcar 10.00
Manteca 5.00
Levadura 1.00
Sal 1.20
Harina de trigo fortificada 100.00
Apua 55.00
Leche 12.00
PAN-PA-100 PAN CON QUESO Y LECHE (TIPO Cilieso 34.80
EMPANADA) Aziicar 4.00
Manteca 4.00
Levadura 1.00
i Sal 1.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 59.00
Harina de cebada 10.00
. ) £/ PAN-PA-101 PAN DE CEBADA, KIWICHA Y Harina de kiwicha 10.00
%D\E o /| MANTEQUILLA Azdcar 7.5
—— Mantequilla 20.00
Levadura 1.00
Sal 1.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 55.60
Leche 12.00
PAN-PA-102 PANCON QUESOY LECHE (ENMASA)  |ore e
Manteca 4.00
Levadura 1.00
Sal 1.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 49.90
Huevos 12.50
PAN-PA-103 JETONA Leche evaporada 10.60
Queso 50.00
Azldcar 4.50
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Manteca 4.50
Levadura 1.10
Sal 1.10
Anis 1.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 49.90
Huevos 12.50
Leche evaporada 10.60
PAN-PA-104 ANDADITA P 50.00
Aztcar 4.50
Manteca 4,50
Levadura 1.10
Sal 1.10
Anis 1.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 60.00
Manteca 5.20
PAN-PA-105 PAN COMUN Azficar Rubia 2.80
Levadura 0.91
Mejorador 0.69
Sal 0.63
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 54.40
Manteca 4.48
PAN-PA-106 PAN DE QUINUA CONPASASY LECHE | Azdcar Rubia fiall
Levadura 0.90
Mejorador 0.70
Sal 0.70
Leche en Polvo Entera 13.10
Pasas 10.20
Harina de Quinua 10.20
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 55.30
Manteca 5.00
Azticar Rubia 7.02
PAN-PA-107 PAN DE CANIHUA CON PASAS Y LECHE P 0.90
Mejorador 0.70
Sal 0.70
Leche en Polvo Entera 13.20
Pasas 10.40
Harina de Cafiihua 10.40
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 55.40
Manteca 4.80
PAN-PA-108 PAN DE\KIWICHA CON PASAS Y LECHE e e 50
Levadura 0.90
Mejorador 0.70
Sal 0.70
Leche en Polvo Entera 13.10
Pasas 10.40
Harina de Kiwicha 10.40
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 45.90
Manteca 5.00
PAN-PA-109 PAN CON ACEITUNAS (TIPO EMPANADA) 1 icar Rubia 7.00
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Levadura 0.90
Mejorador 0.70
Sal 0.70
Aceitunas 40.60
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 45.90
Manteca 5.00
PAN-PA-110 PAN CON ACEITUNA (EN MASA) Azticar Rubia 7.00
Levadura 0.90
Mejorador 0.70
Sal 0.70
Aceitunas 40.60
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 53.20
Manteca 252
PANPA-111 | PANDE CEBADA AVENA Y MANTEQUILLA |-oocar Rubia -
Levadura 0.90
Mejorador 0.70
Sal 0.60
Mantequilla 20.10
Harina de Cebada 10.08
Hojuela de Avena 10.08
Harina de trigo fortificada 100.00
Manteca 2.52
Aziicar Rubia 6.20
Levadura 0.90
PAN-PA-112 PAN DE CEBADA KIWICHA Y YT -
MANTEQUILLA
Sal 0.60
Mantequilla 20.10
Harina de Cebada 10.10
Hojuela de Avena 10.10
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 52.80
Manteca 4.00
Azicar Rubia 7.02
PAN-PA-113 PAN CON QUESOQ Y LECHE (TIPO P 090
EMPANADA) Mejorador 0.60
Sal 0.60
Queso maduro 34.10
Leche en polvo 12.12
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 52.80
Manteca 4.00
Azlcar Rubia 7.00
PAN-PA-114 PAN CON QUESO Y LECHE (EN MASA) Tevad 0.90
evadura ;
Mejorador 0.60
Sal 0.60
Queso maduro 34.10
Leche en polvo 12.10
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 60.00
Manteca 4.80
Aziicar Rubia 12.70
Levadura 1.10
PAN-PA-115 CHANCAY DE HUEVO =
Mejorador 0.70
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Sal 0.70
Mantequilla 6.00
Leche en polvo 26.10
Huevo Fresco 11.40
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 60.00
Manteca 5.00
Azdcar Rubia 9.90
PAN-PA-116 PAN DE YEMA T 590
Mejorador 0.60
Sal 0.60
Leche en polvo 6.00
Huevo Fresco 6.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Manteca 4.80
Azticar Rubia 4,50
Levadura 0.80 H whRRRR
PAN-PA-117 PAN INTEGRAL P o
Sal 0.60
Harina Integral 20.60
Salvado de Trigo 2.20
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 57.10
Manteca 4.50
PANPA-118 | PANFORTIFICADO ol o
Levadura 0.81
Mejorador 0.60
Sal 0.60
Pasas 8.20
Sangre en Polvo (*) 5.70
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 60.00
Aztcar Rubia 8.00
PANPA-119 | PAN DEQUINUA ——— S
Manteca 5.00
Levadura 0.90
Mejorador 0.80
Sal 0.70
Harina de Quinua 7.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 60.00
Azicar Rubia 6.00
Leche en polvo 5.00
PAN-PA-120 PAN DE CANIHUA oG do Calig =
Manteca 7.00
Levadura 0.90
Mejorador 0.80
Sal 0.70
Pasas 10.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 62.00
Azicar Rubia 7.00
Leche en polvo 13.00
PAN-PA-121 Huevo Fresco 12.00
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PAN DE QUINUA CON PASAS LECHE Y Manteca 10.00
HUEVO Levadura 0.90
Mejorador 0.70
Sal 0.60
Pasas 10.00
Harina de Quinua 6.70
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 60.50
Azlcar 13.50
PAN-PA122 | PANDEPLATANOYY LECHE e ce Pidtane i
eche en polvo 11.10
Manteca 15.10
Mejorador 0.10
Sal 1.60
Levadura seca 0.70
Harina de trigo fortificada 100.00
- | Agua = 42.00 N
PAN-PA-123 CHANCAY DE HUEVO 7 T
Leche entera en polvo 25.0
Huevos frescas sin cascara 10.00
Aziicar 15.0
Mejorador 1.00
Sal 0.80
Levadura 1.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 50.00
Aceituna deshuesada (peso 40.00
PAN-PA-124 PAN CON ACEITUNA (EN MASA) escurrido)
Azicar 8.00
Manteca 9.30
Sal 0.90
Levadura 0.70
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 60.20
Leche entera en polvo 12.00
PAN-PA-125 | PANCONQUESO Y LECHE (TIPO e T
EMPANADA) Queso maduro 39.50
Sal 1.40
Levadura 0.70
Manteca vegetal 1.20
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 44.00
Leche entera en polvo 12.00
PAN-PA-126 PAN CON QUESO Y LECHE (ENMASA) =
Azicar 8.00
Queso maduro 34.00
Sal 1.50
Levadura 1.50
Manteca vegetal 8.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 58.20
Harina de guinua 14.40
PANPA127 | PANDE QUINUA CONPASASY LECHE  [—oore Sniera enpolvo —
Pasas 12.00
Azicar 9.60
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Manteca vegetal 10.30
Sal 0.90
Levadura 0.70
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 56.90
Azicar 7.90
PAN-PA-128 PAN CON CHISPAS DE CHOCOLATE lecha en poivo 1210
FORTIFICADO Fuente de Hierro heminico (*) 5.60
Manteca 10.00
Sal 1.50
Chips de chocolate 15.10
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 56.90
Harina de maiz 15.10
Leche en polvo 12.10
PAN-PA-129 PAN DE MAIZ Manteca vegetal 12.10
huevos 11.80
azlcar 9.70
Sal 1.50
Levadura 0.70
Harina de trigo fortificada 100.00
PAN-PA-130 PAN CON QUESO Y LECHE ( TIPO PIZZA) | Agua 60.2
Leche entera en polvo 12.00
Azlcar 10.00
Queso maduro 40.00
Manteca vegetal 15.00
Sal 1.40
Levadura 0.70
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 32.00
PAN-PA-131 PAN CON ACEITUNA (EN MASA) Aceituna deshuesada (peso 40.00
escurrido)
Manteca 8.00
Azticar 8.00
Sal 1.50
Levadura 1.50
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 44.00
Leche entera en polvo 12.00
PAN-PA-132 PAN CON QUESO Y LECHE (TIPO Riear 8.00
EMPANADA} Queso maduro 34.00
Manteca 8.00
Sal 1.50
Levadura 1.50
Harina de trigo fortificada 100.00
Leche entera en polvo 12.00
Agua 44.00
PAN-PA-133 PAN CON QUESO Y LECHE (EN MASA) Aticar 3.00
Queso maduro 34.00
Manteca 8.00
Sal 1.50
Levadura 1.50
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua % 45.50
Harina de quinua 10.00
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Leche entera en polvo 13.00
PAN-PA-134 PAN DE QUINUA CON PASAS Y LECHE Pasas 10.00
Azicar 8.00
Manteca vegetal 8.00
Sal 1.50
Levadura 1.50
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 42.00
Mantequilla 20.00
Leche entera en polvo 25.00
PAN-PA-135 CHANCAY DE HUEVO Huevos frescos s?n cdscara 10.00
Azlcar 15.00
Mejorador 1.00
Levadura 1.00
Sal 0.80
Harina de trigo fortificada 100.00
Pulpa de banano maduro 75.00
Agua 20.00
Manteca 8.00
PAN-PA13 | PAN DE BANANO — o
Levadura 2.00
Semilla de ajonjoli tostado 1.60
Sal 1.00
Mejorador 1.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 42.00
Manteca 8.00
Leche entera en polvo 8.00
PAN-PA-137 PAN DE YEMA Huevos frescos sin cascara 8.00
Azticar 8.00
Mejorador 1.00
Levadura 1.00
Sal
Harina de trigo fortificada 100.00
Harina de cebada 10.0% - 14.0%
PAN-PA-138 PAN DE CEBADA, KIWICHA Y Harina de kiwicha 10.0% - 14.0%
MANTEQUILLA Aziicar 06.0% - 08.0%
Mantequilla Minimo 20.0%
Harina de trigo fortificada 100.00
Leche en polvo 12.00
Manteca Vegetal 5.00
PAN-PA-139 | PAN CON CHISPAS DE CHOCOLATE o Lo Socolate -
FORTIFICADO - =
Hierro heminico (*) 5.60
Gluten 5.00
Levadura 1.70
Sal 1.00
Harina de trigo fortificada 100.00
agua 50.00
manteca vegetal 10.00
PAN-PA-140 PAN CON ACEITUNA ( EN MASA) — 35
sal 0.50
levadura 1.60
aceituna deshuesadas 40.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Version N° 04
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agua 60.00
harina integral 20.00
PAN-PA-141 PAN INTEGRAL manteca vegetal 11.00
azlicar 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
azlcar 8.00
sal 1.00
levadura 2.10
leche en polvo 12.00
Harina de trigo fortificada 100.00
agua 59.00
harina de 10.00
quinua/kiwicha/cafihua
leche en polvo 13.00
PAN-PA-143 PAN DE QUINUA CON PASAS Y LECHE manteca vegetal 13.00
azicar 8.00
pasas chicas 10.00
sal 1.50
levadura seca 2.00
Harina de trigo fortificada 100.00
agua 59.00
harina de kiwicha 10.00
leche en polvo 13.00
PAN-PA-144 PAN DE KIWICHA CON PASASY LECHE P ——— 13.00
azucar 8.00
pasas chicas 10.00
sal 1.50
levadura seca 2.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 55.00
queso maduro 34.00
PANPA-145 | PAN CONQUESOY LECHE (TIPO e L
EMPANAD, A) azlcar 8.00
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 Azticar Rubia 10.00
Levadura 0.70
Sal 1.50
Pasas 10.00
Sangre en Polvo (*) 5.60
Harina de trigo fortificada 100.00
Harina de plitano 16.66
Manteca Vegetal 12.20
PAN-PA-147 PAN DE PLATANO Aziicar 218
Sal 1.08
Levadura 1.67
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Agua 50.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 47.80
Sangre en polvo (*) 5.60
PAN-PA-148 PAN FORTIFICADO ATGEar 2.00
Manteca 13.00
Levadura 1.30
Sal 1.10
Pasas B8.00

(*) En caso de limitada disponibilidad, la cantidad de hierro que aporte el hierro heminico (codigo FHH — HH) puede ser
sustituida, total o parcialmente, con una fuente de Hierro Inorganico (cadigo Hil-HI).
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ANEXO N° 08 QUEQUE (PAN-QE)
Cadigo Nombre del Queque Insumos % Panadero
Harina de trigo fortificada 100.00
Harina Pastelera 20,75
Harina de quinua 4.15
Harina de platano 4,15
Azicar 10.38
Mantequilla 10.28
PAN-QE-001 QUEQUE DE QUINUA, PLATANO Y Huevos 16.60
LECHE Mixto 1.66
Leche en polvo 1.66
Pasas 519
platano 5.19
agua 9.34
Polvo de hornear 2.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Harina de kiwicha 10.00
Aziicar 41,70
Leche entera en polve 4.20
PAN-QE-002 QUEQUE ANDINO Agua 27.5
Aceite 50.00
Huevos 83.30
Pasas picadas 11.1
Polvo de hornear 2.80
Sal 0.20
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 23.60
Harina de quinua 8.00
Azicar 40.50
PAN-QE-003 QUEQUE DE QUINUA Aceite 54.00
Huevos 37.80
Leche en polvo 3.30
Polvo de hornear 2.10
Esencia de vainilla 0.20
Pasas 14.00
Bicarbonato de sodio 3.50
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 50.00
Sangre en polvo 5.00
Leche en polvo 15.00
Mantequilla 45.00
PAN-QE-004 QUEQUE CON PECANAS Y PASAS Pasas 1.20
FORTIFICADO Azicar 40.00
Polvo de hornear 5.00
Sal 1.00
Pecana 25.00
Huevo 75.00
Vainilla 0.80
Cocoa 4.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 50.00
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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 10.00
Polvo de Hornear 5.00
Sal 1.00
Vainilla 1.00
Aztcar 40.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 50.00
Harina de quinua y/o kiwicha 10.00
y/o caitihua
PAN-QE-006 | QUEQUE CON QUINUA Lache an fulvo i
Aceite y Mantequilla 45.00
Huevos 35.00
Pasas chicas 10.00
Polvo de Hornear 5.00
Sal 1.00
Vainilla 1.00
Azlcar 40.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 23.60
Harina de quinua 8.00
Azticar 40.90 .
PAN-QE-007 QUEQUE DE QUINUA Aceite 54.00
Huevos 37.80
Leche en polvo 3.30
Polvo de hornear 2.10
Esencia de vainilla 0.20
Pasas 14.00
Bicarbonato de sodio 3.50
Harina de trigo fortificada 100.00
Harina de platano 15.00
Aztcar 38.90
Leche entera en polvo 7.20
PAN-QE-008 | QUEQUE DE PLATANO Pasas 11.10
Agua 26.40
Polvo de hornear 3.30
Aceite 50.00
Huevos 41.70
Sal 0.70
Harina de trigo fortificada 100.00
Harina de platano 11.10
Azlicar 41.10
Leche entera en polvo 3.30
PAN-QE-009 | QUEQUE DE PLATANO Aceite 50.00
Huevos 55.60
Pasas 11.10
Agua 26.70
Polvo de hornear 2.80
Sal 0.20
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CONTROL DE CAMBIOS
DENOMINACION DEL ]
VERSION PRODUCTO - CODIGO DICE: DEBE DECIR: JUSTIFICACION
DEL PRODUCTO .
1.4 DESCRIPCION 1.4 DESCRIPCION GENERAL
GENERAL Para las 20 ori Por la adaptacién de la
Para las 8 primeras dara i prmrir:s ts:manaas industria a las nuevas
semanas de entrega, el | 9© ?amrega, i [”dc Puede | pepacificaciones Técnicas
producto puede contar con gun br . [;er; g'mlnlmo de Alimentos 2019.
_— CoN | Un periodo minimo de e observacion de 21 dias.
04 CEREALES -BEB-LC | oPservacion de 21 dias.
1.4 DESCRIPCION 1.4 DESCRIPCION GENERAL
GENERAL Pt 6. 90 i Por la adaptacion de la
Para las 8 primeras dara ;S prmeréas ctsemangs industia a las nuevas
LECHE semanas de entrega, el | %€ f" 969, © pm_oté 0 PUSU® | Eopacificaciones Técnicas
04 ENRIQUECIDA - BEB- | producto puede contar con | SOMi@r con un periodo minimo | 4o aimantos 2019,
LE un periodo minimo  de de observacion de 21 dias.
observacion de 21 dias.
1.4 DESCRIPCION 1.4 DESCRIPCION GENERAL
GENERAL ; Por la adaptacion de la
lﬁgg:ﬂENTADA Para las 8 primeras gara Ilas 2 pI"mE':s tsemandas industria a las nuevas
o TRATABA semanas de entrega, el cgnfaﬂrrﬁgslui EZ?ioud?nﬂﬁfmg Especificaciones Técnicas
TERMICAMENTE producto puede contar con de observacion de 21 dias. de Alimentos 2019.

(UHT) - BEB-LU

un periodo minimo de
observacion de 21 dias.

04

LECHE EVAPORADA

1.4 DESCRIPCION
GENERAL

Para la 1°,2° y 3° entrega
de la frecuencia mensual y
la 1° enirega de frecuencia

1.4 DESCRIPCION GENERAL

Para la 1°,2°,3° 4° y 5° entrega
de la frecuencia mensual y la 1°y
2° entrega de frecuencia

Por la adaptacion de la
industria a las nuevas
Especificaciones Técnicas
de Alimentos 2019.

ENTERA - LAC-LE bimensual, el producto | bimensual, el producto puede
puede contar con un | contar con un periodo minimo de
periodo  minimo  de | observacion de 21 dias.
observacion de 21 dias.
1.4 DESCRIPCION 1.4 DESCRIPCION GENERAL
GENERAL P la 1°2°3°4° 5 Por la adaptacion de la
Para la 1°2° y 3° enfrega atra - Pt Y % lindustia a las nuevas
de la frecuencia mensual y ;ne:\iizl ’ I: 10;‘20 eﬁf:ge:'ﬂ: Especificaciones Técnicas
04 LECHE UHT - LAC-LU Ilin:enzztarrga gr frii:gdezg;z frecuencia  bimensual, el e
puede clonlar con un | Producto puede contar con un
periodo T o periodo minimo de observacion
observacion de 21 dias. de 21 dias.
1.4 DESCRIPCION 1.4 DESCRIPCION GENERAL
CONSERVAS DE | GENERAL AR o | Por la adaptacion de la
ORIGEN NO | Para la 1°,2° y 3° entrega Pa{rra la d1 ’2|’3 4f y 5 industria a las nuevas
HIDROBIOLOGICO: | de la frecuencia mensual y | ©" ‘-“Jaj I“" . 32, ’Et‘c”e“‘:;a Especificaciones Técnicas
04 | CONSERVA DE BOFE | la 1° enirega de frecuencia | °"*ual Y12 o o0 8 | de Alimentos 2019,
DE RES-POA-. | bimensual, el producto re;:éier;ma q |mentsua, 9
BR,CONSERVA  DE | puede contar con un | Pr 'udco P dconbar on un
CARNE DE AVES | periodo  minimo  de | Periodo minimo de observacion

POA-AV, CONSERVA

observacion de 21 dias.

de 21 dias.
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DE MOLLEJITAS
POA-MJ, CONSERVA
DE SANGRECITA
POA-SG, CONSERVA
DE CARNE DE RES
POA-CR, CONSERVA
DE HIGADO DE
POLLO POA-CH,
CONSERVA DE
CARNE DE CERDO
POA-CC
1.4 DESCRIPCION 1.4 DESCRIPCION GENERAL
GENERAL Por la adaptacion de la
gg%SEENRUAS B Para la 1°,2° y 3° entrega | Para la 1".2".;3",4“ y 5° enfrega | industria a las nuevas
HIDROBIOLOGICO: de la frecuencia mensual‘yr de la frecuencia mensual y la 1°y | Especificaciones Técnicas
PESCADO EN AGUA Ial 17 entrega de frecuencia 2:’ enfrega de frecuencia | de Alimentos 2019.
04 — POA-PA. PESCADO bimensual, el producto | bimensual, el producto puede
EN ACEITé VEGETAL pue:de contaf ~con un contar con un period_o minimo de
— POA-PV, PESCADO periodo _ minimo de | observacion de 21 dias.
EN SALSA DE observacion de 21 dias.
TOMATE - POA-PT
1.4 DESCRIPCION 1.4 DESCRIPCION GENERAL
GENERAL Pl (5 20 oo Seiviares Por la adaptacion de la
Para las 8 primeras industria a las nuevas
04 rUEHcT-I}.gFI{EB[{ E; RUTAS | semanas de entrega, el | U€ entrega, el producto puede | poporineaciones Tacnicas
producto puede contar con contar con o perlodofminlmo de Alimentos 2019.
un periodo minimo de de observacion de 21 dias.
observacion de 21 dias.
1.4 DESCRIPCION 1.4 DESCRIPCION GENERAL
. GENERAL Para las 20 i Por la adaptacion de la
NECTAR DE FRUTAS | Para las 8 primeras | ' 2@ 'as cUprmeras semanas | joqitia g las nuevas
04 | PASTEURIZADO semanas de entrega, el | 9 ©ntrega, el producto puede | poneicasiones Tecnicas
BEB-BU producto puede contar con contar con ol periodo minimo. | 4e Alimentos 2019,
un periodo minimo de de observacion de 21 dias
observacion de 21 dias
1.4 DESCRIPCION 1.4 DESCRIPCION GENERAL
GENERAL . Por la adaptacion de la
PRODUCTOS | Par las 8 primeras | Paralas 20 pimeras semanas | jnjugiis 5 a5 nuevas
NATURALES UHT | Semanas de entrega, el sl cgnjun perio o rr?inimo Especificaciones Técnicas
BEB-BU producto puede contar con de obsewacién‘c}!e 21 dias de Alimentos 2019.
un periodo minimo de
] observacion de 21 dias.
54 1.4 DESCRIPCION 1.4 DESCRIPCION GENERAL
BEBIDAS DE | GENERAL Por la adaptacion de la
PRODUCTOS Para las 8 primeras | Para las 20 primeras semanas | industia a las nuevas
04 NATURALES semanas de entrega, el | de entrega, el producto puede | Especificaciones Técnicas
PASTEURIZADO producto puede contar con | contar con un periodo minimo de | de Alimentos 2019.
BEB-BP un periodo minimo de | observacion de 21 dias.
observacion de 21 dias.
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