QEPUBLICA DEL P

o

N° 4053-2015-MIDIS/PNAEQW

Lima, 25 de agosto de 2015.

VISTO:

Informe N° 504-2015-MIDIS/PNAEQW-UP de fecha 21 de agosto de 2015, de la Unidad de

Prestaciones y el Informe N° 4458-2015-MIDIS/PNAEQW-UAJ de fecha 25 de agosto de 2015, de la
Unidad de Asesoria Juridica; v,

CONSIDERANDO:

Que, mediante Decreto Supremo N° 008-2012-MIDIS se cred el Programa Nacional de
limentacién Escolar Qali Warma, como Programa Social del Ministerio de Desarrolio e Inclusién
- pocial (MIDIS), con la finalidad de brindar un servicio alimentario de calidad, adecuado a los habitos
de consumo locales, cogestionado con la comunidad, sostenible y saludable, para nifias y nifios del
nivel de educacién inicial a partir de los tres afios de edad y del nivel de educacién primaria de la
educacion basica en instituciones educativas publicas;

/ ;0\,_ Que, de acuerdo con lo establecido por la Octogésima Cuarta Disposicién Complementaria
S5 - C‘é?inal de la Ley N° 29951, Ley de Presupuesto del Sector Péblico para el Afio Fiscal 2013, se autorizé
2 & .. . .y . P . . .y

2 =2l Ministerio de Desarrollo e Inclusién Social, a través del Programa Nacional de Alimentacién

-&/Escolar Qali Warma, a realizar transferencias de recursos financieros a los comités u organizaciones
“" que se constituyan para proveer los bienes y servicios del Programa, a fin de alcanzar los objetivos
a cargo del mismo; adicionalmente, se establecié que los comités u organizaciones referidos, seran
reconocidos por el MIDIS, a través del Programa Qali Warma, rigiéndose por los procedimientos
operativos, de compras, de rendicién de cuentas y demas disposiciones complementarias que

fueran necesarias, establecidos por el MIDIS vy, supletoriamente, por las normas del dmbito del
sector privado;

Que, mediante Resolucién Ministerial N° 016-2013-MIDIS, modificada por Resolucidn
Ministerial N° 264-2013-MIDIS, se aprobé la Directiva N° 001-2013-MIDIS, Procedimientos
““'""'7 Generales para la operatividad del modelo de cogestion para la atencién del servicio alimentario del
\/ Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma, estableciéndose que el proceso de compra

es llevado a cabo, de manera cogestionada, por Qali Warma y el Comité de Compra. Qali Warma
elaboray aprueba las Bases de los procesos de compra para la adquisicién de productos y raciones,
las cuales son de uso obligatorio para Comités de Compra;
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014-MIDIS/PNAEQW de fecha
delo de Cogestion para la

| de Alimentacion Escolar Qali Warma;

Que, mediante Resolucion de Direccidn Ejecutiva N° 7344-2
6 el Manual de Compras del Mo
“..Es competencia del Programa
roceso de Compra paia g

19 de diciembre de 2014, se aprob
Atencién del Servicio Alimentario del Programa Naciona
e _alnumeral 27) del Manual de Compras, prescribe que:
del p
mo el seguimiento, supervisiony monitoreo de la ejecucion
de las Unidades Técnicas de la Sede Central y/o las

Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma, la planificacion
MIDIS/PNAEQW de fecha 21
Ja adquisicion de

provisién del servicio alimentario; asf co
contractual de los proveedores, a través
Que, mediante Resolucién de Direccion Ejecutiva N° 384-2015-
s Integradas del Proceso de Compra para
la atencién del Servicio Alimentario Escolar del
con sus respectivos formatos y anexos;

Unidades Territoriales;
QW-UP de fecha 16 de
SII y

de enero de 2015, se aprueban las Base

“productos” y para la provisién de “raciones” para
“lineamientos para la Planificacién del Menu Escolar 201

Programa Nacional de Alimentos Escolares Qali Warma,
Que, mediante Resolucion Jefatural N° 001-2015-MIDIS/PNAE
programacién de los

morando Multiple N° 0064-2015-MIDIS/PNAEQW-UP, la Unidad de

febrero de 2015, se aprueba los
anexos;
Que, mediante Me
Prestaciones remite a las Unidades Territoriales la autorizacién a efectuar la re
naciones de la modalidad raciones reemplazéndolo por el producto “leche con
onal de Alimentacién Escolar Qali Warma, establece el aporte
“Lineamientos para la Planificacion del Menu

001-2015-MIDIS/PNAEQW-UP, considerando
efectuado en coordinacion con el

s .

“tipos de combi
2,

gereales”, sin modificar el componente sélido;

g
Ol
= £
5 .
\\:7 Que, el Programa Naci
nutricional que deben brindar los desayunos en los
Escolar”, aprobado mediante Resolucién Jefatural N°
cargo de la Unidad Territorial con sujecién a
stos solicitara mediante

los aportes de energia, proteinas, grasas, azticar afiadido y hierro;
Centro de Alimentacién y Nutricién y el Programa Mundial de Alimentos;

Que, el literal h) del numeral V1.3 de las bases integradas de la modalidad Raciones se
establece que “...La aprobacion del intercambio estd a

las disposiciones emitidas por el PNAEQW sobre la materia... La Unidad Territorial evaluara si
procede el intercambio por un plazo mayor a un mes, en cuyos supue

informe técnico la aprobacién de la Unidad de Prestaciones”;

6 y 07 de los desayunos de la modalidad
(leche con cerealesy leche enriquecida) y
(02) variedades de galletas, las cuales se

Que, en el presente caso, las Opciones N° 05, 0

raciones, estan constituidos por bebibles industrializados

galletas, y que los proveedores deben distribuir sélo dos
ntario del Programa Qali Warma,

te Alimentario de la Unidad de

e Calidad del Componen
de las presentaciones para el nivel primario, hasta un
en caso no se dispongan de mejores alternativas,

alternan de manera inter diaria;
Que, en el marco de la mejora continua del servicio alime
es individuales los cuales no superen los

el equipo de Alimentos y Estandares d
Prestaciones, ha propuesto ampliar el rango

peso méaximo de 72g por racién, de tal manera que,
los proveedores puedan entregar hasta dos (02) empaqu

72g para el nivel primario;
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Que, es de importancia precisar que esta propuesta no afectaria el aporte nutricional segtin
los Lineamientos para la Planificacién del Menu Escolar;

Que, dicha precisién se debe realizar al finalizar el parrafo del numeral 3.1 “Envase
primario”, “presentaciones referenciales para el nivel primario”, de la Ficha Técnica de Alimentos
Modalidad Raciones Opciones N° 05, 06 y 07 del producto Galleta, segtn el siguiente parrafo: “Nivel
Primaria: Envase individual con contenido minimo de 48g hasta 72g;

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

En uso de las atribuciones establecidas por el Decreto Supremo N° 008-2012-MIDIS, la
Resolucién Ministerial N° 174-2012-MIDIS y la Resolucién Ministerial N° 136-2015-MIDIS;

SE RESUELVE:

Articulo 1°.- Precisar que al finalizar el parrafo del numeral 3.1 Envase primario,
presentaciones referenciales para el nivel primario, de la Ficha Técnica de Alimentos Modalidad
Raciones Opciones N° 05, 06 y 07 del producto Galleta, se debera modificar las presentaciones
/ referenciales para el Nivel Primaria con lo siguiente:

“Nivel Primaria: Envase individual con contenido minimo de 48g hasta 72g”;

Asimismo, incorporar el parrafo siguiente:

“En caso no existan presentaciones individuales en el rango de 48g a 72g, se podrd aceptar
la entrega de dos (02) o mds paquetes individuales de galleta, siempre que se encuentren
dentro de los limites, como minimo 48g a mdximo 72g”.

frRE Lo Articulo 2°.- Considerar como parte integrante de la presente Resolucién el Anexo I con las
\ % - presiones realizadas en la Ficha Técnica de Alimentos Modalidad Raciones Opciones N° 05, 06y 07
del producto Galletas.

Articulo 3°.- Publiquese la presente Resolucién de Direccion Ejecutiva en el Portal
Institucional del Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma {(www.gw.gob.pe).

Registrese, comuniquese y notifiquese.

.............

i FARA HONICAMORENO SAREDRA
Directofa Ejecutiva
PregmmaNacionagd)jﬁmentac%on‘ﬁscolarQaﬁnam\a

esarroflo & Inclusion Social

\_yeriode
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ANEXO N° 1

Fichas Técnicas de Galletas
(Opcion N°05, Opcidon N°06 y Opcion N°Q07)

FICHAS TECNICAS

GALLETA DE KIWICHA

GALLETA DE QUINUA CON O SIN SEMILLAS

GALLETAS DE CEREALES CON O SIN SEMILLAS

GALLETAS INTEGRALES CON O SIN SEMILLAS

GALLETAS CON SALVADO DE TRIGO CON O SIN SEMILLAS

LU







Revision N°03-2015
Fecha: 21/08/2015

FICHAS TECNICAS DE ALIMENTOS
MODALIDAD RACIONES
"(OPCION Ne 05)

FICHAS TECNICAS DE GALLETAS

GALLETA DE KIWICHA
1) CARACTERISTICAS GENERALES

: Galleta de Kiwicha
: No perecible

1.1 Denominacién técnica

1.2 Tipo de alimento

1.3 Grupo de alimento : Panificacion y galleteria

1.4 Descripcién general : Producto de consumo directo, cuya
composicion esta dada por harina de trigo fortificada, harina de kiwicha,
manteca vegetal y/o aceite vegetal y/o grasa vegetal, azicar, sal, bicarbonato
de sodio y agua, entre otros ingredientes, de cuya mezcla luego del horneado,
se obtiene un producto de consistencia crocante.
Puede contener aditivos alimentarios permitidos por el Codex Alimentarius.

Las galletas deben cumplir con lo siguiente:

e Los aditivos alimentarios adicionados en su preparacion deben ser
utilizados en las cantidades permitidas en la normatividad sanitaria
vigente o en el Codex Alimentarius.

» Su proceso y composicién debera ajustarse a lo dispuesto en la
Resolucion Ministerial N° 1020-2010/MINSA “Norma Sanitaria para la
Fabricacion, Elaboracion y Expendio de Producios de Panificacion,
Galleteria y Pasteleria”.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

N

Requisito Especificacion
Color Crema tostado
Olor Caracteristico a cereales
Sabor Caracteristico, ligeramente dulce
Textura Crocante, suave

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito Especificacion Referencia
Humedad Maximo 12%
Acidez (expresada en acido lactico) Maxmo 0.10% R.M. N°1020-
Indice de peroxido Maximo 5 mEq/kg 2010/MINSA
Cenizas totales - Maximo 3%
7
D Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estandares de Calidad - Componente Alimentario de ia Unidad de Prestaciones

Aprobado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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FICHAS TECNICAS DE ALIMENTOS
MODALIDAD RACIONES

Revision N° 03-2015
Fecha: 21/08/2015

i

(OPCION N° 05)

2.3 Caracteristicas microbiologicas

Agente microbiano Categoria Clase n.j ¢ lelte por i’n
: . : m :
Mohos 2 3 5 2 102 108

Fuente: RM. N° 1020-2010-MINSA “Norma Sanitaria para la Fabricacion, Elaboracion y Expendioc de
Productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria”.

3) PRESENTACION

3.1 Envase primario

Presentaciones referenciales:
« Nivel Inicial: Envase individual con contenido minimo de 30g hasta 40 g.
« Nivel Primaria: Envase individual con contenido minimo de 48g hasta 72g.

En caso no existan presentaciones individuales en el rango de48ga72g,se
podré aceptar la entrega de dos o mas paquetes individuales de galleta,
siempre que se encuentren dentro del los limites, como minimo 48 g a maximo

72 g.

Nota:

Las entregas de galletas a los usuarios, se deben realizar en envases
individuales, no se podran fraccionar los paquetes para ninguna presentacion,
por lo cual el proveedor debera asegurar la entrega de paquetes individuales
para cada uno de los usuarios de las Instituciones Educativas.

Caracteristica del envase:

Envase de material flexible BOPP (polipropileno biorientado) u otro material
apropiado de primer uso, sellado en ambos extremos (termosellado).

3.2 Envase secundario:

Caja de carton corrugado de primer uso. El envase secundario debera ser
resistente y permitir el apilamiento del producto

3.3 Tiempo de vida util

Minimo noventa (90) dias 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 empleados en la elaboracién del

producto.

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

Aprobado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma




FICHAS TECNICAS DE ALIMENTOS Revision N 03-2015
Fecha: 21/08/2015

MODALIDAD RACIONES
(OPCION N° 05)

* Peso neto del producto envasado.

* Nombre, razdn social y direccion del fabricante.
« Codigo o clave del lote.

+ Fecha de vencimiento.

+ Nuamero del Registro Sanitario.

+ Pais donde se elaboré el producto

« Condiciones de conservacion.

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

4) CONDICIONES DE TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO
4.1 Transporte

El medio de transporie a utilizarse deberd ser de uso exclusivo para
transportar alimentos, el mismo que no debe transmitir al producto
caracteristicas indeseables que impidan su consumo, y 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).

4.2 Almacenamiento

El almacenamiento de materias primas y de productos terminados, se
efectuara en areas destinadas exclusivamente para este fin. Se deberéa 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 ningn 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.

Asimismo, se 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” aprobado por D.S. N° 007-98-SA.

5) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

A e 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.

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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Fecha: 21/08/2015
MODALIDAD RACIONES

(OPCION N° 05)

« Copia simple de la Resolucion Directoral vigente que otorga Validacion Técnica
Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segin R.M. N° 449-2006-
MINSA. Dicha validacion técnica debera estar referida a la linea de produccion
del producto requerido. En caso de MYPE se podré aceptar copia de la
Resolucion Directoral que otorga la Certificacion de los Principios Generales de
Higiene-PGH, referido al rubo de galleteria.

« 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 Ia ficha tecnica.

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

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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MODALIDAD RACIONES
(OPCION N° 05)

GALLETA DE QUINUA CON O SIN SEMILLAS

1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica : Galletas de Quinua con/sin Semillas

1.2 Tipo de alimento : No perecible

1.3 Grupo de alimento : Panificacién y galleteria

1.4 Descripcion general :Producto de consumo directo, cuya

composicion esta dada por harina de trigo fortificada, harina de quinua,
manteca vegetal y/o aceite vegetal y/o grasa vegetal, azlcar, sal,
bicarbonato de sodio y agua, entre otros ingredientes, de cuya mezcla
luego del horneado, se obtiene un producto de consistencia crocante. La
galleta de quinua dentro de su formulacién puede contener o no semillas
como: ajonjoli y/o chia y/o linaza.

Puede contener aditivos alimentarios permitidos por el Codex Alimentarius.

Las galletas deben cumplir con lo siguiente:

 Las semillas a adicionar en la galleta deben ser sanas, limpias y exentas
de semillas fermentadas o descompuestas como consecuencia del
ataque de hongos, roedores o insectos.

¢ Todos los ingredientes deben ser inocuos y de buena calidad.

e Los aditivos alimentarios adicionados en su preparacion deben ser
utilizados en las cantidades permitidas en la normatividad sanitaria
vigente o en el Codex Alimentarius.

e Su proceso y composicion debera ajustarse a lo dispuesto en la
Resolucion Ministerial N° 1020-2010/MINSA “Norma Sanitaria para la
Fabricacién, Elaboracion y Expendio de Productos de Panificacion,
Galleteria y Pasteleria”.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Regquisito Especificacion
Color Crema tostado
Olor Caracteristico a cereales
Sabor Caracteristico, ligeramente dulce
Textura Crocante, suave

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito Especificacion Referencia
Humedad Maximo 12%
Acidez (expresada en &cido lactico) | Maxmo 0.10%
Indice de perdxido Maximo 5 mEqrkg R.M. N°1020-2010/MINS A
/,. Cenizas totales Maximo 3%
7 Saponina Ausencia
/ Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estdndares de Calidad - Componente Alimentario de |2 Unidad de Prestaciones
/ Aprobado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma




FICHAS TECNICAS DE ALIMENTOS Revision N”03-2015
Fecha: 21/08/2015

GaliWarma | . MODALIDAD RACIONES

(OPCION N° 05)

2.3 Caracteristicas microbiolbgicas

Agente microbiano Categoria | Clase | n | ¢ Limite por f\’n ‘
m
Mohos 2 3 5 5 102 108

Fuente: R.M. N° 1020-2010-MINSA “Norma Sanitaria para la Fabricacion, Elaboracion y Expendio de
Productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria™

3) PRESENTACION
3.1 Envase primario

Presentaciones referenciales:
« Nivel Inicial: Envase individual con contenido minimo de 30g hasta 40 g.
« Nivel Primaria: Envase individual con contenido minimo de 48g hasta 72g.

En caso no existan presentaciones individuales en el rango ded8ga72g,se
podra aceptar la entrega de dos o mas paquetes individuales de galleta,
siempre que se encuentren dentro del los limites, como minimo 48 g a maximo
72 g.

Nota:

Las entregas de galletas a los usuarios, se deben realizar en envases
individuales, no se podran fraccionar los paquetes para ninguna presentacion,
por lo cual el proveedor debera asegurar la entrega de paquetes individuales
para cada uno de los usuarios de las Instituciones Educativas.

Caracteristica del envase:
Envase de material flexible BOPP (polipropileno biorientado) u otro material
apropiado de primer uso, sellado en ambos extremos (termosellado).

3.2 Envase secundario

Caja de carton corrugado de primer uso. El envase secundario debera ser
resistente y permitir el apilamiento del producto.

3.3 Tiempo de vida util

Minimo noventa (90) dias contado desde la fecha de produccion.
3.4 Rotulado
La informacién minima que debe contener el rotulado del producto es:

« Nombre del producto.

- Forma en que se presenta.

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

+ Peso neto del producto envasado.

»  Nombre, razoén social y direccion del fabricante.

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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» Codigo o clave del lote.

* Fecha de vencimiento.

* NuUmero del Registro Sanitario.

+ Pais donde se elaboré el producto

+ Condiciones de conservacion.

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

4) CONDICIONES DE TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO
4.1 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).

4.2 Almacenamiento

El almacenamiento de materias primas y de productos terminados, se efectuara
en areas destinadas exclusivamente para este fin. Se debera contar con
ambientes apropiados para proteger la calidad sanitaria e inocuidad de los
mismos y evitar los riesgos de contaminacién cruzada. En dichos ambientes no
se podra tener ni guardar ninglin 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 méas del techo.
Para permitir la circulacion del aire y un mejor control de insectos y roedores el
espacio libre entre filas de rumas y entre éstas y la pared seran de 0.50 metros
cuando menos.

Asimismo, se 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” aprobado por D.S. N° 007-98-SA.

5) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

e 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.

» Copia simple de la Resolucién Directoral vigente que otorga Validacion Técnica

Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segiin R.M. N° 449-2006-

yi MINSA. Dicha validacién técnica debera estar referida a la linea de produccién
/'Zé del producto requerido. En caso de MYPE se podra aceptar copia de la

/ Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estandares de Calidad - Componente Alimentario de Ja Unidad de Prestaciones
Aprobado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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Resolucién Directoral que otorga la Certificacion de los Principios Generales de
Higiene-PGH, referido al rubo de galleteria.

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

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

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Esténdares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
Aprobado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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GALLETAS DE CEREALES CON O SIN SEMILLAS

1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica : Galletas de cereales con o sin semilias

1.2 Tipo de alimento : No perecible
1.3 Grupo de alimento : Panificacién y galleteria
1.4 Descripcion general  : Producto de consumo directo, cuya composicion

esta dada por harina de trigo fortificada, quinua y/o kiwicha y/o cafihua y/o
maiz y/o avena, manteca vegetal y/o grasa vegetal y/o aceite vegetal,
azucar, y/o salvado de trigo y/o germen de trigo, sal, bicarbonato de sodioy
agua, entre otros ingredientes, de cuya mezcla luego del horneado, se
obtiene un producto de consistencia crocante, buena textura, suave al
masticarla, y de sabor ligeramente dulce. Pudiendo contener o no dentro de
su formulacion semillas como: ajonjoli y/o chia y/o linaza.

Puede contener aditivos alimentarios permitidos por el Codex Alimentarius.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

e Las semillas a adicionar en la galleta deben estar sanas, limpias y exentas
de semillas fermentadas o descompuestas como consecuencia del ataque
de hongos, roedores o insectos en cualquiera de sus estadios.

o Las galletas no debera proceder de granos de cereales vylo
quenopodiaceas descompuestos como consecuencia del ataque de
hongos, roedores o insectos.

o Las galletas de cereales deben estarlibres de impurezas que indiquen una
manipulacion inadecuada del producto.

o lLos aditivos alimentarios adicionados en su preparacion deben ser
utilizados en las cantidades permitidas en la normatividad sanitaria vigente
o en el Codex Alimentarius.

e El producto debe cumplir con la normativa sanitaria vigente.

e Paraaquellas galletas que contengan harina de quinua en su formulacién,
los granos de quinua deberan ser procesados (limpieza, despedrado,
seleccion, escarificado, lavado y secado) y estar libres de saponina,
cumpliendo con los requisitos en la NTP 205.062:2009.

Su proceso y composicion deberd ajustarse a lo dispuesto en la Resolucion
Ministerial N° 1020-2010/MINSA “Norma Sanitaria para la Fabricacion,
Elaboracion y Expendio de Productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria”.

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion

Color Crema, tostado

Caracteristico al cereal y/o semilla que se
adicione en su formulacion.

/ Textura Crocante, suave

Sabor y Olor

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

Requisito

Especificacion

Referencia

Humedad

Maximo 12%

Acidez (expresada en acido lactico) | Maxmo 0.10%

Indice de perdxido

Méaximo 5 mEqg/kg

Cenizas totales

Méaximo 3%

R.M. N°1020-2010/MINSA

Saponina (formulacién con quinua) | Ausencia

2.3 Caracteristicas microbioldgicas

Agente microbiano Categoria Clase n c lelte por ?ll
, : m
Mohos 2 3 5 2 102 103

Fuente: RM. N° 1020-2010-MINSA *Norma Sanitaria para la Fabricacion, Elaboracion y Expendio de
Productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria”.

3) PRESENTACION

3.1 Envase primario

Presentaciones referenciales:
. Nivel Inicial: Envase individual con contenido minimo de 30g hasta 40 g.
o Nivel Primaria: Envase individual con contenido minimo de 48g hasta 72g.

En caso no existan presentaciones individuales en el rango de 48 ga 72 g, se
podra aceptar la entrega de dos o mas paquetes individuales de galleta,
siempre que se encuentren dentro del los limites, como minimo 48 g a maximo

72 q.

Nota:

Las entregas de galletas a los usuarios, se deben realizar en envases

Caracteristica del envase:
Envase de material flexible BOPP (polipropileno biorientado) u otro materlal

individuales, no se podran fraccionar los paquetes para ninguna presentacion,
por lo cual el proveedor debera asegurar la entrega de paquetes individuales
para cada uno de los usuarios de las Instituciones Educativas.

apropiado de primer uso, sellado en ambos extremos (termosellado).

3.2 Envase secundario:

Caja de cartén corrugado de primer uso. El envase secundario debera ser
resistente y permitir el apilamiento del producto

3.3 Tiempo de vida atil

Minimo noventa (90) dias contados a partir de la fecha de produccion.

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

Aprobado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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3.4 Rotulado

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

* Nombre del producto.

» Forma en que se presenta.

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

* Peso neto del producto envasado.

*  Nombre, razén social y direccion del fabricante.

+ Cddigo o clave del lote.

» Fecha de vencimiento.

+  Numero del Registro Sanitario.

+ Pals donde se elabor6 el producto

+ Condiciones de conservacion.

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

4) CONDICIONES DE TRANSPORTE Y ALMACENANMIENTO
4.1 Transporte

El medio de transporte a utilizarse deberd ser de uso exclusivo para
transportar alimentos, el mismo que no debe transmitir al producto
caracteristicas indeseables que impidan su consumo, y deberé 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).

4.2 Almacenamiento

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 podréa tener ni guardar ningtn otro material, producto o
sustancia que pueda contaminar el producto almacenado. Las materias
primas y los productos terminados se almacenaran en ambientes separados.

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

Asimismo, se 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” aprobado por D.S. N° 007-98-SA.

Yy
A

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

« 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.

« Copia simple de la Resolucion Directoral vigente que otorga Validacion Técnica
Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segin R.M. N° 449-2006-
MINSA. Dicha validacién técnica debera estar referida a la linea de produccion
del producto requerido. En caso de MYPE se podra aceptar copia de la
Resolucién Directoral que otorga la Certificacion de los Principios Generales de
Higiene-PGH, referido al rubo de galleteria.

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

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

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estdndares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
Aprobado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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GALLETAS INTEGRALES CON O SIN SEMILLAS

1) CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
1.1 Denominacion técnica : Galletas Integrales con/sin semillas.

1.2 Tipo de alimento : No perecible
1.3 Grupo de alimento : Panificacién y galleteria
1.4 Descripcion general  : Producto de consumo directo, cuya composicién

esta dada por harina de trigo fortificada, harina integral de trigo, manteca
vegetal y/o aceite vegetal y/o grasa vegetal, salvado de trigo, azicar, y/o
germen de trigo, bicarbonato de sodio, sal, entre otros ingredientes y agua,
de cuya mezcla luego del horneado, se obtiene un producto de
consistencia crocante, buena textura, suave al masticarla, y de sabor
ligeramente dulce. Pudiendo contener o no dentro de su formulacion
semillas como: ajonjoli y/o chia y/o linaza.

Puede contener aditivos alimentarios permitidos por el Codex Alimentarius.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

Las galletas deben cumplir con lo siguiente:

e Las semillas a adicionar en la galleta deben ser sanas, limpias y exentas
de semillas fermentadas o descompuestas como consecuencia del ataque
de hongos, roedores o insectos.

e Lasgalletas deben estarlibre de impurezas que indiquen una manipulacién
inadecuada del producto.

e El producto debe cumplir con la normativa sanitaria vigente.

o Los aditivos alimentarios adicionados en su preparacién deben ser
utilizados en las cantidades permitidas en la normatividad sanitaria vigente
o en el Codex Alimentarius.

e Su proceso y composicion debera ajustarse a lo dispuesto en la Resolucion
Ministerial N° 1020-2010/MINSA “Norma Sanitaria para la Fabricacion,
Elaboracion y Expendio de Productos de Panificacion, Galleteria y
Pasteleria”.

2.1 Caracteristicas organolépticas

Regquisito Especificacion
Color Caracteristico a las semillas que se adicionaron en
su formulacion.
Caracteristico al cereales y/o semilla que se
Sabor y Olor I o
adicione en su formulacién.
Textura Crocante, suave

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito Especificacion Referencia
Humedad Maximo 12%
Acidez (expresada en acido lactico) Maxmo 0.10% R.M. N°1020-
9 Indice de peréxido Maximo 5 mEq/kg 2010/MINSA
_/ / Cenizas totales Méaximo 3%
Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estandares de Calidad - Componente Alimentario de fa Unidad de Prestaciones
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2.3 Caracteristicas microbiologicas

Agente microbiano Categoria | Clase | 'n c ijite por iln
m
Mohos 2 3 5 3 102 10°

Fuente: R.M. N° 1020-2010-MINSA “Norma Sanitaria para la Fabricacion, Elaboracién y Expendio de
Productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria”.

3) PRESENTACION
3.1 Envase primario

Presentaciones referenciales:
« Nivel Inicial: Envase individual con contenido minimo de 30g hasta 40 g.
« Nivel Primaria: Envase individual con contenido minimo de 48g hasta 72g.

En caso no existan presentaciones individuales en el rango de 48 g a 712 g, se
podra aceptar la entrega de dos o mas paquetes individuales de galleta
siempre que se encuentren dentro del los limites, como minimo 48 g a maximo
72 g.

Nota:

Las entregas de galletas a los usuarios, se deben realizar en envases
individuales, no se podran fraccionar los paquetes para ninguna presentacion,
por lo cual el proveedor debera asegurar la entrega de paquetes individuales
para cada uno de los usuarios de las Instituciones Educativas.

Caracteristica del envase:
Envase de material flexible BOPP (polipropileno biorientado) u otro material
apropiado de primer uso, sellado en ambos extremos (termosellado).

3.2 Envase secundario:

Caja de cartdn corrugado de primer uso. El envase secundario debera ser
resistente y permitir el apilamiento del producto

3.3 Tiempo de vida util

Minimo noventa (90) dias contados a partir de ia fecha de produccion.
3.4 Rotulado

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

«  Nombre del producto.

+ Forma en que se presenta.

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

+  Peso neto del producto envasado.

- Nombre, razon social y direccion del fabricante.

+ Codigo o clave del lote.

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estindares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
Aprobado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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» Fecha de vencimiento.

+ Numero del Registro Sanitario.

+ Pajs donde se elaboré el producto
» Condiciones de conservacion.

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

CONDICIONES DE TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO

4.1 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 1l del
“Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas”
(D.S. N° 007-98-SA).

4.2 Almacenamiento

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 contaminacidn cruzada. En dichos
ambientes no se podra tener ni guardar ningin otro material, producto o
sustancia que pueda contaminar el producio 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.

Asimismo, se 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” aprobado por D.S. N° 007-98-SA.

5) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

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

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estdndares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
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del producto requerido. En caso de MYPE se podra aceptar copia de la
Resolucién Directoral que otorga la Certificacion de los Principios Generales de
Higiene-PGH, referido al rubo de galleteria.

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

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

Elaborado por:

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

Aprobado por:

Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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GALLETAS CON SALVADO DE TRIGO CON O SIN SEMILLAS

1) CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

1.1 Denominacion técnica : Galletas con salvado de trigo con o sin semillas
1.2 Tipo de alimento : No perecible

1.3 Grupo de alimento : Panificacién y galleteria

1.4 Descripcién general : Producto de consumo directo, cuya composicién

esta dada por harina de trigo fortificada y/o harina de trigo integral, grasa
vegetal y/o aceite vegetal y/o manteca vegetal, salvado de trigo, azucar, y/o
germen de trigo, bicarbonato de sodio, sal, agua, entre otros ingredientes de
cuya mezcla luego del horneado, se obtiene un producto de consistencia
crocante, buena textura, suave al masticarla. Pudiendo contener o no dentro
de su formulacion semillas y/o cereales como: ajonjoli y/o chia y/o linaza y/o
avena, entre otros.

Puede contener aditivos alimentarios permitidos por el Codex Alimentarius.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

Las galletas deben cumplir con lo siguiente:

o Las semillas a adicionar en la galleta deben ser sanas, limpias y exentas de
semillas fermentadas o descompuestas como consecuencia del ataque de
hongos, roedores o insectos.

e Las galletas deben estar libre de impurezas que indiquen una manipulacién
inadecuada del producto.

» El producto debe cumplir con la normativa sanitaria vigente.

* Los aditivos alimentarios adicionados en su preparacién deben ser utilizados
en las cantidades permitidas en la normatividad sanitaria vigente o en el Codex
Alimentarius.

e Su proceso y composicion debera ajustarse a lo dispuesto en la Resolucién
Ministerial N°1020-2010/MINSA “Norma Sanitaria para la Fabricacién,
Elaboracion y Expendio de Productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria”.

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion
Color Caracteristico.
Caracteristico a los cereales y/o semillas que se adicione en sy
(0] Iy
Sabor y Olor formulacion.
Textura Crocante, suave.

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito Especificacion ; Referencia
Humedad Méximo 12% | v
Acidez (expresada en acido lactico) Maxmo 0.10% R.M. N°1020-
indice de perdxido Méximo 5 mEg/kg i 2010/MINSA
Z Cenizas totales Méximo 3% ‘
/ Elaborado por: Equipo de Alim entos y Estandares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
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2.3 Caracteristicas microbiologicas

Agente microbiano Categoria Clase |n | ¢ Limite por g .
y L = B [ m
Mohos 2 3 5 2 102 109

Fuente: R.M. N° 1020-2010-MINSA “Norma Sanitaria para la Fabricacion, Elaboracién y Expendio de
Productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria”.

3) PRESENTACION
3.1Envase primario

Presentaciones referenciales:
e Nivel Inicial: Envase individual con contenido minimo de 30g hasta 40 g.
» Nivel Primaria: Envase individual con contenido minimo de 48g hasta 72g.

En caso no existan presentaciones individuales en el rango de 48 ga 72 g, se
podra aceptar la entrega de dos o mas paquetes individuales de galleta, siempre
que se encuentren dentro del los limites, como minimo 48 g a maximo 72 g.

Nota:

Las entregas de galletas a los usuarios, se deben realizar en envases
individuales, no se podran fraccionar los paquetes para ninguna presentacion,
por lo cual el proveedor debera asegurar la entrega de paquetes individuales
para cada uno de los usuarios de las Instituciones Educativas.

Caracteristica del envase:
Envase de material flexible BOPP (polipropileno biorientado) u otro material
apropiado de primer uso, sellado en ambos extremos (termoseliado).

3.2Envase secundario:

Caja de cartén corrugado de primer uso. El envase secundario debera ser
resistente y permitir el apilamiento del producto

3.3 Tiempo de vida Util

Minimo noventa (90) dias contados a partir de la fecha de produccion.
3.4Rotulado

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 empleados en la elaboracion del
producto.

*Peso neto del producto envasado.

*Nombre, razon social y direccion del fabricante.

+Cadigo o clave del lote.

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estindares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
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*Fecha de vencimiento.

*Numero del Registro Sanitario.

*Pais donde se elaboré el producto

+Condiciones de conservacion.

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

4) CONDICIONES DE TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO

4.1 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).

4.2 Almacenamiento

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

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

Asimismo, se 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” aprobado por D.S. N° 007-98-SA.

5) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

e 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.

e Copia simple de la Resolucién Directoral vigente que otorga Validacién Técnica
Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segin R.M. N° 449-2006-
MINSA. Dicha validacion técnica debera estar referida a la linea de produccion
del producto requerido. En caso de MYPE se podra aceptar copia de la
Resolucion Directoral que otorga la Certificacion de los Principios Generales de
Higiene-PGH, referido al rubo de galleteria.

)
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« 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 e
cumplimiento de los requisitos establecidos en la ficha técnica. :

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

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estindares de Calidad - Componente Alimentario dela Unidad de Prestaciones
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FICHAS TECNICAS DE GALLETAS

GALLETA DE KIWICHA

1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica : Galleta de Kiwicha

1.2 Tipo de alimento : No perecible

1.3 Grupo de alimento : Panificacién y galleteria

1.4 Descripcidén general : Producto de consumo directo, cuya

composicion esta dada por harina de trigo fortificada, harina de kiwicha,
manteca vegetal y/o grasa vegetal y/o aceite vegetal, azlcar, sal,
bicarbonato de sodio, entre otros ingredientes y agua, de cuya mezcla
luego del horneado, se obtiene un producto de consistencia crocante.
Puede contener aditivos alimentarios permitidos por el Codex
Alimentarius.

Las galletas deben cumplir con lo siguiente:

e Los aditivos alimentarios adicionados en su preparacion deben ser
utilizados en las cantidades permitidas en la normatividad sanitaria
vigente o en el Codex Alimentarius.

e Su proceso y composicién deberd ajustarse a lo dispuesto en la
Resolucion Ministerial N° 1020-2010/MINSA “Norma Sanitaria para
la Fabricacion, Elaboracion y Expendio de Productos de
Panificacion, Galleteria y Pasteleria”.

.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion
Color Crema tostado
Olor Caracteristico a cereales
Sabor Caracteristico, ligeramente dulce
Textura Crocante, suave

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito Especificacion Referencia
Humedad Méaximo 12%
Acidez (expresada en acido lactico) Maxmo 0.10% R.M. N°1020-
Indice de perdxido ; Maximo 5 mEg/kg 2010/MINSA
Cenizas totales Maximo 3%
Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estandares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
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2.3 Caracteristicas microbiologicas

Agente microbiano ‘Categoria | Clase | n | ¢ Limite por ?n
T m
Mohos 2 3 5 2 10° 0°

Fuente: R.M. N° 1020-2010-MINSA “Norma Sanitaria para la Fabricacién, Elaboracién y Expendio
de Productos de Panificacién, Galleteria y Pasteleria”.

3) PRESENTACION
3.1 Envase primario

Presentaciones referenciales:

« Nivel Inicial:Envase individual con contenido minimo de 30g hasta 40g.

» Nivel Primaria: Envase individual con contenido minimo de 48g hasta
72g.

En caso no existan presentaciones individuales en el rango de 48 ga 72
g, se podra aceptar la entrega de dos o mas paquetes individuales de
galleta, siempre que se encuentren dentro del los limites, como minimo
48 g a maximo 72 g.

Nota:

Las entregas de galletas a los usuarios, se deben realizar en envases
individuales, no se podran fraccionar los paquetes para ninguna
presentacion, por lo cual el proveedor debera asegurar la entrega de
paquetes individuales para cada uno de los usuarios de las Instituciones
Educativas.

Caracteristica del envase:

Envase de material flexibie BOPP (polipropileno biorientado) u otro
material apropiado de primer uso, sellado en ambos extremos
(termosellado).

3.2 Envase secundario:

Caja de carton corrugado de primer uso. El envase secundario debera -
ser resistente y permitir el apilamiento del producto

3.3 Tiempo de vida Util
Minimo noventa (90) dias contados a partir de la fecha de produccion.
3.4 Rotulado

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

» Nombre del producto.

+ Forma en que se presenta.

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

» Peso neto del producto envasado.

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estandares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
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*  Nombre, razén social y direccion del fabricante.
» Cddigo o clave del lote.

* Fecha de vencimiento.

* Numero del Registro Sanitario.

» Pais donde se elabord el producto

« Condiciones de conservacion.

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

4) CONDICIONES DE TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO
4.1 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).

4.2 Almacenamiento

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

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

Asimismo, se 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” aprobado por D.S. N° 007-98-SA.

5) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

o 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.

L
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» Copia simple de la Resolucion Directoral vigente que otorga Validacion
Técnica Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segin R.M. N°
449-2006-MINSA. Dicha validacion técnica debera estar referida a la linea
de produccién del producto requerido. En caso de MYPE podréa presenta
copia de la Resolucién Directoral que otorga la Certificacion de los
Principios Generales de Higiene-PGH, para el rubro de galleteria.

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

técnica.

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

Elaborado por:

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

Aprobado por:

Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma




FICHAS TECNICAS DE ALIMENTOS Revision N 03.2015
MODALIDAD RACIONES Fecha: 21/08/2015
(OPCION N° 06)

GALLETA DE QUINUA CON O SIN SEMILLAS

1)  CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacidn técnica : Galletas de Quinua con/sin Semillas

1.2 Tipo de alimento : No perecible

1.3  Grupo de alimento : Panificacion y galleteria

1.4 Descripcion general :Producto de consumo directo, cuya

composicion esta dada por harina de trigo fortificada, harina de quinua,
manteca vegetal y/o aceite vegetal y/o grasa vegetal, azucar, sal,
bicarbonato de sodio, entre otros ingredientes y agua, de cuya mezcla
luego del horneado, se obtiene un producto de consistencia crocante.
La galleta de quinua dentro de su formulacién puede contener o no
semillas como: ajonjoli y/o chia y/o linaza.

Puede contener aditivos alimentarios permitidos por el Codex
Alimentarius.

Las galletas deben cumplir con lo siguiente:

e Las semillas a adicionar en la galleta deben ser sanas, limpias y
exentas de semillas fermentadas o descompuestas como
consecuencia del ataque de hongos, roedores o insectos.

» Todos los ingredientes deben ser inocuos y de buena calidad.

e Los aditivos alimentarios adicionados en su preparacion deben ser
utilizados en las cantidades permitidas en la normatividad sanitaria
vigente o en el Codex Alimentarius.

e Su proceso y composicién debera ajustarse a lo dispuesto en la
Resolucién Ministerial N° 1020-2010/MINSA “Norma Sanitaria para
la Fabricacién, Elaboracién vy Expendio de Productos de
Panificacién, Galleteria y Pasteleria”.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion
Color Crema tostado
Olor Caracteristico a cereales
Sabor Caracteristico, ligeramente dulce
Textura Crocante, suave

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito Especificacion Referencia

Humedad Maximo 12%
Acidez (expresada en &cido lactico) Maxmo 0.10%

- - " R.M. N°1020-
Indice de perdxido Maximo 5 mEqg/kg 2010/MINSA
Cenizas totales Maximo 3%
Saponina Ausencia
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2.3 Caracteristicas microbiologicas

Agente microbiano Categoria Clase | n c Limite por ?\n
- ‘ m
Mohos 2 3 5 > 102 108

Fuente: R.M. N° 1020-2010-MINSA “Norma Sanitaria para la Fabricacion, Elaboracion y Expendio
de Productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria’.

3) PRESENTACION

3.1 Envase primario

Presentaciones referenciales:

« Nivel Inicial:Envase individual con contenido minimo de 30g hasta 40 g.

« Nivel Primaria: Envase individual con contenido minimo de 48g hasta
72g.

En caso no existan presentaciones individuales en el rango ded8ga’72
g, se podra aceptar la entrega de dos o mas paquetes individuales de
galleta, siempre que se encuentren dentro del los limites, como minimo
48 g a maximo 72 g.

Nota:

Las entregas de galletas a los usuarios, se deben realizar en envases
individuales, no se podran fraccionar los paquetes para ninguna
presentacion, por lo cual el proveedor deberd asegurar la entrega de
paquetes individuales para cada uno de los usuarios de las Instituciones
Educativas.

Caracteristica del envase:
Envase de material flexible BOPP (polipropileno biorientado) u otro
material apropiado de primer uso, sellado en ambos extremos
(termosellado).

3.2 Envase secundario

Caja de cartén corrugado de primer uso. El envase secundario debera ser
resistente y permitir el apilamiento del producto.

3.3 Tiempo de vida util

Minimo noventa (90) dias contado desde 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.

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

» Peso neto del producto envasado.
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*  Nombre, razén social y direccién del fabricante.

+ Cddigo o clave del lote.

* Fecha de vencimiento.

* Numero del Registro Sanitario.

+ Pais donde se elaboré el producto

« Condiciones de conservacion.

El rétulo se consignaré 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, la que
no debe desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo.

4) CONDICIONES DE TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO
4.1 Transporte

El medio de transporte a utilizarse deberd ser de uso exclusivo para
transportar alimentos, el mismo que no debe transmitir al producto
caracteristicas indeseables que impidan su consumo, y debera ajustarse a
lo establecido en los articulos 75°, 76 y 77° del Titulo V Capitulo 1l del
“Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas”
(D.S. N° 007-98-SA).

4.2 Almacenamiento

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

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

Asimismo, se debe cumplir con lo establecido en los articulos 70° y 72° del
Titulo V Capitulo | del “Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
A;l}imentos y Bebidas” aprobado por D.S. N° 007-98-SA.

5) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

e 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.
. o Copia simple de la Resolucién Directoral vigente que otorga Validacion
\/ Técnica Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segin R.M. N°
/(/‘
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449-2006-MINSA. Dicha validacion técnica debera estar referida a la linea
de produccion del producto requerido. En caso de MYPE podra presenta
copia de la Resolucion Directoral que otorga la Certificacién de los
Principios Generales de Higiene-PGH, para el rubro de galleteria

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

técnica.

El Registro Sanitario debe estar vigente desde la fabricaciéon del producto

hasta su consumo Y la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP deben estar

vigente desde la fabricacién del producto hasta su liberacién por parte del

Programa. Es responsabilidad exclusiva del contratista adquirir productos que
~ mantengan la vigencia de los requisitos sefalados.
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GALLETAS DE CEREALES CON O SIN SEMILLAS

1)  CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica : Galletas de cereales con o sin semillas

1.2 Tipo de alimento : No perecible
1.3 Grupo de alimento : Panificacién y galleteria
1.4 Descripcién general : Producto de consumo directo, cuya

composicion esta dada por harina de trigo fortificada, quinua y/o kiwicha
y/o cafiihua y/o maiz y/o avena, manteca vegetal, azlicar, y/o salvado
de trigo y/o germen de trigo, sal, bicarbonato de sodio, entre otros
ingredientes y agua, de cuya mezcla luego del horneado, se obtiene un
producto de consistencia crocante, buena textura, suave al masticarla,
y de sabor ligeramente dulce. Pudiendo contener o no dentro de su
formulacion semillas como: ajonjoli y/o chia y/o linaza.

Puede contener aditivos alimentarios permitidos por el Codex
Alimentarius.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

e Las semillas a adicionar en la galleta deben estar sanas, limpias y
exentas de semillas fermentadas o descompuestas como
consecuencia de | ataque de hongos, roedores o insectos en
cualquiera de sus estadios.

o las galletas no deberd proceder de granos de cereales ylo
quenopodiaceas descompuestos como consecuencia del ataque de
hongos, roedores o insectos.

* Lasgalletas de cereales deben estar libres de impurezas que indiquen
una manipulacion inadecuada del producto.

e Los aditivos alimentarios adicionados en su preparacion deben ser
utilizados en las cantidades permitidas en la normatividad sanitaria
vigente o en el Codex Alimentarius.

e El producto debe cumplir con la normativa sanitaria vigente.

e Para aquellas galletas que contengan harina de quinua en su
formulacion, los granos de quinua deberan ser procesados (limpieza,
despedrado, seleccion, escarificado, lavado y secado) y estar libres de
saponina, cumpliendo con los requisitos en la NTP 205.062:20009.

Su proceso y composicion debera ajustarse a lo dispuesto en la Resolucion
Ministerial N° 1020-2010/MINSA “Norma Sanitaria para la Fabricacién,
Elaboracién y Expendio de Productos de Panificacion, Galleteria y
Pasteleria”.

2.1 Caracteristicas organolépticas
Requisito : Especificacion

Color Crema, tostado

Caracteristico al cereal y/o semilla que se adicione

Sabor'y Olor en su formulacion.
Textura Crocante, suave
Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estandares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones

Aprobado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma




FICHAS TECNICAS DE ALIMENTOS Revision N* 03-2015
MODALIDAD RACIONES Fecha: 21/08/2015
GeliWarma (OPCION N° 06)

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito . | Especificacion Referencia
Humedad Maximo 12%

. d - -d l; . ‘ M ” X 0,
Acidez (expresada en &cido lactico) ; Maxmo 0.10% 2 M. N*1020-2010/MINSA

Indice de peréxido Maximo 5 mEg/kg
Cenizas tofales i Méaximo 3%
Saponina (formulacidn con quinua) " Ausencia

2.3 Caracteristicas microbiologicas

Agente microbiano Categoria Clase | n c Limite por ;
Mohos 2 3 5 2 10?2 108

Fuente: RM. N° 1020-2010-MINSA “Norma Sanitaria para la Fabricacién, Elaboracién y Expendio
de Productos de Panificacién, Galleteria y Pasteleria’.

3) PRESENTACION
3.1 Envase primario

Presentaciones referenciales:

« Nivel Inicial:Envase individual con contenido minimo de 30g hasta 40g.

« Nivel Primaria: Envase individual con contenido minimo de 48g hasta
72g.

En caso no existan presentaciones individuales en el rango de 48 g a 72
g, se podré aceptar la entrega de dos 0 mas paquetes individuales de
galleta, siempre que se encuentren dentro del los limites, como minimo
48 ga maximo 72 g.

Nota:

Las entregas de galletas a los usuarios, se deben realizar en envases
individuales, no se podran fraccionar los paquetes para ninguna
presentacion, por lo cual el proveedor deberad asegurar la entrega de.
paquetes individuales para cada uno de los usuarios de las Instituciones.
Educativas.

Caracteristica del envase:

Envase de material flexible BOPP (polipropileno biorientado) u otro
material apropiado de primer uso, sellado en ambos extremos
(termoseliado).

3.2 Envase secundario:

Caja de carton corrugado de primer uso. El envase secundario debera
ser resistente y permitir el apilamiento del producto

3.3 Tiempo de vida util

Minimo noventa (90) dias contados a partir de la fecha de produccion.

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estandares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
Aprobado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma ,
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3.1 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 empleados en la elaboracion
del producto.

» Peso neto del producto envasado.

» Nombre, razén social y direccion del fabricante.

« Cddigo o clave del lote.

* Fecha de vencimiento.

» Numero del Registro Sanitario.

» Pais donde se elabord el producto

+ Condiciones de conservacion.

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

4) CONDICIONES DE TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO
4.1 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).

4.2 Almacenamiento

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 v evitar los riesgos de contaminacion cruzada.
En dichos ambientes no se podré tener ni guardar ning(n otro material,
producto o sustancia que pueda contaminar el producto almacenado. Las
materias primas y los productos terminados se almacenaran en
ambientes separados.

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

Asimismo, se 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” aprobado por D.S. N° 007-98-SA.

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

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

 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.

 Copia simple de la Resolucién Directoral vigente que otorga Validacion
Técnica Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segin R.M. N°
449-2006-MINSA. Dicha validacién técnica debera estar referida a la linea
de produccién del producto requerido. En caso de MYPE podra presenta
copia de la Resolucion Directoral que otorga la Certificacion de los
Principios Generales de Higiene-PGH, para el rubro de galleteria

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

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

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

Aprobado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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GALLETAS INTEGRALES CON O SIN SEMILLAS

1) CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

1.1
1.2
1.3
1.4

Denominacion técnica : Galletas Integrales con/sin semillas.

Tipo de alimento : No perecible
Grupo de alimento : Panificacion y galleteria
Descripciéon general  : Producto de consumo directo, cuya

composicidn esta dada por harina de trigo fortificada, harina integral
de trigo, manteca vegetal y/o aceite vegetal y/o grasa vegetal, salvado
de trigo, az(car, y/o germen de trigo, bicarbonato de sodio, sal, entre
ofros ingredientes y agua, de cuya mezcla luego del horneado, se
obtiene un producto de consistencia crocante, buena textura, suave al
masticarla, y de sabor ligeramente dulce. Pudiendo contener o no
dentro de su formulacién semillas como: ajonjoli y/o chia y/o linaza.
Puede contener aditivos alimentarios permitidos por el Codex
Alimentarius.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS
Las galletas deben cumplir con lo siguiente:

Las semillas a adicionar en la galleta deben ser sanas, limpias y
exentas de semillas fermentadas o descompuestas como
consecuencia del ataque de hongos, roedores o insectos.

Las galletas deben estar libre de impurezas que indiquen una
manipulacién inadecuada del producto.

El producto debe cumplir con la normativa sanitaria vigente.

Los aditivos alimentarios adicionados en su preparacion deben ser
utilizados en las cantidades permitidas en la normatividad sanitaria
vigente o en el Codex Alimentarius.

Su proceso y composicion deberd ajustarse a lo dispuesto en la
Resolucion Ministerial N° 1020-2010/MINSA “Norma Sanitaria para la
Fabricacion, Elaboracion y Expendio de Productos de Panificacion,
Galleteria y Pasteleria”.

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion
Color Caracteristico a las semillas que se adicionaron en
su formulacion.
Caracteristico al cereales y/o semilla que se
Sabor y Olor adicione en su formulacion.
Textura Crocante, suave

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito Especificacion Referencia
Humedad Maximo 12%
Acidez (expresada en acido lactico) Méaxmo 0.10% R.M. N°1020-
Indice de peréxido Maximo 5 mEg/kg 2010/MINSA
Cenizas totales Maximo 3%
Elaborado por: £quipo de Alimentos y Estandares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones

Aprobado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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2.3 Caracteristicas microbiolégicas

Agente microbiano - Categoria Clase | 'n c Limite por gﬂ
§ m -
Mohos 2 3 5 5 102 09

Fuente: RM. N° 1020-2010-MINSA “Norma Sanitaria para la Fabricacion, Elaboracion y Expendio
de Productos de Panificacién, Galleteria y Pasteleria”.

3) PRESENTACION

3.1 Envase primario

Presentaciones referenciales:

« Nivel Inicial:Envase individual con contenido minimo de 30g hasta 40g.

e Nivel Primaria: Envase individual con contenido minimo de 48g hasta
72g.

En caso no existan presentaciones individuales en el rango de 48 ga 72
g, se podra aceptar la entrega de dos o mas paquetes individuales de
galleta, siempre que se encuentren dentro del los limites, como minimo
48 g a maximo 72 g.

Nota:

Las entregas de galletas a los usuarios, se deben realizar en envases
individuales, no se podran fraccionar los paquetes para ninguna
presentacion, por lo cual el proveedor debera asegurar la entrega de
paquetes individuales para cada uno de los usuarios de las Instituciones
Educativas.

Caracteristica del envase:
Envase de material flexible BOPP (polipropileno biorientado) u otro
material apropiado de primer uso, sellado en ambos extremos
(termosellado).

3.2 Envase secundario:

Caja de carton corrugado de primer uso. El envase secundario debera o
ser resistente y permitir el apilamiento del producto

3.3 Tiempo de vida util

Minimo noventa (90) dias contados a partir de la fecha de produccién.
3.4 Rotulado

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

» Nombre del producto.

« Forma en que se presenta.

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

* Peso neto del producto envasado.

+ Nombre, razon social y direccién del fabricante.

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

Aprobado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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+ Cadigo o clave del Iote.

* Fecha de vencimiento.

*  Ndmero del Registro Sanitario.

* Pais donde se elaboré el producto

+ Condiciones de conservacion.

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

CONDICIONES DE TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO

4.1 Transporte

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

4.2 Almacenamiento

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 podréa tener ni guardar ningtn 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.

Asimismo, se debe cumplir con lo establecido en los articulos 70° y72°
del Titulo V Capitulo | del “Reglamento sobre Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos y Bebidas” aprobado por D.S. N° 007-98-SA.

5) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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.

Copia simple de la Resolucién Directoral vigente gue otorga Validacion
Técnica Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segiin R.M. N°

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

Aprobado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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449-2006-MINSA. Dicha validacién técnica debera estar referida a la linea
de produccion del producto requerido. En caso de MYPE podra presenta
copia de la Resolucién Directoral que otorga la Certificacion de los
Principios Generales de Higiene-PGH, para el rubro de galleteria.

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

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

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

Aprobado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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GALLETAS CON SALVADO DE TRIGO CON O SIN SEMILLAS

1) CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

1.1 Denominacion técnica @ Galletas con salvado de trigo con o sin
semillas

1.2 Tipo de alimento : No perecible

1.3 Grupo de alimento : Panificacién y galleteria

1.4 Descripcién general :Producto de consumo directo, cuya

composicion esta dada por harina de trigo fortificada y/o harina de trigo
integral, grasa vegetal y/o aceite vegetal y/o manteca vegetal, salvado de
trigo, azlcar, y/o germen de trigo, bicarbonato de sodio, sal, agua, entre
otros ingredientes de cuya mezcla luego del horneado, se obtiene un
producto de consistencia crocante, buena textura, suave al masticarla.
Pudiendo contener o no dentro de su formulacién semillas y/o cereales
como: ajonjoli y/o chia y/o linaza y/o avena, entre otros.

Puede contener aditivos alimentarios permitidos por el Codex
Alimentarius.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

Las galletas deben cumplir con lo siguiente:

» Las semillas a adicionar en la galleta deben ser sanas, limpias y exentas
de semillas fermentadas o descompuestas como consecuencia del ataque
de hongos, roedores o insectos.

e Lasgalletas deben estar libre de impurezas que indiquen una manipulacion
inadecuada del producto.

¢ El producto debe cumplir con la normativa sanitaria vigente.

e Los aditivos alimentarios adicionados en su preparacién deben ser
utilizados en las cantidades permitidas en la normatividad sanitaria vigente
o en el Codex Alimentarius.

e Su proceso y composicion debera ajustarse a lo dispuesto en la Resoluciéon
Ministerial N°1020-2010/MINSA “Norma Sanitaria para la Fabricacion,
Elaboracion y Expendio de Productos de Panificaciéon, Galleteria y
Pasteleria”.

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion
Color Caracteristico.
Caracteristico a los cereales y/o semillas que se adicione
Sabory Olor en su formulacion.
Textura Crocante, suave.

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito Especificacion Referencia
Humedad Maximo 12%
Acidez (expresada en acido lactico) Maxmo 0.10% R.M. N°1020-
. Indice de peroxido Maximo 5 mEg/kg 2010/MINSA
4// Cenizas totales Maximo 3%
’/‘ — Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estandares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
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2.3 Caracteristicas microbiolégicas

Agente microbiano | categoria | Clase | n ¢ | Limite por QM
X . m .
Mohos 2 3 5 > 102 105

Fuente: RM. N° 1020-2010-MINSA “Norma Sanitaria para la Fabricacién, Elaboracion y Expendio de
Productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria”.

3) PRESENTACION
3.1 Envase primario

Presentaciones referenciales:
« Nivel Inicial:Envase individual con contenido minimo de 30g hasta 40g.
« Nivel Primaria: Envase individual con contenido minimo de 48g hasta 72g.

En caso no existan presentaciones individuales en el rangode 48 ga 72 g,
se podra aceptar la entrega de dos o0 mas paquetes individuales de galleta,

- siempre que se encuentren dentro del los limites, como minimo 48 g a
maximo 72 g.

Nota:

Las entregas de galletas a los usuarios, se deben realizar en envases
individuales, no se podran fraccionar los paquetes para ninguna
presentacion, por lo cual el proveedor debera asegurar la entrega de
paquetes individuales para cada uno de los usuarios de las Instituciones
Educativas.

Caracteristica del envase:
Envase de material flexible BOPP (polipropileno biorientado) u otro material
apropiado de primer uso, sellado en ambos extremos (termosellado).

3.2 Envase secundario:

Caja de cartén corrugado de primer uso. El envase secundario debera ser
resistente y permitir el apilamiento del producto

3.3 Tiempo de vida dtil

Minimo noventa (90) dias 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.
«Declaraciéon de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del
producto.
+Peso neto del producto envasado.
*Nombre, razon social y direccion del fabricante.
7 *Caodigo o clave del lote.
*Fecha de vencimiento.

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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*Numero del Registro Sanitario.
-Pais donde se elabord el producto
*Condiciones de conservacion.

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

4) CONDICIONES DE TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO

4.1 Transporte

El medio de transporte a utilizarse deberd ser de uso exclusivo para
transportar alimentos, el mismo que no debe transmitir al producto
caracteristicas indeseables que impidan su consumo, y 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).

4.2 Almacenamiento

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

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

Asimismo, se 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” aprobado por D.S. N° 007-98-SA.

5) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

e 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.

» . Copia simple de la Resolucion Directoral vigente que otorga Validacion

Técnica Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segiin R.M. N°

449-2006-MINSA. Dicha validacion técnica debera estar referida a la linea

de produccién del producto requerido. . En caso de MYPE podra presenta

[ copia de la Resolucion Directoral que otorga la Certificacion de los
Principios Generales de Higiene-PGH, para el rubro de galleteria.

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estandares de Calidad - Componente Alimentario de Ia Unidad de Prestaciones
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« Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente
de los certificados o informes de ensayos de los requisitos organolépticos,
fisico-quimicos y microbiolégicos, emitidos por la empresa fabricante del
producto o por un laboratorio acreditado ante INDECOPI, donde se
evidencie el cumplimiento de los requisitos establecidos en la ficha

técnica.

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

Elaborado por:

Equipo de Alimentos y Esténdares de Calidad - Componente Alimentario dela Unidad de Prestaciones

Aprobado por:

Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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FICHAS TECNICAS DE GALLETAS

GALLETA DE KIWICHA

1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica : Galleta de Kiwicha
1.2 Tipo de alimento : No perecible
1.3 Grupo de alimento : Panificacion y galleteria
1.4 Descripcion general : Producto de consumo directo, cuya

composicion esta dada por harina de trigo fortificada, harina de kiwicha,
manteca vegetal y/o grasa vegetal y/o aceite vegetal, azlicar, sal,
bicarbonato de sodio y agua, entre otros ingredientes, de cuya mezcla
luego del horneado, se obtiene un producto de consistencia crocante.
Puede contener aditivos alimentarios permitidos por el Codex
Alimentarius.

Las galletas deben cumplir con lo siguiente:

e Los aditivos alimentarios adicionados en su preparacion deben ser
utilizados en las cantidades permitidas en la normatividad sanitaria
vigente o en el Codex Alimentarius.

e Su proceso y composicion debera ajustarse a lo dispuesto en la
Resolucion Ministerial N° 1020-2010/MINSA “Norma Sanitaria para
la Fabricacion, Elaboraciéon y Expendio de Productos de
Panificacion, Galleteria y Pasteleria”.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacién
Color Crema tostado
Olor Caracteristico a cereales
Sabor Caracteristico, ligeramente duice
Textura Crocante, suave

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito Especificacion Referencia
Humedad Maximo 12%
Acidez (expresada en &cido lactico) Maxmo 0.10% R.M. N°1020-
Indice de perdxido Maximo 5 mEq/kg 2010/MINSA
Cenizas totales Maximo 3%

2.3 Caracteristicas microbiologicas

. . . Limite por
Agente microbiano Categoria Clase n c ite p zl
m
- Mohos : 2 3 5 2 102 103
/ Fuente: RM. N° 1020-2010-MINSA “Norma Sanitaria para la Fabricacién, Elaboracion y Expendic
/(/ de Productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria”.
Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estandares de Calidad - Componente Alimentario de |a Unidad de Prestaciones
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3) PRESENTACION

3.1 Envase primario

Presentaciones referenciales:
« Nivel Inicial: Envase individual con contenido minimo de 30g hasta 40g.
« Nivel Primaria: Envase individual con contenido minimo de 48g hasta 72g.

En caso no existan presentaciones individuales en el rango de 48ga72g,
se podra aceptar la entrega de dos o mas paquetes individuales de galleta,
siempre que se encuentren dentro del los limites, como minimo 48 g a
maximo 72 g.

Nota:

Las entregas de galletas a los usuarios, se deben realizar en envases
individuales, no se podran fraccionar los paquetes para ninguna
presentacion, por lo cual el proveedor deberd asegurar la entrega de
paquetes individuales para cada uno de los usuarios de las Instituciones
Educativas.

Caracteristica del envase:

Envase de material flexible BOPP (polipropileno biorientado) u otro
material apropiado de primer uso, sellado en ambos extremos
(termosellado).

3.2 Envase secundario:

Caja de carton corrugado de primer uso. El envase secundario debera
ser resistente y permitir el apilamiento del producto

3.3 Tiempo de vida util

Minimo noventa (90) dias 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 empleados en la elaboracion
del producto.

»  Peso neto del producto envasado.

»  Nombre, razédn social y direccion del fabricante.

« Cbdigo o clave del lote.

» Fecha de vencimiento.

» Namero del Registro Sanitario.

+ Pais donde se elabord el producto

+ Condiciones de conservacion.

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Esténdares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
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El rétulo se consignaré en todo el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara. Para la impresion
de estos rétulos debera utilizarse tinta indeleble de uso alimentario, la que
no debe desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo.

4) CONDICIONES DE TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO
4.1 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).

4.2 Almacenamiento

El almacenamiento de materias primas y de productos terminados, se
efectuara en areas destinadas exclusivamente para este fin. Se debera
contar con ambientes apropiados para proteger la calidad sanitaria e
inocuidad de los mismos y evitar los riesgos de contaminacion cruzada.
En dichos ambientes no se podré tener ni guardar ningun 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 deberéan
depositarse en tarimas (parihuelas) o estantes cuyo nivel inferior estara
a no menos de 0.20 metros del piso y el nivel superior a 0.60 metros o
mas del techo. Para permitir la circulacion del aire y un mejor control de
insectos y roedores el espacio libre entre filas de rumas y entre éstas y la
pared seran de 0.50 metros cuando menos.

Asimismo, se debe cumplir con lo establecido en los articulos 70° y72°
del Titulo V Capitulo | del “Reglamento sobre Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos y Bebidas” aprobado por D.S. N° 007-98-SA.

5) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

» 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.

o Copia simple de la Resolucion Directoral vigente que otorga Validacion
Técnica Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segun R.M. N°
449-2006-MINSA. Dicha validacion técnica debera estar referida a la linea
de produccion del producto requerido. En caso de MYPE podra presentar
copia de la Resolucion Directoral de la Certificacion de los Principios
Generales de Higiene-PGH, referido al rubro de galleteria.

7> Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estandares de Calidad - Componente Alimentario de Ia Unidad de Prestaciones
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 Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente
de los certificados o informes de ensayos de los requisitos organolépticos,
fisico-quimicos y microbiolégicos, emitidos por la empresa fabricante del
producto o por un laboratorio acreditado ante INDECOPI, donde se
evidencie el cumplimiento de los requisitos establecidos en la ficha

técnica.

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

Elaborado por:

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

Aprobado por:

Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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GALLETA DE QUINUA CON O SIN SEMILLAS

1)  CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica : Galletas de Quinua con/sin Semillas
Tipo de alimento : No perecible

1.3 Grupo de alimento : Panificacion y galleteria

1.4 Descripcion general :Producto de consumo directo, cuya

composicion esta dada por harina de trigo fortificada, harina de quinua,
manteca vegetal y/o grasa vegetal y/o aceite vegetal, aztcar, sal,
bicarbonato de sodio y agua, entre otros ingredientes, de cuya mezcla
luego del horneado, se obtiene un producto de consistencia crocante.
La galleta de quinua dentro de su formulacion puede contener o no
semillas como: ajonjoli y/o chia y/o linaza.

Puede contener aditivos alimentarios permitidos por el Codex
Alimentarius.

Las galletas deben cumplir con lo siguiente:

o Las semillas a adicionar en la galleta deben ser sanas, limpias y
exentas de semillas fermentadas o descompuestas como
consecuencia del ataque de hongos, roedores o insectos.

e Todos los ingredientes deben ser inocuos y de buena calidad.

 Los aditivos alimentarios adicionados en su preparacion deben ser
utilizados en las cantidades permitidas en la normatividad sanitaria
vigente o en el Codex Alimentarius.

* Su proceso y composicion debera ajustarse a lo dispuesto en la
Resolucion Ministerial N° 1020-2010/MINSA “Norma Sanitaria para
la Fabricacién, Elaboracion y Expendio de Productos de
Panificacion, Galleteria y Pasteleria”.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion
Color Crema tostado
Olor Caracteristico a cereales
Sabor Caracteristico, ligeramente dulce
Textura Crocante, suave

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito | Especificacion Referencia
Humedad Maximo 12%
Acidez (expresada en acido lactico) . Maxmo 0.10%
Indice de peréxido ; Méximo 5 mEgkg R.M. N°1020-2010/MINSA
Cenizas totales Maximo 3%
‘%/{ Saponina Ausencia
)

/ Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estandares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
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2.3 Caracteristicas microbioldgicas

Agente microbiano Categoria Clase n c i Limite por :II
; ; m ‘
Mohos 2 3 5 2 102 10°

Fuente: RM. N° 1020-2010-MINSA “Norma Sanitaria para la Fabricacion, Elaboracion y Expendio
de Productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria”.

3) PRESENTACION
3.1 Envase primario -

Presentaciones referenciales:

« Nivel Inicial: Envase individual con contenido minimo de 30g hasta 40g.

« Nivel Primaria: Envase individual con contenido minimo de 48g hasta
72g.

En caso no existan presentaciones individuales en el rango de 48 ga 72
g, se podra aceptar la entrega de dos 0 mas paquetes individuales de
galleta, siempre que se encuentren dentro del los limites, como minimo
48 ga maximo 72 g.

Nota:

Las entregas de galletas a los usuarios, se deben realizar en envases
individuales, no se podran fraccionar los paquetes para ninguna
presentacién, por lo cual el proveedor debera asegurar la entrega de
paquetes individuales para cada uno de los usuarios de las Instituciones
Educativas.

Caracteristica del envase:

Envase de material flexible BOPP (polipropileno biorientado) u otro
material apropiado de primer uso, sellado en ambos extremos
(termosellado).

3.2 Envase secundario )

Caja de carton corrugado de primer uso. El envase secundario debera ser -
resistente y permitir el apilamiento del producto. L

~ . [

3.3 Tiempo de vida Uil

Minimo noventa (90) dias contado desde 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 empleados en la elaboracion
del producto.

= Peso neto del producto envasado.

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estandares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
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* Nombre, razén social y direcciéon del fabricante.

* Cddigo o clave del lote.

» Fecha de vencimiento.

* Nimero del Registro Sanitario.

« Pais donde se elabor6 el producto

» Condiciones de conservacion.

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

4) CONDICIONES DE TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO
4.1 Transporte

El medio de transporte a utilizarse debera ser de uso exclusivo para
transportar alimentos, €l 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 11 del
“Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas”
(D.S. N° 007-88-SA).

4.2 Almacenamiento

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 ningiin otro material,
producto o sustancia que pueda contaminar el producto almacenado. Las
materias primas y los productos terminados se almacenaran en ambientes
separados.

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

Asimismo, se 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” aprobado por D.S. N° 007-98-SA.

5) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

» 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.
o Copia simple de la Resolucion Directoral vigente que otorga Validacion
Q) Técnica Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segin R.M. N°
/ 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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449-2006-MINSA. Dicha validacion técnica debera estar referida a la linea
de produccion del producto requerido. . En caso de MYPE podra presenta
copia de la Resolucion Directoral que otorga la Certificacion de los
Principios Generales de Higiene-PGH, para el rubro de galieteria.

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

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

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estdndares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
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GALLETAS DE CEREALES CON O SIN SEMILLAS

1)  CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica : Galletas de cereales con o sin semillas
1.2 Tipo de alimento : No perecible
1.3 Grupo de alimento : Panificacion y galleteria

1.4 Descripcion general  :Producto de  consumo directo, cuya
composicion esta dada por harina de trigo fortificada, quinua y/o kiwicha
y/o cafiihua y/o maiz y/o avena, manteca vegetal y/o grasa vegetal y/o
aceite vegetal, azicar, y/o salvado de trigo y/o germen de trigo, sal,
bicarbonato de sodio y agua, entre otros ingredientes, de cuya mezcla
luego del horneado, se obtiene un producto de consistencia crocante,
buena textura, suave al masticarla, y de sabor ligeramente dulce.
Pudiendo contener o no dentro de su formulacién semillas como: ajonjoli
y/o chia y/o linaza. <
Puede contener aditivos alimentarios permitidos por el Codex
Alimentarius.

-

2)  CARACTERISTICAS TECNICAS

» Las semillas a adicionar en la galleta deben estar sanas, limpias y
exentas de semillas fermentadas o descompuestas como
consecuencia del ataque de hongos, roedores o insectos en
cualquiera de sus estadios.

e Las galletas no deberd proceder de granos de cereales ylo
quenopodiaceas descompuestos como consecuencia del ataque de
hongos, roedores o insectos.

e Lasgalletas de cereales deben estar libres de impurezas que indiquen
una manipulacion inadecuada del producto.

o Los aditivos alimentarios adicionados en su preparacion deben ser
utilizados en las cantidades permitidas en la normatividad sanitaria
vigente o en el Codex Alimentarius.

¢  El producto debe cumplir con la normativa sanitaria vigente.

e Para aquellas galletas que contengan harina de quinua en su
formulacion, los granos de quinua deberan ser procesados (limpieza,
despedrado, seleccion, escarificado, lavado y secado) y estar libres de
saponina, cumpliendo con los requisitos en la NTP 205.062:2009.

Su proceso y composicion debera ajustarse a lo dispuesto en la Resolucion
Ministerial N° 1020-2010/MINSA “Norma Sanitaria para la Fabricacién,
Elaboracion y Expendio de Productos de Panificacion, Galleteria y
Pasteleria”.

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion
Color Crema, tostado
aracteristico al cereal y/o semilla que se adicione en s
Sabory Olor Caracte ,.St co ereal ylo q u
formulacion.
/,> Textura Crocante, suave
Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estdndares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
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2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

- Requisito | Especificacion Referencia
Humedad Maximo 12%
Acid - oido Iacti s 109
c' ez (expre'sa'lda en Acido lactico) | Ma'leno 0.10% R M. N*1020-2010/MINSA
Indice de peroxido i Maximo 5 mEqg/kg
Cenizas totales Maximo 3%

Saponina (formulacion con quinua) 1 Ausencia

2.3 Caracteristicas microbiologicas

Agente microbiano Categoria- | Clase | n ¢ Limite por ill
~ m
Mohos 2 3 5 2 102 108

Fuente: R.M. N° 1020-2010-MINSA “Norma Sanitaria para ia Fabricacion, Elaboracion y Expendio
de Productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria”.

3) PRESENTACION
3.1 Envase primario

Presentaciones referenciales:
« Nivel Inicial: Envase individual con contenido minimo de 30g hasta 40g.
« Nivel Primaria: Envase individual con contenido minimo de 48g hasta 72g.

En caso no existan presentaciones individuales en el rango de 48gai2g,
se podréa aceptar la entrega de dos o mas paquetes individuales de galleta,
siempre que se encuentren dentro del los limites, como minimo 48 g a
maximo 72 g.

Nota:

Las entregas de galletas a los usuarios, se deben realizar en envases
individuales, no se podran fraccionar los paquetes para ninguna
presentacion, por lo cual el proveedor debera asegurar la entrega de
paquetes individuales para cada uno de los usuarios de las Instituciones
Educativas.

Caracteristica del envase:

Envase de material flexible BOPP (polipropileno biorientado) u otro
material apropiado de primer uso, sellado en ambos exiremos
(termosellado).

3.2 Envase secundario:

Caja de carton corrugado de primer uso. El envase secundario debera
ser resistente y permitir el apilamiento del producto

3.3 Tiempo de vida dtil

Minimo noventa (90) dias contados a partir de la fecha de produccion.

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

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

* Nombre del producto.

+ Forma en que se presenta.

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

* Peso neto del producto envasado.

* Nombre, razén social y direccién del fabricante.

+ Cadigo o clave del lote.

* Fecha de vencimiento.

*  Numero del Registro Sanitario.

+ Pais donde se elaboré el producto

» Condiciones de conservacién.

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 debera utilizarse tinta indeleble de uso alimentario, la que
no debe desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo.

4) CONDICIONES DE TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO
4.1 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).

4.2 Almacenamiento

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 ningn otro material,
producto o sustancia que pueda contaminar el producto almacenado. Las
materias primas y los productos terminados se almacenaran en
ambientes separados.

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

Asimismo, se 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” aprobado por D.S. N° 007-98-SA.

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

» 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.

» Copia simple de la Resolucion Directoral vigente que otorga Validacion
Técnica Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segin R.M. N°
449-2006-MINSA. Dicha validacion técnica debera estar referida a la linea
de produccion del producto requerido. En caso de MYPE podra presenta
copia de la Resolucién Directoral que otorga la Certificacion de los
Principios Generales de Higiene-PGH, para el rubro de galleteria

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

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

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

Aprobado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma




FICHAS TECNICAS DE ALIMENTOS
MODALIDAD RACIONES
(OPCION N° 07)

Revision N°03-2015
Fecha: 21/08/2015

GALLETAS INTEGRALES CON O SIN SEMILLAS

1)  CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

1.1 Denominacion técnica : Galletas Integrales con/sin semillas.

1.2 Tipo de alimento : No perecible

1.3  Grupo de alimento : Panificacién y galleteria

1.4 Descripcion general  : Producto de consumo directo, cuya
composicion esta dada por harina de trigo fortificada, harina integral
de trigo, manteca vegetal y/o grasa vegetal y/o aceite vegetal, salvado
de trigo, azlcar, y/o germen de trigo, bicarbonato de sodio, sal, y agua,
entre otros ingredientes, de cuya mezcla luego del horneado, se
obtiene un producto de consistencia crocante, buena textura, suave al
masticarla, y de sabor ligeramente dulce. Pudiendo contener o no
dentro de su formulacion semillas como: ajonjoli y/o chia y/o linaza.
Puede contener aditivos alimentarios permitidos por el Codex
Alimentarius.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

Las galletas deben cumplir con lo siguiente:

e Las semillas a adicionar en la galleta deben ser sanas, limpias y
exentas de semillas fermentadas o descompuestas como
consecuencia del ataque de hongos, roedores o insectos.

» Las galletas deben estar libre de impurezas que indiquen una
manipulacién inadecuada del producto.

¢ El producto debe cumplir con la normativa sanitaria vigente.

e Los aditivos alimentarios adicionados en su preparaciéon deben ser
utilizados en las cantidades permitidas en la normatividad sanitaria
vigente o en el Codex Alimentarius.

e Su proceso y composicion debera ajustarse a lo dispuesto en la
Resolucion Ministerial N° 1020-2010/MINSA “Norma Sanitaria parala
Fabricacién, Elaboracion y Expendio de Productos de Panificacion,
Galleteria y Pasteleria”.

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion
Color Caracteristico a las semillas que se adicionaron en
su formulacion.
Caracteristico al cereales y/o semilla que se
Sabor y Olor adicione en su formulacion.
Textura Crocante, suave

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito Especificacion Referencia
Humedad Maximo 12%
Acidez (expresada en acido lactico) Maxmo 0.10% R.M. N°1020-
Indice de peréxido Méximo 5 mEag/kg 2010/MINSA
Cenizas totales Maximo 3%
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2.3 Caracteristicas microbioibgicas

Agente microbiano " | * Categoria | Clase |‘n.| ¢ Limite por gM
Mohos 2 3 5 5 102 TE

Fuente: R.M. N° 1020-2010-MINSA “Norma Sanitaria para la Fabricacion, Elaboracion y Expendio
de Productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria™. :

3) PRESENTACION

3.1 Envase primario

Presentaciones referenciales:
« Nivel Inicial: Envase individual con contenido minimo de 30g hasta 40g.
« Nivel Primaria: Envase individual con contenido minimo de 48g hasta 72g.

En caso no existan presentaciones individuales en el rango de 48 ga 72 g,
se podra aceptar la entrega de dos o mas paquetes individuales de galleta,
siempre que se encuentren dentro del los limites, como minimo 48 g a
maximo 72 g.

Nota:

Las entregas de galletas a los usuarios, se deben realizar en envases
individuales, no se podran fraccionar los paquetes para ninguna
presentacién, por lo cual el proveedor debera asegurar la entrega de
paquetes individuales para cada uno de los usuarios de las Instituciones
Educativas.

Caracteristica del envase:

Envase de material flexible BOPP (polipropileno biorientado) u otro
material apropiado de primer uso, sellado en ambos exiremos
(termosellado).

3.2 Envase secundario:

Caja de carton corrugado de primer uso. El envase secundario debera
ser resistente y permitir el apilamiento del producto

3.3 Tiempo de vida Util

Minimo noventa (90) dias contados a partir de la fecha de produccion.

3.4 Rotulado

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

+  Nombre del producto.

+  Forma en que se presenta.

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

« Peso neto de! producto envasado.

« Nombre, razén social y direccion del fabricante.

+ Cadigo o clave del lote.

» Fecha de vencimiento.

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estdndares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
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* Numero del Registro Sanitario.

*+ Pais donde se elabord el producto

+ Condiciones de conservacion.

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

4) CONDICIONES DE TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO
4.1 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 1l del
“Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas”
(D.S. N° 007-98-SA).

4.2 Almacenamiento

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

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

Asimismo, se 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” aprobado por D.S. N° 007-98-SA.

5) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

» 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.

e Copia simple de la Resolucién Directoral vigente que otorga Validacion
Tecnica Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segiin R.M. N°
449-2006-MINSA. Dicha validacidn técnica debera estar referida a la linea
de produccién del producto requerido. En caso de MYPE podra presenta

/ Efaborado por: Equipo de Alimentos y Esténdares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
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copia de la Resolucion Directoral que otorga la Certificacion de los
Principios Generales de Higiene-PGH, para el rubro de galleteria.

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

técnica.

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

Elaborado por:
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GALLETAS CON SALVADO DE TRIGO CON O SIN SEMILLAS

1) CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

1.1 Denominacion técnica  : Galletas con salvado de trigo con o sin
semillas.

1.2 Tipo de alimento : No perecible

1.3 Grupo de alimento : Panificacion y galleteria

1.4 Descripcion general : Producto de consumo directo, cuya

composicion esta dada por harina de trigo fortificada y/o harina de trigo
integral, grasa vegetal y/o aceite vegetal y/o manteca vegetal, salvado de
trigo, azlcar, y/o germen de trigo, bicarbonato de sodio, sal, agua, entre otros
ingredientes de cuya mezcla luego del horneado, se obtiene un producto de
consistencia crocante, buena textura, suave al masticarla. Pudiendo contener
o no dentro de su formulacién semillas y/o cereales como: ajonjoli y/o chia
y/o linaza y/o avena, entre otros.

Puede contener aditivos alimentarios permitidos por el Codex Alimentarius.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

Las galletas deben cumplir con lo siguiente:

o Las semillas a adicionar en la galleta deben ser sanas, limpias y exentas
de semillas fermentadas o descompuestas como consecuencia del ataque
de hongos, roedores o insectos.

e Las galletas deben estar libre de impurezas que indiquen una manipulacién
inadecuada del producto.

s El producto debe cumplir con la normativa sanitaria vigente.

o Los aditivos alimentarios adicionados en su preparacién deben ser
utilizados en las cantidades permitidas en la normatividad sanitaria vigente
o en el Codex Alimentarius.

* Suproceso y composicion debera ajustarse a lo dispuesto en la Resolucion
Ministerial N°1020-2010/MINSA “Norma Sanitaria para la Fabricacion,
Elaboracién y Expendio de Productos de Panificacién, Galleteria vy
Pasteleria”.

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion
Color Caracteristico.
Caracteristico a los cereales semillas que se adici
Sabor y Olor t a ylo q cione
en su formulacién.
Textura Crocante, suave.

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito Especificacion Referencia
Humedad Maximo 12%
Acidez (expresada en acido lactico) Méaxmo 0.10% R.M. N°1020-
Indice de per6xido Maximo 5 mEg/kg 2010/MINSA
Cenizas {otales Maximo 3%

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Esténdares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
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2.3 Caracteristicas microbiolégicas

Limite por g
m M
Mohos 2 3 5 2 102 10°

Fuente: R.M. N° 1020-2010-MINSA “Norma Sanitaria para la Fabricacion, Elaboracion y Expendio de
Productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria”.

Agente microbiano. - - | Categoria Clase “n c

3) PRESENTACION
3.1 Envase primario

Presentaciones referenciales:
« Nivel Inicial: Envase individual con contenido minimo de 30g hasta 40g.
« Nivel Primaria: Envase individual con contenido minimo de 48g hasta 72g.

En caso no existan presentaciones individuales en el rangode 48 ga 72 g,
se podra aceptar la entrega de dos o mas paquetes individuales de galieta,
siempre que se encuentren dentro del los limites, como minimo 48 g a
maximo 72 g.

Nota:

Las entregas de galletas a los usuarios, se deben realizar en envases
individuales, no se podran fraccionar los paquetes para ninguna
presentacion, por lo cual el proveedor deberd asegurar la entrega de
paquetes individuales para cada uno de los usuarios de las Instituciones
Educativas.

Caracteristica del envase:
Envase de material flexible BOPP (polipropileno biorientado) u otro material
apropiado de primer uso, sellado en ambos extremos (termosellado).

3.2 Envase secundario:

Caja de carton corrugado de primer uso. El envase secundario debera ser .
resistente y permitir el apilamiento del producto A

3.3Tiempo de vida Util

Minimo noventa (90) dias 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.

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

*Peso neto del producto envasado.

«Nombre, razon social y direccién del fabricante.

*Codigo o clave del lote.

*Fecha de vencimiento.

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estandares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
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*NUmero del Registro Sanitario.

*Pais donde se elaboré el producto

*Condiciones de conservacion.

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

4) CONDICIONES DE TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO

4.1 Transporte

El medio de transporte a utilizarse deber ser de usc exclusivo para
transportar alimentos, el mismo que no debe transmifir al producto
caracteristicas indeseables que impidan su consumo, y debera ajustarse alo
establecido en los articulos 75°, 76° y 77° del Titulo V Capitulo 11 del
“‘Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas”
(D.S. N° 007-98-SA).

4.2 Almacenamiento

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 ningtn otro material, producto o
sustancia que pueda contaminar el producto almacenado. Las materias
primas y los productos terminados se almacenarén en ambientes separados.

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

Asimismo, se 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” aprobado por D.S. N° 007-98-SA.

5) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

e Copia simple del Registro Sanitario del producto vigente, expedido porla
DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase Y peso neto por
envase.

e Copia simple de la Resolucién Directoral vigente que otorga Validacién
Tecnica Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segun R.M. No
449-2006-MINSA. Dicha validacién técnica debera estar referida ala| inea
de produccién del producto requerido. . En caso de MYPE podra presenta
copia de la Resolucién Directoral que otorga la Certificacion de los
Principios Generales de Higiene-PGH, para el rubro de galleteria.

/7
‘—é Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estandares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones

/ Aprobado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma



_ GciWarma |

FICHAS TECNICAS DE ALIMENTOS Revision N° 03-2015
MODALIDAD RACIONES Fecha: 21/08/2015
(OPCION N° 07)

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

técnica.

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