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FICHAS TECNICAS DE ALIMENTOS

MODALIDAD RACIONES

FICHAS TECNICAS DE BEBIBLES INDUSTRIALIZADOS

LECHE CON CEREALES
1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1Tipo de alimentos: No Perecibles

1.2Grupo de alimentos: Leche y productos lacteos

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

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

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

CARACTERISTICA Especificacién

Color Blanco ligeramente crema.

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

2.2 Requisitos nutricionales

Caracteristica Nivel Inicial Nivel Primaria
Volumen referencial (mL) 200 mL 250 mL
Energia (Kcal) ™~ 150-172 185-215
Proteina (g) min. 42 525
Grasa Total (g) max. 7.2 9
Azucar afadida (g) max. G ] 7.6

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

2.3 Requisitos fisico quimicos
Caracteristica Especificacion
pH Minimo 6.65

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

Elaborado por: Equipo de Alimentas y Estandares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
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2.4 Requisitos microbiolégicos

Analisis F"Ie;n e muasgeo Aceptacién Rechazo

Estéril No estéril
comercialmente comercialmente

Prueba de Esterilidad
Comercial

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

5 0

3) PRESENTACION
3.1 Envase primario

Presentacion referencial:

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

Caracteristicas del envase:

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

= Envases de hojalata con abre facil.

Nota;

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

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

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

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

3.2 Envase secundario

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

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

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

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estédndares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
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Revisién; N° 02-2015
FICHAS TECNICAS DE ALIMENTOS Matdificadafhne 7s5:205)
Fecha: 09/02/2015
MODALIDAD RACIONES Pag N'-6 « de 5

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

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

Fecha de vencimiento.

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

Condiciones de conservacion.

El grupo etario para el cual va dirigido el producto podra ser indicado por el
fabricante;

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

- Nifios a partir de 6 a 11 afios o escolar o primaria.

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

4) CONDICIONES DE TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO
4_1Almacenamiento

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

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

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

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

4. 2Transporte

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

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estandares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Frestaciones
Aprobado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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5) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
a) Producto Nacional

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

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

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

b) Producto Importado

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

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

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

El Registro Sanitario y la Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP deben estar
vigentes desde la fabricacion del producto hasta su consumo. Es responsabilidad
exclusiva del contratista adquirir productos que mantengan la vigencia de los
requisitos sefialados.

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estandares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
Aprobado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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FICHAS TECNICAS DE ALIMENTOS
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LECHE ENRIQUECIDA

1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Tipo de alimento : No Perecibles

1.2 Grupo de alimentos : Leche y productos lacteos

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

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

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1Caracteristicas organolépticas

Caracteristica Descripcién Referencia 1
Color Blanco a blanco crema. NTP  202.100:2007
= (revisada el 2014)
Olor Caracteristico a leche. | beche 'y Prodias
Sabor Caracteristico a leche. Lactecs. Leche UHT.
Aspecto Fluido Homogéneo Requisitos.

2.2 Requisitos nutricionales

* Caracteristica Nivel Inicial Nivel Primaria
Volumen referencial (mL) 200 mL 250 mL
Energia (Kcal) 120-135 B 145-165
Proteina (g) min. 56 —

Grasa Total (g) méx. 7.2 —- s
Azuecar afadida (g) max. 6 D

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

2.3Requisitos Fisico quimicos

Caracteristica Especificacion
pH Minimo 6.65

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

Elaborado por: | Equipe de Alimentos y Estandares de Calidad - Camponente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
Aprobado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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2 4Caracteristicas Microbiolégicas

Plan de muestreo

Anilisis = = Aceptacion Rechazo
- . Esteéril No estéril
Prueba de Esterilidad Comercial 5 0 dhimarciaitaents | corrarcialmania

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

3) PRESENTACION
3.1 Envase primario

Presentacion referencial:

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

Caracteristicas del envase:

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

* Envases de hojalata con abre facil.

Nota:

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

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

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

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

3.2 Envase secundario

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

3.3 Tiempo de vida 0til

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

3.4 Rotulado

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

*  Nombre del producto.
= Forma en que se presenta.
* Declaracion de los ingredientes y aditivos,

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estindares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones |
Aprobado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qall Warma
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Peso del producto envasado.

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

Fecha de vencimiento.

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

Condiciones de conservacion.

Contenido de grasa (g/100 g).

Contenido de proteina (g/100 g).

El grupo etario para el cual va dirigido el producto podra ser indicado por el
fabricante:

- Nifos a partir de 3 a 5 afios o pre escolar o inicial.

- Nifos a partir de 6 a 11 afios o escolar o primaria.

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

4) ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE
4.1 Almacenamiento

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

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

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

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

4.2 Transporte

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

Elaborado por; Equipo de Alimentos y Esténdares de Calldad - Componente Alimentario de |2 Unidad de Prestaciones
[_Aprobado por: | Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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5) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
a) Producto Nacional

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

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

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

b) Producto Importado

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

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

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

El Registro Sanitario y la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP deben estar
vigentes desde la fabricacion del producto hasta su consumo. Es responsabilidad
exclusiva del contratista adquirir productos que mantengan la vigencia de los
requisitos sefialados.

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




