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Lo establecido en las Especificaciones Técnicas (ESP) de Alimentos que forman parte de la Prestacion
del Servicio Alimentario del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma (PNAEQW), es
de cumplimiento obligatorio por parte del proveedor.

Los proveedores del PNAEQW son los responsables directos de proveer a las y los escolares, los
alimentos que forman parte del servicio alimentario del PNAEQW en las Instituciones Educativas
Publicas dentro de su ambito de cobertura.

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

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

1.

CONSIDERACIONES ESPECIALES

1.1.

1.2

1.3.

1.4.

1.5.

Los alimentos industrializados y de procesamiento primario (no perecibles), deben tener la fecha
de vencimiento minimo, treinta (30) dias calendario adicionales, contados a partir del dia siguiente
de la fecha final del periodo de atencién correspondiente. En el caso de conservas carnicas o
hidrobioldgicas deben tener fecha de vencimiento minimo de ciento ochenta (180) dias calendario
adicionales, contados a partir del dia siguiente de la fecha final del periodo de atencion
correspondiente.

Los alimentos de procesamiento primario (perecibles), deben tener como fecha de vencimiento
minimo un (01) dia calendario adicional, contados a partir del dia siguiente de la fecha final del
periodo de atencion correspondiente.

El proveedor podra adquirir presentaciones disponibles en el mercado, que cuente con registro
sanitario o de acuerdo a la reglamentacion establecida por autoridad sanitaria competente. El tipo
de envase, material y capacidad deben estar consignados en su registro sanitario. Solo se puede
permitir la entrega de productos hasta la presentacion méaxima establecida en las
Especificaciones Técnicas de Alimentos.

Respecto al empleo de aditivos alimentarios, su uso se encuentra sujeto a lo establecido en el
articulo 63° del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas,
aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA, que dispone: “Queda prohibido el empleo de
aditivos alimentarios que no estén comprendidos en la lista de aditivos permitidos por el Codex
Alimentarius. Tratandose de aromatizantes-saborizantes estan, ademas, permitidos los
aceptados por la Food And Drug Administration de los Estados Unidos de Norteamérica (FDA),
la Unién Europea y la Flavor And Extractive Manufacturing Association (FEMA)”; asimismo, queda
prohibido el uso de aditivos alimentarios que estando permitidos excedan los limites maximos
establecidos por el Codex Alimentarius.

Los alimentos entregados por el PNAEQW no deben superar los parametros técnicos
establecidos sobre los alimentos procesados referentes al contenido de azucar total, sodio,
grasas saturadas y grasas trans, conforme a lo establecido en la Ley N° 30021, Ley de promocién
de la alimentacion saludable para nifios, nifias y adolescentes y su respectivo Reglamento
aprobado mediante Decreto Supremo N° 017-2017-SA. Se exceptuan los alimentos utilizados
como materia prima e insumos de panificacion.
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1.6. Los alimentos y bebidas no alcohdlicas en estado natural no sometidos a procesos de
industrializacion; los alimentos de procesamiento primario o minimo; los alimentos de preparacién
culinaria y los alimentos de regimenes especiales sujetos al Codex Alimentarius son exceptuados
de las disposiciones establecidas en el articulo 4 del Reglamento de la ley de Promocién de la
Alimentacion Saludable para nifios, nifias y adolescentes. Con relacién a los alimentos infantiles
colados, picados y procesados a base de cereales para nifios mayores de dos (2) afios se
exceptuan siempre y cuando no tengan adicion de azucares. En el caso de los ingredientes
culinarios no resultan aplicables las disposiciones del Manual de advertencias publicitarias."

1.7. La declaracion de nutrientes en el etiquetado nutricional debe contener de forma obligatoria: Valor
energético, proteinas, carbohidratos, azlcares totales, grasa total, grasas saturadas y sodio.
Ademas, la cantidad de cualquier otro nutriente acerca del cual se haga una declaracion de
propiedades que figure en la etiqueta, de acuerdo a lo establecido en la NTP 209.652.2017
ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado nutricional.

1.8. La informacion del rotulado debe ajustarse a lo establecido en las normas sanitarias y Normas
Técnicas Peruanas detalladas en cada ESP de Alimentos, debiendo ser consignado en el envase
de presentacion unitaria, con caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse por accidon del transporte, estiba o manipulacién. La
informacion del rotulado no debe inducir a engafio al consumidor. Asimismo, el contenido neto
deberé declararse de la siguiente forma: i) en volumen, para los alimentos liquidos; ii) en peso,
para los alimentos sélidos vy iii) en peso o volumen, para los alimentos semisdlidos o viscosos.

1.9. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del rotulado que
pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningun caso, a
excepcioén de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
composicién original del producto y cuya disposicién no reemplace ni oculte la informacion del
rotulado original.

1.10.Para los alimentos a ser entregados por el PNAEQW, se debe adjuntar copia o arte (Cliché) de
la etiqueta del producto en el expediente de liberacion.

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

1.12.Los envases que contienen los alimentos no deben encontrarse raspados, magullados, sucios,
oxidados, abollados, hinchados y/o adheridos con materiales extrafios o ajenos al producto,
reacciones de sulfuracion (conservas de productos hidrobioldgicos y no hidrobioldgicos), entre

1 Decreto Supremo N° 015-2019-SA- Decreto Supremo que modifica el Reglamento de la Ley N° 30021, Ley de Promocion de la Alimentacion Saludable para
nifios, nifias y adolescentes, y el Manual de Advertencias Publicitarias
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otros que afecten la calidad y/o inocuidad del alimento; a fin de, cumplir lo establecido en el
articulo 118° del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas,
aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA, que dispone: “(...) debe ser de material inocuo,
estar libre de sustancias que puedan ser cedidas al producto, en condiciones tales que puedan
afectar su inocuidad y estar fabricado de manera que mantenga la calidad sanitaria y composicién
del producto durante toda su vida util’; asimismo, deben cumplir lo establecido en el articulo 119°
del referido Reglamento.

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

1.14.Las bolsas de base polimérica para contener y trasladar alimentos a granel o alimentos de origen
animal, asi como aquellas que por razones de asepsia o inocuidad son utilizadas para contener
alimentos o insumos humedos elaborados o pre-elaborados, de conformidad con las normas
aplicables sobre la materia (...) y los sorbetes de base polimérica que forman parte de un producto
como una unidad de venta y pueden reciclarse con el envase comercializado son exceptuados
del cumplimiento de la Ley N°30884, Ley que regula el plastico de un solo uso y los recipientes
0 envases descartables.

1.15.Los establecimientos de elaboracidn de alimentos se sujetan a lo establecido en los articulos 30°,
31°, 32°, 33°, 34°,35°, 36°, 37°, 38°, 39°, 40°, 42°, 43°, 44°, 45°, 46°, 47°, 48°, 49°, 50°, 51°, 52°,
53°, 54°, 55°, 56°, 57°, 58°, 60°, 61°, 62°, 63°y 65°, del Titulo IV Capitulo I, II, Ill, IV, V, VI y VII
del “Reglamento sobre vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas” (Decreto Supremo
N°007- 98 —SA y sus modificatorias).

1.16.El almacenamiento de alimentos debe realizarse en areas destinadas exclusivamente para este
fin. Se debe contar con ambientes apropiados para proteger la calidad sanitaria e inocuidad de
los mismos y evitar los riesgos de contaminacion cruzada. En dichos ambientes no se podra tener
ni guardar ningun otro material, producto o sustancia que pueda contaminar el producto
almacenado. Las materias primas y los productos terminados se almacenaran en ambientes
separados, de acuerdo a lo establecido en la Norma Sanitaria N° 114-MINSA/DIGESA-V.01
aprobada mediante Resolucion Ministerial N° 066-2015/MINSA. Asi también, se debe cumplir con
lo establecido en la “Guia para el Almacenamiento de Alimentos Agropecuarios Primarios y
Piensos”, contenida en las “Guias de Buenas Practicas de Produccién e Higiene”, aprobadas por
Resolucion Directoral N° 154-2011-AG-SENASA-DIAIA, segun indica el articulo 18 del Decreto
Supremo N° 004-2011-AG.

1.17.Los medios de transporte a utilizarse en la distribucion de los alimentos deben ser de uso
exclusivo para transportar alimentos, el mismo que no debe transmitir al producto caracteristicas
indeseables que impidan su consumo, y deben ajustarse a lo establecido en los articulos 75°, 76
y 77° del Titulo V Capitulo 1l del “Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas” (D.S. N° 007-98-SA). Asimismo, deben cumplir con lo establecido en la “Guia para el
Transporte de Alimentos Agropecuarios Primarios y Piensos”, contenida en las “Guias de Buenas
Practicas de Produccién e Higiene”, aprobadas por Resolucién Directoral N° 154-2011-AG-
SENASA-DIAIA, segun indica el articulo 17° del Decreto Supremo N° 004-2011-AG.

1.18.Para el caso de transporte del producto “Papa Nativa” debe realizarse en un vehiculo exclusivo a
fin de evitar la contaminacion cruzada.
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1.19.El Ministerio de Salud a través del Centro Nacional de Alimentacién Nutricional - CENAN? del
Instituto Nacional de Salud (o la que haga sus veces), es el responsable de conducir el sistema
de vigilancia nutricional de los alimentos y las investigaciones que se requieren en el campo
nutricional; asi como la validacién de tecnologias orientadas al cambio de comportamientos
alimentarios nutricionales relacionados a la salud.

2. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIA

Los requisitos de certificacion obligatoria se solicitan por tipo de alimento, segun la autoridad sanitaria
competente:

2.1. La Direcciéon General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria — DIGESA? del Ministerio de
Salud, es competente en materia de inocuidad de los Alimentos elaborados industrialmente:

e Registro Sanitario de Alimentos de Consumo Humano* y anotaciones, expedido por la
DIGESA. Obligatorio para la comercializacion a nivel nacional de todo alimento de consumo
humano.

e Certificacion de Principios Generales de Higiene® otorgada por la DIGESA o la que ésta
delegue, la misma que expresa la verificacion de la correcta aplicacion de dichos principios
(de corresponder).

e Certificacion de Validacion Técnica Oficial del Plan HACCPS, que expresa la verificacion de la
correcta aplicacion del Sistema HACCP por cada linea de producciéon y en cada
establecimiento de fabricacion de alimentos y bebidas.

2.2. El Servicio Nacional de Sanidad Agraria —SENASA? del Ministerio de Desarrollo Agrario y Riego,
es competente en materia de inocuidad de los Alimentos de Produccién y Procesamiento
Primario y fiscalizacién de la Produccion Organica:

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

e En caso de ser un producto organico debera presentar certificado de produccion ecoldgica,
organica o biolégica emitido por un Organismo de Certificacion de la produccién organica
autorizado por el SENASA (Sistema de Garantia Participativa — SGP u Organismo Certificador
- 00C).

2 Norma Sanitaria para la Fabricacion de Alimentos a base de Granos y otros, destinados a Programas Sociales de Alimentacion,
aprobado por R.M. 451-2006/MINSA

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

4 Articulo 101° del Decreto Supremo 007-98-SA, que aprueba el Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas: “Autoridad encargada del Registro Sanitario. La Direccién General de Salud Ambiental (DIGESA) del Ministerio
de Salud es el 6rgano encargado a nivel nacional de inscribir, reinscribir, modificar, suspender, y cancelar el registro
sanitario de los alimentos y bebidas y de realizar la vigilancia sanitaria de los productos sujetos a registro”.

5 Decreto Supremo 004-2014-SA, Modifican e incorporan algunos articulos del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas, aprobado por D.S. 007-98-SA, en el Articulo 58 B Certificacion de Principios Generales de Higiene del Codex
Alimentarius (PGH) establece: “La Micro y Pequefa empresa MYPE, debe contar obligatoriamente con la Certificacion de
Principios Generales de Higiene del Codex Alimentarius (PGH) a excepcion de aquella que fabrique o elabore alimentos y
bebidas de alto riesgo que debe contar con la Certificacién de la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP vigente.
SArticulo 58-A del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-
98-SA y su modificatoria mediante Decreto Supremo N° 004-2014-SA.

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

8 Decreto Supremo N° 004-2011-AG, que aprueba el Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria y Resolucion Directoral N° 154-
2011-AG-SENASA-DIAIA, que aprueba las Guias de Buenas Practicas de Produccién e Higiene.
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2.3. El Organismo Nacional de Sanidad Pesquera —SANIPES?® del Ministerio de la Produccion, es
competente en materia de inocuidad de los Alimentos de origen hidrobioldgico y acuicolas:

e Protocolo Técnico para Habilitacién Sanitaria o Registro de Planta de Procesamiento Industrial
o Protocolo Técnico para Habilitacién Sanitaria de Planta de Procesamiento Primario o
Artesanal'%, otorgado por el SANIPES.

e Protocolo Técnico de Registro Sanitario del Producto!!, otorgado por el SANIPES.
e Certificado Sanitario’, que incluya la conformidad respecto a las caracteristicas

organolépticas, fisico quimicas y microbioldgicas. (la prueba de esterilidad comercial aplica
para conservas).

3. REQUISITOS FACULTATIVOS DEL PNAEQW

EI PNAEQW, durante la ejecucion contractual, podra:

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

3.2. Para el caso de las conservas, solicitar los estudios del tratamiento térmico (penetracion de calor,
otros), a fin de verificar que el producto sea sometido a un proceso de esterilizacion, siendo el
valor de esterilizacidon del proceso térmico (Fo, efecto letal) aplicado, minimo de 6 minutos para
envases metalicos y 10 minutos para envases flexibles.

3.3. Realizar la verificacion del cumplimiento de los Limites Maximos de Residuos (LMR) de
plaguicidas de uso agricola en alimentos de consumo humano segun NTS N°128-
MINSA/2016/DIGESA aprobada con R.M. N°1006-2016/MINSA y Limites Maximos de Residuos
(LMR) de medicamentos veterinarios en alimentos de consumo humano segin NTS N° 120-
MINSA/DIGESA-V01 aprobada con R.M. N°372-2016/MINSA, de acuerdo a lo establecido en los
Anexos de las referidas normas.

3.4. Realizar la evaluacion de los productos liberados verificando el cumplimiento de lo establecido
en las Especificaciones Técnicas de Alimentos que forman parte de la Prestacion del Servicio
Alimentario del PNAEQW, incluye la declaracion de informacion del rotulado.

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

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

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

12 Resolucion de Direccion Ejecutiva N°057-2016-SANIPES-DE que aprueba el Manual “Indicadores Sanitarios y de Inocuidad para
los Productos Pesqueros y Acuicolas para Mercado Nacional y de Exportacion”
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacién técnica Aceite vegetal
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Aceites y grasas
1.4 Descripcién general Es el producto destinado al consumo humano, extraido de frutos
y/o semillas oleaginosas.
2.  CARACTERISTICAS ESPECIFICAS
2.1. Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica Especificacion Referencia
Color De acuerdo a la naturaleza del
producto, traslucido y brillante
De acuerdo a la naturaleza del
Olor y sabor producto, exento de sabores y olores Requisito del PNAEQW
extrafios o rancios
Exento de materias extrafas o
Aspecto . -
particulas en suspension
2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristica Especificacion Referencia
Materia volatil a 105 °C (m/m) (%) Maximo 0,2
Impurezas insolubles (m/m) (%) Maximo 0,05
Contenido de jabon (m/m) (%) Maximo 0,005 NTP-CODEX STAN
indice de acidez (mg de KOH/g Maximo 0.6 210:2014. ACEITES
de aceite) aximo U, VEGETALES
indice de perdxido (meq de Maximo 10 ESPEC”:!QADOS-
oxigeno activo/kg de aceite) Requisitos
Hierro (mg/kg) Maximo 1,5
Cobre (mg/kg) Maximo 0,1
Decreto Supremo N° 033-
2016-SA. Reglamento que
- establece el proceso de
Grasas trans (g de acidos grasos Y
. . - . reduccion gradual hasta la
trans por 100 ml de materia Segun normatividad vigente Lo
eliminacion de las grasas
grasa) !
trans en los alimentos y
bebidas no alcohdlicas
procesados industrialmente
2.3. Caracteristicas Microbioldgicas
No aplica
3. PRESENTACION
3.1 Presentacién y envases

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

siguientes caracteristicas:
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Envase Tipo Material Capacidad
Envase primario Botella con tapa | Polietileno Tereftalato (PET) Hasta 1,00 L
Cartén corrugado recubierto )
. Bandeja con material de plastico Establecido por el
Envase secundario termoencogible fabricante
Caja Carton corrugado
3.2 Vida util

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

3.3 Rotulado
El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA vy la
NTP 209.038:2019. ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados, 8va.
Edicién, debiendo contener en el envase de presentaciéon unitaria la siguiente informacion
minima:
e Nombre del producto
e Declaracién de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto
e Contenido neto
e Nombre o razdn social y direccién del fabricante
e Cadigo de lote
e Fecha de vencimiento
e Condiciones de conservacién
e Codigo de Registro Sanitario
El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningdn
caso, a excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se
refiera a la composicién original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la
informacion del rotulado original.

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Documentacion Obligatoria

a) Copia simple de la consulta web del Registro Sanitario del producto y anotaciones segun
corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe corresponder al producto, marca, envase
y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

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




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

ey -
Ministoro de Desarolio PNCeminsterio
% PERU & Inclusicn Social "Il: e 5

Frograma Maclanal
de Alimantaciin Faolar
CLALL WAREAR,

ACEITE VEGETAL

Version N° 02

Resoluciéon Direccion
Ejecutiva N° D000347-
2022-MIDIS/PNAEQW -
DE

CODIGO: GRA-AV-2022

Pag. 3de 3

4.2 Certificacion Obligatoria

a) Original con firma digital del certificado o informe de inspeccién de lote, emitido por un
Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original
con firma digital del informe de ensayo con “simbolo de acreditaciéon”, que contemple el
resultado del analisis de las caracteristicas organolépticas y fisicoquimicas establecidas en
las especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion), realizados por

un laboratorio de ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los ensayos se realizan considerando lo siguiente:

e Analisis Organoléptico y Fisicoquimico

El numero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos vy fisicoquimicos es
por una via, de acuerdo a la NTP-ISO 2859-1:2013 (revisada el 2018): Procedimientos de
muestreo para inspeccion por atributos. Parte 1: Esquemas de muestreo clasificados por
limite de calidad aceptable (LCA) para inspeccion lote por lote. 4a Edicién, nivel de
inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para inspecciéon normal y LCA 0,65 (para

efecto de extraccion de la muestra).

Se aceptan certificados o informes de inspeccion e informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes hasta el plazo maximo de
liberacién correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen
los resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion e informes de ensayo.

El alimento debe cumplir con lo establecido en la version vigente de las “Generalidades” de las
Especificaciones Técnicas de Alimentos del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali

Warma.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacidn técnica Aceituna de mesa
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3  Grupo de alimentos Frutos y Semillas
1.4 Descripcion general Se denomina aceituna al fruto del olivo cultivado, pudiendo ser
verdes o negras, deshuesadas y conservadas en salmuera.
La sal utilizada debe cumplir con los requisitos establecidos en la
normativa sanitaria vigente y lo establecido por el Codex
Alimentarius.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS
2.1 Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica Especificacion Referencia
Color Verdes o Negras NTP 209.098:2006. Aceituna
Olor Exento de olores anormales de mesa. Definiciones,
Sabor Exento de sabores anormales requisitos y rotulado
Aspecto Un!forme (una sola variedad en gl mlsmo~envase) Requisito del PNAEQW
y sin manchas, exento de materias extranas
2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Aceituna negra

Aceituna verde

Enumeracién de Defecto

Tolerancia maxima en %
de Frutos Selecta o Choice
(Buena o Comercial)

Tolerancia maxima en %
de Frutos Selecta o Choice
(Buena o Comercial)

Defectos:
De epidermis sin afectar a la pulpa 4 5
De epidermis, afectando a la pulpa 4 3
Frutos arrugados 2 2
Fruto blando o fibroso 6 4
Coloracion anormal 3 4
Dafos por insectos 4 5
Pedunculos 2 3
Huesos:
Para deshuesadas | Exento Exento
Esquirlas:
Para deshuesadas | Exento Exento
Huesos rotos:
Partidas Exento Exento
La suma de tolt'eran(.:las de defectos no 259, 26%
debe ser superior a:

Fuente: NTP 209-098.2006 Aceituna de Mesa. Definiciones, requisitos y rotulado.

Requisitos Aceituna Verde Aceituna Negra Referencia
Acidez de la Minimo 0,5% Min. 0,6% y Max. 2,0% NTP 209.098:2006.
salmuera Aceituna de mesa.

. . Definiciones, requisitos y
pH de salmuera Maximo 4,0 Maximo 4,2 rotulado
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(*) Expresado en acido Lactico

Para el caso de Aceituna entera, no se considera un defecto si presenta pedunculos adheridos
de manera inmediata como maximo 3 mm.

La concentracion de cloruro de sodio para la salmuera de las aceitunas negras y verdes debera
estar entre 5% y 8%.

2.3 Caracteristicas Microbiolégicas
. . . Limite por
Agente microbiano Categoria Clase n c m P Ia
Levaduras 3 3 5 1 108 104
Fuente: R.M. N° 591-2008-MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”. Criterio XIV.4. Frutas y hortalizas en vinagre, aceite o
salmuera o fermentadas.
3. PRESENTACION
3.1 Presentacién y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
Envase Tipo Material
Bolsa Polietileno (PE) o Polipropileno Biorientado
Envase primario (BOPP) Bilaminado o trilaminado
Frasco con tapa Polietileno (PE)
Envase Bolsa Polietileno (PE)
secundario Caja Cartén corrugado
3.2 Vida util
Establecida por el fabricante, segun la declaracion en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.
3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA y NTP
209.038:2019. ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados, 8va. Edicion,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacién minima:

Nombre del producto

Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto
Contenido neto

Nombre o razén social y direccion del fabricante

Cddigo de lote

Fecha de vencimiento

Condiciones de conservacion

Cdédigo de Registro Sanitario

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

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.2

Documentacion Obligatoria

a) Copia simple de la consulta web del Registro Sanitario del producto y anotaciones segun
corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe corresponder al producto, marca, envase
y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

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

Certificacion Obligatoria

a) Original con firma digital del certificado o informe de inspecciéon de lote, emitido por un
Organismo de Inspeccidn acreditado ante INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original
con firma digital del informe de ensayo con “simbolo de acreditaciéon”, que contemple el
resultado del analisis de las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiologicas
establecidas en las especificaciones técnicas del producto (por codigo de lote y
presentacion), realizados por un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

e Todos los ensayos microbioldgicos y por lo menos uno (01) de los ensayos organolépticos
y/o fisicoquimicos deben ser realizados con métodos de ensayo acreditados.

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

Los ensayos se realizan considerando lo siguiente:

e Analisis Organoléptico y Fisicoquimico
El numero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicoquimicos es
por una via, de acuerdo a la NTP-ISO 2859-1:2013 (revisada el 2018): Procedimientos de
muestreo para inspeccion por atributos. Parte 1: Esquemas de muestreo clasificados por
limite de calidad aceptable (LCA) para inspeccion lote por lote. 4a Edicién, nivel de
inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para inspeccion normal y LCA 0,65 (para
efecto de extraccion de la muestra).

e Analisis Microbioldgico

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

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

El alimento debe cumplir con lo establecido en la versién vigente de las “Generalidades” de las
Especificaciones Técnicas de Alimentos del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali
Warma.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica
1.2 Tipo de alimentos

1.3 Grupo de alimentos
1.4 Descripcion general

No Perecible

Almidén de maiz (maicena).

Harinas y derivados
Es el producto obtenido a partir de las diversas variedades del

maiz, es un polvo fino de color blanco, inodoro e insipido.
Envasado herméticamente.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia

Apariencia Polvo fino

NTP 209.064:1974. (revisada
Color Blanco el 2013) ALMIDON DE MAiZ
Olor Inodoro, exento de olor extrafio NO MODIFICADO. Uso

alimenticio y farmacéutico

Sabor Insipido, exento de sabor extrafio
Aspecto Sin grumos, exento de materias extrafias Requisito del PNAEQW

2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacion Referencia
Pureza de almidén de maiz no modificado (%) Minimo 99
Humedad (%) Maximo 12,5
NTP
H 4,5
P ©-65 209.064:1974.
Grasa (%) Maximo 0,10 (revisada el
, — 2013)
Proteinas (%) Maximo 0,45 ALMIDON DE
i i MAIZ NO
Ceniza (% Maximo 0,5
(%) MODIFICADO.
Tamafio de particulas: Minimo 99.9 Uso alimenticio
Pasa a través de malla 177 micras (N° 80) (%) ’ y farmacéutico.
Tamafio de particulas: Minimo 97
Pasa a través de malla 149 micras (N° 100) (%)
2.3. Caracteristicas Microbiolégicas
Timi
Agente microbiano Categoria Clase n c mlmlte porg m
Mohos 2 3 5 2 108 104
Escherichia coli 5 3 5 2 10 102
Bacillus cereus 7 3 5 2 103 104
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25¢g -

Fuente: R.M. N° 591-2008-MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”. Criterio V.3 Féculas y almidones.
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3.  PRESENTACION
3.1  Presentacién y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
Envase Tipo Material Capacidad
Polipropileno Biorientado (BOPP)
Bolsa S o
Bilaminado o Trilaminado
Eqvasg ' Bollsas 'de polietileno (PE) y/o Hasta 1,00 kg
primario Cajas con bolsa polipropileno  (PP) o papel
interna multipliego y caja de carton
corrugado
Envase Bolsa Polietileno (PE)
secundario . .
Caja Carton corrugado Segun lo establecido
Embalaje Caja Cartén corrugado por el fabricante
(opcional) ) -
*) Saco Polipropileno
(*) El embalaje es utilizado para fines de transporte y distribucion.
3.2 Vida util
Establecida por el fabricante, segun la declaracién en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.
3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 80° y 117° del Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-
98-SA y la NTP 209.038:2019. ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos
preenvasados, 8va. Edicion, debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la
siguiente informaciéon minima:

Nombre del producto

Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto
Contenido neto

Nombre o razén social y direccion del fabricante

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

Cadigo de lote

Fecha de vencimiento

Condiciones de conservacién

Caddigo de Registro Sanitario

(*) Requisito adicional en caso de fraccionamiento

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

informacion del rotulado original.

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.2

Documentacion Obligatoria

a) Copia simple de la consulta web del Registro Sanitario del producto y anotaciones segun
corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe corresponder al producto, marca, envase
y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

b) Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan
HACCP emitida por la DIGESA, para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacién del producto o Copia simple de la Resolucion Directoral que
otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA para la linea de
fraccionamiento y envasado, vigente durante la elaboracién del producto final.

Certificacioén Obligatoria

a) Original con firma digital del certificado o informe de inspeccion de lote, emitido por un
Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original
con firma digital del informe de ensayo con “simbolo de acreditaciéon”, que contemple el
resultado del andlisis de las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiologicas
establecidas en las especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion),
realizados por un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

e Todos los ensayos microbioldgicos y por lo menos uno (01) de los ensayos organolépticos
y/o fisicoquimicos deben ser realizados con métodos de ensayo acreditados.

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

Los ensayos se realizan considerando lo siguiente:

e Analisis Organoléptico y Fisicoguimico

El numero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicoquimicos es
por una via, de acuerdo a la NTP-ISO 2859-1:2013 (revisada el 2018): Procedimientos de
muestreo para inspeccion por atributos. Parte 1: Esquemas de muestreo clasificados por
limite de calidad aceptable (LCA) para inspeccion lote por lote. 4a Edicién, nivel de
inspeccidn especial S4, plan de muestreo simple para inspecciéon normal y LCA 0,65 (para
efecto de extraccion de la muestra).

Analisis Microbiolégico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo
al plan de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios
Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo
humano aprobado por Resolucién Ministerial N°591-2008/MINSA. No se permite
compositar, salvo indicacion expresa en la norma sanitaria en mencion.
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Se aceptan certificados o informes de inspeccién e informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes hasta el plazo maximo de
liberacién correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen
los resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion e informes de ensayo.

El alimento debe cumplir con lo establecido en la versién vigente de las “Generalidades” de las
Especificaciones Técnicas de Alimentos del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali
Warma.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

11 Denominacién técnica
1.2 Tipo de alimentos

1.3  Grupo de alimentos
1.4 Descripciéon general

Almidén de yuca
No Perecible
Harinas y derivados

Es un producto farinaceo obtenido por la extracciéon acuosa de las
raices de yuca (Manihot esculenta), polvo fino de color blanco.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

Referencia

Caracteristica Especificacion
Color Blanco
Olor Caracteristico, exento de olores
extranos
Caracteristico, exento de sabores
Sabor ~
extrafios
Polvo fino, sin grumos, exento de
Aspecto . =
materias extranas

Requisito del PNAEQW

2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica

Especificacion

Referencia

Humedad (%) Maximo 13
Cenizas (%) Maximo 3
Fibra bruta (%) Maximo 2
Acido Cianhidrico (mg/kg) Maximo 10
Grasa (%) Maximo 2
Carbohidratos (%) Minimo 80
Proteinas (%) Maximo 5

NTP 011.503:2010 (revisada
el 2015) Yuca y Derivados.
Almidon. Definiciones y
requisitos.

Tamafo de particula
(harina fina)

Minimo 90% debera pasar por
un tamiz de 0,60 mm

NTP 011.500:2009
(Revisada el 2019)
Yuca y derivados. Harina de
Yuca. Definiciones, clasificacion

y requisitos.
2.3 Caracteristicas Microbiolégicas
Agente microbiano Categoria | Clase n c nll"m'te porg m
Mohos 2 3 5 2 108 10*
Escherichia coli 5 3 5 2 10 102
Bacillus cereus 7 3 5 2 103 10*
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25g -

Fuente: R.M. N° 591-2008-MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”. Criterio V.3. Féculas y Almidones.
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3 PRESENTACION
3.1 Presentacién y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
Envase Tipo Material Capacidad
Eqvasg Bolsa qulpro_plleno Biorientado (BOPP) Bilaminado o Hasta 1,00 kg
primario Trilaminado
Envase Bolsa Polietileno (PE)
secundario Caja Cartén corrugado Segun lo
, Caja Cartén corrugado establecido por
Embalaje el fabricante
(opcional) (*) Saco Polipropileno
(*) El embalaje es utilizado para fines de transporte y distribucion.
3.2 Vida util
Establecida por el fabricante, segun la declaracién en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.
3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 80° y 117° del Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-
98-SA y NTP 209.038:2019. ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos
preenvasados, 8va. Edicion, debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la
siguiente informaciéon minima:

Nombre del producto

Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto
Contenido neto

Nombre o razén social y direccion del fabricante

Nombre o razén social y direccidn del envasador y/o distribuidor (*)

Cddigo de lote

Fecha de vencimiento

Condiciones de conservacion

Cdédigo de Registro Sanitario

(*) Requisito adicional en caso de fraccionamiento.

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

41 Documentacion Obligatoria

a) Copia simple de la consulta web del Registro Sanitario del producto y anotaciones segun
corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe corresponder al producto, marca, envase
y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

b) Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan
HACCP emitida por la DIGESA, para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacién del producto o Copia simple de la Resolucion Directoral que
otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA para la linea de
fraccionamiento y envasado, vigente durante la elaboracién del producto final.

4.2 Certificaciéon Obligatoria

a) Original con firma digital del certificado o informe de inspeccion de lote, emitido por un
Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original
con firma digital del informe de ensayo con “simbolo de acreditacion”, que contemple el
resultado del analisis de las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiolégicas
establecidas en las especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion),
realizados por un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

e Todos los ensayos microbioldgicos y por lo menos uno (01) de los ensayos organolépticos
y/o fisicoquimicos deben ser realizados con métodos de ensayo acreditados.

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

Los ensayos se realizan considerando lo siguiente:

e Analisis Organoléptico y Fisicoguimico
El numero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicoquimicos es
por una via, de acuerdo a la NTP-ISO 2859-1:2013 (revisada el 2018): Procedimientos de
muestreo para inspeccion por atributos. Parte 1: Esquemas de muestreo clasificados por
limite de calidad aceptable (LCA) para inspeccion lote por lote. 4a Edicién, nivel de
inspeccioén especial S4, plan de muestreo simple para inspecciéon normal y LCA 0,65 (para
efecto de extraccion de la muestra).

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

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

El alimento debe cumplir con lo establecido en la version vigente de las “Generalidades” de las
Especificaciones Técnicas de Alimentos del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
11 Denominacién técnica Arroz elaborado
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Cereales en Grano
14 Descripcion general Es el arroz descascarado del que se ha eliminado parcial o

totalmente por elaboracion, el salvado y el germen, conocido
como arroz elaborado o arroz blanco (arroz descascarado y
arroz pilado).

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia
Color Blanco
Olor Exento de olores extrafios NTP 205.011:2021
—— - - - ARROZ. Arroz
Exento de fielén, polvillo y materia extrafia.
. X ) elaborado.
Exento de suciedad (impurezas de origen Requisi
) : L . equisitos
Aspecto animal, incluido insectos vivos, muertos o
cualesquiera de sus estados fisiologicos),
de granos mohosos, germinados o sucios
2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristica Especificacion Referencia
Contenido de humedad (%) Maximo 14
Mediano: De 6,2 mm o0 mas, pero menos
Clase de grano de 6,6 mm
Largo: De 6,6 mm o mas
. Superior Extra
Nombre Comercial - = - =
(Tolerancia max.) (Tolerancia max.)
Grado 2 1
Granos Rojos (%) 0,5 0,0 NTP 205.011:2021
Tizosos ARROZ. Arroz
?ranos totales 4 2 elaborado.
120503 i Requisito.
(%) Tizosos 10 5 a
parciales
Granos Dafados (%) 0,5 0,0
l\(/)lezcla varietal contrastante 50 25
(%)
Materia extrafia (*) (%) 0,25 0,15
Granos quebrados (%) 15 5
Granos inmaduros (%) 0,05 0,0

(*) Se considera s6lo materia organica. No se permitira la presencia de materia extrafia inorgénica.
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Requisito Especificacion Referencia
) CODEX STAN 193-1995.
?rﬁg%‘; Maximo 0,4 Revisién 2009. Enmienda 2019.
. “Norma General para los
Metales pesados (*) . .
. contaminantes y las toxinas
Arsénico Maximo 0,2 presentes en los alimentos y
(mglkg) . »
piensos

(*) Podra ser verificado por el PNAEQW durante la ejecucion contractual.

2.3 Caracteristicas Microbiolégicas

. . ) Limite por g
Agente microbiano Categoria Clase n c -
m
Mohos 2 3 5 2 104 10°

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

3. PRESENTACION

3.1  Presentacién y envases

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

Envase Tipo Material Capacidad

Polietileno (PE) o Polipropileno
Envase primario Bolsa Biorientado (BOPP) Bilaminado o Hasta 1,00 kg
Polipropileno (PP).

Envase

. Bolsa Polietileno (PE)
secundario
Embalaje Bolsa Polietileno (PE) Establecido por el fabricante
(opcional) (*) Saco Polipropileno

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

3.2 Vida atil

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

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 80° y 117° del Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-
98-SA y NTP 209.038:2019. ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos
preenvasados, 8va. Edicion, debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la
siguiente informaciéon minima:

e Nombre del producto
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o Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto
e Contenido neto

o Nombre o razén social y direccion del productor

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

e Cadigo de lote

e Fecha de vencimiento

e Condiciones de conservacion

e Codigo de Registro Sanitario

(*) Requisito adicional en caso de fraccionamiento.

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

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Documentaciéon Obligatoria

a) Copia simple de la consulta web del Registro Sanitario del producto y anotaciones segun
corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe corresponder al producto, marca, envase
y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

b) Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan
HACCP emitida por la DIGESA, para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacion del producto o Copia simple de la Resolucién Directoral que
otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, para la linea de
fraccionamiento y envasado, vigente durante la elaboracién del producto final.

c) Copia simple de la boleta de venta o factura emitido por el productor agricola' o liquidacion
de compra, que contemple un volumen mayor al requerido por entrega, a fin de acreditar la
procedencia nacional de la materia prima (*).

(*) No aplica para el fabricante y/o fraccionador que a su vez es el productor agricola declarado.

4.2 Certificacion Obligatoria

a) Original con firma digital del certificado o informe de inspeccion de lote, emitido por un
Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original
con firma digital del informe de ensayo con “simbolo de acreditaciéon”, que contemple el
resultado del analisis de las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiologicas

!Productor Agropecuario o Agrario o Agricultor o Agricola y Pecuario
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establecidas en las especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion),
realizados por un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Todos los ensayos microbiolégicos y por lo menos uno (01) de los ensayos organolépticos
y/o fisicoquimicos deben ser realizados con métodos de ensayo acreditados.

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

b) Copia simple del certificado o constancia de productor agropecuario u otra denominacion
equivalente, otorgado por el MIDAGRI o sus sedes desconcentradas a nivel nacional al
productor de arroz como materia prima2.

Los ensayos se realizan considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico y Fisicogquimico

El numero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicoquimicos es
por una via, de acuerdo a la NTP-ISO 2859-1:2013 (revisada el 2018): Procedimientos de
muestreo para inspeccion por atributos. Parte 1: Esquemas de muestreo clasificados por
limite de calidad aceptable (LCA) para inspeccion lote por lote. 4a Edicién, nivel de
inspeccidn especial S4, plan de muestreo simple para inspecciéon normal y LCA 0,65 (para
efecto de extraccion de la muestra).

Analisis Microbiolégico

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

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

El alimento debe cumplir con lo establecido en la versién vigente de las “Generalidades” de las
Especificaciones Técnicas de Alimentos del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali
Warma.

2 Decreto Supremo N° 015-2016-MINAGRI, que aprueba el Reglamento de la Ley N2 30355, Ley de Promocién y Desarrollo de la

Agricultura Familiar, y crea la Comisiéon Multisectorial de Promocién y Desarrollo de la Agricultura Familiar
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacién técnica Arroz fortificado con vitaminas y minerales
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Derivados de cereales
1.4 Descripcion general Arroz blanco (pilado) de la variedad Orysa sativa L, inocuo y

adecuado para el consumo humano, del cual se ha eliminado,
parcial o totalmente por elaboracion, el salvado y el germen; y ha
sido mezclado con el grano simil o fortificante que contiene las
vitaminas y minerales, obtenidos por extrusién en tibio o caliente.

Las fuentes de vitaminas y minerales seran de grado
alimentario, de alta biodisponibilidad, y que no modifiquen las
caracteristicas organolépticas del arroz.

No se permite el uso de grano simil, cuya fecha de vencimiento
sea anterior a la de vida util del producto terminado.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia
Olor Exento de olores extrafios R.M. N° 564-
2022/MINSA
Sabor Exento de sabores extrafios (Modificacion de
: - : las Fichas de
Impurezas !Exento de impurezas, incluidos los Homologgqién de
insectos muertos. Arroz fortificado)
Exento de insectos vivos o en Requisito del
Aspecto cualesquiera de sus estados fisioldgicos; PNAEQW
de granos mohosos, germinados o sucios
2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristica Especificacion Referencia
Contenido de humedad (%) Maximo 14
Superior Extra
EED (tolerancia max.) | (Tolerancia max.)
Sanidad y aspecto
Granos Rojos (%) 0,5 0,0
Granos Tizosos totales 4 2
Tizosos (% i i
(%) | Tizosos parciales 10 5 R.M. N° 564-
Granos Dafados (%) 0,5 0,0 2022/MINSA
Mezcla varietal contrastante (%) 5,0 2,5 (Modifi'cacién de
Granos quebrados (%) 15 5 las Flcha§’de
- Homologacion de
Granos inmaduros (%) 0,05 0,00 Arroz fortificado)
Materia extrafia (*) (%) 0,25 0,15
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Nutricionales (**)
Vitamina A, .
Palmitato de Vitamina A (Ul) Min. 800
Tiamina (B1), Min. 0,35
Tiamina mononitrato (mg)
Niacina (B3), .
Niacinamida (mg) Min. 4,0
Piridoxina (B6), .
Clorhidrato piridoxina (mg) Min. 0,36
Folato (B9), .
Acido félico (ug) Min. 120
Cianocobalamina (B12) (ug) Min. 0,64
Vitamina D, .
Vitamina D3 (ug) Min. 1.4
Vitamina E, Min. 3.1
Tocoferol acetato (mg ET) o
Hierro, .
Pirofosfato de hierro micronizado (mg) Min. 4,2
Zinc, .
Oxido de Zinc (mg) Min. 3,2
Presencia de Grano simil (%) en el .
. ok Min. 2
producto final o0 mezcla total (***)
Contaminantes
Cadmio (mg/kg) Max. 0,4
Arsénico (mg/kg) Max. 0,2
Plomo (mg/kg) Max. 0,2
Niveles maximos permitidos, véase el
Plaguicidas anexo de LMR de la NTS N° 128-
MINSA/2016/DIGESA

(*) Se considera s6lo materia organica. No se permitira la presencia de materia extrafia inorganica.
(**) Las especificaciones de las vitaminas y minerales son cantidades minimas en 100 gramos de arroz fortificado crudo.

(***) El grano simil o fortificante debe mezclarse de manera homogéneas con el arroz pilado en la proporcién declarado
por el fabricante, por ejemplo, si se declara que es al 2%, la proporcién debera ser 2 g de grano simil + 98 g de arroz
pilado = 100 g arroz fortificado. Para todas las concentraciones el coeficiente de variacién no debe ser mayor al 14% a
fin de que la mezcla del grano simil o fortificante en el arroz fortificado sea homogénea.

2.3 Caracteristicas microbiolégicas
. . . Limite por g
Agente microbiano Categoria | Clase n c - v
Mohos 2 3 5 2 10* 10°
Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”. Criterio V.1. Granos secos.
3. PRESENTACION
3.1  Presentacién y envases

Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
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Envase Tipo Material Capacidad
Envase Polietileno (PE) o Polipropileno
primario Bolsa Biorientado (BOPP) o Polipropileno Hasta 1,00 kg
Envase | Bolsa Polietileno (PE) |
— Establecido por el
Embalaje Bolsa Polietileno (PE) fabricante
(opcional)(*) | saco Polipropileno

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

3.2  Vida util
Establecida por el fabricante, segun la declaracién en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.
El fabricante debe garantizar la presencia de los micronutrientes en las cantidades establecidas
durante la vigencia (hasta la fecha de vencimiento) del arroz fortificado.

3.3 Rotulado
El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA, NTP
209.652:2017. ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado Nutricional, 3ra. Edicion y NTP
209.038:2019. ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados, 8va. Edicion,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacién minima:
e Nombre del producto: “Arroz Fortificado Grado Superior” o “Arroz Fortificado Grado Extra”
e Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto
e Informacion nutricional
e Porcentaje de grano simil
e Contenido neto (en gramos o kilogramos)
e Nombre o razén social y direccién del fabricante
e Cadigo de lote
e Fecha de vencimiento
e Numero o Cédigo de Registro Sanitario
e Condiciones de conservacion
e Instrucciones o recomendaciones de uso y/o preparacion
El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con caracteres de tamafio
legible, en forma completa y clara. Debe utilizarse tinta indeleble de uso alimentario, la que no
debe desprenderse ni borrarse con el rozamiento y manipuleo. No se permite el uso de etiqueta
autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado ni tampoco rotulados manuales.

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Documentacion Obligatoria

a) Copia simple de la ficha técnica del grano simil o fortificante, expedida por el fabricante del
mismo.
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b) Copia simple de factura o boleta emitido por el fabricante o distribuidor autorizado, que
acredite que la cantidad del grano simil o fortificante declarado esté presente en el total del
lote de arroz fortificado.

c) Copia simple de la consulta web del Registro Sanitario del arroz fortificado y anotaciones
segun corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe corresponder al producto, marca,
envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

d) Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan
HACCP, emitida por la DIGESA, para la linea de proceso productivo del producto requerido
que contemple la etapa del mezclado, vigente durante la fabricacién del producto.

e) Copia simple de la boleta de venta o factura emitido por el productor agricola’, o liquidaciéon
de compra, que contemple un volumen mayor al requerido por entrega, a fin de acreditar la
procedencia nacional de la materia prima (*).

(*) No aplica para el fabricante y/o fraccionador que a su vez es el productor agricola declarado.

4.2 Certificacion Obligatoria.

a) Copia simple del informe de ensayo o certificado de analisis u otra denominacién equivalente
de todas las caracteristicas nutricionales sefialadas en el numeral 2.2 (Vitaminas y Minerales)
con simbolo de acreditacién, realizado por un laboratorio con método acreditado por el
INACAL-DA, u ofro laboratorio extranjero con método acreditado por Organismo de
acreditacion miembro firmante del Acuerdo de Reconocimiento Multilateral de Inter American
Accreditation (IAAC) o del Acuerdo de Reconocimiento Mutuo de International Laboratory
Accreditation Cooperation (ILAC), donde a través de los resultados, se demuestre que el
producto cumple con la fortificacion establecida en la Ficha de homologacion.

b) Original con firma digital del certificado o informe de inspeccién de lote del arroz fortificado,
emitido por un Organismo de Inspeccidon acreditado ante INACAL-DA, el mismo que debe
adjuntar original con firma digital o copia simple del certificado de analisis o informe de ensayo
con “simbolo de acreditacidon”, que contemple el resultado del andlisis de las caracteristicas
organolépticas, fisicoquimicas, nutricionales y microbiolégicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion), emitido por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA o en su ausencia de estos a nivel
nacional, por laboratorios (s) extranjeros (s) con métodos (s) acreditado (s) por un organismos
de acreditacion internacional que sea miembro firmante del Acuerdo de Reconocimiento
Multilateral (MLA) del Inter American Accreditation Cooperation (IAAC) o sea miembro
firmante del Acuerdo de Reconocimiento Mutuo (MRA) del International Laboratory
Accreditation Cooperation (ILAC).

e Todos los ensayos microbioldgicos y por lo menos uno (01) de los ensayos organolépticos
y/o fisicoquimicos deben ser realizados con métodos de ensayo acreditados.

' Productor Agropecuario o Agrario o Agricultor o Agricola y Pecuario.
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En caso de no contar con métodos acreditados para las caracteristicas nutricionales
(vitaminas y minerales), considerar métodos de ensayo normalizados (AOAC, ISO, AACC,
entre otros) o métodos de ensayo validados, para el matriz arroz y/o cereales.

c) Copia simple del certificado o constancia de productor agropecuario u otra denominacion
equivalente, otorgado por el MIDAGRI o sus sedes desconcentradas a nivel nacional al
productor de arroz como materia prima?2.

Los ensayos se realizan considerando lo siguiente:

e Anadlisis Organoléptico y Fisicoquimico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es
por una via, de acuerdo a la NTP-ISO 2859-1:2013 (revisada el 2018): Procedimientos de
muestreo para inspeccion por atributos. Parte 1: Esquemas de muestreo clasificados por
limite de calidad aceptable (LCA) para inspeccion lote por lote. 4a Edicién, nivel de
inspecciodn especial S4, plan de muestreo simple para inspecciéon normal y LCA 0,65 (para
efecto de extraccion de la muestra).

e Analisis Microbioldgico

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

Se aceptan certificados o informes de inspeccién e informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes hasta el plazo maximo de
liberacién correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen
los resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccién e informes de ensayo.

Para los documentos emitidos en el extranjero cuyo contenido se encuentre en idioma diferente
al espanol, debe presentar la traduccién simple de la documentacién de origen.

El alimento debe cumplir con lo establecido en la versién vigente de las “Generalidades” de las
Especificaciones Técnicas de Alimentos del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali
Warma.

2 Decreto Supremo N° 015-2016-MINAGRI, que aprueba el Reglamento de la Ley N2 30355, Ley de Promocién y Desarrollo de la
Agricultura Familiar, y crea la Comisiéon Multisectorial de Promocién y Desarrollo de la Agricultura Familiar
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
11 Denominacién técnica Azucar rubia
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Azucares
14 Descripcion general La azucar rubia doméstica, es el producto soélido cristalizado

obtenido directo del jugo de la cafia de azucar (Saccharum
spp.), mediante procedimientos apropiados, esta constituida
principalmente por cristales de sacarosa, cubiertos por una

pelicula de miel madre.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas
Caracteristicas Especificacion Referencia
Color De acuerdo a la naturaleza del producto
De acuerdo a la naturaleza del producto,
Sabor y olor .
exento de sabores y olores ajenos al producto .
No debe presentar insectos, arena, tierra u Requisito del
otras impurezas que indiquen una PNAEQW
Aspecto manipulacion defectuosa del producto.
Granulado homogéneo, sin grumos, exento
de materias extrafias
2.2, Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristicas Especificacion Referencia
Color a 420 nm Ul Maximo 3500
- — 5
Cenizas conductimétricas (% Maximo 0,50
m/m)
Humedad (% m/m) Maximo 0,40
Polarizacion a 20 °C, °Z Minimo 98,00 NTP 207.007:2015
Azucares reductores (% m/m) Maximo 0,70 AZUCAR. Azucar
Sustancias insolubles iy rubia. Requisitos.
. Maximo 500
(sedimentos) (mg/kg)
Arsénico (mg/kg) Maximo 1
Cobre (mg/kg) Maximo 1,5
Plomo (mg/kg) Maximo 0,5
2.3. Caracteristicas Microbiolégicas
Agente ; Limite por g
microbiano Categoria Clase n c m M
Aerobios mesdfilos 1 3 5 2 4 x102 2x108
Enterobacteriaceas 5 3 5 2 10 102
Mohos 2 3 5 2 10 20
Levaduras 2 3 5 2 10 102

Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”. Criterio VI.2 Azicar rubia doméstica, chancaca.
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3. PRESENTACION
3.1 Presentacién y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
Envase Tipo Material Capacidad
Polietileno (PE) o Polipropileno (PP)
Envase primario Bolsa o Polipropileno Biorientado (BOPP) Hasta 1,00 kg
Bilaminado o Trilaminado.
Envase secundario Bolsa Polietileno (PE)
- De acuerdo a lo
Embalaje (opcional) Bolsa Polietileno (PE) establecido por el
*) Saco Polipropileno fabricante
(*) El embalaje utilizado para fines de transporte y distribucion.
3.2 Vida util
Establecida por el fabricante, segun la declaracion en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria.
3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 80° y 117° del Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-
98-SA y NTP 209.038:2019. ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos
preenvasados, 8va. Edicion, debiendo contener en el envase de presentacién unitaria la
siguiente informaciéon minima:

Nombre del producto

Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto
Contenido neto

Nombre o razén social y direccion del fabricante

Nombre o razén social y direccion del envasador y/o distribuidor (*)

Cddigo de lote

Fecha de vencimiento

Condiciones de conservacion

Cdédigo de Registro Sanitario

(*) Requisito adicional en caso de fraccionamiento.

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

4.2

Documentacion Obligatoria

a) Copia simple de la consulta web del Registro Sanitario del producto y anotaciones segun
corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe corresponder al producto, marca, envase
y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

b) Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan
HACCP emitida por la DIGESA, para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacidon del producto o Copia simple de la Resolucion Directoral que
otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, para la linea de
fraccionamiento y envasado, vigente durante la elaboracién del producto final.

Certificacién Obligatoria

a) Original con firma digital del certificado o informe de inspeccién de lote, emitido por un
Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original
con firma digital del informe de ensayo con “simbolo de acreditaciéon”, que contemple el
resultado del analisis de las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiologicas
establecidas en las especificaciones técnicas del producto (por codigo de lote y
presentacion), realizados por un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

e Todos los ensayos microbioldgicos y por lo menos uno (01) de los ensayos organolépticos

y/o fisicoquimicos deben ser realizados con métodos de ensayo acreditados.

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

Los ensayos se realizan considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico y Fisicoquimico

El numero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicoquimicos es
por una via, de acuerdo a la NTP-ISO 2859-1:2013 (revisada el 2018): Procedimientos de
muestreo para inspeccion por atributos. Parte 1: Esquemas de muestreo clasificados por
limite de calidad aceptable (LCA) para inspeccion lote por lote. 4a Edicién, nivel de
inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para inspeccion normal y LCA 0,65 (para
efecto de extraccion de la muestra).

Analisis Microbioldgico

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

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

El alimento debe cumplir con lo establecido en la version vigente de las “Generalidades” de las
Especificaciones Técnicas de Alimentos del Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali

Warma.




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

Ty

Version N° 02

vpsser e et [N
BARRA DE CEREALES Y/O
LEGUMINOSAS

PFroagrama Macional
de Allrmentaciin Escolar
AL WaARENA

Resolucién Direccion
Ejecutiva N° D0O00347-
2022-MIDIS/PNAEQW -
DE

CODIGO: CER-BC-2022 Pag. 1de 4

1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica
1.2 Tipo de alimentos

1.3 Grupo de alimentos
1.4 Descripcion general

Barra de Cereales y/o Leguminosas.
No Perecible
Derivados de cereales

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

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

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

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica Especificacion Referencia
Exento de sabores extrafios, ajenos a la naturaleza del
Sabor
producto, desagradables, entre otros
Agradable, exento de olores rancios y ajenos a la naturaleza del
Olor -
producto Requisito del
Color De acuerdo a la naturaleza del producto, segtin su composicion PNAEQW
Aspecto Libre de materias extrafas
Textura Granulado, crocante y suave
2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristica Especificacion Requisito

Humedad (%)

Maximo 10

Proteina (g/100 gramos)

Requisito del PNAEQW
Min. 8,5

Azucar Total (g/100g)

Segun normatividad vigente Ley N° 30021 “Ley de

Grasa Saturada (g/100g)

Segun normatividad vigente promocion de la alimentacion

Sodio (mg/100g)

saludable para nifios, nifas y
adolescentes y su Reglamento
aprobado mediante Decreto
Supremo N°017-2017-SA

Segun normatividad vigente
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2.3 Caracteristicas Microbiolégicas
Agente microbiano Categoria | Clase n c Limite por g

m M
Mohos 2 3 5 2 102 3x103
Staphylococcus aureus (*) 3 5 1 10 102
Bacillus cereus (**) 8 3 5 1 102 104
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25g -
(*) Sélo para productos que contienen leche
(**) Solo para productos que contienen cereales

Fuente: R.M. N° 591-2008-MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”. Criterio VII.4. Turrén blando o duro de confiteria, barra
de cereales.

3. PRESENTACION

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

Envase Tipo Material Capacidad
Polipropileno Biorientado (BOPP)
o Bolsa . A N )
Envase primario metalizado Bilaminado o Trilaminado Min. 0,018 kg
Bolsa Polipropileno Biorientado (BOPP) cristal
Envase Bolsa Bolsa de polietileno (PE) De acuerdo a lo
. establecido por el
secundario Cajas Cajas de cartén corrugado fabricante
3.2 Vida util

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

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia
y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA, la
NTP 209.652:2017. ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado Nutricional, 3ra. Edicion y NTP
209.038:2019. ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados, 8va.
Edicion, debiendo contener en el envase de presentaciéon unitaria la siguiente informacion
minima:

Nombre del producto

Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto
Contenido neto

Nombre o razén social y direccion del fabricante

Cadigo de lote

Fecha de vencimiento

Condiciones de conservacion

Caddigo del Registro Sanitario
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e Informacion nutricional

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

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.2

Documentacion Obligatoria

a) Copia simple de la consulta web del Registro Sanitario del producto y anotaciones segun
corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe corresponder al producto, marca, envase
y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

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

Certificacion Obligatoria

a) Original con firma digital del certificado o informe de inspeccién de lote, emitido por un
Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original
con firma digital del informe de ensayo con “simbolo de acreditacion”, que contemple el
resultado del analisis de las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbioldgicas
establecidas en las especificaciones técnicas del producto (por codigo de lote y
presentacion), realizados por un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

e Todos los ensayos microbiolégicos y por lo menos uno (01) de los ensayos organolépticos
y/o fisicoquimicos deben ser realizados con métodos de ensayo acreditados.

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

Los ensayos se realizan considerando lo siguiente:

e Analisis Organoléptico y Fisicoquimico
El numero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicoquimicos es
por una via; de acuerdo a la NTP-ISO 2859-1:2013 (revisada el 2018): Procedimientos
de muestreo para inspeccion por atributos. Parte 1: Esquemas de muestreo clasificados
por limite de calidad aceptable (LCA) para inspeccién lote por lote. 4a Edicién, nivel de
inspecciodn especial S4, plan de muestreo simple para inspeccién normal y LCA 0,65 (para
efecto de extraccion de la muestra).

e Analisis Microbioldgico




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

PFroagrama Macional

" i o T . - 1 = 1. Ty
PERU F-.-1|n|5ti:'fl=1:|- :'.h: L.f_:‘ﬁ-zlrrcull-:b Vicemimistenio Ll de Alirentaciin Ecalar
e Inclusiton Social | ] L DAL WARMA,

BARRA DE CEREALES YIO Resolucién Direccidn

Ejecutiva N° D0O00347-

Versiéon N° 02 LEGUMINO S AS 2022-MIDIS/PNAEQW -

DE

CODIGO: CER-BC-2022 Pag. 4 de 4

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

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

El alimento debe cumplir con lo establecido en la versién vigente de las “Generalidades” de las
Especificaciones Técnicas de Alimentos del Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali
Warma.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacidn técnica Bebida de productos naturales
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3  Grupo de alimentos Bebible
1.4 Descripcion general Es un producto elaborado a partir de fruta(s) con hortalizas

(tubérculos y/o raices y/o legumbres y/o leguminosas) y/o granos
andinos y/o semillas y/o cereales, con adicion de agua, con o sin
adicion de azucares y/o miel y/o jarabes, con adicién de vitaminas
y/o minerales, sometido a tratamiento térmico que asegure una
larga vida util.

Esta prohibido el uso de edulcorantes como sustitutos del azucar.

Los productos deben contar con un periodo minimo de
observacion de veintiun (21) dias, desde su fabricacion hasta el
dia de la liberacién (incluye el periodo de los analisis solicitados).

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia
De acuerdo a la naturaleza del producto de la
Olor y Sabor cual o cuales proceden, exento de olores y

sabores extranos

De acuerdo a la naturaleza del producto de la

Color Requisito del PNAEQW
cual o cuales proceden
Fluido que podra tener sélidos en suspension o

Aspecto en sedimento, a excepcion de materias

extranas

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacion Referencia
NTP 203.110:2009 JUGOS,
pH Menor 4,5 NECTARES Y BEBIDAS DE

FRUTA. Requisitos

Segun normatividad vigente Ley N°30021 “Ley de promocion de
la alimentacién saludable para
nifios, nifias y adolescentes y su
Reglamento aprobado mediante
Decreto Supremo N°017-2017-SA

Azucar total (9/100mL)

Sodio (mg/100mL) Segun normatividad vigente

Grasas Saturadas (g/100mL) Segun normatividad vigente

2.3 Caracteristicas Microbiolégicas

Agente microbiano Categoria Clase n c rl_:mlte por m:\'n
Aerobios meséfilos 2 3 5 2 10 102
Mohos 2 3 5 2 1 10
Levaduras 2 3 5 2 1 10
Coliformes 5 2 5 0 <3 -
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Fuente: por R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de Calidad Sanitaria
e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”. Criterio XV1.2 Bebidas no carbonatadas.

3. PRESENTACION
3.1  Presentacién y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
Envases Tipo Material Capacidad
?a‘;tae”as con | pyjietileno Tereftalato (PET) (*)
Multilaminad Carton, aluminio y polietileno, con
Envase primario uitilaminado sorbete biodegradable o plastico (*) Minimo 0,200 L
Multilaminado Multicapa de alta barrera y resistencia
Flexible (PET/AL/NY/CPP) con boquilla y tapa
plastica.
Envase Cajas Carton corrugado De acuerdo a lo
seoundario | Bandejas | Corencomugade de prmeruso culero | et
(*)Ley N°30884. “Ley que regula el plastico de un solo uso y los recipientes o envases descartables”.
Requisitos del envase
Tipo Caracteristica Especificacion Referencia
NTP
399.026:2015
- L . ENVASES
Multilaminado Hermeticidad Sin fugas FLEXIBLES.
Determinacion de
la hermeticidad
- . Requisito del
PET Hermeticidad Sin fugas PNAEQW
3.2 Vida util
Establecida por el fabricante, segun la declaracién en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.
3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA, NTP
209.652:2017. ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado Nutricional, 3ra. Edicion y NTP
209.038:2019. ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados, 8va. Edicion,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacién minima:

Nombre del producto

Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto
Contenido neto

Nombre o razén social y direccion del fabricante

Cddigo de lote

Fecha de vencimiento

Condiciones de conservacion
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e Codigo de Registro Sanitario
e Instrucciones de uso
e Informacion nutricional

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

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.2

Documentacion Obligatoria

a) Copia simple de la consulta web del Registro Sanitario del producto y anotaciones segun
corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe corresponder al producto, marca, envase
y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

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

Certificacion Obligatoria

a) Original con firma digital del certificado o informe de inspeccién de lote, emitido por un
Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original
con firma digital del informe de ensayo con “simbolo de acreditaciéon”, que contemple el
resultado del analisis de las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiologicas
establecidas en las especificaciones técnicas del producto (por codigo de lote y
presentacion), realizados por un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

e Todos los ensayos microbioldgicos y por lo menos uno (01) de los ensayos organolépticos
y/o fisicoquimicos deben ser realizados con métodos de ensayo acreditados.

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

Los ensayos se realizan considerando lo siguiente:

e Analisis Organoléptico y Fisicoguimico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos vy fisicoquimicos es
por una via, de acuerdo a la NTP-ISO 2859-1:2013 (revisada el 2018): Procedimientos de
muestreo para inspeccion por atributos. Parte 1. Esquemas de muestreo clasificados por
limite de calidad aceptable (LCA) para inspeccion lote por lote. 4a Edicién, nivel de
inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para inspecciéon normal y LCA 0,65 (para
efecto de extraccion de la muestra).
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e Analisis Microbiolégico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo
al plan de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios
Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo
humano aprobado por Resolucion Ministerial N°591-2008/MINSA. No se permite
compositar, salvo indicacion expresa en la norma sanitaria en mencion.

Se aceptan certificados o informes de inspeccién e informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes hasta el plazo maximo de
liberacidn correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen
los resultados de andlisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccién e informes de ensayo.

El alimento debe cumplir con lo establecido en la version vigente de las “Generalidades” de las
Especificaciones Técnicas de Alimentos del Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali
Warma.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

11 Denominacion técnica Carne seca o deshidratada sin hueso
1.2 Tipo de alimentos No perecible
1.3 Grupo de alimentos Productos de Origen Animal (POA)
14 Descripcion general
Producto Definicion
Es el producto elaborado a partir de la carne de llama, alpaca y sus
Charqui hibridos, deshuesado, desgrasado, fileteado, salado y secado o
deshidratado
Chalona Es el producto elaborado a partir de la carne de ovino, deshuesado y

desgrasado, fileteado, salado y secado o deshidratado

Carne seca salada

deshidratado

Es el producto elaborado a partir de carne de ovino, bovino, caprino y
porcino seca, deshuesada y desgrasada, fileteado, salado y secado o

La sal utilizada debe cumplir con los requisitos establecidos en la normativa sanitaria vigente y

lo establecido por el Codex Alimentarius.

La carne seca o deshidratada sin hueso no debe superar los limites maximos de residuos (LMR)
de medicamentos veterinarios en alimentos de consumo humano establecidos en la normativa

vigente.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica Especificacion Referencia
Sabor De acuerdo a la naturaleza del producto
Variable en funcién a la cantidad de sal presente
Color en el producto, entre blanco cremoso, naranja y/o
marrén 0scuro
De acuerdo a la naturaleza del producto, exento de
Olor olor rancio y olores extrafios (putrefactos, | Requisito del PNAEQW
enmohecidos)
Debe ser seca al tacto sin presentar apariencia
Textura .
viscosa.
Exento de insectos, parasitos vivos, muertos o en
Aspecto cualquiera de sus estados fisiolégicos u otras
materias extrafias
2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica

Especificacion

Referencia

Humedad (%)

Maximo 20

Proteina (%)

Minimo 45

NTP 201.059:2015.

Carne y Productos

carnicos. Charqui.
Requisitos.
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Grasa (%) Maximo 12
Sarcocystis spp Ausencia Requisito del PNAEQW
2.3 Caracteristicas Microbiolégicas
Limite por g
Agente microbiano Categoria Clase n c M
m
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 102 103
Clostridium perfringens 8 3 5 1 102 103
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25g -

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

3. PRESENTACION Y ENVASES

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

siguientes caracteristicas:

Envase Tipo Material Capacidad

Envase Polipropileno Biorientado

rimario Bolsas (BOPP) Bilaminado o Hasta 1,00 kg
P Trilaminado
Envase Bolsas Polietileno (PE)
secundario Cajas Cartén corrugado Establecido por el fabricante
Emt_)alaje . Caja Cartdn corrugado
opcional (*)

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

De acuerdo a lo declarado y establecido por el fabricante o el procesador.

3.1 Vida util
3.2 Rotulado

El rotulado debe contener la siguiente informacién como minimo.

Para productos Industrializados

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

209.652:2017. ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado Nutricional,

3dra. Edicion y NTP

209.038:2019. ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados, 8va.
Edicion, debiendo contener en el envase de presentaciéon unitaria la siguiente informacion

minima:

Nombre del producto

Contenido neto

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

Nombre o razén social y direccion del fabricante
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Cddigo de lote

Fecha de vencimiento
Condiciones de conservacion
Cdédigo de Registro Sanitario
Instrucciones de uso
Informacién nutricional

Para productos de procesamiento primario

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el Articulo 1 del Decreto Supremo N° 006-2022-
MIDAGRI, que modifica el Articulo 27 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado
por Decreto Supremo N° 004-2011-AG.

Nombre del alimento

Declaracion de los ingredientes*

Contenido neto

Pais de origen o lugar de procedencia

Nombre y direccién del titular de la Autorizaciéon Sanitaria
Nombre y direccién del importador, de corresponder
Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de procesamiento primario de alimentos
Agropecuarios.

Identificacion de lote

Fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de.
e instrucciones para el uso y conservacion.

*Requisito del PNAEQW

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

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Documentaciéon Obligatoria.
4.1.1 Para productos Industrializados.

a) Copia simple de la consulta web del Registro Sanitario del producto y anotaciones segun
corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe corresponder al producto, marca, envase
y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

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

4.1.2 Para productos de procesamiento primario.
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a) Copia simple de la Autorizacion Sanitaria del Establecimiento dedicado al procesamiento
primario de alimentos agropecuarios y piensos, expedido por el SENASA otorgado a la linea
completa de proceso productivo, vigente durante el procesamiento del producto.

4.2 Certificacion Obligatoria.

a) Original con firma digital del certificado o informe de inspeccion de lote, emitido por un
Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original
con firma digital del informe de ensayo con “simbolo de acreditaciéon”, que contemple el
resultado del analisis de las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiologicas
establecidas en las especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion),
realizados por un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

e Todos los ensayos microbioldgicos y por lo menos uno (01) de los ensayos organolépticos
y/o fisicoquimicos deben ser realizados con métodos de ensayo acreditados.

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

Los ensayos se realizan considerando lo siguiente:

e Andlisis Organoléptico y Fisicoquimico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicoquimicos es
por una via, de acuerdo a la NTP-ISO 2859-1:2013 (revisada el 2018): Procedimientos de
muestreo para inspeccion por atributos. Parte 1: Esquemas de muestreo clasificados por
limite de calidad aceptable (LCA) para inspeccion lote por lote. 4a Edicién, nivel de
inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para inspeccion normal y LCA 0,65 (para
efecto de extraccion de la muestra).

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

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

El alimento debe cumplir con lo establecido en la versién vigente de las “Generalidades” de las
Especificaciones Técnicas de Alimentos del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali
Warma.
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5. ANEXOS

5.1 Denominaciones Individuales

cODIGO NOMBRE DEL ALIMENTO

POA-DH-01-2022 | CHARQUI

POA-DH-02-2022 | CHALONA

POA-DH-03-2022 | CARNE SECA SALADA
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
11 Denominacién técnica Cereal Expandido/Extruido
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Derivados de cereales
1.4 Descripcion general
Es el producto elaborado a base de la mezcla de cereales y granos andinos
(quinua, canihua o kiwicha) y/o leguminosas y/o tubérculos y/o raices u
. otros ingredientes, los cuales son mezclados para formar una masa que es
Cereal extruido | sometida a un proceso de extrusion, con o sin adicién de aztcar o panela
o miel de abeja, con o sin fortificacion, sin adicién de aditivos, solo se
permitird el uso de saborizantes y/o colorantes naturales
Es el producto elaborado a partir de granos enteros (trigo y/o maiz y/o
Cereal 1 k i h "'h | 1 1C1A
, quinua y/o kiwicha y/o cafiihua y/u otros cereales) con o sin adicién de
expandido azlcar o panela o miel de abeja, con o sin fortificacion, el cual ha sido
(incluye tipo sometido a un proceso de expansion o insuflado; sin adicion de aditivos,
pop) sblo se permitira el uso de saborizantes y/o colorantes naturales
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS
21 Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica Especificacion Referencia
Exento de olores y sabores
Olor y sabor ajenos a la naturaleza del
producto
Color De acuerdo a la composicién del Requisito del PNAEQW
producto
Textura Crocante
Aspecto Libre de materias extrafias
2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica

Especificacion

Referencia

Humedad (%) Maximo 5
Aciqe; (expresado en acido Maximo 0,15
sulfurico) (%)

*Indice de Gelatinizacion (%) Mayor a 94

RM N° 451-2006/MINSA Norma
Sanitaria para la fabricacion de
alimentos a base de granos y
otros, destinados a Programas

Aflatoxina No detectable en 5 ppb Sociales de Alimentacion.
**Saponina Ausente
Proteinas (%) Minimo 8,5 Requisito del PNAEQW

Azucar total (g/100g)

Segun normatividad vigente

Sodio (mg/100g)

Segun normatividad vigente

Grasas saturadas (g/100g)

Segun normatividad vigente

Ley N°30021 “Ley de promocién
de la alimentacion saludable
para nifos, nifas y
adolescentes y su Reglamento
aprobado mediante Decreto
Supremo N°017-2017-SA

(*) Solo aplica para productos extruidos
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(**) aplica para los productos que contengan quinua

2.3 Caracteristicas Microbiolégicas
Agente microbiano Categoria Clase n c Ir'_r"mlte por g i
Aerobios mesofilos 3 3 5 1 104 105
Coliformes 5 3 5 2 10 102
Bacillus cereus 8 3 5 1 102 104
Mohos 5 3 5 2 102 108
Levaduras 5 3 5 2 102 103
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25g
Fuente: R.M N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”. Criterio IX.5 A Productos cocidos de consumo directo
como extruidos, expandidos, hojuelas instantaneas, otros.
3. PRESENTACION
3.1 Presentacion y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
Envase Tipo Material Capacidad
Bolsa Polipropileno  Biorientado (BOPP)
Envase metalizado Bilaminado o Trilaminado .
. ) - - — Min. 0,018 kg
primario Polipropileno  Biorientado (BOPP)
Bolsa -
cristal
Envase Bolsa Polietileno (PE) Establecido por el
secundario Caja Carton corrugado fabricante
3.2 Vida util
Establecida por el fabricante, segun la declaracion en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.
3.3 Rotulado

El contenido del rotulado debe cefirse a lo dispuesto en el Articulo 117° del Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas aprobado mediante Decreto Supremo N°
007-98-SA, NTP 209.652:2017 ALIMENTOS ENVASADOS Etiquetado Nutricional 3ra. Edicion y
NTP 209.038:2019. ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados, 8va.
Edicion, debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacion
minima:

Nombre del producto

Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto
Contenido neto

Nombre o razoén social y direccion del fabricante

Cddigo de lote

Fecha de vencimiento

Condiciones especiales de conservacion
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e (Cddigo de Registro Sanitario
e Informacion nutricional

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

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Documentacion Obligatoria

a) Copia simple de la consulta web del Registro Sanitario del producto y anotaciones segun
corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe corresponder al producto, marca, envase
y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

b) Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan
HACCP emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo (extruido y/o
expandido) del producto requerido, vigente durante la fabricacién del producto.

4.2 Certificacion Obligatoria

a) Original con firma digital del certificado o informe de inspeccién de lote, emitido por un
Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original
con firma digital del informe de ensayo con “simbolo de acreditacion”, que contemple el
resultado del andlisis de las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiologicas
establecidas en las especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion),
realizados por un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

e Todos los ensayos microbioldgicos y por lo menos uno (01) de los ensayos organolépticos
y/o fisicoquimicos deben ser realizados con métodos de ensayo acreditados.

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

Los ensayos se realizan considerando lo siguiente:

e Anadlisis Organoléptico y Fisicoquimico
El numero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos vy fisicoquimicos es
por una via, de acuerdo a la NTP-ISO 2859-1:2013 (revisada el 2018): Procedimientos de
muestreo para inspeccion por atributos. Parte 1: Esquemas de muestreo clasificados por
limite de calidad aceptable (LCA) para inspeccion lote por lote. 4a Edicién, nivel de
inspeccioén especial S4, plan de muestreo simple para inspecciéon normal y LCA 0,65 (para
efecto de extraccion de la muestra).
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e Analisis Microbioldgico

El numero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo
al plan de muestreo establecido en la “Norma Sanitaria que establece los Criterios
Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de
Consumo Humano” aprobada con R.M N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar,
salvo indicacion expresa en la norma sanitaria en mencion.

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

El alimento debe cumplir con lo establecido en la versién vigente de las “Generalidades” de las
Especificaciones Técnicas de Alimentos del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali

Warma.

5. ANEXOS

51 Denominaciones Individuales

cODIGO NOMBRE DEL ALIMENTO

CER-CE-01-2022 CEREAL EXTRUIDO

CER-CE-02-2022 CEREAL EXPANDIDO O TIPO POP
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
11 Denominacién técnica Chocolate a la taza
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Chocolate
1.4 Descripcion general Es el producto obtenido a partir del extracto seco de cacao,
manteca de cacao y la mezcla de otros ingredientes permitidos,
con o sin fortificacion.
No se permite productos bajo la denominacién de “tableta para
taza, con sabor a chocolate”.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS
2.1. Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica Especificacion Referencia
De acuerdo a la naturaleza del producto,
Olor y Sabor ~
exento de olores y sabores extrafios .
Color Marrén oscuro, uniforme Requisitos del
i PNAEQW.
A Homogéneo y exento de materias
specto <
extrafas
2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristica Especificacion Referencia
Manteca de cacao Mayor o igual al 18% del extracto seco
NTP-CODEX CXS 87:
Extracto seco magro de cacao Mayor o igual al 14% del extracto seco | 2017
(revisada el 2022)
Total extracto seco de cacao Mayor o igual al 35% Norma para el Chocolate
y los Productos del
Almidén/Harina Menos de 8% Chocolate
Materias extrafias Ausencia Requisito del PNAEQW
2.3. Caracteristicas Microbiolégicas
Agente microbiano Categoria Clase n c nl:lmlte por gM
Escherichia coli 6 3 5 1 3 10
Salmonella sp. 11 2 10(*) 0 Auszzgcia/ -

(*) Hacer compésito para n=5

Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humanao”. Criterio VII.1. Chocolates de leche, blanco, para taza,

de cobertura con o sin relleno (bombones, tejas y chocotejas) y chocolate sucedaneo.
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3. PRESENTACION

3.1. Presentacién y envases

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

Envase Tipo Material Capacidad
Polipropileno Biorientado
Envase primario Bolsa (BOPP) metalizado o laminado Min. 0,09 kg
(Bilaminado o trilaminado)
Envase secundario Caja Cartén corrugado Establecido por el
- - - fabricante
Embalaje opcional Caja Cartén corrugado
3.2. Vida util

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

3.3. Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA, NTP
209.652:2017. ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado Nutricional, 3ra. Ediciéon y NTP
209.038:2019. ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados, 8va. Edicién
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informaciéon minima:

Nombre del producto

Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto
Contenido neto

Nombre o razén social y direccion del fabricante

Cddigo de lote

Fecha de vencimiento

Condiciones de conservacion

Cdédigo de Registro Sanitario

Instrucciones de uso (*)

Informacién nutricional (**)

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

(*) Debe indicar el tamafo de porciéon en (ml).
(**) La informacién nutricional debe estar expresada por 100 ml en su forma lista para su consumo o por porcion.
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4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Documentacion Obligatoria

a) Copia simple de la consulta web del Registro Sanitario del producto y anotaciones segun
corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe corresponder al producto, marca, envase
y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

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

4.2 Certificacion Obligatoria

a) Original con firma digital del certificado o informe de inspeccion de lote, emitido por un
Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original
con firma digital del informe de ensayo con “simbolo de acreditacion”, que contemple el
resultado del analisis de las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiolégicas
establecidas en las especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion),
realizados por un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

e Todos los ensayos microbioldgicos y por lo menos uno (01) de los ensayos organolépticos
y/o fisicoquimicos deben ser realizados con métodos de ensayo acreditados.

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

Los ensayos se realizan considerando lo siguiente:

e Anadlisis Organoléptico y Fisicoquimico
El numero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos vy fisicoquimicos es
por una via, de acuerdo a la NTP-ISO 2859-1:2013 (revisada el 2018): Procedimientos de
muestreo para inspeccion por atributos. Parte 1: Esquemas de muestreo clasificados por
limite de calidad aceptable (LCA) para inspeccion lote por lote. 4a Edicién, nivel de
inspeccioén especial S4, plan de muestreo simple para inspecciéon normal y LCA 0,65 (para
efecto de extraccion de la muestra).

e Analisis Microbioldgico

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

Se aceptan certificados o informes de inspeccién e informes de ensayo con fecha de emision
no mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes hasta el plazo maximo de
liberacidn correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen
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los resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien
la vigencia de los certificados o informes de inspeccion e informes de ensayo.

El alimento debe cumplir con lo establecido en la versién vigente de las “Generalidades” de las
Especificaciones Técnicas de Alimentos del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali

Warma.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

11 Denominacién técnica Conserva de bofe de res

1.2 Tipo de alimentos No Perecible

1.3 Grupo de alimentos Productos de Origen Animal (POA)

1.4 Descripcioén general Es un producto elaborado a partir del pulmén del vacuno, con o
sin vegetales, en trozos, con o sin sal, con o sin liquido de
gobierno, en envase metalico o multicapa de alta barrera, sellado
herméticamente y sometido a un proceso térmico de
esterilizacion.

Los productos deben contar con un periodo minimo de
observacion de veintiun (21) dias, desde su fabricacion hasta el
dia de la liberacién (incluye el periodo de los analisis solicitados).
El producto debe ser sometido a un proceso de esterilizacion,
siendo el valor de esterilizacion del proceso térmico (Fo, efecto
letal) aplicado, minimo de 6 minutos para envases metalicos, 10
minutos para envases flexibles
La sal utilizada debe cumplir con los requisitos establecidos en
la normativa sanitaria vigente y lo establecido por el Codex
Alimentarius.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS
2.1 Caracteristicas organolépticas
Caracteristica Especificacion Referencia
De acuerdo a la naturaleza del
Olor y sabor
producto
De acuerdo a la naturaleza del
Color
producto Requisito del PNAEQW
Textura Suave a medianamente firme equisiio de
De acuerdo a la naturaleza del
Aspecto producto, libre de materias
extrafas
2.2 Caracteristicas fisico quimicas

Caracteristica

Especificacion

Referencia

pH

Mayor a 4,6

Turbidez (unidades Kertesz)

Minimo 2

Resolucion Ministerial N° 495-
2008/MINSA que aprueba la
NTS N° 069- 2008-
MINSA/DIGESA - V.01. “Norma
Sanitaria aplicable a la
fabricacion de alimentos
envasados de baja acidez y
acidificados destinados al
consumo humano”.

Grasa (%)

Maximo 5,0

Requisito del PNAEQW
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Proteina (Nx6.25) % Minimo 15,0

Peso escurrido* (en caso
cuente con liquido de
gobierno):

Minimo 65% del contenido
neto

(*) Peso promedio del total de muestras analizadas.

2.3 Caracteristicas microbiolégicas

Plan de muestreo
Analisis o < Aceptacion Rechazo
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No esteril
Comercial (*) comercialmente comercialmente

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

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

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

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

3. PRESENTACION

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

Envase Tipo Material Capacidad

Hojalata y/o Chapa cromada
(TFS) con tapa abre facil (*)

Lata = .
Aleacion de aluminio con tapa

Envase primario abre facil (*) 0,150 a 1,00 kg

Multicapa de alta barrera y
resistencia con sistema abre
facil

Multilaminado
flexible

Establecido por el

Envase secundario Caja Cartén corrugado ;
fabricante

(*) Para presentaciones mayores a 0,175 kg se acepta tapa ciega.
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Requisitos del envase
Tipo Caracteristica Especificacion Referencia
Envases de hojalata (segun corresponda)
- Gancho de la tapa Resolucién
- Gancho del cuerpo Ministerial N°
- Espesor de cierre 495-
- Altura de cierre 2008/MINSA
Control de - Porcentaje de arrugas que aprueba la
cierre - Hermeticidad (prueba de fuga) NTS N° 069-
- Compacidad promedio >=80% 2008-
- Superposicion minima en laterales >=45% o MINSA/DIGESA
- Superposicion minima en esquinas >=35%, —V.01. “Norma
Lata/Hojalata segun corresponda. Sanitaria
Ningun punto de inspeccién debe tener un valor aplicable a la
inferior a lo especificado. fabricacion de
Tolerancias: alimentos
- El vacio minimo en envases de hojalata | €nvasadosde
cilindricos con capacidad hasta 370 ml, debera baja acidez y
Vacio ser no menor de 76,2 mm Hg (3 pulgadas de amqmcados
Hg). destinados al
- Para los envases rectangulares, el vacio consum9
minimo debera ser de 40 mm Hg (1,6 pulgadas humano”.
de Hg).
NTP 399.026:2015
ENVASES
Multilaminado| Hermeticidad - Sin fugas FLEXIBLES.
Determinacion de la
hermeticidad
(Segun corresponda)
- Gancho de la tapa
- Gancho del cuerpo
- Espesor de cierre
Control de - Altura de cierre
cierre - Porcentaje de arrugas
- Hermeticidad (prueba de fuga)
Lata - Compacidad promedio >=80%
/Aleacion de - Superposicion minima en laterales >=45% o
Aluminio o - Superposicion minima en esquinas >=35%, Requisito del
Chapa segun corresponda. PNAEQW
cromada -
Tolerancias:
(TFS) - . A
Vacio - El vacio minimo en envases cilindricos con
capacidad hasta 370 ml, debera ser no menor
de 76,2 mm Hg (3 pulgadas de Hg).
- Para los envases rectangulares, el vacio
minimo debera ser de 40 mm Hg (1,6 pulgadas
de Hg).
3.2 Vida util

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

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA, NTP
209.652:2017. ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado Nutricional, 3ra. Edicion y NTP
209.038:2019. ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados, 8va. Edicién,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacién minima:

Nombre del producto

Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto
Contenido neto y peso escurrido

Nombre o razén social y direccion del fabricante

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

Cddigo de lote

Fecha de vencimiento

Condiciones de conservacion

Cdédigo de Registro Sanitario

Pais de origen

Instrucciones de uso

Informacion nutricional

(*) Requisito adicional para producto importado. Solo se permite etiqueta adicional para especificar el nombre o razén
social, direccion de la empresa importadora y de corresponder el Registro Sanitario, los mismos que no deben reemplazar
ni ocultar ninguna informacion obligatoria del rotulado original.

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

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

Documentacién Obligatoria

a) Copia simple de la consulta web del Registro Sanitario del producto y anotaciones segun
corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe corresponder al producto, marca, envase
y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

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

e En caso se trate de un producto importado, se requiere copia simple de la Certificacion
del Sistema de Seguridad Alimentaria (ISO-22000 o FSSC22000 o IFS o BRC o SQF),
emitido por un Organismo de Certificacion acreditado por un organismo nacional o
Internacional (Ente Acreditador), cuyo alcance debe considerar el proceso productivo y
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estar vigente durante la fabricacion del producto. Adjuntando copia simple del documento
que acredita al Organismo de Certificacion para certificar (1ISO-22000 o FSSC22000 o IFS
o0 BRC o SQF), emitido por el Ente Acreditador.

4.2 Certificacion Obligatoria

a) Original con firma digital del certificado o informe de inspeccion de lote, emitido por un
Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original
con firma digital del informe de ensayo con “simbolo de acreditacion”, que contemple el
resultado del analisis de las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiologicas
establecidas en las especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion),
realizados por un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

e Todos los ensayos microbioldgicos y por lo menos uno (01) de los ensayos organolépticos

y/o fisicoquimicos deben ser realizados con métodos de ensayo acreditados.

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

Los ensayos se realizan considerando lo siguiente:

e Analisis Organoléptico y Fisico quimico

El numero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicoquimicos es
por una via de acuerdo a la NTP-ISO 2859-1:2013 (revisada el 2018): Procedimientos de
muestreo para inspeccion por atributos. Parte 1: Esquemas de muestreo clasificados por
limite de calidad aceptable (LCA) para inspeccion lote por lote. 4a Edicién, nivel de
inspecciodn especial S4, plan de muestreo simple para inspecciéon normal y LCA 0,65 (para
efecto de extraccion de la muestra).

Analisis Microbiolégico

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

Se aceptan certificados o informes de inspeccién e informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes hasta el plazo maximo de
liberacién correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen
los resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccién e informes de ensayo.

El alimento debe cumplir con lo establecido en la versién vigente de las “Generalidades” de las
Especificaciones Técnicas de Alimentos del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali
Warma.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacion técnica Conserva de carne de aves
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3  Grupo de alimentos Productos de Origen Animal (POA)
1.4 Descripciéon general Es el producto elaborado a partir de carne de pollo o gallina o pavita

0 pavo, deshuesado desgrasado, libre de piel, en trozos, sin
adicién de almiddn, con o sin liquido de gobierno, con o sin sal, en
envase metalico o multicapa de alta barrera, sellado
herméticamente y sometido a un proceso térmico de esterilizacion.

Los productos deben contar con un periodo minimo de observacion
de veintiun (21) dias, desde su fabricacién hasta el dia de la
liberacion (incluye el periodo de los andlisis solicitados).

El producto debe ser sometido a un proceso de esterilizacion,
siendo el valor de esterilizacion del proceso térmico (Fo, efecto
letal) aplicado, minimo de 6 minutos para envases metalicos, 10
minutos para envases flexibles.

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

Alimentarius.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

Referencia

Caracteristica Especificacion

Olor De acuerdo a la naturaleza del producto,
exento de olores extranos, entre otros

Color Segun la naturaleza del producto
De acuerdo a la naturaleza del producto,

Sabor exento de sabores extrafios, rancios, entre
otros

Textura Medianamente firme

Liquido de gobierno Claro, exento de materias extrafias

Aspecto Exento de materias extrafias

Requisito del PNAEQW

2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacion

Referencia

pH Mayor a 4,6

Turbidez (unidades

Kertesz) Minimo 2

Resolucion Ministerial N°
495-2008/MINSA que
aprueba la NTS N° 069-
2008-MINSA/DIGESA —
V.01. “Norma Sanitaria
aplicable a la fabricacion
de alimentos envasados de
baja acidez y acidificados
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destinados al consumo

humano”.

Grasa (%) (9/100g) Maximo 5,0

Proteina (g/100g)

(Nx6.25) % Minimo 20

Peso escurrido* (en
caso cuente con liquido
de gobierno):

Minimo 60% del contenido neto

Requisito del PNAEQW

(*) Peso promedio del total de muestras analizadas.

2.3. Caracteristicas microbiolégicas
L. Plan de muestreo ..
Analisis - c Aceptacion Rechazo
- Ari No estéril
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril comercialmente

Comercial (*)

comercialmente

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

“No estéril Comercialmente”.

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

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

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

evaporada; algunos vegetales, guisados, sopas).

3. PRESENTACION

Presentacion y envase

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

siguientes caracteristicas:

Envase Tipo

Material

Capacidad

Hojalata y/o Chapa cromada
(TFS) con tapa abre facil (*)

Lata

Envase primario

Aleacion de aluminio con tapa
abre facil (*)

Multilaminado
flexible

Multicapa de alta barrera y
resistencia con sistema abre
facil

0,150 a 1,00 kg

Envase secundario

Caja

Carton corrugado

Establecido por el
fabricante

(*) Para presentaciones mayores 0,175 kg se acepta

tapa ciega.




ESPECIFICACIONES TECNICAS DE ALIMENTOS QUE
FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO

ALIMENTARIO

DEL

PROGRAMA

ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

NACIONAL

DE

P

=
% PERU

Version N° 02

Mlinistor
&= fnclusd

acial

CONSERVA DE CARNE DE

. b tac Pl get LTI R Programa Nacianal
de Desarrolle PAICeminsEnD. L e Allrentacitn Bsclar
ae ] L | U AL WARBA,

AVES

Resolucién Direccion
Ejecutiva N° D000347-
2022-MIDIS/PNAEQW

-DE
CODIGO: POA-AV-2022 Pag. 3de 6
Requisitos del envase
Tipo Caracteristica Especificacion Referencia
Envases de hojalata
(sequn corresponda)
- Gancho de la tapa Resolucion
- Gancho del cuerpo Ministerial N°
- Espesor de cierre 495-2008/MINSA
- Altura de cierre ba la
Control de - Porcentaje de arrugas qnﬁ_gp'\rll:eo(;g
cierre - Hermeticidad (prueba de fuga) 2008- )
- Compacidad promedio >=80% MINSA/DIGESA —
- Supegposicién minima en laterales V.01, “Norma
) >=45%o ) Sanitaria
Lata/Hojalata - Superposicidon minima en esquinas .
>=35%, segun corresponda. aph_cablle’ ala
Lo ; . fabricacion de
Ningun punto de inspeccidén debe tener un alimentos
valor inferior a lo especificado. envasados de
—Toleranc!as. . . baja acidez y
- El vacio minimo en envases de hojalata acidificados
cilindricos con capacidad hasta 370 ml, destinados al
Vacio debera ser no menor de 76,2 mm Hg (3 consumo
pulgadas de Hg). humano”
- Para los envases rectangulares, el vacio ’
minimo debera ser de 40 mm Hg (1,6
pulgadas de Hg).
NTP
399.026:2015
I - . ENVASES
Multilaminado | Hermeticidad | - Sin fugas FLEXIBLES.
Determinacion de
la hermeticidad
(Segun corresponda)
- Gancho de la tapa
- Gancho del cuerpo
- Espesor de cierre
Control de - Altura de.cierre
cierre - Porcentaje de arrugas
- Hermeticidad (prueba de fuga)
Lata /Aleacion - Compacidad promedio >=80%
de Aluminio o - Supegposicién minima en laterales
Chapad - ;uégr/;)oosicién minima en esquinas RS?\ILXSEitQOV?/el
c_lr_(l):ns"la a >=35%, segun corresponda.
( ) Tolerancias:
- El vacio minimo en envases cilindricos
con capacidad hasta 370 ml, debera ser
Vacio r|1|o )menor de 76,2 mm Hg (3 pulgadas de
g).
- Para los envases rectangulares, el vacio
minimo debera ser de 40 mm Hg (1,6
pulgadas de Hg).
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3.2 Vida util

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

3.3 Rotulado
El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA y NTP
209.652:2017. ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado Nutricional, 3ra. Edicion y NTP
209.038:2019. ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados, 8va. Edicion,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacién minima:
¢ Nombre del producto.
o Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto.
e Contenido neto y peso escurrido.
e Nombre o razén social y direccion del fabricante.
o Nombre o razén social y direccién de la empresa importadora, la que podra figurar en etiqueta

adicional (*)

e Cadigo de lote
e Fecha de vencimiento.
e Condiciones de conservacion.
e Cddigo de Registro Sanitario.
o Pais de origen.
¢ Instrucciones de uso.
¢ Informacion nutricional.
(*) Requisito adicional para producto importado. Solo se permite etiqueta adicional para especificar el nombre o razén
social, direccion de la empresa importadora y de corresponder el Registro Sanitario, los mismos que no deben
reemplazar ni ocultar ninguna informacién obligatoria del rotulado original.
El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. La informacién del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ningin
caso, a excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se
refiera a la composicion original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la
informacion del rotulado original.

4 REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Documentacién Obligatoria

a) Copia simple de la consulta web del Registro Sanitario del producto y anotaciones segun
corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe corresponder al producto, marca, envase
y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

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

e En caso se trate de un producto importado, se requiere copia simple de la Certificacion

del Sistema de Seguridad Alimentaria (ISO-22000 o FSSC22000 o IFS o BRC o SQF),
emitido por un Organismo de Certificacion acreditado por un organismo nacional o
Internacional (Ente Acreditador), cuyo alcance debe considerar el proceso productivo y
estar vigente durante la fabricacion del producto. Adjuntando copia simple del documento
que acredita al Organismo de Certificacion para certificar (1ISO-22000 o FSSC22000 o IFS
o BRC o SQF), emitido por el Ente Acreditador.

Certificacion Obligatoria

a) Original con firma digital del certificado o informe de inspeccion de lote, emitido por un
Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original
con firma digital del informe de ensayo con “simbolo de acreditaciéon”, que contemple el
resultado del analisis de las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiologicas
establecidas en las especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion),
realizados por un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

e Todos los ensayos microbioldgicos y por lo menos uno (01) de los ensayos organolépticos

y/o fisicoquimicos deben ser realizados con métodos de ensayo acreditados.

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

Los ensayos se realizan considerando lo siguiente:

e Analisis Organoléptico y Fisicoquimico

El numero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicoquimicos es
por una via, de acuerdo a la NTP-ISO 2859-1:2013 (revisada el 2018): Procedimientos de
muestreo para inspeccion por atributos. Parte 1: Esquemas de muestreo clasificados por
limite de calidad aceptable (LCA) para inspeccion lote por lote. 4a Edicién, nivel de
inspecciodn especial S4, plan de muestreo simple para inspecciéon normal y LCA 0,65 (para
efecto de extraccion de la muestra).

Analisis Microbioldgico

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

Se aceptan certificados o informes de inspeccion e informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes hasta el plazo maximo de
liberacién correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen
los resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la

vigencia de los certificados o informes de inspeccién e informes de ensayo.

El alimento debe cumplir con lo establecido en la versién vigente de las “Generalidades” de las
Especificaciones Técnicas de Alimentos del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali

Warma.
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5. ANEXOS

5.1 Denominaciones Individuales

cODIGO NOMBRE DEL ALIMENTO
POA-AV-01-2022 | CONSERVA DE CARNE DE POLLO O GALLINA

POA-AV-02-2022 CONSERVA DE CARNE DE PAVO O PAVITA
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

11 Denominacion técnica Conserva de carne de res

1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Productos de Origen Animal (POA)
1.4 Descripcion general Producto elaborado a partir de la carne de res deshuesada,

desgrasada, libre de residuos de tendones y huesos, en trozos o
molida, con o sin sal, sin almidén, con o sin liquido de gobierno,
en envase metalico y/o Multicapa de alta barrera, sellado
herméticamente y sometido a wun proceso térmico de
esterilizacion.

Los productos deben contar con un periodo minimo de
observacion de veintitn (21) dias, desde su fabricacion hasta el
dia de la liberacién (incluye el periodo de los analisis solicitados).

El producto debe ser sometido a un proceso de esterilizacion,
siendo el valor de esterilizacién del proceso térmico (Fo, efecto
letal) aplicado, minimo de 6 minutos para envases metalicos, 10
minutos para envases flexibles.

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

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS

2.1. Caracteristicas organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia

De acuerdo a la naturaleza del

Olor y sabor producto, exento de sabores y olores
extrafios

Color De acuerdo a la naturaleza del producto

Textura Medianamente firme Requisito del PNAEQW
De acuerdo a la naturaleza del

Aspecto - ~
producto, exento de materias extrafias

Liquido de gobierno Color caracteristico

2.2. Caracteristicas fisico quimicas

Caracteristica Especificacion Referencia
Resolucién Ministerial N° 495-
pH Mayor a 4,6 2008/MINSA que aprueba la

NTS N° 069- 2008-
MINSA/DIGESA - V.01.
“Norma Sanitaria aplicable a
Turbidez (unidades Minimo 2 la fabricacion de alimentos
Kertesz) Inimo envasados de baja acidez y
acidificados destinados al
consumo humano”.
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Grasa (%)

Maximo 5

Proteina (Nx6.25) %

Minimo 20

Peso escurrido* (en
caso cuente con liquido
de gobierno):

minimo 60% del contenido neto

Requisito del PNAEQW

(*) Peso promedio del total de muestras analizadas.

2.3. Caracteristicas microbiolégicas

Plan de muestreo

Analisis o < Aceptacion Rechazo
Prueba de Esterilidad Estéril No esteril
Comercial (*) 5 0 comercialmente comercialmente

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

“No estéril Comercialmente”.

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

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

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

3. PRESENTACION

3.1 Presentacién y envase

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

siguientes caracteristicas:

Envase

Tipo

Material

Capacidad

Lata

Envase primario

Hojalata y/o Chapa cromada
(TFS) con tapa abre facil (*)

abre facil (*)

Aleacion de aluminio con tapa

flexible

Multilaminado

facil

Multicapa de alta barrera y
resistencia con sistema abre

0,150 a 1,00 kg

Envase secundario Caja

Carton corrugado

Establecido por el
fabricante

(*) Para presentaciones mayores a 0,175 kg se acepta tapa ciega.
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Requisitos del envase
Tipo Caracteristica Especificacion Referencia
Envases de hojalata (segun corresponda)
- Gancho de la tapa Resolucion
- Gancho del cuerpo Ministerial N°
- Espesor de cierre 495-
- Altura de cierre 2008/MINSA
Control de - Porcentaje de arrugas que aprueba la
cierre - Hermeticidad (prueba de fuga) NTS N° 069-
- Compacidad promedio >=80% 2008-
- Superposicion minima en laterales >=45% o MINSA/DIGESA
- Superposicion minima en esquinas >=35%, —V.01. “Norma
Lata/Hojalata segun corresponda. Sanitaria
Ningun punto de inspeccién debe tener un valor aplicable a la
inferior a lo especificado. fabricacion de
Tolerancias: alimentos
- El vacio minimo en envases de hojalata | envasadosde
cilindricos con capacidad hasta 370 ml, debera baja acidez y
Vacio ser no menor de 76,2 mm Hg (3 pulgadas de amqmcados
Hg). destinados al
- Para los envases rectangulares, el vacio consum9
minimo debera ser de 40 mm Hg (1,6 pulgadas humano”.
de Hg).
NTP 399.026:2015
ENVASES
Multilaminado | Hermeticidad - Sin fugas FLEXIBLES.
Determinacion de
la hermeticidad
(Segun corresponda)
- Gancho de la tapa
- Gancho del cuerpo
- Espesor de cierre
Control de - Altura de cierre
cierre - Porcentaje de arrugas
Lata - Hermeticidad (prueba de fuga)
/Aleacion de - Compacid_a_d prom_edio >=80%
Aluminio o - Superposicion minima en laterales >=45% o
Chapa - Superposicion minima en esquinas >=35%, Requisito del
cromada segun corresponda. PNAEQW
(TFS) Tolerancias:
- El vacio minimo en envases cilindricos con
capacidad hasta 370 ml, debera ser no menor
Vacio de 76,2 mm Hg (3 pulgadas de Hg).
- Para los envases rectangulares, el vacio
minimo debera ser de 40 mm Hg (1,6 pulgadas
de Hg).
3.2 Vida util

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

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA y NTP
209.652:2017. ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado Nutricional, 3ra. Edicion y NTP
209.038:2019. ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados, 8va.
Edicion, debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacion
minima:

Nombre del producto

Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto
Contenido neto y peso escurrido

Nombre o razén social y direccion del fabricante

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

Cddigo de lote

Fecha de vencimiento

Condiciones de conservacion

Cdédigo de Registro Sanitario

Pais de origen

Instrucciones de uso

Informacion nutricional

(*) Requisito adicional para producto importado. Solo se permite etiqueta adicional para especificar el nombre o razén
social, direccion de la empresa importadora y de corresponder el Registro Sanitario, los mismos que no deben reemplazar
ni ocultar ninguna informacion obligatoria del rotulado original.

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

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

Documentacién Obligatoria

a) Copia simple de la consulta web del Registro Sanitario del producto y anotaciones segun
corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe corresponder al producto, marca, envase
y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

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

e En caso se trate de un producto importado, se requiere copia simple de la Certificacion
del Sistema de Seguridad Alimentaria (ISO-22000 o FSSC22000 o IFS o BRC o SQF),
emitido por un Organismo de Certificacion acreditado por un organismo nacional o
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Internacional (Ente Acreditador), cuyo alcance debe considerar el proceso productivo y
estar vigente durante la fabricacion del producto. Adjuntando copia simple del documento
que acredita al Organismo de Certificacion para certificar (1ISO-22000 o FSSC22000 o IFS
o0 BRC o SQF), emitido por el Ente Acreditador.

4.2 Certificacion Obligatoria

a) Original con firma digital del certificado o informe de inspeccion de lote, emitido por un
Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original
con firma digital del informe de ensayo con “simbolo de acreditaciéon”, que contemple el
resultado del analisis de las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiologicas
establecidas en las especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion),
realizados por un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

e Todos los ensayos microbioldgicos y por lo menos uno (01) de los ensayos organolépticos
y/o fisicoquimicos deben ser realizados con métodos de ensayo acreditados.

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

Los ensayos se realizan considerando lo siguiente:

e Anadlisis Organoléptico y Fisicoquimico
El numero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos vy fisicoquimicos es
por una via, de acuerdo a la NTP-ISO 2859-1:2013 (revisada el 2018): Procedimientos de
muestreo para inspeccion por atributos. Parte 1: Esquemas de muestreo clasificados por
limite de calidad aceptable (LCA) para inspeccion lote por lote. 4a Edicién, nivel de
inspeccioén especial S4, plan de muestreo simple para inspecciéon normal y LCA 0,65 (para
efecto de extraccion de la muestra).

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

Se aceptan certificados o informes de inspeccién e informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes hasta el plazo maximo de
liberacidn correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen
los resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccién e informes de ensayo.

El alimento debe cumplir con lo establecido en la versién vigente de las “Generalidades” de las
Especificaciones Técnicas de Alimentos del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali
Warma.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica Conserva de carne de cerdo

1.2 Tipo de alimentos No Perecible

1.3 Grupo de alimentos Productos de Origen Animal (POA)

14 Descripcion general Es el producto elaborado a partir de carne de cerdo deshuesado,

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

Los productos deben contar con un periodo minimo de
observacion de veintiun (21) dias, desde su fabricacion hasta el
dia de la liberacion (incluye el periodo de los analisis solicitados).

El producto debe ser sometido a un proceso de esterilizacion,
siendo el valor de esterilizaciéon del proceso térmico (Fo, efecto
letal) aplicado, minimo de 6 minutos para envases metalicos, 10
minutos para envases flexibles.

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

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS

2.1. Caracteristicas organolépticas
Caracteristica Especificacion Referencia
Olor De acuerdo a la naturaleza del producto
Color De acuerdo a la naturaleza del producto
Sabor De acuerdo a la naturaleza del producto Requisito del PNAEQW
Textura Suave a medianamente firme
Aspecto Exento de materias extranas
2.2. Caracteristicas fisico quimicas

Referencia
Resoluciéon Ministerial N° 495-

Caracteristica Especificacion

pH Mayor a 4,6 2008/MINSA que aprueba la
NTS N° 069- 2008-
MINSA/DIGESA - V.01.
“Norma Sanitaria aplicable a
Turbidez (unidades . la fabricacion de alimentos
Minimo 2 . .
Kertesz) envasados de baja acidez y
acidificados destinados al
consumo humano”.
Grasa (%) Méaximo 5
Requisito del PNAEQW
Proteina (Nx6.25) % Minimo 20
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2.3.

Peso escurrido* (en
caso cuente con liquido
de gobierno):

Minimo 60% del contenido neto

(*) Peso promedio del total de muestras analizadas.

Caracteristicas microbiolégicas

Analisis

Plan de muestreo

n Cc

Aceptacion

Rechazo

Prueba de Esterilidad
Comercial (*)

5 0

Esteril
comercialmente

No esteril
comercialmente

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

“No estéril Comercialmente”.

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

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

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

PRESENTACION

Presentacion y envase

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

siguientes caracteristicas:

Envase

Tipo

Material

Capacidad

Lata

Envase primario

Hojalata y/o Chapa cromada
(TFS) con tapa abre facil (*)

Aleacion de aluminio con tapa
abre facil (*)

flexible

Multilaminado

Multicapa de alta barrera y
resistencia con sistema abre
facil

0,150 a 1,00 kg

Envase secundario Caja

Carton corrugado

Establecido por el
fabricante

(*) Para presentaciones mayores a 0,175 kg se acepta tapa ciega.
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Requisitos del envase
Tipo Caracteristica Especificacion Referencia
Envases de hojalata (segun corresponda) -
Resolucién
- Gancho de la tapa A R
Ministerial N
- Gancho del cuerpo 495
- Espesor de cierre .
- Altura de cierre igoflmlglbsapl‘a
Control de - Porcentaje de arrugas qNTSpN° 069-
cierre - Hermeticidad (prueba de fuga) 2008-
- Compacidad promedio >=80% MINSA/DIGES
- Superposicion minima en laterales >=45% o A— V.01
- Superposicion minima en esquinas >=35%, “Norr.na.
Lata/Hojalata segun corresponda. o
S . . Sanitaria
Ningun punto de inspeccion debe tener un valor .
. . . aplicable a la
inferior a lo especificado. o
Tol — fabricacion de
Lgerancias. - . alimentos
- El vacio minimo en envases de hojalata
S . . envasados de
cilindricos con capacidad hasta 370 ml, debera . .
de 76.2 Ha (3 pulgadas d baja acidez y
Vacio sHer no menor de 76,2 mm Hg (3 pulgadas de acidificados
9)- . destinados al
- Para los envases rectangulares, el vacio consumo
minimo debera ser de 40 mm Hg (1,6 pulgadas humano’
de Hg). )
NTP 399.026:2015
ENVASES
Multilaminado | Hermeticidad - Sin fugas FLEXIBLES.
Determinacion de
la hermeticidad
(Segun corresponda)
- Gancho de la tapa
- Gancho del cuerpo
- Espesor de cierre
Control de - Altura de cierre
cierre - Porcentaje de arrugas
Lata - Hermeticidad (prueba de fuga)
/Aleacion de - Compacidad promedio >=80%
Aluminio o - Superposicion minima en laterales >=45% o Requisito del
Chapa - Superposicion minima en esquinas >=35%, g?\&sétowe
cromada segun corresponda. Q
(TFS) Tolerancias:
- El vacio minimo en envases cilindricos con
capacidad hasta 370 ml, debera ser no
Vacio menor de 76,2 mm Hg (3 pulgadas de Hg).
- Para los envases rectangulares, el vacio
minimo debera ser de 40 mm Hg (1,6
pulgadas de Hg).
3.2 Vida util

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

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA, NTP
209.652:2017 ALIMENTOS ENVASADOS Etiquetado Nutricional 3ra. Edicion y NTP
209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS Etiquetado de alimentos preenvasados 8va. Edicion,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informaciéon minima:

Nombre del producto

Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto
Contenido neto y peso escurrido

Nombre o razoén social y direccion del fabricante

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

Cddigo de lote

Fecha de vencimiento

Condiciones de conservacion

Cdédigo de Registro Sanitario

Pais de origen

Instrucciones de uso

Informacion nutricional

(*) Requisito adicional para producto importado. Solo se permite etiqueta adicional para especificar el nombre o razén
social, direccion de la empresa importadora y de corresponder el Registro Sanitario, los mismos que no deben
reemplazar ni ocultar ninguna informacion obligatoria del rotulado original.

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

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

Documentacién Obligatoria

a) Copia simple de la consulta web del Registro Sanitario del producto y anotaciones segun
corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe corresponder al producto, marca, envase
y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

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

e En caso se trate de un producto importado, se requiere copia simple de la Certificacion
del Sistema de Seguridad Alimentaria (ISO-22000 o FSSC22000 o IFS o BRC o SQF),
emitido por un Organismo de Certificacion acreditado por un organismo nacional o
Internacional (Ente Acreditador), cuyo alcance debe considerar el proceso productivo y
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estar vigente durante la fabricacion del producto. Adjuntando copia simple del documento
que acredita al Organismo de Certificacion para certificar (1ISO-22000 o FSSC22000 o IFS
o0 BRC o SQF), emitido por el Ente Acreditador.

4.2 Certificacion Obligatoria

a) Original con firma digital del certificado o informe de inspeccion de lote, emitido por un
Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original
con firma digital del informe de ensayo con “simbolo de acreditacion”, que contemple el
resultado del andlisis de las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiologicas
establecidas en las especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion),
realizados por un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

e Todos los ensayos microbioldgicos y por lo menos uno (01) de los ensayos organolépticos
y/o fisicoquimicos deben ser realizados con métodos de ensayo acreditados.

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

Los ensayos se realizan considerando lo siguiente:

e Anadlisis Organoléptico y Fisicoquimico
El numero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicoquimicos es
por una via de acuerdo a la NTP-ISO 2859-1:2013 (revisada el 2018): Procedimientos de
muestreo para inspeccion por atributos. Parte 1: Esquemas de muestreo clasificados por
limite de calidad aceptable (LCA) para inspeccion lote por lote. 4a Edicién, nivel de
inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para inspeccion normal y LCA 0,65 (para
efecto de extraccion de la muestra).

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

Se aceptan certificados o informes de inspeccién e informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes hasta el plazo maximo de
liberacién correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen
los resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccién e informes de ensayo.

El alimento debe cumplir con lo establecido en la versién vigente de las “Generalidades” de las
Especificaciones Técnicas de Alimentos del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali
Warma.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica Conserva de Higado de pollo.

1.2 Tipo de alimentos No Perecibles
1.3 Grupo de alimentos Productos de Origen Animal (POA)
1.4 Descripcion general Es un producto elaborado a partir de higado de pollo, con o sin

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

El producto debe ser sometido a un proceso de esterilizacién,
siendo el valor de esterilizacion del proceso térmico (Fo, efecto
letal) aplicado, minimo de 6 minutos para envases metalicos,10
minutos para envases flexibles.

Los productos deben contar con un periodo minimo de
observacion de veintiun (21) dias, desde su fabricacion hasta el
dia de la liberacion (incluye el periodo de los analisis solicitados).

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

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS

2.1. Caracteristicas organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia
De acuerdo a la naturaleza del
Olor y sabor
producto
De acuerdo a la naturaleza del
Color o
producto Requisito del PNAEQW
Textura Firme al tacto
Exento de tejido conectivo y grasa,
Aspecto . ~
exento de materias extrafias

2.2. Caracteristicas fisico quimicas

Caracteristica Especificacion Referencia

oH Mayor a 4,6 Resolucién Ministerial N° 495-
’ 2008/MINSA que aprueba la NTS N°
069- 2008-MINSA/DIGESA - V.01.
“Norma Sanitaria aplicable a la
Turbidez (unidades Minimo 2 fabricacion de alimentos envasados de
Kertesz) baja acidez y acidificados destinados al
consumo humano”.

Grasa (%) Maximo 5 Requisitos del PNAEQW
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Tabla de Composicion de Alimentos
Proteina (Nx6.25) % Min. 18,0 10ma edicion (diciembre 2017) -

CENAN

Peso escurrido* (en

liquido de gobierno):

caso cuente con Minimo 65% del contenido neto Requisito del PNAEQW

(*) Peso promedio del total de muestras analizadas.

2.3 Caracteristicas microbiolégicas

Plan de muestreo
Analisis = c Aceptacion Rechazo
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No estéril
Comercial (*) comercialmente comercialmente

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

“No estéril Comercialmente”.

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

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

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

evaporada; algunos vegetales, guisados, sopas).

3. PRESENTACION

3.1 Presentacién y envase

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

siguientes caracteristicas:

Envase Tipo Material

Capacidad

Hojalata y/o Chapa cromada

(TFS) con tapa abre facil (*)
Lata

E . . Aleacion de aluminio con
nvase primario tapa abre facil (*)

Multicapa de alta barrera y
resistencia con sistema abre
facil

Multilaminado
flexible

0,150 a 1,00 kg

Envase secundario Caja Carton corrugado

Establecido por el
fabricante

(*) Para presentaciones mayores a 0,175 kg se acepta tapa ciega.
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Requisitos del envase
Tipo Caracteristica Especificacion Referencia
Envases de hojalata (segun corresponda)
- Gancho de la tapa
- Gancho del cuerpo
- Espesor de cierre Resolucién
- Altura de cierre Ministerial N° 495-
Control de - Porcentaje de arrugas 2008/MINSA que
cierre - Hermeticidad (prueba de fuga) aprueba la NTS N°
- Compacidad promedio >=80% 069- 2008-
- Superposicion minima en laterales >=45% o MINSA/DIGESA —
- Superposicion minima en esquinas >=35%, V.01. “Norma
Lata/Hojalata segun corresponda. Sanitaria aplicable
Ningun punto de inspeccion debe tener un valor | 3 |a fabricacion de
inferior a lo especificado. alimentos
Tolerancias: envasados de baja
- El vacio minimo en envases de hojalata acidez y
cilindricos con capacidad hasta 370 ml, acidificados
. debera ser no menor de 76,2 mm Hg (3 destinados al
Vacio pulgadas de Hg). consumo humano’.
- Para los envases rectangulares, el vacio
minimo debera ser de 40 mm Hg (1,6
pulgadas de Hg).
NTP 399.026:2015
ENVASES
Multilaminado | Hermeticidad - Sin fugas FLEXIBLES.
Determinacion de
la hermeticidad
(Segun corresponda)
- Gancho de la tapa
- Gancho del cuerpo
- Espesor de cierre
Control de - Altura de cierre
cierre - Porcentaje de arrugas
Lata - Hermeticidad (prueba de fuga)
/Aleacion de - Compacidad promedio >=80%
Aluminio o - Superposiciéon minima en laterales >=45% o L
S . - _aro Requisito del
Chapa - Superposicion minima en esquinas >=35%, PNAEQW
cromada segun corresponda.
(TFS) Tolerancias:
- El vacio minimo en envases cilindricos con
capacidad hasta 370 ml, debera ser no
Vacio menor de 76,2 mm Hg (3 pulgadas de Hg).
- Para los envases rectangulares, el vacio
minimo debera ser de 40 mm Hg (1,6
pulgadas de Hg).

3.2 Vida atil

Establecida por el fabricante, segun la declaraciéon en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.
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3.3 Rotulado
El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA, NTP
209.652:2017 ALIMENTOS ENVASADOS Etiquetado Nutricional 3ra. Edicion y NTP
209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS Etiquetado de alimentos preenvasados 8va. Edicién,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informaciéon minima:
o Nombre del producto
e Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto
e Contenido neto y peso escurrido
o Nombre o razén social y direccién del fabricante
o Nombre o razédn social y direccion de la empresa importadora, la que podra figurar en

etiqueta adicional (*)

e Cadigo de lote
e Fecha de vencimiento
e Condiciones de conservacion
e Codigo de Registro Sanitario
e Pais de origen
¢ Instrucciones de uso
¢ Informacion nutricional
(*) Requisito adicional para producto importado. Solo se permite etiqueta adicional para especificar el nombre o razén
social, direccion de la empresa importadora y de corresponder el Registro Sanitario, los mismos que no deben reemplazar
ni ocultar ninguna informacion obligatoria del rotulado original.
El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacién unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. La informacién del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningun
caso, a excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se
refiera a la composicion original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la
informacion del rotulado original.

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Documentaciéon Obligatoria

a) Copia simple de la consulta web del Registro Sanitario del producto y anotaciones segun
corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe corresponder al producto, marca, envase
y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

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

e En caso se trate de un producto importado, se requiere copia simple de la Certificacion
del Sistema de Seguridad Alimentaria (ISO-22000 o FSSC22000 o IFS o BRC o SQF),
emitido por un Organismo de Certificacion acreditado por un organismo nacional o
Internacional (Ente Acreditador), cuyo alcance debe considerar el proceso productivo y
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estar vigente durante la fabricacion del producto. Adjuntando copia simple del documento
que acredita al Organismo de Certificacion para certificar (1ISO-22000 o FSSC22000 o IFS
o0 BRC o SQF), emitido por el Ente Acreditador.

4.2 Certificacion Obligatoria

a) Original con firma digital del certificado o informe de inspeccion de lote, emitido por un
Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original
con firma digital del informe de ensayo con “simbolo de acreditacion”, que contemple el
resultado del andlisis de las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiologicas
establecidas en las especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion),
realizados por un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

e Todos los ensayos microbioldgicos y por lo menos uno (01) de los ensayos organolépticos

y/o fisicoquimicos deben ser realizados con métodos de ensayo acreditados.

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

Los ensayos se realizan considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico y Fisicoguimico

El numero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicoquimicos es
por una via, de acuerdo a la NTP-ISO 2859-1:2013 (revisada el 2018): Procedimientos de
muestreo para inspeccion por atributos. Parte 1: Esquemas de muestreo clasificados por
limite de calidad aceptable (LCA) para inspeccion lote por lote. 4a Edicién, nivel de
inspecciodn especial S4, plan de muestreo simple para inspecciéon normal y LCA 0,65 (para
efecto de extraccion de la muestra).

Analisis Microbiolégico

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

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

El alimento debe cumplir con lo establecido en la versién vigente de las “Generalidades” de las
Especificaciones Técnicas de Alimentos del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali
Warma.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
11 Denominacién técnica Conserva de Mollejitas
1.2 Tipo de alimentos No Perecibles
1.3 Grupo de alimentos Productos de Origen Animal (POA)
14 Descripcion general Es un producto elaborado a partir de molleja de pollo enteras o en
trozos, con o sin sal, con o sin liquido de gobierno, en envase
metalico o multicapa de alta barrera, sellado herméticamente y
sometido a un proceso térmico de esterilizacion.
Los productos deben contar con un periodo minimo de observacién
de veintiun (21) dias, desde su fabricacion hasta el dia de la
liberacion (incluye el periodo de los andlisis solicitados).
El producto debe ser sometido a un proceso de esterilizacion,
siendo el valor de esterilizaciéon del proceso térmico (Fo, efecto
letal) aplicado, minimo de 6 minutos para envases metalicos, 10
minutos para envases flexibles.
La sal utilizada debe cumplir con los requisitos establecidos en la
normativa sanitaria vigente y lo establecido por el Codex
Alimentarius.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS
2.1. Caracteristicas organolépticas
Caracteristica Especificacion Referencia
Olor y sabor Segun la naturaleza del
producto
De acuerdo a la naturaleza
Color del product
€l producto Requisito del PNAEQW
Textura Suave a medianamente firme
A Exento de cuticula, maiz u
specto . %
otras materias extranas
2.2. Caracteristicas fisico quimicas

Caracteristica Especificacion Referencia
Resolucién Ministerial N° 495-
pH Mayor a 4,6 2008/MINSA que aprueba la NTS

N° 069- 2008-MINSA/DIGESA —
V.01. “Norma Sanitaria aplicable a
la fabricacion de alimentos

Turbidez (unidades Kertesz) Minimo 2 envasados de baja acidez y
acidificados destinados al consumo
humano”.
Grasa (%) Maximo 5
Proteina (Nx6.25) % Minimo 18

Peso escurrido* (en caso
cuente con liquido de
obierno):

Requisito del PNAEQW
Minimo 65% del contenido
neto
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2.3.

(*) Peso promedio del total de muestras analizadas.

Caracteristicas microbiolégicas

Analisis

Plan de muestreo

Aceptacion

N

(o

Rechazo

Prueba de Esterilidad
Comercial (*)

5

0 Esteril
comercialmente

No esteril
comercialmente

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

“No estéril Comercialmente”.

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

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

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

PRESENTACION

Presentacion y envase

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

siguientes caracteristicas:

Envase

Tipo

Material

Capacidad

Lata

Envase primario

Hojalata y/o Chapa cromada
(TFS) con tapa abre facil (*)

Aleacion de aluminio con tapa
abre facil (*)

flexible

Multilaminado

Multicapa de alta barrera y
resistencia con sistema abre
facil

0,150 a 1,00 kg

Envase secundario Caja

Carton corrugado

Establecido por el
fabricante

(*) Para presentaciones mayores a 0,175 kg se acepta tapa ciega
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Requisitos del envase
Tipo Caracteristica Especificacion Referencia
Envases de hojalata (segun corresponda)
- Gancho de la tapa B
- Gancho del cuerpo R_’egolu_mono
- Espesor de cierre Ministerial N
- Altura de cierre 495-2008/MINSA
Control de - Porcentaje de arrugas que aprtjeba la
cierre - Hermeticidad (prueba de fuga) NTS N* 069-
- Compacidad promedio >=80% 2008-
- Superposicion minima en laterales >=45% o MINSA/E”GESA
- Superposicién minima en esquinas >=35%, —V.01. *Norma
Lata/Hojalata seguin corresponda. Sanitaria
Ningtin punto de inspeccion debe tener un valor | aplicable ala
inferior a lo especificado. fat;'i'iﬁqa:r'ﬁgsde
Tolerancias: ) envasados de
- EI vacio minimo en envases de hojalata baja acidez y
cilindricos con capacidad hasta 370 ml, debera acidificados
Vacio sHer) no menor de 76,2 mm Hg (3 pulgadas de destinados al
9).
- Para los envases rectangulares, el vacio r(]:grrlls:nrgs
minimo debera ser de 40 mm Hg (1,6 pulgadas
de Hg).
NTP
399.026:2015
Multilaminado | Hermeticidad - Sin fugas FEL'I\Elx'IA\BSLEESS
Determinacion de
la hermeticidad
(Segun corresponda)
- Gancho de la tapa
- Gancho del cuerpo
- Espesor de cierre
Control de - Altura de cierre
cierre - Porcentaje de arrugas
Lata - Hermeticidad (prueba de fuga)
/Aleacion de - Compacidad promedio >=80%
Aluminio o - Superposicién minima en laterales >=45% o Requisito del
Chapa - Superposicion minima en esquinas >=35%, PNAEQW
cromada segun corresponda.
(TFS) :
Tolerancias:
- El vacio minimo en envases cilindricos con
i capacidad hasta 370 ml, debera ser no menor
Vacio de 76,2 mm Hg (3 pulgadas de Hg).
- Para los envases rectangulares, el vacio minimo
deberd ser de 40 mm Hg (1,6 pulgadas de Hg).
3.2 Vida util

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

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA, NTP
209.652:2017 ALIMENTOS ENVASADOS Etiquetado Nutricional 3ra. Edicion y NTP
209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS Etiquetado de alimentos preenvasados 8va. Edicion,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacién minima:

Nombre del producto

Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto
Contenido neto y peso escurrido

Nombre o razén social y direccion del fabricante

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

Cddigo de lote

Fecha de vencimiento

Condiciones de conservacion

Cdédigo de Registro Sanitario

Pais de origen

Instrucciones de uso

Informacién nutricional

(*) Requisito adicional para producto importado. Solo se permite etiqueta adicional para especificar el nombre o razén
social, direccion de la empresa importadora y de corresponder el Registro Sanitario, los mismos que no deben
reemplazar ni ocultar ninguna informacion obligatoria del rotulado original.

El r6tulo debe estar consignado en el envase de presentacién unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningun
caso, a excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se
refiera a la composicidon original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la
informacion del rotulado original.

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

Documentacién Obligatoria

a) Copia simple de la consulta web del Registro Sanitario del producto y anotaciones segun
corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe corresponder al producto, marca, envase
y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

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

e En caso se trate de un producto importado, se requiere copia simple de la Certificacion del
Sistema de Seguridad Alimentaria 1ISO-22000 o FSSC22000 o IFS o BRC o SQF), emitido
por un Organismo de Certificaciéon acreditado por un organismo nacional o Internacional
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(Ente Acreditador), cuyo alcance debe considerar el proceso productivo y estar vigente
durante la fabricacién del producto. Adjuntando copia simple del documento que acredita
al Organismo de Certificacion para certificar (1ISO-22000 o FSSC22000 o IFS o BRC o
SQF), emitido por el Ente Acreditador.

4.2 Certificacion Obligatoria

a) Original con firma digital del certificado o informe de inspeccién de lote, emitido por un
Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original
con firma digital del informe de ensayo con “simbolo de acreditacidon”, que contemple el
resultado del analisis de las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiolégicas
establecidas en las especificaciones técnicas del producto (por codigo de lote y presentacion),
realizados por un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

e Todos los ensayos microbiolégicos y por lo menos uno (01) de los ensayos organolépticos
y/o fisicoquimicos deben ser realizados con métodos de ensayo acreditados.

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

Los ensayos se realizan considerando lo siguiente:

e Analisis Organoléptico y Fisicoguimico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicoquimicos es
por una via-de acuerdo a la NTP-ISO 2859-1:2013 (revisada el 2018): Procedimientos de
muestreo para inspeccion por atributos. Parte 1. Esquemas de muestreo clasificados por
limite de calidad aceptable (LCA) para inspeccion lote por lote. 4a Edicion, nivel de
inspecciodn especial S4, plan de muestreo simple para inspeccion normal y LCA 0,65 (para
efecto de extraccion de la muestra).

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

Se aceptan certificados o informes de inspeccién e informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes hasta el plazo maximo de
liberacidn correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen
los resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccién e informes de ensayo.

El alimento debe cumplir con lo establecido en la version vigente de las “Generalidades” de las
Especificaciones Técnicas de Alimentos del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali
Warma.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica Conserva de sangrecita

1.2 Tipo de alimentos No Perecibles

1.3 Grupo de alimentos Productos de Origen Animal (POA)

14 Descripcion general Este producto es obtenido a partir de la sangre de vacuno o cerdo
o pollo, con o sin sal, con o sin vegetales, en envase metalico o
multicapa de alta barrera, sellado herméticamente y sometido a un
proceso térmico de esterilizacion.

Los productos deben contar con un periodo minimo de
observacion de veintiun (21) dias, desde su fabricacion hasta el
dia de la liberacion (incluye el periodo de los analisis solicitados).
El producto debe ser sometido a un proceso de esterilizacién,
siendo el valor de esterilizacién del proceso térmico (Fo, efecto
letal) aplicado, minimo de 6 minutos para envases metalicos, 10
minutos para envases flexibles.
La sal utilizada debe cumplir con los requisitos establecidos en la
normativa sanitaria vigente y lo establecido por el Codex
Alimentarius.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS
2.1. Caracteristicas organolépticas
Caracteristica Especificacion Referencia
De acuerdo a la naturaleza del
Olor ~
producto, exento de olores extrafios
De acuerdo a la naturaleza del
Color
producto
Sabor De acuerdo a la naturaleza del Requisito del PNAEQW
producto
Textura Suave a medianamente firme
Aspecto Exento de materias extrafias
2.2. Caracteristicas fisico quimicas

Caracteristica

Especificacion

Referencia

pH

Mayor a 4,6

Turbidez (unidades
Kertesz)

Minimo 2

Resolucion Ministerial N° 495-
2008/MINSA que aprueba la
NTS N° 069- 2008-
MINSA/DIGESA — V.01. “Norma
Sanitaria aplicable a la
fabricacion de alimentos
envasados de baja acidez y
acidificados destinados al
consumo humano”.
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23

Grasa (%) (9/100g) Maximo 5,0
Proteina (g/100g) o
(Nx6.25) % Minimo 16,0

Requisito del PNAEQW

Caracteristicas microbioldgicas

Analisis

Plan de muestreo

Aceptacion

n

(o

Rechazo

Comercial (*)

Prueba de Esterilidad 5

0 Estéril

comercialmente

No esteril
comercialmente

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

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

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

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

PRESENTACION

3.1

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

Envase

Tipo

Material

Capacidad

Envase primario

Lata

Hojalata y/o Chapa cromada
(TFS) con tapa abre facil (*)

Aleacion de aluminio con tapa
abre facil (*)

Multilaminado
flexible

Multicapa de alta barrera y
resistencia con sistema abre
facil

0,150 a 1,00 kg (**)

Envase secundario

Caja

Carton corrugado

Establecido por el
fabricante

(*) Para presentaciones mayores a 0,175 kg se acepta tapa ciega.




ESPECIFICACIONES TECNICAS DE ALIMENTOS QUE
FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO

ALIMENTARIO

DEL

PROGRAMA

ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

NACIONAL DE

PERL Ministero de Desarrollo

Version N° 02

= Inelusian Social

CONSERVA DE SANGRECITA

PFroagrama Macional
; de Allrmentaciin Escolar
Cacto b CALTWARMA,

Resoluciéon Direccion
Ejecutiva N° D000347-
2022-MIDIS/PNAEQW

-DE
CODIGO: POA-SG-2022 Pag. 3de 5
Requisitos del envase
Tipo Caracteristica Especificacion Referencia
Envases de hojalata (segun corresponda)
- Gancho de la tapa Resolucion
- Gancho del cuerpo Ministerial N°
- Espesor de cierre 495-
- Altura de cierre 2008/MINSA
Control de - Porcentaje de arrugas que aprueba la
cierre - Hermeticidad (prueba de fuga) NTS N° 069-
- Compacidad promedio >=80% 2008-
- Superposicidon minima en laterales >=45% o MINSA/DIGESA
- Superposicion minima en esquinas >=35%, —V.01. “Norma
Lata/Hojalata segun corresponda. Sanitaria
Ningun punto de inspeccion debe tener un valor aplicable a la
inferior a lo especificado. fabricacion de
Tolerancias: alimentos
- El vacio minimo en envases de hojalata | €nvasadosde
cilindricos con capacidad hasta 370 ml, debera baja acidez y
Vacio ser no menor de 76,2 mm Hg (3 pulgadas de acidificados
Hg). destinados al
- Para los envases rectangulares, el vacio consum?
minimo debera ser de 40 mm Hg (1,6 pulgadas humano”.
de Hg).
NTP
399.026:2015
I . . ENVASES
Multilaminado | Hermeticidad - Sin fugas FLEXIBLES.
Determinacion de
la hermeticidad
(Segun corresponda)
- Gancho de la tapa
- Gancho del cuerpo
- Espesor de cierre
Control de - Altura de cierre
cierre - Porcentaje de arrugas
e - Hermeticidad (prueba de fuga)
Lata /Algaplon - Compacidad promedio >=80%
de Aluminio o - Superposicién minima en laterales >=45% o -
Chapa - Superposiciéon minima en esquinas >=35%, Requisito del
cromada segun corresponda. PNAEQW
(TFS) Tolerancias:
- El vacio minimo en envases cilindricos con
capacidad hasta 370 ml, debera ser no menor
Vacio de 76,2 mm Hg (3 pulgadas de Hg).
- Para los envases rectangulares, el vacio
minimo debera ser de 40 mm Hg (1,6 pulgadas
de Hg).
3.2 Vida util

Establecida por el fabricante, segun la declaracién en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.
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3.3 Rotulado
El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA, NTP
209.652:2017. ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado Nutricional, 3ra. Edicion y NTP
209.038:2019. ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados, 8va. Edicién,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informaciéon minima:
o Nombre del producto
o Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto
e Contenido neto
o Nombre o razén social y direccion del fabricante, y;
e Nombre o razén social y direccion de la empresa importadora, la que podra figurar en

etiqueta adicional (*)

e Cadigo de lote
e Fecha de vencimiento
e Condiciones de conservacion
e Codigo de Registro Sanitario
e Pais de origen
¢ Instrucciones de uso
e Informacion nutricional
(*) Requisito adicional para producto importado. Solo se permite etiqueta adicional para especificar el nombre o razén
social, direccion de la empresa importadora y de corresponder el Registro Sanitario, los mismos que no deben reemplazar
ni ocultar ninguna informacion obligatoria del rotulado original.
El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engafo al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningun
caso, a excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera
a la composicion original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la informacién
del rotulado original.

4 REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Documentacién Obligatoria

a) Copia simple de la consulta web del Registro Sanitario del producto y anotaciones segun
corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe corresponder al producto, marca, envase
y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

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

e En caso se trate de un producto importado, se requiere copia simple de la Certificacion
del Sistema de Seguridad Alimentaria (ISO-22000 o FSSC22000 o IFS o BRC o SQF),
emitido por un Organismo de Certificacion acreditado por un organismo nacional o
Internacional (Ente Acreditador), cuyo alcance debe considerar el proceso productivo y
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estar vigente durante la fabricacion del producto. Adjuntando copia simple del documento
que acredita al Organismo de Certificacion para certificar (1ISO-22000 o FSSC22000 o IFS
o0 BRC o SQF), emitido por el Ente Acreditador.

4.2 Certificacion Obligatoria

a) Original con firma digital del certificado o informe de inspeccion de lote, emitido por un
Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original
con firma digital del informe de ensayo con “simbolo de acreditaciéon”, que contemple el
resultado del analisis de las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiologicas
establecidas en las especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion),
realizados por un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

e Todos los ensayos microbioldgicos y por lo menos uno (01) de los ensayos organolépticos

y/o fisicoquimicos deben ser realizados con métodos de ensayo acreditados.

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

Los ensayos se realizan considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico y Fisicoquimico

El numero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicoquimicos es
por una via de acuerdo a la NTP-ISO 2859-1:2013 (revisada el 2018): Procedimientos de
muestreo para inspeccion por atributos. Parte 1: Esquemas de muestreo clasificados por
limite de calidad aceptable (LCA) para inspeccion lote por lote. 4a Edicién, nivel de
inspecciodn especial S4, plan de muestreo simple para inspecciéon normal y LCA 0,65 (para
efecto de extraccion de la muestra).

Analisis Microbiolégico

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

Se aceptan certificados o informes de inspeccién e informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes hasta el plazo maximo de
liberacién correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen
los resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccién e informes de ensayo.

El alimento debe cumplir con lo establecido en la versién vigente de las “Generalidades” de las
Especificaciones Técnicas de Alimentos del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali
Warma.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacién técnica Conserva de Pescado en aceite vegetal
1.2 Tipo de alimentos No perecible
1.3 Grupo de alimentos Productos de Origen Animal (POA)
1.4 Descripcion general Es un producto elaborado a partir de pescado, sin

cabeza, sin cola, sin visceras, libre de materias extrafias
que no correspondan a la naturaleza del producto, con o
sin sal, conservado en aceite vegetal, en envase
metalico, sellado herméticamente, sometido a un
proceso térmico de esterilizacion.

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

Especie Presentacion del contenido
“Anchoveta”
. Entero
Engraulis ringens
“Atan”

Thunnus alalunga, Thunnus albacares,
Thunnus atlanticus, Thunnus obesus,
Thunnus maccoyii, Thunnus thynnus, Filete o sdlido o trozos o lomo
Thunnus tonggol, Euthynnus affinis,
Euthynnus alletteratus, Euthynnus
lineatus, Katsuwonus pelamis.
“Bonito”

Sarda chiliensis, Sarda orientalis, Sarda | Filete o sélido o trozos o lomo
sarda.

“Caballa”
Scomber japonicus.
“Machete”
Ethmidium maculatum o Opisthonema Entero o medallones o filete o sélido o trozos o lomo
libertate.

“Jurel”

Trachurus murphyi.
“Trucha”
Oncorhynchus mykiss.

“Gamitana”

Colossoma macropomum
“Paco”

Piaractus brachypomus
“Paiche”

Arapaima gigas

Entero o medallones o filete o sélido o trozos o lomo

Entero o medallones o filete o sélido o trozos o lomo

Entero o medallones o filete o sélido o trozos o lomo

Filete o solido o trozos o lomo

Filete o solido o trozos o lomo

Filete o solido o trozos o lomo

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

Los productos deben contar con un periodo minimo de observacion de veintitun (21) dias, desde
su fabricacion hasta el dia de la liberacién (incluye el periodo de los analisis solicitados).
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El producto debe ser sometido a un proceso de esterilizacion, siendo el valor de esterilizacion
del proceso térmico (Fo, efecto letal) aplicado, debe tener un valor minimo de 6 minutos.

Conservas de pescados: linea de crudos: El pescado crudo en trozo sin cabeza, visceras y
cola es envasado, para luego ser cocido en el interior del envase, corresponde a las
presentaciones de entero y medallones

Conservas de pescados: linea de cocidos: El pescado es cocido, enfriado y fileteado
(conforme a la presentacion del contenido) eliminando piel, visceras, cabeza, cola y musculo
oscuro; y posteriormente es envasado, corresponde a las presentaciones de filete, lomito, solido,

trozos.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS
2.1. Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica Especificacion Referencia
Propio del producto envasado a pescado fresco cocido, no
Olor
fuerte.
Caracteristico a pescado fresco cocido, agradable propio de
Sabor los componentes (cuando es propio del producto y libre de
sabor extrafio o0 ajeno).
Color Uniforme, caracteristico del producto. Color propio de la NTP
especie y del producto. 204.007:2021.
PESCADOS,
Linea de crudos: firme, consistente al tacto, ligeramente IEAQSII:)SUCCOTSO\S(
Textura zug"leda, columna vertebral no resistente a la presion de los DERIVADOS.
edos. . ) . Conservas de
Linea de cocidos: firme, consistente al tacto. productos de
la pesca en
Segun lo especificado en la NTP 204.002. envases de
hojalata.
Linea de crudos: Sin presencia de vertebras, espinas y Métodos de
espinazos duros, restos de cabeza, branquias y visceras ensayos
(salvo huevas lecha o rifién), piezas rotas en excesiva fisicos y
. cantidad, materias extrafias, parasitos visibles y materiales sensoriales.
Presentacién . : . .
) objetables (estruvita de més de 5mm de longitud).
del contenido
Linea de cocidos: Sin presencia de piel, escamas, sangre
coagulada, huesos, tostadura, materias extrafias, parasitos
visibles y materiales objetables (estruvita de mas de 5mm de
longitud).
Condicion del Aceite  color amarillo claro trasparente y fase acuosa
liquido de ligeramente turbia.
gobierno

Un parasito se considera visible cuando tiene una dimension, un color o una textura que permite diferenciarlos claramente
de los tejidos del pescado (la realizacion de un control visual consiste en el examen no destructivo del producto ejercido
sin medio 6ptico de ampliacion y en buenas condiciones de iluminacion para el ojo humano).
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2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristica Especificacion Referencia
- LIMITES DE
NUMERO DE
UNIDADES DE | TOLERANCIA TOLERANCIA (ppm)
MUESTRA m M
Manual de
Histamina (ppm) * n=9 c=2 100 200 Indicadores
a) El valor promedio observado de las muestras debe ser Sanitarios y de
inferior a 100 ppm. Inocuidad para
b) Ninguna de las muestras debera tener un valor superior a los Productos
200 ppm.
Pesqueros y
NUMERO DE LIMITES DE Acuicolas para
- - UNIDADES DE | TOLERANCIA TOLERANCIA (ppm) Mercado
Estario (inorganico) MUESTRA m M Nacional y de
(ppm) Exportacién
n=1 c=0 200 p '
aprobado por
Plomo (mg/kg) ** Maximo 0.30 RDE N° 057-
Maximo 0.3 hovet 2016-SANIPES-
Cadmio (mg/kg) ** .. Maximo 0.3 (anchoveta) DE
Maximo 0,10 (atun, bonito, jurel y caballa) )
Mercurio (mg/kg) ** Maximo 0.50
9’kg Maximo 1,0 (solo para atun y bonito)
Peso esg&irrldo (Linea Minimo 65 % del contenido neto
crudos)
Peso escurrido (Linea . o . Requisito del
cocidos) *** Minimo 70 % del contenido neto PNAEQW
((j:onten_ldo d?ulqwdo Min. 60% de aceite vegetal
e gobierno

(*) Aplicable a “Especies susceptibles de contener histamina por el alto contenido de histidina libre” segun tabla N° 02
del Manual de Indicadores Sanitarios y de Inocuidad para los Productos Pesqueros y Acuicolas para Mercado Nacional
y de Exportacioén, aprobado por RDE N° 057-2016-SANIPES-DE.

(**) Aplicable a especies, segun tabla N° 06 del Manual de Indicadores Sanitarios y de Inocuidad para los Productos
Pesqueros y Acuicolas para Mercado Nacional y de Exportacion, aprobado por RDE N° 057-2016-SANIPES-DE.

(***) Peso promedio del total de muestras analizadas.

2.3.

Caracteristicas microbiolégicas

Plan de muestreo

Analisis = S Aceptacion Rechazo
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No estéril
Comercial (*) comercialmente comercialmente

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

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

Nota 2: Si tras la inspeccidn sanitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas para determinar
las causas, se procedera con el Método de Analisis Microbiolégico, para determinar las causas microbiolégicas del
deterioro segin métodos establecidos en el Codex Alimentarius, Manual de Bacteriologia Analitica BAM de la
Administracion de Alimentos y Drogas FDA o Asociacion Americana de Salud Publica APHA.
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Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano” (Criterio XIX.1). Alimentos de baja acidez, de PH > 4.6
procesados térmicamente y empacados en envases sellados herméticamente (de origen animal, leche UHT, leche
evaporada; algunos vegetales, guisados, sopas).

3. PRESENTACION

Presentacion y envases

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

Envase Tipo Material Capacidad
Hojalata y/o Chapa cromada
Envase primario Lata (TFS) con tapa abre facil (*) 0,08 kg a 0,425 kg
Aleaciéon de aluminio con
tapa abre facil (*)
Envase secundario Caja Cartén corrugado Establegldo por el
fabricante
(*) Para presentaciones mayores a 0,175 kg se acepta tapa ciega.
Para el caso de anchoveta, no se aceptan los envases tipo: Tall (307 x 409) 6 (300 x 407).
Requisitos del envase
Caracteristicas Requisitos Especificacion Referencia
Para envases de hojalata | Plan de muestreo:n=5¢=0
Requisitos para la cilindricos con capacidad | Vacio minimo 76.2 mm Hg (3
QuISHOS P de hasta 370 ml. pulgadas de Hg).
determinacion del — —
. Plan de muestreo:n=5c=0
Vacio Para envases I
Vacio minimo 40 mm Hg (1.6
rectangulares.
. . pulgadas de Hg).
Se exceptuan los - — —
Para envases de hojalata | Plan de muestreo:n=5¢=0
envases ovalados. : o
con capacidad mayor a Vacio minimo 150 mm Hg (6
370 ml hasta 500 ml. pulgadas de Hg). Manual de
Indicadores

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

Ganchos de cuerpo y
tapas.

Uniformes en su perimetro.

Sanitarios y de

Borde superior e inferior
de doble cierre.

Lisos y sin irregularidades.

Inocuidad para
los Productos

Compuesto sellador.

Debe cubrir los espacios libres
internos del doble cierre.

Pesqueros y
Acuicolas para

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

Penetraciéon de gancho
de cuerpo (%)

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

Envases redondos: Mayor o igual
al 75%
Envases de forma: Mayor o igual
al 60%

Mercado
Nacional y de
Exportacion,
aprobado por

Mayor o igual al 70%

RDE N°057-
2016-SANIPES-
DE.

Traslape (%)

=gc+gt+1.1et-L
x100

L-—11Q2et+ec

Mayor o igual al 45%

)
):

Traslape tedrico (mm
gt+gc+et-L

Mayor o igual a 1 mm
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Envases redondos: La arruga no
debe tener una longitud que
represente mas del 25% de la
longitud del gancho de tapa
Arrugas (grado de (grado de apriete mayor al 75%).

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

Dénde:

et = espesor de la hojalata de la tapa.
E = espesor del cierre.

ec = espesor de la hojalata del cuerpo.
gc = longitud del gancho de cuerpo.

gt = longitud del gancho de tapa.

L = longitud del cierre.

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

Para los envases de aleacién de aluminio y/o chapa cromada (TFS) los requisitos son evaluados
por la autoridad sanitaria competente y se sustentan en el Certificado Sanitario emitido por dicha
entidad.

3.2. Vida atil

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

3.3. Rotulado

El contenido del rotulado debe cenirse a lo dispuesto en el Decreto Supremo N° 040- 2001-PE,
Norma Sanitaria para las actividades pesqueras y acuicolas, la NTP 209.652:2017 ALIMENTOS
ENVASADOS Etiquetado Nutricional 3ra. Ediciéon y la NTP 209.038:2019. ALIMENTOS
ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados, 8va. Edicién, debiendo contener en el
envase de presentacion unitaria la siguiente informacién minima:

Nombre comun del pescado y el tipo de producto

Contenido neto (peso neto) en gramos

Peso drenado (escurrido) en gramos

Nombre o razén social y direccion de la empresa productora, importadora o distribuidora
Los ingredientes y aditivos en orden decreciente

Identificacion del lote, que también podria estar en el propio envase del producto
Pais de Origen en caso de importacion

Fecha de produccion y fecha de vencimiento

Condiciones de almacenamiento

Informacién Nutricional

Cdédigo de Registro Sanitario vigente expedido por SANIPES

Instrucciones para el uso.

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

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Documentacion Obligatoria

a) Copia simple del Protocolo Técnico de Registro Sanitario de Productos Pesqueros y
Acuicolas, vigente durante el periodo de atencién de la entrega correspondiente o de acuerdo
a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria competente, otorgado por el
SANIPES.

b) Copia simple del Protocolo Técnico para Habilitacion Sanitaria de Planta de Procesamiento
Industrial de Productos Pesqueros y Acuicolas, vigente durante la fabricacion del producto o
de acuerdo a la reglamentacién establecida por la Autoridad Sanitaria competente, otorgado
por el SANIPES o documento equivalente emitido por la autoridad competente del pais de
origen.

c) Copia simple de la Certificacion del Sistema de Seguridad Alimentaria (1SO-22000 o
FSSC22000 o IFS o BRC o SQF), emitido por un Organismo de Certificacion acreditado por
un organismo nacional o Internacional (Ente Acreditador), cuyo alcance debe considerar el
proceso productivo y estar vigente durante la fabricacion del producto. Adjuntando copia
simple del documento que acredita al Organismo de Certificacion para certificar (ISO-22000
0 FSSC22000 o IFS o BRC o SQF), emitido por el Ente Acreditador.

4.2 Certificaciéon Obligatoria

a) Original con firma digital y codigo QR del Certificado Sanitario, que incluya la conformidad
respecto a las caracteristicas organolépticas, fisico quimicas, microbioldgicas (prueba de
esterilidad comercial) y requisitos del envase realizados por lote, declarando que el producto
es apto para consumo humano.

El alimento debe cumplir con lo establecido en la versién vigente de las “Generalidades” de las
Especificaciones Técnicas de Alimentos del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali
Warma.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacion técnica  Conserva de Pescado en agua y sal
1.2 Tipo de alimentos No perecible
1.3 Grupo de alimentos Productos de Origen Animal (POA)
1.4 Descripcion general Es un producto elaborado a partir de pescado, sin cabeza, sin cola,

sin visceras, libre de materias extrafas que no correspondan a la
naturaleza del producto, conservado en agua y sal, en envase
metalico, sellado herméticamente sometido a un proceso térmico de

esterilizacion.

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

Especie

Presentacion del contenido

“Anchoveta”
Engraulis ringens

Entero

“Atan”

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

Filete o sdlido o trozos o lomo.

“Bonito”
Sarda chiliensis, Sarda orientalis, Sarda
sarda.

Filete o sdlido o trozos o lomo.

Ethmidium maculatum o Opisthonema
libertate.

“Caballa” Entero o filete o medallones o sélido o trozos
Scomber japonicus. o lomo
“Machete”

Entero o filete o medallones o sdlido o trozos
o lomo

“Jurel”
Trachurus murphyi.

Entero o filete o medallones o sélido o trozos
o lomo

“Trucha”
Oncorhynchus mykiss.

Entero o filete 0 medallones o sélido o trozos
o lomo

“Gamitana”
Colossoma macropomum

Filete o sdlido o trozos o lomo

“Paco”
Piaractus brachypomus

Filete o solido o trozos o lomo

“Paiche”
Arapaima gigas

Filete o sdlido o trozos o lomo

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

establecido por el Codex Alimentarius.

Los productos deben contar con un periodo minimo de observacion de veintiun (21) dias, desde
su fabricacion hasta el dia de la liberacién (incluye el periodo de los analisis solicitados).
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El producto debe ser sometido a un proceso de esterilizacion, siendo el valor de esterilizacion del
proceso térmico (Fo, efecto letal) aplicado, debe tener un valor minimo de 6 minutos.

Conservas de pescados: linea de crudos: El pescado crudo en trozo sin cabeza, visceras y cola
es envasado, para luego ser cocido en el interior del envase, corresponde a las presentaciones
de entero y medallones

Conservas de pescados: linea de cocidos: El pescado es cocido, enfriado y fileteado (conforme
a la presentacion del contenido) eliminando piel, visceras, cabeza, cola y musculo oscuro; y
posteriormente es envasado, corresponde a las presentaciones de filete, lomito, solido, trozos.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS

Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica

Especificacion

Referencia

Propio del producto envasado a pescado fresco

Olor cocido, no fuerte.
Caracteristico a pescado fresco cocido, agradable
Sabor propio de los componentes (cuando es propio del
producto y libre de sabor extrafio o ajeno).
Uniforme, caracteristico del producto. Color propio
Color .
de la especie y del producto.
Linea de crudos: firme, consistente al tacto, NTP 204.007:2021.
Textura ligeramente humeda, columna vertebral no PESCADOS
resistente a la presion de los dedos. MARISCOS Y
Linea de cocidos: firme, consistente al tacto. PRODUCTOS
DERIVADOS.

Presentacion del
contenido

Segun lo especificado en la NTP 204.002.

Linea de crudos: Sin presencia de vertebras,
espinas y espinazos duros, restos de cabeza,
branquias y visceras salvo (huevas lecha o rifién),
piezas rotas en excesiva cantidad, materias
extrafias, parasitos visibles y materiales objetables
(estruvita de mas de 5mm de longitud).

Linea de cocidos: Sin presencia de piel, escamas,
sangre coagulada, huesos, tostadura, materias
extrafias, parasitos visibles y materiales objetables
(estruvita de mas de 5mm de longitud).

Conservas de
productos de la
pesca en envases
de hojalata.
Métodos de
ensayos fisicos y
sensoriales.

Condicion del liquido de
gobierno

Fase acuosa ligeramente turbia.

Un parasito se considera visible cuando tiene una dimension, un color o una textura que permite diferenciarlos claramente
de los tejidos del pescado (la realizacion de un control visual consiste en el examen no destructivo del producto ejercido

sin medio 6ptico de ampliacién y en buenas condiciones de iluminacién para el ojo humano).
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2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristica Especificacion Referencia
LIMITES DE
NUMERO DE
UNIDADES DE | TOLERANCIA |—TOLERANCIA (ppm)
MUESTRA m M
: : * Manual de
Histamina (ppm n=9 c=2 100 200
(Ppm) B val So o o] e Indicadores
a valor promeaio observaao de las muestras aebe ser . .
inferior a 100 ppm. Samt".mos y de
b) Ninguna de las muestras debera tener un valor superior a Inocuidad para
200 ppm. los Productos
Pesqueros y
! LIMITES DE Acuicolas para
NUMERO DE
Estafio (inorganico) UNIDADES DE | TOLERANCIA | TOLERANCIA (ppm) Mercado
MUESTRA m | M Nacional y de
(ppm) Exportacién
n=1 c=0 200 P ’
aprobado por
— RDE N° 057-
Plomo (mg/kg) ** Maximo 0,30 2016-SANIPES-
. o Maximo 0,3 (anchoveta) DE.
Cadmio (mg/kg) Maximo 0,10 (atun, bonito, jurel y caballa)
. - Maximo 0.50
Mercurio (mg/kg) Maximo 1,0 (solo para atin y bonito)
Peso esg.irrldo (Linea Minimo 65 % del contenido neto .
crudos) Requisito del
Pes_o eSCiI;rIdO (Linea Minimo 70 % del contenido neto PNAEQW
cocidos)
(*) Aplicable a “Especies susceptibles de contener histamina por el alto contenido de histidina libre” segun tabla N° 02
del Manual de Indicadores Sanitarios y de Inocuidad para los Productos Pesqueros y Acuicolas para Mercado Nacional
y de Exportacioén, aprobado por RDE N° 057-2016-SANIPES-DE.
(**) Aplicable a especies, segun tabla N° 06 del Manual de Indicadores Sanitarios y de Inocuidad para los Productos
Pesqueros y Acuicolas para Mercado Nacional y de Exportacion, aprobado por RDE N° 057-2016-SANIPES-DE.
(***) Peso promedio del total de muestras analizadas.
2.3. Caracteristicas microbiolégicas
frs Plan de muestreo L
Analisis o < Aceptacion Rechazo
o Ari No estéril
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril d
Comerial (*) comercialmente comercialmente

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

“No estéril Comercialmente”.

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

Nota 2: Si tras la inspeccidn sanitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas para determinar
las causas, se procedera con el Método de Analisis Microbioldgico, para determinar las causas microbiolégicas del
deterioro segun métodos establecidos en el Codex Alimentarius, Manual de Bacteriologia Analitica BAM de la
Administracion de Alimentos y Drogas FDA o Asociacion Americana de Salud Publica APHA.
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R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria Inocuidad
para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”. Criterio XIX.1. Alimentos de baja acidez, de PH > 4.6 procesados
térmicamente y empacados en envases sellados herméticamente (de origen animal, leche UHT, leche evaporada;
algunos vegetales, guisados, sopas).

PRESENTACION

Presentacion y envases

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

Envase Tipo Material Capacidad
Hojalata y/o Chapa cromada
Envase primario Lata (TFS) con tapa abre facil (*) 0,08 ka 2 0.425 K
Aleaciéon de aluminio con Lwekgalv, g
tapa abre facil (*)
Envase secundario Caja Carton corrugado Establec_;ldo por el
fabricante
(*) Para presentaciones mayores a 0,175 kg se acepta tapa ciega
Para el caso de anchoveta, no se aceptara los envases tipo: Tall (307 x 409) 6 (300 x 407).
Requisitos del envase
Caracteristicas Requisitos Especificacion Referencia
Para envases de Plan de muestreo:n=5¢=0
hojalata cilindricos con Vacio minimo 76 2 mm Hg (3
Requisitos para la | capacidad de hasta ulgadas de H )' 9
determinacion del | 370 ml. pulg 9)
Vacio. Para envases Plan de muestreo:n=5¢c=0
rectanqulares Vacio minimo 40 mm Hg (1.6
*Se exceptian los 9 ) pulgadas de Hg).
envases Para envases de Plan de muestreo: n = 5 ¢ = 0 Manual de
ovalados. hojalata con capacidad | |, " R0 o (6 Indicadores
mayor a 370 ml hasta acio minimo 150 mm Hg ( Sanitarios y de
500 ml. pulgadas de Hg). Inocuidad para
Ganchos de cuerpo y i . los Productos
tapas. Uniformes en su perimetro. Pesqueros y
Borde superior e Li L laridad Acuicolas para
inferior del doble cierre. | 'S0 ¥ SN Irreguiariaades. Mercado
Requisitos Debe cubrir los espacios libres Nacional y de
minimos a Compuesto sellador. internos del doble cierre. Exportacion,
considerar en la Envases redondos: Mayor o igual aprobado por
evaluacion del Compacidad (%) al 759 -vayoroig RDE N° 057-
doble cierre y los = 3et + 2ec x 100 ° ) . 2016-SANIPES-
factores de E Envases de forma: Mayor o igual al DE.

integridad en
envases
metalicos.

Penetracion de gancho
de cuerpo (%)
=_gc - 11ec x
100 L-
1.1(2 et + ec)

60%

Mayor o igual al 70%
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Traslape (%)
=gct+gt+1.1etL Mayor o igual al 45%
x100
L-—1.1(2et+ec)
Traslape tedrico (mm)
= Mayor o igual a 1 mm
gt+gc+et-L
Envases redondos: La arruga no
debe tener una longitud que
represente mas del 25% de la
longitud del gancho de tapa (grado
Arrugas (grado de de apriete mayor al 75%).
apriete) Envases irregulares: La peor arruga
no debe tener una longitud que
represente mas del 40% de la
longitud del gancho de tapa (grado
de apriete mayor al 60%).
Dénde:

et = espesor de la hojalata de la tapa.
E = espesor del cierre.

ec = espesor de la hojalata del cuerpo.
gc = longitud del gancho de cuerpo.

gt = longitud del gancho de tapa.

L = longitud del cierre.

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

Para los envases de aleacidn de aluminio y/o chapa cromada (TFS) los requisitos son evaluados
por la autoridad sanitaria competente y se sustentan en el Certificado Sanitario emitido por dicha
entidad.

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

3.3 Rotulado

El contenido del rotulado debe cefiirse a lo dispuesto en el Decreto Supremo N° 040- 2001-PE,
Norma Sanitaria para las actividades pesqueras y acuicolas, la NTP 209.652:2017.
ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado Nutricional, 3ra. Edicién y la NTP 209.038:2019.
ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados, 8va. Edicion, debiendo
contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacién minima:

Nombre comun del pescado y el tipo de producto

Contenido neto (peso neto) en gramos

Peso drenado (escurrido) en gramos

Nombre o razén social y direccidn de la empresa productora, importadora o distribuidora.
Los ingredientes y aditivos en orden decreciente

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

Pais de Origen en caso de importacion

Fecha de produccion y fecha de vencimiento

Condiciones de almacenamiento
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¢ Informacién Nutricional
e Cddigo de Registro Sanitario vigente expedido por SANIPES
¢ Instrucciones para el uso.

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

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Documentaciéon Obligatoria

a) Copia simple del Protocolo Técnico de Registro Sanitario de Productos Pesqueros y
Acuicolas, vigente durante el periodo de atencion de la entrega correspondiente o de acuerdo
a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria competente, otorgado por el
SANIPES.

b) Copia simple del Protocolo Técnico para Habilitacion Sanitaria de Planta de Procesamiento
Industrial de productos Pesqueros y Acuicolas, vigente durante la fabricacion del producto o
de acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria competente, otorgado
por el SANIPES o documento equivalente emitido por la autoridad competente del pais de
origen.

c) Copia simple de la Certificacion del Sistema de Seguridad Alimentaria (1ISO-22000 o
FSSC22000 o IFS o0 BRC o SQF), emitido por un Organismo de Certificacion acreditado por
un organismo nacional o Internacional (Ente Acreditador), cuyo alcance debe considerar el
proceso productivo y estar vigente durante la fabricaciéon del producto. Adjuntando copia
simple del documento que acredita al Organismo de Certificacion para certificar (1ISO-22000
0 FSSC22000 o IFS o BRC o SQF), emitido por el Ente Acreditador.

4.2 Certificacion Obligatoria

a) Original con firma digital y cédigo QR del Certificado Sanitario emitido por el SANIPES, que
incluya la conformidad respecto a las caracteristicas organolépticas, fisico quimicas,
microbiolégicas (prueba de esterilidad comercial) realizados por lote y requisitos del envase,
declarando que el producto es Apto para consumo humano.

El alimento debe cumplir con lo establecido en la versién vigente de las “Generalidades” de las
Especificaciones Técnicas de Alimentos del Programa Nacional de Alimentaciéon Escolar Qali
Warma.




ESPECIFICACIONES TECNICAS DE _ALIMENTOS QUE
FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO
ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE

ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

e

&

Ministeno de Desarrollo
PERU &= Inclusicn Social

LRI et T T BT Programa Nacianal
R Xy o d Alirmentaciin Escalar

Version N° 02

CONSERVAD
EN SALSA DE TOMATE

Resolucién Direccion
Ejecutiva N° D000347-
2022-MIDIS/PNAEQW-

DE

E PESCADO

CODIGO: POA-PT-2022

Pag. 1de 6

1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica Conserva de Pescado en salsa de tomate

1.2 Tipo de alimentos No perecible

1.3  Grupo de alimentos Productos de Origen Animal (POA)

1.4 Descripciéon general Es un producto elaborado a partir de pescado, sin cabeza, sin cola,

sin visceras, libre de materias extrafias que no correspondan a la
naturaleza del producto, con o sin sal, conservado en salsa de
tomate, en envase metdlico, sellado herméticamente, sometido a un
proceso térmico de esterilizacion.

El producto s6lo debe ser de las siguientes especies y presentaciones de contenido:

Especie

Presentacion del contenido

“Anchoveta”
Engraulis ringens

Entero

“Atl:ln”

Katsuwonus pelamis.

Thunnus alalunga, Thunnus albacares, Thunnus
atlanticus, Thunnus obesus, Thunnus maccoyii,
Thunnus thynnus, Thunnus tonggol, Euthynnus
affinis, Euthynnus alletteratus, Euthynnus lineatus,

Filete o sdlido o trozos o lomo.

“Bonito”

Sarda chiliensis, Sarda orientalis, Sarda sarda.

Filete o sdlido o trozos o lomo.

“Caballa” Entero o medallones o filete o sdélido o
Scomber japonicus. trozos o lomo.
“Machete” Entero o medallones o filete o sdélido o

Ethmidium maculatum o Opisthonema libertate.

trozos o lomo.

Arapaima gigas

“Jurel” Entero o medallones o filete o sdélido o
Trachurus murphyi. trozos o lomo.
“Trucha” Entero o medallones o filete o sdlido o
Oncorhynchus myekiss. trozos o lomo.
“Gamitana” . .
Filete o sdlido o trozos o lomo

Colossoma macropomum
“Paco”

. Filete o solido o trozos o lomo
Piaractus brachypomus
“Paiche”

Filete o sdlido o trozos o lomo

La sal utilizada debe cumplir con los requisitos establecidos en la normativa sanitaria vigente y

lo establecido por el Codex Alimentarius.

Los productos deben contar con un periodo minimo de observacion de veintiin (21) dias, desde
su fabricacion hasta el dia de la liberacién (incluye el periodo de los analisis solicitados).

El producto debe ser sometido a un proceso de esterilizacion, siendo el valor de esterilizacion
del proceso térmico (Fo, efecto letal) aplicado, debe tener un valor minimo de 6 minutos.
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Conservas de pescados: linea de crudos: El pescado crudo en trozo sin cabeza, visceras y
cola es envasado, para luego ser cocido en el interior del envase, corresponde a las
presentaciones de entero y medallones

Conservas de pescados: linea de cocidos: El pescado es cocido, enfriado y fileteado (conforme
a la presentacion del contenido) eliminando piel, visceras, cabeza, cola y musculo oscuro; y
posteriormente es envasado, corresponde a las presentaciones de filete, lomito, solido, trozos.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién Referencia
ol Propio del producto envasado a pescado fresco
or H
cocido, no fuerte.
Caracteristico a pescado fresco cocido, agradable
Sabor propio de los componentes (cuando es propio del
producto y libre de sabor extrafio o ajeno).
Uniforme, caracteristico del producto. Color propio
Color de la especie y del producto.
Linea de crudos: firme, consistente al tacto, 204 0’\(1)-;?2021
T ligeramente humeda, columna vertebral no AT )
extura . i PESCADOS,
resistente a la presion de los dedos. MARISCOS Y
Linea de cocidos: firme, consistente al tacto. PRODUCTOS
Segun lo especificado en la NTP 204.002. DERIVADOS.
Linea de crudos: Sin presencia de vertebras, Cocr;setrvaz dle
espinas y espinazos duros, restos de cabeza, productos de 1a
branquias y visceras (salvo huevas lecha o pes(;:a ;“n. eln\t/ases
rindn), piezas rotas en excesiva cantidad, M?étoc:ﬁ:daé
Presentacion del materias extrafas, parasitos visibles y materiales ensayos fisicos y
contenido objetables (estruvita de mas de 5mm de .
longitud). sensoriales.
Linea de cocidos: Sin presencia de piel,
escamas, sangre coagulada, huesos, tostadura,
materias extrafias, parasitos visibles y materiales
objetables (estruvita de mas de 5mm de
longitud).
Salsa color rojo intenso brillante, sin separacién
Condicion del liquido de de fases de agua y salsa, con sabor ligeramente
gobierno acido agradable al paladar

Un parasito se considera visible cuando tiene una dimensién, un color o una textura que permite diferenciarlos claramente
de los tejidos del pescado (la realizacion de un control visual consiste en el examen no destructivo del producto ejercido
sin medio 6ptico de ampliacion y en buenas condiciones de iluminacion para el ojo humano).

2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacion

Referencia

Soélidos solubles en el
medio de envasado.

Minimo 9°Brix.

Requisito del
PNAEQW
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NUMERO DE LIMITES DE
UNIDADES DE | TOLERANCIA | TOLERANCIA (ppm)
MUESTRA m M
i i =9 =2 100 200
Histamina (ppm) * n c Manual de
a) El valor promedio observado de las muestras debe ser Indicadores

Sanitarios y de

cocidos) ***

a 200 ppm. Inocuidad para los
NUMERO DE LIMITES DE Productos
UNIDADES DE | TOLERANCIA | TOLERANCIA (ppm) Pesqueros y
Estario (inorganico) (ppm) MUESTRA m | M Acuicolas para
=1 c=0 200 Mercado Nacional
y de Exportacion,
o A aprobado por RDE
Plomo (mg/kg) Maximo 0.30 N° 057-2016-
Cadmio (mg/kg) ** Maximo 0,3 (anchoveta) SANIPES-DE.
9/kg Maximo 0,10 (atun, bonito, jurel y caballa)
Mercurio (mg/kg) ** Maximo 0.50
9’kg Maximo 1,0 (solo para atun y bonito)
Peso essgrrldo (Linea Minimo 65 % del contenido neto L
crudos) Requisito del
Peso escurrido (Linea PNAEQW

Minimo 70 % del contenido neto

(*) Aplicable a “Especies susceptibles de contener histamina por el alto contenido de histidina libre” segun tabla N° 02
del Manual de Indicadores Sanitarios y de Inocuidad para los Productos Pesqueros y Acuicolas para Mercado Nacional
y de Exportacioén, aprobado por RDE N° 057-2016-SANIPES-DE.

(**) Aplicable a especies, segun tabla N° 06 del Manual de Indicadores Sanitarios y de Inocuidad para los Productos
Pesqueros y Acuicolas para Mercado Nacional y de Exportacion, aprobado por RDE N° 057-2016-SANIPES-DE.

(***) Peso promedio del total de muestras analizadas.

2.3.

Caracteristicas microbiolégicas

Plan de muestreo

Analisis & < Aceptacion Rechazo
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No esteril
Comercial (*) comercialmente comercialmente

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

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

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

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

3.1. Presentacién y envases

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

siguientes caracteristicas:

Envase Tipo Material Capacidad
Hojalata y/o Chapa cromada (TFS)
o con tapa abre facil (*) 0,08 kg a 0,425
Envase primario Lata k
Aleacion de aluminio con tapa abre 9
facil (*)
Envase secundario Caja Cartén corrugado Establegldo por el
fabricante
(*) Para presentaciones mayores a 0,175 kg se acepta tapa ciega.
Para el caso de anchoveta, no se aceptara los envases tipo: Tall (307 x 409) 6 (300 x 407)
Requisitos del envase
Caracteristicas Requisitos Especificacion Referencia
Para envases de hojalata | Plan de muestreo:n=5¢=0
Requisit | cilindricos con capacidad | Vacio minimo 76.2 mm Hg (3
equisttos para ’a | ye nasta 370 ml. pulgadas de Hg).
determinacion del — —
. Plan de muestreo:n=5c=0
Vacio. Para envases I
Vacio minimo 40 mm Hg (1.6
rectangulares.
. . pulgadas de Hg).
Se exceptuan los - — —
Para envases de hojalata | Plan de muestreo:n=5¢=0
envases ovalados. ) o
con capacidad mayor a Vacio minimo 150 mm Hg (6
370 ml hasta 500 ml. pulgadas de Hg).
Ganchos de cuerpo y Uniformes en su perimetro Manual de
tapas. ) Indicadores
Borde superior e inferior Lisos v sin irreqularidades Sanitarios y de
del doble cierre. y 9 ) Inocuidad para
Compuesto sellador Debe cubrir los espacios libres los  Productos
P ) internos del doble cierre. Pesgueros y
. Envases redondos: Mayor o igual | Acuicolas para
Requisitos _an:[iazmdad (10/82) al 75% Mercado
minimos a - e—Eec X Envases de forma: Mayor o igual | Nacional 'y de
considerar en la al 60% Exportacion,
evaluacion del Penetracién de gancho aprobado por
doble cierre y los de cuerpo (%) RDE N° 057-
factores de = gc_— 1.1ec x100 Mayor o igual al 70% 2016-SANIPES-
integridad en L—11(2 et + ec) DE.
envases :
metalicos. Traslape (%) Mayor o igual al 45%
=gc+gt+1.1etL
x100
L-1.1(2 et +ec)
Traslape tedrico (mm) = .
gt+gctet-L Mayor o igual a 1 mm
Arrugas (grado de Envases redondos: La arruga no
apriete) debe tener una longitud que
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3.2.

3.3.

represente mas del 25% de la
longitud del gancho de tapa
(grado de apriete mayor al 75%).

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

Doénde:

et = espesor de la hojalata de la tapa.
E = espesor del cierre.

ec = espesor de la hojalata del cuerpo.
gc = longitud del gancho de cuerpo.

gt = longitud del gancho de tapa.

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

Para los envases de aleacién de aluminio y/o chapa cromada (TFS) los requisitos son evaluados
por la autoridad sanitaria competente y se sustentan en el Certificado Sanitario emitido por dicha
entidad.

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

Rotulado

El contenido del rotulado debe cefiirse a lo dispuesto en el Decreto Supremo N° 040- 2001-PE,
Norma Sanitaria para las actividades pesqueras y acuicolas, la NTP 209.652:2017.
ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado Nutricional, 3ra. Edicion y la NTP 209.038:2019.
ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados, 8va. Edicion, debiendo
contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacién minima:

Nombre comun del pescado y el tipo de producto

Contenido neto (peso neto) en gramos

Peso drenado (escurrido) en gramos

Nombre o razén social y direccion de la empresa productora, importadora o distribuidora
Los ingredientes y aditivos en orden decreciente

Identificacion del lote, que también podria estar en el propio envase del producto
Pais de Origen en caso de importacion

Fecha de produccion y fecha de vencimiento

Condiciones de almacenamiento

Informacién Nutricional

Cdédigo de Registro Sanitario vigente expedido por SANIPES.

Instrucciones para el uso.

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

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Documentaciéon Obligatoria

a) Copia simple del Protocolo Técnico de Registro Sanitario de Productos Pesqueros y
Acuicolas, vigente durante el periodo de atencién de la entrega correspondiente o de acuerdo
a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria competente, otorgado por el
SANIPES.

b) Copia simple del Protocolo Técnico para Habilitacion Sanitaria de Planta de Procesamiento
Industrial de Productos Pesqueros y Acuicolas, vigente durante la fabricacion del producto o
de acuerdo a la reglamentacién establecida por la Autoridad Sanitaria competente, otorgado
por el SANIPES o documento equivalente emitido por la autoridad competente del pais de
origen.

c) Copia simple de la Certificacion del Sistema de Seguridad Alimentaria (1ISO-22000 o
FSSC22000 o IFS o BRC o SQF), emitido por un Organismo de Certificacion acreditado por
un organismo nacional o Internacional (Ente Acreditador), cuyo alcance debe considerar el
proceso productivo y estar vigente durante la fabricacion del producto. Adjuntando copia
simple del documento que acredita al Organismo de Certificacion para certificar (ISO-22000
0 FSSC22000 o IFS o BRC o SQF), emitido por el Ente Acreditador.

4.2 Certificacion Obligatoria

a) Original con firma digital y cédigo QR del Certificado Sanitario emitido por el SANIPES, que
incluya la conformidad respecto a las caracteristicas organolépticas, fisico quimicas,
microbiolégicas (prueba de esterilidad comercial) y requisitos del envase realizados por lote,
declarando que el producto es Apto para consumo humano.

El alimento debe cumplir con lo establecido en la versién vigente de las “Generalidades” de las
Especificaciones Técnicas de Alimentos del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali
Warma.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
11 Denominacién técnica Farifia
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Harinas y derivados
14 Descripcion general Es el producto obtenido a partir de la yuca, mediante un proceso
de pelado, lavado, rallado, con o sin fermentacion, prensado,
fragmentado, granulado, secado, cernido, sometido a un
tratamiento térmico (pre-coccion).
2.  CARACTERISTICAS ESPECIFICAS
2.1 Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica Especificacion Referencia
De acuerdo a la naturaleza del producto,
Olor y Sabor exento de olores y sabores extranos,
entre otros
De acuerdo ala naturalega del producto, Requisito del PNAEQW
Color blanco cremoso, amarillento en sus
diferentes tonalidades
Granulos de tamafio variable, exento de
Aspecto . ~
materias extranas
2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristica Especificacion Referencia
o NTP 011.501:2009 (revisada 2019) YUCA
Humedad (%) Méaximo 12 Y DERIVADOS, Farifia fermentada (gari).
Definiciones, clasificacion y requisitos.
Acido cianhidrico NTP 011.502:2009 (revisada 2019) YUCA
(acido cianhidrico Maximo 2 mg/kg Y DERIVADOS, Farifia rallada.
libre) Definiciones, clasificacion y requisitos.
2.3 Caracteristicas Microbiolégicas
: . , Limite por g
Agentes microbianos Categoria Clase n c -
m
Mohos 2 3 5 2 102 108
Levaduras 2 3 5 2 102 108
Escherichia Coli 5 3 5 2 10 5x 102
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia /259 -
Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”. Criterio XIV.3. Frutas y Hortalizas desecadas,
deshidratadas o liofilizadas.
3.  PRESENTACION
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3.1 Presentacién y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:

Envase Tipo Material Capacidad

Polietleno (PE) o  Polipropileno

Envase primario Bolsa Biorientado (BOPP) Bilaminado o Hasta 1,00 kg
Trilaminado

Envase Bolsa Polietileno (PE)

secundario Caja Cartdn corrugado Establecido por el

Embalaje Caja Carton corrugado fabricante

(opcional) (*) Saco Polipropileno

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

3.2 Vida atil

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

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 80° y 117° del Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-
98-SA y la NTP 209.038:2019. ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos
preenvasados, 8va. Edicién, debiendo contener en el envase de presentacién unitaria la
siguiente informaciéon minima:

Nombre del producto

Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto
Contenido neto

Nombre o razén social y direccion del fabricante

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

Cddigo de lote

Fecha de vencimiento

Condiciones de conservacion

Cdédigo de Registro Sanitario

(*) Requisito adicional en caso de fraccionamiento.

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

a) Copia simple de la consulta web del Registro Sanitario del producto y anotaciones segun
corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe corresponder al producto, marca, envase
y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

b) Copia simple de la Resoluciéon Directoral que otorga Validacién Técnica Oficial del Plan
HACCP emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto
requerido, vigente durante la fabricacién del producto o Copia simple de la Resolucién
Directoral Técnica Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, para la linea de
fraccionamiento y envasado, vigente durante la elaboracién del producto final.

4.2  Certificacion Obligatoria

a) Original con firma digital del certificado o informe de inspeccion de lote, emitido por un
Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original
con firma digital del informe de ensayo con “simbolo de acreditacion”, que contemple el
resultado del analisis de las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiologicas
establecidas en las especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y
presentacion), realizados por un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

e Todos los ensayos microbiolégicos y por lo menos uno (01) de los ensayos organolépticos
y/o fisicoquimicos deben ser realizados con métodos de ensayo acreditados.

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

Los ensayos se realizan considerando lo siguiente:

e Anadlisis Organoléptico y Fisicoquimico
El numero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicoquimicos es
por una via, de acuerdo a la NTP-ISO 2859-1:2013 (revisada el 2018): Procedimientos
de muestreo para inspeccion por atributos. Parte 1: Esquemas de muestreo clasificados
por limite de calidad aceptable (LCA) para inspeccién lote por lote. 4a Edicién, nivel de
inspecciodn especial S4, plan de muestreo simple para inspecciéon normal y LCA 0,65 (para
efecto de extraccion de la muestra).

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

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

El alimento debe cumplir con lo establecido en la versién vigente de las “Generalidades” de las
Especificaciones Técnicas de Alimentos del Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali
Warma.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

11 Denominacién técnica
1.2 Tipo de alimentos

1.3 Grupo de alimentos
1.4 Descripcion general

Fécula de papa
No Perecible

Harinas y derivados
Es el producto obtenido a partir de la papa, es un polvo fino de

color blanco, inodoro e insipido.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia
Color De acuerdo a la naturaleza del producto, blanco
Olor De acuerdo a la naturaleza del producto, exento de .
olores extrafos, inodoro Requisito del
Sabor De acuerdo a la naturaleza del producto, insipido, PNAEQW
exento de sabores extrafios
Aspecto Polvo fino, sin grumos, exento de materias extrafias

2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacion Referencia
Humedad Maximo 21%
Requisito establecido por el
PH °-8 PNAEQW
Sulfitos (SO2) Maximo 10 mg/kg
2.2. Caracteristicas Microbiolégicas
Agente microbiano Categoria Clase n c nl;l'mite porg

Mohos 2 3 5 2 103 104
Escherichia coli 5 3 5 2 10 102
Bacillus cereus 7 3 5 2 103 104
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25g -

Fuente: R.M. N° 591-2008-MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioloégicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”. Criterio V.3. Féculas y Almidones.

3. PRESENTACION

3.1  Presentacién y envases

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

siguientes caracteristicas:

Envase Tipo

Material

Capacidad

Envase

. . Bolsa
primario

Polipropileno
Bilaminado o Trilaminado

Biorientado

(BOPP)

Hasta 1,00 kg
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] Bolsas de polietieno (PE) y/o
Cajas con bolsa polipropileno (PP) papel multipliego vy
interna caja de carton corrugado
Envase Bolsa Polietileno (PE)
secundario . i
Caja Carton corrugado Segun lo
: - - establecido por
(E)n;giilsja?) Caja Carton corrugado el fabricantpe
*) Saco Polipropileno

3.2

3.3

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

Vida atil

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

Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 80° y 117° del Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-
SAyla NTP 209.038:2019. ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados,
8va. Edicion, debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacion
minima:

Nombre del producto

Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto
Contenido neto

Nombre o razoén social y direccion del fabricante

Nombre o razén social y direccidn del envasador y/o distribuidor (*)

Cddigo de lote

Fecha de vencimiento

Condiciones de conservacion

Cdédigo de Registro Sanitario

(*) Requisito adicional en caso de fraccionamiento.

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

41 Documentaciéon obligatoria

a) Copia simple de la consulta web del Registro Sanitario del producto y anotaciones segun
corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe corresponder al producto, marca, envase
y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

b) Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan
HACCP emitida por la DIGESA, para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacion del producto o Copia simple de la Resolucién Directoral que
otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA para la linea de
fraccionamiento y envasado, vigente durante la elaboracién del producto final.

4.2 Certificacion Obligatoria

a) Original con firma digital del certificado o informe de inspeccion de lote, emitido por un
Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original
con firma digital del informe de ensayo con “simbolo de acreditacién”, que contemple el
resultado del analisis de las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiologicas
establecidas en las especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion),
realizados por un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

e Todos los ensayos microbioldgicos y por lo menos uno (01) de los ensayos organolépticos
y/o fisicoquimicos deben ser realizados con métodos de ensayo acreditados.

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

Los ensayos se realizan considerando lo siguiente:

e Anadlisis Organoléptico y Fisicoquimico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicoquimicos es
por una via, de acuerdo a la NTP-ISO 2859-1:2013 (revisada el 2018): Procedimientos de
muestreo para inspeccion por atributos. Parte 1: Esquemas de muestreo clasificados por
limite de calidad aceptable (LCA) para inspeccién lote por lote. 4a Edicién, nivel de
inspeccioén especial S4, plan de muestreo simple para inspeccion normal y LCA 0,65 (para
efecto de extraccion de la muestra).

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

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

El alimento debe cumplir con lo establecido en la version vigente de las “Generalidades” de las
Especificaciones Técnicas de Alimentos del Programa Nacional de Alimentaciéon Escolar Qali

Warma.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacién técnica Fideos secos
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Derivados de cereales
1.4 Descripcion general Es el producto obtenido a partir de la harina de trigo fortificada,
con adicién o no de otras harinas, agua y otros ingredientes, sin
relleno.
No se aceptan fideos de longitud menor a 2 cm.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS
2.1. Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica Especificacion Referencia
Libre de manchas blanquecinas o de
otros colores que no correspondan al
Color producto, el color debe ser
homogéneo, seguin la composicién del
producto Requisito del PNAEQW
De acuerdo a la naturaleza del
producto, libre de sabores y olores
Sabor y olor ; .
indeseables como agrio, amargo y
rancio
Libre de suciedad (impurezas de NTP 206.010:2016
A origen animal, incluidos insectos Pastas o Fideos para
specto . .
muertos o vivos o en cualquiera de sus consumo humano.
estadosa) y materias extrafas Requisitos
2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristica Especificacion Referencia
Humedad (%) Maximo 14 NTP 206.010:2016
- - Pastas o Fideos para
Acidez titulable (expresado Maximo 0.46 consumo humano.
en acido lactico) (%) ' Requisitos.
2.3. Caracteristicas Microbioldgicas
Agente microbiano Categoria Clase n c nl;lmlte porg i
Mohos 2 3 5 2 102 103
Coliformes 5 3 5 2 10 102
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 102 103
Clostridium perfringens (*) 8 3 5 1 102 103
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25 g -

(*) Solo para pastas con relleno de carne.

Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”. Criterio V.6. Fideos o pastas desecadas con o sin relleno
(incluye fideos a base de verduras, al huevo, otros).
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3. PRESENTACION
3.1  Presentacién y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
Envase Tipo Material Capacidad
i (* Polipropileno Biorientado
Envase primario (*) Bolsa (BOPP) Bilaminado Hasta 1,00 kg
Bolsa Polietileno (PE)
Envase secundario Caja Cartén corrugado
Envolturg Film de Polietileno Establecido por el
termoencogible fabricante
) Polietileno de alta densidad
Embalaje Bolsa (PEAD)
(opcional)(*™) Caja Cartén corrugado
(*) Se admiten micro-perforaciones
(**) El embalaje es utilizado para fines de transporte y distribucion.
3.2 Vida util
Establecida por el fabricante, segun la declaracién en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.
3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA, NTP
209.652:2017. ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado Nutricional, 3ra. Edicion y NTP
209.038:2019. ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados, 8va.
Edicion, debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacion
minima:

Nombre del producto

Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto
Contenido neto

Nombre o razén social y direccion del fabricante

Caédigo de lote

Fecha de vencimiento

Condiciones de conservacion

Cdédigo de Registro Sanitario

Informacién nutricional

Instrucciones de uso

o 0000000 0 0

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

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Documentaciéon Obligatoria

a) Copia simple de la consulta web del Registro Sanitario del producto y anotaciones segun
corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe corresponder al producto, marca, envase
y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

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

4.2 Certificacion Obligatoria

a) Original con firma digital del certificado o informe de inspeccién de lote, emitido por un
Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original
con firma digital del informe de ensayo con “simbolo de acreditacion”, que contemple el
resultado del analisis de las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiolégicas
establecidas en las especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion),
realizados por un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

e Todos los ensayos microbioldgicos y por lo menos uno (01) de los ensayos organolépticos
y/o fisicoquimicos deben ser realizados con métodos de ensayo acreditados.

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

Los ensayos se realizan considerando lo siguiente:

e Analisis Organoléptico y Fisicoguimico
El numero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicoquimicos es
por una via, de acuerdo a la NTP-ISO 2859-1:2013 (revisada el 2018): Procedimientos de
muestreo para inspeccion por atributos. Parte 1: Esquemas de muestreo clasificados por
limite de calidad aceptable (LCA) para inspeccion lote por lote. 4a Edicién, nivel de
inspeccioén especial S4, plan de muestreo simple para inspecciéon normal y LCA 0,65 (para
efecto de extraccion de la muestra).

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

Se aceptan certificados o informes de inspeccién e informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes hasta el plazo maximo de
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liberacién correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen
los resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccién e informes de ensayo.

El alimento debe cumplir con lo establecido en la versién vigente de las “Generalidades” de las
Especificaciones Técnicas de Alimentos del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali
Warma.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacion técnica Fuente de Hierro Heminico en Polvo
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3  Grupo de alimentos Fuente de Hierro en polvo
1.4 Descripcion general Sangre de vacuno o porcino en polvo obtenido a través de un
proceso tecnoldgico que permite la obtencion de una fuente de
hierro heminico, altamente biodisponible, para uso en la industria
alimentaria de productos destinados al consumo humano.
Se acepta las denominaciones de hemoglobina en polvo o sangre
en polvo para uso en la industria alimentaria.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS
2.1 Caracteristicas Organolépticas
Caracteristicas Especificacion Referencia
Color Rojo oscuro en diferentes tonalidades
ol b Exento de olores y sabores ajenos a la naturaleza
or'y sabor del producto Requisito del PNAEQW
A Polvo micro granulado, exento de materias
specto o
extranas
2.2 Caracteristicas fisico-quimicas
Caracteristicas Especificacion Referencia
Humedad (%) Maximo 9 .
- — Requisito del PNAEQW
Hierro (mg/100g) Minimo 188
2.3 Caracteristicas microbiolégicas
Agente microbiano Categoria Clase n c :;:m'te porg )
Aerobios mesdfilos 3 3 5 1 104 108
Coliformes 4 3 5 3 10 102
Bacillus cereus 7 3 5 2 102 108
Clostridium perfringens(*) 8 3 5 1 10 10?
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25g —
(*) Sdlo para productos que contengan carnes
Fuente: R.M. N° 591-2008-MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”. Criterio I1V.2. Sopas, cremas, salsas y purés de legumbres
u otros deshidratados que requieren coccion.
3. PRESENTACION
3.1 Presentacién y envases

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

siguientes caracteristicas:
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Envase Tipo Material
Envase primario Bolsa Polietileno' (EE), Polipropilgno Biorientado
(BOPP) Trilaminado o Tetralaminado
Caja Cartén corrugado
Envase secundario Bolsa Papel en dos capas, Polipropileno Biorientado
(BOPP) Trilaminado
) ) Bolsa Polietileno
Embalaje opcional (*) - -
Caja Cartén corrugado

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

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

Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA, la NTP
209.652:2017. ALIMENTOS ENVASADOQOS. Etiquetado Nutricional, 3ra. Edicién y la NTP
209.038:2019. ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados, 8va. Edicion,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacién minima:

Nombre del producto

Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto
Contenido neto

Nombre o razén social y direccion del fabricante

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

Cadigo de lote

Fecha de vencimiento

Condiciones de conservacion

Numero del Registro Sanitario

Pais de Origen (en caso corresponda)

Informacién nutricional

(*) Requisito adicional para producto importado. Solo se permite etiqueta adicional para especificar el nombre o razén
social, direccion de la empresa importadora y de corresponder el Registro Sanitario, los mismos que no deben reemplazar
ni ocultar ninguna informacién obligatoria del rotulado original.

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

4.1 Documentaciéon Obligatoria

a) Copia simple de la consulta web del Registro Sanitario del producto y anotaciones segun
corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe corresponder al producto, marca, envase
y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

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

e En caso se trate de un producto importado, se requiere copia simple de la Certificacion
del Sistema de Seguridad Alimentaria (ISO-22000 o FSSC22000 o IFS o BRC o SQF) o
Certificacion HACCP, emitido por un Organismo de Certificacién acreditado por un
organismo nacional o Internacional (Ente Acreditador), cuyo alcance debe considerar el
proceso productivo y estar vigente durante la fabricacion del producto. Adjuntando copia
simple del documento que acredita al Organismo de Certificacién para certificar (1ISO-
22000 o FSSC22000 o IFS o BRC o SQF), emitido por el Ente Acreditador

4.2 Certificacion Obligatoria

a) Original con firma digital del certificado o informe de inspeccién de lote, emitido por un
Organismo de Inspeccidn acreditado ante INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original
con firma digital del informe de ensayo con “simbolo de acreditaciéon”, que contemple el
resultado del andlisis de las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbioldgicas
establecidas en las especificaciones técnicas del producto (por cdédigo de lote y
presentacion), realizados por un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

e Todos los ensayos microbioldgicos y por lo menos uno (01) de los ensayos organolépticos
y/o fisicoquimicos deben ser realizados con métodos de ensayo acreditados.

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

Los ensayos se realizan considerando lo siguiente:

e Analisis Organoléptico y Fisicoguimico
El numero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicoquimicos es
por una via, de acuerdo a la NTP-ISO 2859-1:2013 (revisada el 2018): Procedimientos de
muestreo para inspeccion por atributos. Parte 1: Esquemas de muestreo clasificados por
limite de calidad aceptable (LCA) para inspeccion lote por lote. 4a Edicién, nivel de
inspecciodn especial S4, plan de muestreo simple para inspecciéon normal y LCA 0,65 (para
efecto de extraccion de la muestra).

e Analisis Microbioldgico

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

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

El alimento debe cumplir con lo establecido en la version vigente de las “Generalidades” de las
Especificaciones Técnicas de Alimentos del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali
Warma.




ESPECIFICACIONES TECNICAS DE ALIMENTOS QUE
FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO

ALIMENTARIO DEL PROGRAMA
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

NACIONAL DE

Version N° 02

PERL Ministorio de Desarrollo (5K sty

= Inelusian Social

PFroagrama Macional
de Allrmentaciin Escolar
AL WaARENA

GALLETAS

Resolucién Direccion
Ejecutiva N° D0O00347-
2022-MIDIS/PNAEQW-

DE
CODIGO: GAL-GL-2022 Pag. 1de 4
1. CARACTERISTICAS GENERALES
11 Denominacioén técnica Galletas
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Productos de Galleteria
1.4 Descripciéon general Es el producto elaborado a partir de harina de trigo fortificada
con o sin adicion de otras harinas, con o sin otros cereales, con
0 sin granos andinos, con o sin leguminosas, con o sin
tubérculos, con o sin semillas (ajonjoli y/o chia y/o anis y/o
linaza y/o castafia), grasas y/o aceites comestibles, azicar, sal,
agua, con o sin fortificacion y otros ingredientes permitidos,
debidamente autorizados de cuya mezcla luego del proceso de
horneado, se obtiene un producto de consistencia suave y
crocante.
No se permite el uso de saborizantes.
Ver las denominaciones individuales en el anexo.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS
2.1 Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica Especificacion Referencia
De acuerdo a la naturaleza del producto, segun su
Color _ .
composicion. Libre de puntos quemados
Exento de olores extrafios ajenos a la naturaleza del
Olor
producto
Sabor De acuerdo a la naturaleza del producto, exento de
sabores rancios Requisito del
Textura Suave y crocante PNAEQW
Las galletas deben estar integras, exentas de insectos
Aspecto vivos o muertos en cualquiera de sus estadios
fisiologicos u otras materias extrafas
Redonda, cuadrada, rectangular, palitos o crisinos,
Forma . . -
rosquitas, no se aceptan tipo municiones
2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristicas

Especificacion

Referencia

Norma Sanitaria para la Fabricacion,
Elaboracién y Expendio de Productos de
Panificacion, Galleteria y Pasteleria,

o -
Humedad (%) Maximo 12 aprobada por Resolucion Ministerial N°1020-
2010/MINSA y su modificatoria aprobada por
Resolucion Ministerial N°225-2016/MINSA.
Proteina (%) Minimo 8,5
Requisito del PNAEQW
Espesor (mm) Méaximo 4

Azucar Total
(g/100g)

Segun normatividad

Ley N° 30021 “Ley de promocién de la
vigente alimentacioén saludable para nifios, nifias y
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Grasas Saturadas

Segun normatividad

adolescentes y su Reglamento aprobado

(g/1009) vigente mediante Decreto Supremo N°017-2017-SA
Sodio (mg/100g) Segun normatividad
vigente

Grasas Trans (g de
acidos grasos trans por
100g materia grasa)

Segun normatividad
vigente

Reglamento que establece el proceso de
reduccion gradual hasta la eliminacién de las
grasas trans en los alimentos y bebidas no
alcohdlicas procesados industrialmente
aprobado por Decreto Supremo N° 033-

23

2016-SA.
Caracteristicas Microbiolégicas
Agente microbiano Categoria Clase n c nl1.|m|te por ?Il
Mohos 2 3 5 2 102 103
Bacillus cereus (*) 8 3 5 1 102 10*

(*) Para aquellos elaborados con arroz, maiz y sus derivados.
Fuente: R.M. N° 1020-2010/MINSA Norma Sanitaria para la Fabricacion, Elaboracion y Expendio de Productos de
Panificacion, Galleteria y Pasteleria, y su modificatoria aprobada por R.M N° 225-2016/MINSA. Numeral 6.1.3 inciso b).

3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
Envase Tipo Material Capacidad
Polipropileno Biorientado (BOPP) -
Envase primario Bolsa Metalizado o Bilaminado o Minimo 0,025 kg
Trilaminado o BOPP cristal
Envase secundario Caja Carton corrugado Establecido por el
Embalaje opcional (*) | Caja Carton corrugado fabricante
(*) El embalaje utilizado para fines de transporte y distribucion.
3.2 Vida util
Establecida por el fabricante, segun la declaracién en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.
3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia
y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA, la
NTP 209.652:2017. ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado Nutricional, 3ra. Ediciéon y la NTP
209.038:2019. ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados, 8va.
Edicion, debiendo contener en el envase de presentacién unitaria la siguiente informacion

minima:

Nombre del producto

Contenido neto

Nombre o razén social y direccion del fabricante

Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto
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e Cadigo de lote

e Fecha de vencimiento

e Condiciones de conservacion

e Codigo de Registro Sanitario

¢ Informacion nutricional

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

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Documentacién Obligatoria

a) Copia simple de la consulta web del Registro Sanitario del producto y anotaciones segun
corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe corresponder al producto, marca, envase
y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

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

4.2 Certificacion Obligatoria

a) Original con firma digital del certificado o informe de inspeccion de lote, emitido por un
Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original
con firma digital del informe de ensayo con “simbolo de acreditacion”, que contemple el
resultado del analisis de las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiolégicas
establecidas en las especificaciones técnicas del producto (por codigo de lote vy
presentacion), realizados por un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

e Todos los ensayos microbiolégicos y por lo menos uno (01) de los ensayos organolépticos
y/o fisicoquimicos deben ser realizados con métodos de ensayo acreditados.

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

Los ensayos se realizan considerando lo siguiente:

e Anadlisis Organoléptico y Fisicoquimico
El numero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicoquimicos es
por una via, de acuerdo a la NTP-ISO 2859-1:2013 (revisada el 2018): Procedimientos
de muestreo para inspeccion por atributos. Parte 1: Esquemas de muestreo clasificados
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por limite de calidad aceptable (LCA) para inspeccibn lote por lote. 4a Edicién, nivel de
inspeccién especial S4, plan de muestreo simple para inspeccion normal y LCA 0,65
(para efecto de extraccion de la muestra).

e Analisis Microbioldgico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo
con el plan de muestreo establecido en la Norma Sanitaria para la Fabricacion,
Elaboracion y Expendio de Productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria aprobado
por Resolucion Ministerial N° 1020-2010/MINSA y su modificatoria. No se permite
compositar, salvo indicacion expresa en la norma en mencion.

Se aceptan certificados o informes de inspeccion e informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes hasta el plazo maximo de
liberacién correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen
los resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien
la vigencia de los certificados o informes de inspeccion e informes de ensayo.

El alimento debe cumplir con lo establecido en la version vigente de las “Generalidades” de las
Especificaciones Técnicas de Alimentos del Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali
Warma.

5. ANEXOS

5.1 Denominaciones Individuales
cODIGO NOMBRE DEL ALIMENTO

GAL-GL-01-2022 | GALLETA CON CEREALES

GAL-GL-02-2022 | GALLETA INTEGRAL

GAL-GL-03-2022 | GALLETA CON MACA

GAL-GL-04-2022 | GALLETA CON QUINUA

GAL-GL-05-2022 | GALLETA CON KIWICHA

GAL-GL-06-2022 | ROSQUITAS TIPO CAJAMARQUINAS (*)

(*) Se permite la denominacion de “Rosquitas Tipo Cajamarquina” por tener la misma descripciéon general de una galleta
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica
1.2 Tipo de alimentos

1.3 Grupo de alimentos
1.4 Descripcion general

Granos andinos enteros
No Perecible
Cereales en grano

Son los granos de quinua, kiwicha o cafihua sometidos a

diferentes procesamientos primarios, obteniendo granos enteros.

Los granos andinos no deben superar los limites maximos de
residuos (LMR) de plaguicidas de uso agricola en alimentos de
consumo humano establecidos en la normativa vigente.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica Especificacion Referencia
De acuerdo a la naturaleza del producto,
Sabor y olor exento de sabores y olores extrafos,
entre otros
Color De acuerdo a la naturaleza del producto Requerimiento del PNAEQW
Granos homogéneos, granos sueltos,
(exento de piedras, insectos vivos o
Aspecto ;
muertos en cualquiera de sus estados
fisioldgicos u otras materias extranas)*
(*) Para la cafiihua considerar la tolerancia establecida en las caracteristicas fisicoquimicas.
2.2, Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica _ Espec_ifi_cacién _ Referencia
Quinua Kiwicha Caiiihua

Humedad (%) Maximo 13 Maximo 12,0 Maximo 12,0
Proteina (%) Minimo 10 Minimo 12,0 Minimo 12,5
Cenizas (%) Maximo 3,5 Maximo 3,0 Maximo 5,9
Grasa (%) Minimo 4,0 Minimo 3,5 Minimo 3,5
Fibra cruda (%) Minimo 4,0 Mayor a 3,0 Minimo 4,0 NTP
Saponina (%) <0,12 - - 205.062:2021.
Tamafio (diametro promedio de Mayor a Minimo 1 mm Mayor a 0,8 GRANOS
los granos expresados en mm) 1,20 mm mm ANDINOS.
GRADO DE CALIDAD 2 Quipqa.
Granos enteros (%) Minimo 94 | Mayor a 99,0 - Requisitos.
Granos chupados (%) - Menor a 0,20 -
Granos quebrados (%) Maximo 2,0 - - NTP
Granos dariados (%) Maximo 0.5 - - 205.054:2020.
(manchados) ’ Granos
Granos germinados (%) Maximo 0,5 - - gnfiinos.
Granos recubiertos (%) 0 - - Kiwicha en
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Granos inmaduros (%) Maximo 0,7 - - grano.
Granos contrastantes (%) Méaximo 2,0 - - Requisitos.
Variedades contrastantes (%) - Mayor a 0,50 - NTP
Impurezas organicas (%) (*) - - 0,10 011.452:2019.
Impurezas inorganicas (%) (**) - - 0,15 Gra_nos
Impurezas totales (%) Maximo 0,3 | Menor a 0,30 - andinos.
Piodrecill 100 a d Caiihua en
1€ r(tem aUs/1e(r)10 gde Ausencia Ausencia - grano.
muestra ( 9) Requisitos.
Insectoso(enteros, partes o Ausencia Ausencia Ausencia
larvas) (%)
GRADO DE CALIDAD 1
Granos enteros (%) Minimo 97 Mayor a 99,5 -
Granos chupados (%) - Menor a 0,10 -
Granos quebrados (%) Maximo 1,0 - -
A 0,
Granos dafados (%) Maximo 0,5 ) )
(manchados)
Granos germinados (%) Maximo 0,25 - -
Granos recubiertos (%) 0 - -
Granos inmaduros (%) Maximo 0,5 - -
Granos contrastantes (%) Maximo 0,5 - -
Variedades contrastantes (%) - Menor a 0,30 -
Impurezas organicas (%) (*) - - 0,05
Impurezas inorganicas (%) (**) - - 0,10
Impurezas totales (%) Maximo 0,25 | Menor a 0,10 -
Piedrecillas en 100 g de Ausencia Ausencia )
muestra (U/100g)
Insectoso(enteros, partes o Ausencia Ausencia Ausencia
larvas) (%)
(*) Impurezas organicas: pajilla, restos de tallo y hojas
(**) Impurezas inorganicas: piedrecillas, arenilla, tierra y otros
2.3. Caracteristicas Microbioldgicas
. . . Limite por g
Agente microbiano Categoria Clase n c 0
m
Mohos 2 3 5 2 10* 10°
Fuente: R.M. N° 591-2008-MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”. Criterio V.1. Granos Secos.
3. PRESENTACION
3.1 Presentacién y envases

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

siguientes caracteristicas:
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Envase Tipo Material Capacidad
Polietleno (PE) o  Polipropileno
Envase primario Bolsa Biorientado (BOPP) Bilaminado o Hasta 1,00 kg
Trilaminado o Polipropileno (PP).
Envase Secundario Bolsa Polietileno (PE)
Caja Cartén corrugado Establecido por el
Embalaje (opcional) (*) fabricante
Bolsa Bolsa de polietileno de alta densidad

(*) El embalaje es utilizado para fines de transporte y distribucion.
Vida util
De acuerdo a lo declarado y establecido por el procesador.

Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el Articulo 1 del Decreto Supremo N° 006-2022-
MIDAGRI, que modifica el Articulo 27 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado
por Decreto Supremo N° 004-2011-AG.

Nombre del alimento

Contenido neto

Pais de origen o lugar de procedencia

Nombre y direccién del titular de la Autorizacion Sanitaria

Nombre y direccién del importador, de corresponder

Autorizaciéon Sanitaria de Establecimiento de procesamiento primario de alimentos
Agropecuarios.

e Identificacion de lote

e Fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de.

e instrucciones para el uso y conservacion.

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

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

Documentacién Obligatoria.

a) Copia simple de la Autorizacidon Sanitaria de Establecimiento dedicado al procesamiento
primario de alimentos agropecuarios y piensos, expedido por el SENASA, vigente durante el
procesamiento del producto.
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4.2 Certificacion Obligatoria.

a) Original con firma digital del certificado o informe de inspeccion de lote, emitido por un
Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original
con firma digital del informe de ensayo con “simbolo de acreditaciéon”, que contemple el
resultado del analisis de las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiologicas
establecidas en las especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion),
realizados por un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

e Todos los ensayos microbioldgicos y por lo menos uno (01) de los ensayos organolépticos
y/o fisicoquimicos deben ser realizados con métodos de ensayo acreditados.

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

Los ensayos se realizan considerando lo siguiente:

e Analisis Organoléptico y Fisicoguimico
El numero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicoquimicos es
por una via, de acuerdo a la NTP-ISO 2859-1:2013 (revisada el 2018): Procedimientos de
muestreo para inspeccion por atributos. Parte 1: Esquemas de muestreo clasificados por
limite de calidad aceptable (LCA) para inspeccion lote por lote. 4a Edicién, nivel de
inspecciodn especial S4, plan de muestreo simple para inspecciéon normal y LCA 0,65 (para
efecto de extraccion de la muestra).

e Analisis Microbioldgico

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

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

El alimento debe cumplir con lo establecido en la version vigente de las “Generalidades” de las
Especificaciones Técnicas de Alimentos del Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali
Warma.
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5.  ANEXOS
5.1 Denominaciones Individuales
CODIGO NOMBRE DEL ALIMENTO
CEG-GA-01-2022 QUINUA
CEG-GA-02-2022 KIWICHA
CEG-GA-03-2022 CANIHUA
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
11 Denominacién técnica Harinas de frutas
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Harinas y derivados
14 Descripcion general Es el producto elaborado a partir de licuma o platano, obtenido
mediante un proceso de secado o deshidratado industrial,
molienda y tamizado, con o sin fortificacion (para producto
industrializado) o mediante un proceso de secado natural,
molienda y tamizado (para producto primario) envasado
herméticamente.
El producto no podra obtenerse a partir de materia prima
fermentada o descompuesta como consecuencia del ataque de
hongos, roedores o insectos.
Ver denominaciones individuales en el anexo.
2.  CARACTERISTICAS ESPECIFICAS
2.1 Caracteristicas organolépticas
Caracteristica Especificacion Referencia
De acuerdo a la naturaleza del producto en sus
Color . .
diferentes tonalidades
De acuerdo a la naturaleza del producto, exento de Requisito del
Olory Sabor olores y sabores extrafios, rancios, entre otros PNAEQW
Aspecto Homogeéneo, sin grumos, exento de materias extrafias
2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas
2.2.1 Harina de Licuma
Caracteristica Especificacion Referencia
Humedad (%) Maximo 10
Acidez (expresado en acido NTP 011.042:2012
itri /1p00 Menor a 1 (Rev. 2018) Lucuma.
cl I’I(.JO) (g 9) Harina de Lucuma.
Ceniza (g/100g) Menor a 3 Requisitos
Tamafio de las particulas El 90% debe pasar por un tamiz de
P Mesh N° 60 (0,25 mm)
2.2.2 Harina de Platano
Caracteristica Especificacion Referencia
Humedad (%) Maximo 10 NTP 011.700:2009
Ceniza (%) Maximo 2,5 (Rewsgda el
Fibra bruta (%) Maximo 1,0 2019). Platano y

Tamafio de las particulas (harina
fina) (%)

Minimo el 90% debera pasar por un
tamiz de 0,60 mm

Derivados. Harina de
platano. Definiciones,
clasificacion y
requisitos
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2.3 Caracteristicas Microbiolégicas
Limite por g
Agente .
microbiano Categoria Clase n c m M
Aerobios mesdfilos 2 3 5 2 104 105
Mohos 5 3 5 2 103 104
Levaduras 5 3 5 2 103 104
Coliformes 5 3 5 2 102 108
Bacillus cereus 8 3 5 1 102 104
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25g -
Fuente: R.M. N° 591-2008-MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”. Criterio IX.4. Productos crudos deshidratados y
precocidos que requieren coccion, como hojuelas, harinas, otros
3.  PRESENTACION
3.1 Presentacion y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
Envase Tipo Material Capacidad
Polipropileno Biorientado
Envase primario | Bolsa (BOPP) Bilaminado o Hasta 1,00 Kg
Trilaminado
Envase . Bolsas Polietileno (PE)
secundario De acuerdo a lo
. Bolsas Polietileno (PE) establecido por el
Embalaje Poli i fabricant
(opcional) (*) Saco olipropileno abricante
Caja Cartén corrugado
(*) El embalaje es utilizado para fines de transporte y distribucion.
3.2 Vida util
De acuerdo a lo declarado y establecido por el fabricante y/o procesador.
3.3 Rotulado

El rotulado debe contener la siguiente informacién como minimo.
Para productos Industrializados

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA, NTP
209.652:2017. ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado Nutricional, 3ra. Edicién y NTP
209.038:2019. ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados, 8va.
Edicion, debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacién
minima:

e Nombre del producto
e Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto
e Contenido neto
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Nombre o razén social y direccién del fabricante y/o procesador
Nombre o razén social y direccion del envasador y/o distribuidor (*)
Cddigo de lote

Fecha de vencimiento

Condiciones de conservacion

Caddigo de Registro Sanitario

Instrucciones de uso

Informacién nutricional

(*) Requisito adicional en caso de fraccionamiento.

Para productos de procesamiento primario

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el Articulo 1 del Decreto Supremo N° 006-2022-
MIDAGRI, que modifica el Articulo 27 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado
por Decreto Supremo N° 004-2011-AG.

Nombre del alimento

Contenido neto

Pais de origen o lugar de procedencia

Nombre y direccidn del titular de la Autorizacion Sanitaria

Nombre y direccién del importador, de corresponder

Autorizaciéon Sanitaria de Establecimiento de procesamiento primario de alimentos
Agropecuarios.

e Identificacion de lote

e Fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de.

e instrucciones para el uso y conservacion.

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

4,

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1

Documentacion obligatoria.

4.1.1 Para productos Industrializados.

a) Copia simple de la consulta web del Registro Sanitario del producto y anotaciones segun
corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe corresponder al producto, marca, envase
y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

b) Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan
HACCP emitida por la DIGESA, para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacién del producto o Copia simple de la Resolucion Directoral que
otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, para la linea de
fraccionamiento y envasado, vigente durante la elaboracién del producto final.

4.1.2 Para productos de procesamiento primario.
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4.2

a) Copia simple de la Autorizacion Sanitaria del Establecimiento dedicado al procesamiento

primario de alimentos agropecuarios y piensos, expedido por el SENASA vigente durante el
procesamiento del producto.

Certificacién Obligatoria

a) Original con firme digital del certificado o informe de inspeccion de lote, emitido por un

Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original
con firma digital del informe de ensayo con “simbolo de acreditacion”, que contemple el
resultado del analisis de las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiolégicas
establecidas en las especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacién),
realizados por un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

e Todos los ensayos microbioldgicos y por lo menos uno (01) de los ensayos organolépticos

y/o fisicoquimicos deben ser realizados con métodos de ensayo acreditados.

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

Los ensayos se realizan considerando lo siguiente:

e Analisis Organoléptico y Fisicoquimico

El numero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicoquimicos es
por una via, de acuerdo a la NTP-ISO 2859-1:2013 (revisada el 2018): Procedimientos de
muestreo para inspeccion por atributos. Parte 1: Esquemas de muestreo clasificados por
limite de calidad aceptable (LCA) para inspeccion lote por lote. 4a Edicién, nivel de
inspecciodn especial S4, plan de muestreo simple para inspecciéon normal y LCA 0,65 (para
efecto de extraccion de la muestra).

Analisis Microbiolégico

El numero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo
al plan de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios
Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de
Consumo Humano aprobado por Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se
permite compositar, salvo indicacion expresa en la norma sanitaria en mencioén.

Se aceptan certificados o informes de inspeccién e informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes hasta el plazo maximo de
liberacién correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen
los resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccién e informes de ensayo.

El alimento debe cumplir con lo establecido en la versién vigente de las “Generalidades” de las
Especificaciones Técnicas de Alimentos del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali
Warma.




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

. e o=y ILrEIer) Fragrama Hachonal
mlinistoerio el T | TS ey e Aﬂm:li:ﬂh::ﬂ'ﬁlir
e Inclusicn e LI : CIALI WARBIA

Resolucion Direccion
Ejecutiva N° D000347-
HARINAS DE FRUTAS 2022-MIDIS/PNAEQW-
DE
CODIGO: HAR-FR-2022 Pag. 5de 5

Version N° 02

5. ANEXOS

5.1 Denominaciones Individuales

. NOMBRE DEL
CODIGO ALIMENTO

HAR-FR-01-2022 HARINA DE LUCUMA

HAR-FR-02-2022 HARINA DE PLATANO
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
11 Denominacién técnica Harinas de tubérculos
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Harinas y derivados
14 Descripcion general Es el producto elaborado a partir de tubérculos o raices,

obtenido mediante un proceso de secado o deshidratado y
molienda, con o sin fortificacion.

La harina de tubérculos no podra obtenerse a partir de materia
prima fermentada o descompuesta como consecuencia del
ataque de hongos, roedores o insectos.

Ver denominaciones individuales en el anexo.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia

De acuerdo a la naturaleza del producto,

Olor y Sabor exento de olores y sabores extrafios

Color De acuerdo a la naturaleza del producto Requisito del PNAEQW

Homogéneo, sin grumos, exento de

Aspecto materias extrafias

2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristicas Especificacion Referencia
R.M 451-2006/ MINSA
Humedad (%) Maximo 15 “Norma sanitaria para la
fabricacion de Alimentos a
Acidez (%) Expresada Méximo 0.15 base de granos y otros
en acido sulfarico ’ de_stlnados a programas
sociales de alimentacion”.

2.3. Caracteristicas Microbiolégicas

m;:?:l;‘:aeno Categoria Clase n c m Himite por o M
Aerobios mesofilos 2 3 5 2 104 105
Mohos 5 3 5 2 103 104
Levaduras 5 3 5 2 103 104
Coliformes 5 3 5 2 102 108
Bacillus cereus 8 3 5 1 102 104
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25g -

Fuente: R.M. N° 591-2008-MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”. Criterio IX.4. Productos crudos deshidratados y
precocidos que requieren coccion, como hojuelas, harinas, otros
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3. PRESENTACION

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

Envase Tipo Material Capacidad
E Polietileno (PE) o Polipropileno
p{i‘%aaiieo Bolsa Biorientado (BOPP) Bilaminado o Hasta 1,00 kg

Trilaminado
Bolsa Polietileno (PE)

Envasg .
secundaro Caja Cartén corrugado Estafglggécja%t%or el
Embalaj ; .
(onr;lciaor?Jal?) *) Caja Cartén corrugado

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

3.2 Vida uatil

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

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 80° y 117° del Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-
98-SA, NTP 209.652:2017 ALIMENTOS ENVASADOS Etiquetado Nutricional 3ra. Edicion y NTP
209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS Etiquetado de alimentos preenvasados 8va. Edicion,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacién minima:

Nombre del producto

Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto
Contenido neto

Nombre o razén social y direccion del fabricante

Nombre o razén social y direccion del envasador y/o distribuidor (*)
Cddigo de lote

Fecha de vencimiento

Condiciones de conservacion

Cdédigo de Registro Sanitario

Instrucciones de Uso

Informacién nutricional

(*) Requisito adicional en caso de fraccionamiento.

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

informacion del rotulado original.

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Documentacién Obligatoria

a) Copia simple de la consulta web del Registro Sanitario del producto y anotaciones segun
corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe corresponder al producto, marca, envase

y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

b) Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga la Validacion

Técnica Oficial del Plan

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

4.2 Certificaciéon Obligatoria

a) Original con firma digital del certificado o informe de inspeccion

de lote, emitido por un

Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original
con firma digital del informe de ensayo con “simbolo de acreditacion”, que contemple el
resultado del andlisis de las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbioldgicas
establecidas en las especificaciones técnicas del producto (por cdédigo de lote y
presentacion), realizados por un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

e Todos los ensayos microbioldgicos y por lo menos uno (01) de los ensayos organolépticos
y/o fisicoquimicos deben ser realizados con métodos de ensayo acreditados.

En caso no exista laboratorio de ensayo que cuente con método de ensayo acreditado
para las caracteristicas organolépticas y fisicoquimicas, se puede utilizar métodos de
ensayo no acreditados realizados por un laboratorio de ensayo acreditado por el INACAL-

DA.

Los ensayos se realizan considerando lo siguiente:
e Analisis Organoléptico y Fisicoquimico

El numero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos vy fisicoquimicos es
por una via, de acuerdo a la NTP-ISO 2859-1:2013 (revisada el 2018): Procedimientos de
muestreo para inspeccion por atributos. Parte 1: Esquemas de muestreo clasificados por
limite de calidad aceptable (LCA) para inspeccion lote por lote. 4a Edicién, nivel de
inspecciodn especial S4, plan de muestreo simple para inspeccion normal y LCA 0,65 (para

efecto de extraccion de la muestra).

e Analisis Microbioldgico

El numero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo
al plan de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios
Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de
Consumo Humano aprobado por Resolucién Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se
permite compositar, salvo indicacion expresa en la norma sanitaria en mencioén.
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Se aceptan certificados o informes de inspeccidn e informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes hasta el plazo maximo de
liberacién correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen
los resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccién e informes de ensayo.

El alimento debe cumplir con lo establecido en la version vigente de las “Generalidades” de las
Especificaciones Técnicas de Alimentos del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali
Warma.

5. ANEXOS

5.1 Denominaciones Individuales

cODIGO NOMBRE DEL ALIMENTO
HAR-TB-01-2022 HARINA DE YUCA
HAR-TB-02-2022 HARINA DE PAPA
HAR-TB-03-2022 HARINA DE CAMOTE
HAR-TB-04-2022 HARINA DE MACA
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
11 Denominacioén técnica Harinas Extruidas
1.2 Tipo de alimentos No perecible
1.3  Grupo de alimentos Harinas y derivados
1.4 Descripciéon general Es el producto elaborado a partir de granos andinos y/o

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

Las harinas extruidas deben de provenir de materia prima
limpia, sanas, libres de infestacion por insectos y de cualquier
otra materia extrafia objetable.

Ver las denominaciones individuales en el anexo.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia

De acuerdo a la naturaleza del
Sabor y olor producto, exento de sabores vy
olores extrafnos, rancios, entre otros
De acuerdo a la naturaleza del Requisito del PNAEQW
producto

Homogéneo, sin grumos, sin
materias extranas

Color

Aspecto

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacion Referencia
Humedad (%) Menor o igual a 5
- — — S - R.M. N° 451-2006/MINSA
Acidez (expresada en acido sulfurico) (%) Menor o igual a 0,4 “Norma Sanitaria para la
indice de gelatinizacion (%) Mayor a 94 ngricagiégde Alimentos
a Base de Granos y otros,
Aflatoxinas Nobdetectable ens destinados a Programas
- Pp sociales de Alimentacion”
Saponina (*) Ausente
(*) Para aquellos que contienen quinua.
2.3 Caracteristicas Microbiolégicas
. . ; Limite por g
Agente microbiano Categoria Clase n c m M
Aerobios mesdfilos 3 3 5 1 104 105
Mohos 6 3 5 1 103 10*
Levaduras 3 3 5 1 103 10*
Coliformes 6 3 5 1 10 102
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 102
Bacillus cereus 8 3 5 1 102 104
Salmonella sp. 12 2 20 (%) 0 |Ausencia /259 -
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| (*) Hacer composito para analizar n=5 |

Fuente: R.M. N° 591-2008-MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”. Criterio IX.3. Productos cocidos de reconstitucion
instantanea, como enriquecidos lacteos, sustitutos lacteos, mezclas fortificadas y otros.

3. PRESENTACION
3.1 Presentacion y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
Envase Tipo Material Capacidad
Polipropileno Biorientado
Envase primario Bolsa (BOPP) Bilaminado o] Hasta 1,00 kg
Trilaminado
Envase secundario Bolsa Polietileno (PE)
Bolsa Polietileno (PE) De acuerdo a lo
Embalaje opcional — establecido por el
*) Saco Polipropileno fabricante
Caja Carton corrugado
(*) El embalaje utilizado para fines de transporte y distribucion.
3.2 Vida util
Establecida por el fabricante, segun la declaracién en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.
3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA, NTP
209.652:2017 ALIMENTOS ENVASADOS Etiquetado Nutricional 3ra. Edicion y NTP
209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS Etiquetado de alimentos preenvasados 8va. Edicion,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacién minima:

Nombre del producto

Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto
Contenido neto

Nombre o razén social y direccion del fabricante

Cadigo de lote

Fecha de vencimiento

Condiciones de conservacion

Cdédigo de Registro Sanitario

Instrucciones de uso

Informacién nutricional

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

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.2

Documentacion Obligatoria

a) Copia simple de la consulta web del Registro Sanitario del producto y anotaciones segun
corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe corresponder al producto, marca, envase
y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

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

Certificacién Obligatoria

a) Original con firma digital del certificado o informe de inspeccion de lote, emitido por un
Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original
con firma digital del informe de ensayo con “simbolo de acreditacion”, que contemple el
resultado del analisis de las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiolégicas
establecidas en las especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion),
realizados por un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

e Todos los ensayos microbioldgicos y por lo menos uno (01) de los ensayos organolépticos
y/o fisicoquimicos deben ser realizados con métodos de ensayo acreditados.

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

Los ensayos se realizan considerando lo siguiente:

e Anadlisis Organoléptico y Fisicoquimico
El numero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicoquimicos es
por una via, de acuerdo a la NTP-ISO 2859-1:2013 (revisada el 2018): Procedimientos de
muestreo para inspeccion por atributos. Parte 1: Esquemas de muestreo clasificados por
limite de calidad aceptable (LCA) para inspeccion lote por lote. 4a Edicién, nivel de
inspeccioén especial S4, plan de muestreo simple para inspecciéon normal y LCA 0,65 (para
efecto de extraccion de la muestra).

e Andlisis Microbiologico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo
al plan de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios
Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de
Consumo Humano aprobado por Resolucién Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se
permite compositar, salvo indicacion expresa en la norma sanitaria en mencioén.

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

El alimento debe cumplir con lo establecido en la versién vigente de las “Generalidades” de las
Especificaciones Técnicas de Alimentos del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali

Warma.

5. ANEXOS

5.1 Denominaciones Individuales

cODIGO

NOMBRE DEL ALIMENTO

HAR-HE-01-2022

HARINA EXTRUIDA DE ARROZ

HAR-HE-02-2022

HARINA EXTRUIDA DE KIWICHA

HAR-HE-03-2022

HARINA EXTRUIDA DE CEBADA

HAR-HE-04-2022

HARINA EXTRUIDA DE MAIZ

HAR-HE-05-2022

HARINA EXTRUIDA DE QUINUA

HAR-HE-06-2022

HARINA EXTRUIDA DE HABA

HAR-HE-07-2022

HARINA EXTRUIDA DE TARWI

HAR-HE-08-2022

HARINA EXTRUIDA DE ARVEJA

HAR-HE-09-2022

HARINA EXTRUIDA DE CANIHUA

HAR-HE-10-2022

HARINA EXTRUIDA DE MACA

HAR-HE-11-2022

HARINA EXTRUIDA DE MAiZ MORADO

HAR-HE-12-2022

HARINA EXTRUIDA DE TRIGO

HAR-HE-13-2022

MEZCLA DE HARINAS EXTRUIDAS
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
11 Denominacioén técnica Harinas precocidas
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3  Grupo de alimentos Harinas y derivados
1.4 Descripcion general Es el producto elaborado a partir de cereales y/o leguminosas y/o
semillas, tostadas y molidas, con o sin fortificacion.
Ver las denominaciones individuales en el anexo.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS
2.1. Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica Especificacion Referencia
De acuerdo a la naturaleza del
Olor y Sabor producto, exento de olores y sabores
extrafios

De acuerdo a la naturaleza del
Color producto

Homogéneo, sin grumos, exento de
Aspecto materias extrafias

Requisito del PNAEQW

2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacion

Referencia

Humedad (%) Maximo 15

Acidez (%) expresado en acido

R. M. N° 451-2006/MINSA,
Norma Sanitaria para la
Fabricacion de Alimentos a
Base de Granos y Otros,

€. Maximo 0.15 Destinados a Programas
sulfurico ' Sociales de Alimentacion
2.3. Caracteristicas Microbiolégicas
Limite por g
Agente .
microbiano Categoria Clase n c m M
Aerobios mesofilos 2 3 5 2 104 10°
Mohos 5 3 5 2 108 10*
Levaduras 5 3 5 2 108 10*
Coliformes 5 3 5 2 102 108
Bacillus cereus 8 3 5 1 102 10*
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25g -

Fuente: R.M. N° 591-2008-MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”. Criterio 1X.4. Productos crudos deshidratados y

precocidos que requieren coccion, como hojuelas, harinas, otros
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3. PRESENTACION

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

Envase Tipo Material Capacidad

Polietleno (PE) o Polipropileno

Envase primario Bolsa Biorientado (BOPP) Bilaminado o Hasta 1,00 kg
Trilaminado

Bolsa Polietileno (PE)

Envase

secundario Caja Cartén corrugado Establecido por el fabricante

Embalaje . .

(opcional) (*) Caja Cartén corrugado

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

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

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA, NTP
209.652:2017. ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado Nutricional, 3ra. Edicion y NTP
209.038:2019. ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados, 8va. Edicién,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacién minima:

Nombre del producto

Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto
Contenido neto

Nombre o razén social y direccion del fabricante

Cddigo de lote

Fecha de vencimiento

Condiciones de conservacion

Cdédigo de Registro Sanitario

Instrucciones de uso

Informacién nutricional

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engano al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningdn
caso, a excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera
a la composicion original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la informacion
del rotulado original.
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a) Copia simple de la consulta web del Registro Sanitario del producto y anotaciones segun
corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe corresponder al producto, marca, envase
y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

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

4.2 Certificacion Obligatoria

a) Original con firma digital del certificado o informe de inspeccion de lote, emitido por un
Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original
con firma digital del informe de ensayo con “simbolo de acreditacién”, que contemple el
resultado del analisis de las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiologicas
establecidas en las especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion),
realizados por un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

e Todos los ensayos microbioldgicos y por lo menos uno (01) de los ensayos organolépticos
y/o fisicoquimicos deben ser realizados con métodos de ensayo acreditados.

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

Los ensayos se realizan considerando lo siguiente:

e Anadlisis Organoléptico y Fisicoquimico
El numero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicoquimicos es
por una via, de acuerdo a la NTP-ISO 2859-1:2013 (revisada el 2018): Procedimientos de
muestreo para inspeccion por atributos. Parte 1: Esquemas de muestreo clasificados por
limite de calidad aceptable (LCA) para inspeccion lote por lote. 4a Edicién, nivel de
inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para inspeccion normal y LCA 0,65 (para
efecto de extraccion de la muestra).

e Analisis Microbiolégico
El numero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo
al plan de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios
Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo
Humano aprobado por Resolucién Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite
compositar, salvo indicacion expresa en la norma sanitaria en mencion.

Se aceptan certificados o informes de inspeccion e informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes hasta el plazo maximo de
liberacién correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen
los resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion e informes de ensayo.
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El alimento debe cumplir con lo establecido en la versién vigente de las “Generalidades” de las
Especificaciones Técnicas de Alimentos del Programa Nacional de Alimentaciéon Escolar Qali

Warma.

5. ANEXOS

5.1 Denominaciones Individuales

cODIGO NOMBRE DEL ALIMENTO

HAR-PC-01-2022 | HARINA DE TARWI

HAR-PC-02-2022 | HARINA DE MAiZ MORADO




