“EPUBL‘C/\ DEL PERy;

N° 161-2017-MIDIS/PNAEQW

Lima, 07 de marzo de 2017
o VISTO:

El Memorando N.° 00372-2017-MIDIS/PNAEQW-UOP, emitida por la Unidad de Organizacion
e las Prestaciones, el Informe N.° 039-2017-MIDIS/PNAEQW-UGCTR, de la Unidad de Gestion de las
Contrataciones y Transferencia de Recursos; y el Informe N° 241-2017-MIDIS/PNAEQW-UAJ, de la
Unidad de Asesoria Juridica; vy,

CONSIDERANDO:

ca & Que, mediante Decreto Supremo N.° 008-2012-MIDIS se crea el Programa Nacional de

«i‘# limentacidn Escolar Qali Warma, como Programa Social del Ministerio de Desarrollo e Inclusion Social
(MIDIS), con la finalidad de brindar un servicio alimentario de calidad, adecuado a los habitos de
consumo locales, cogestionado con la comunidad, sostenible y saludable, para nifias y nifios del nivel
de educacidn inicial a partir de los tres (3) afios de edad y del nivel de educacién primaria de la
educacioén basica en instituciones educativas publicas;

\Wnenlae,
@ %"{; Que, mediante Decreto Supremo N.° 006-2014-MIDIS y N° 004-2015-MIDIS, se dispone que el
Jefe m:g ograma Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma, de forma progresiva atienda a los escolares
'\,?; bm\‘;ﬁe nivel secundaria de las instituciones publicas localizadas en los pueblos indigenas que se ubican en
Qg‘s/'* la Amazonia Peruana, y modifica el segundo parrafo del articulo primero del Decreto Supremo N° 008-
2012-MIDIS, y establece que el Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma tendra una
vigencia de seis (06) afnos;

Que, mediante el Decreto Supremo N.° 001-2013-MIDIS se establecen disposiciones generales

modelo de cogestion, se constituyan para la provision de bienes y servicios para la prestacion del
servicio alimentario del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma, disponiéndose que
dichos comités u organizaciones deberan suscribir, segtin corresponda, convenios de cooperacion con
el Programa, en los que se detallen los compromisos, responsabilidades, obligacionesy los principales
aspectos operativos que aseguren la adecuada cogestion para la ejecucion de prestaciones;

Que, con Resolucién Ministerial N.° 016-2013-MIDIS, se aprueba la Directiva N.° 001-2013-
MIDIS, que establece los procedimientos generales para la operatividad del modelo de cogestion para
la atencion del servicio alimentario del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma; cuyo
numeral 5.2, respecto a la Fase de Compra del modelo de cogestidn, sefiala que este es un “proceso
que realizan el Comité de Compra y Qali Warma, para la adquisicion de productos y raciones, de



acuerdo con lo dispuesto en la presente Directiva y en los procedimientos especificos establecidos en el
Manual de Compras que apruebe Qali Warma”;

Que, mediante Resolucion de Direccion Ejecutiva N° 014-2017-MIDIS/PNAEQW, se aprueba el
Manual del Proceso de Compras del Modelo de Cogestidn para la Atencion del Servicio Alimentario del
Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma — version N.° 03 (Cédigo de documento
normativo N.° MAN-05-PNAEQW-UOP);

Que, mediante Resolucidn de Direccidn Ejecutiva N° 060-2017-MIDIS/PNAEQW, se aprueban
las Bases Integradas de Raciones y Productos, Anexos y Formatos del Proceso de Compra para la
Provision del Servicio Alimentario 2017, del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma,
g, 2‘ s que son de aplicacion a partir de |la segunda convocatoria del Proceso de Compras 2017;

Que, de acuerdo con lo establecido en el numeral 47 del Manual del Proceso de Compras del

}/Iodelo de Cogestion para la Atencion del Servicio Alimentario del Programa Nacional de Alimentacion

Escolar Qali Warma, la Absolucion de Consultas es una sub etapa de la Etapa de Formulacién y
Absolucién de Consultas dentro del Cronograma del Proceso de Compra Sumario de nueve (09) dias;

Que, mediante Memorando N° 00372-2017-MIDIS/PNAEQW-UOP, la Unidad de Organizacion
e las Prestaciones sefiala que, al haberse realizado la cuarta convocatoria del Proceso de Compra
017, en el Comité de Compra Puno 6 y Puno 7 de la modalidad raciones, y cumpliendo las etapas del
cronograma, ha recibido las consultas que los posibles postores han alcanzado al Programa, a efectos
que estas sean absueltas;

Que, asimismo, dicha Unidad indica que, del consolidado de consultas, se han identificado las
correspondlentes al Equipo Técnico de Nutricidn, las cuales se detallan a continuacion:

idad “Consulta ID 4113: Segun las especificaciones técnicas del mani con o sin pasas, la presentacion
< : "cfe/ mani para nivel primaria es de 0.034 kg. Sin embargo segun el anexo 03-B Tablas de Alternativas

K miors < para la Provision de Alimentos Modalidad Raciones indica que, la presentacion para mani ¢/s pasas es
de 18 gramos. ¢Por lo indicado debe corregirse la presentacion del producto mani ¢/s pasas a 18
gramos en las especificaciones técnicas?

TR Absolucidn: Se procederd a corregir la presentacion del mani ¢/s pasas en la especificacién
o \técnica correspondiente.

Consulta ID 4121: Segun el ANEXO 03 B, pagina 1: Tablas de Alternativas para la Provision de
Ahmentos en la Modalidad Raciones, sefiala que para las Unidades Territoriales Amazonas (...) Puno,
Moquegua, entre otras, indica que la presentacion del pan dulce y pan regional es de 45 gramos. Sin
embargo en la pdgina 2 del mismo anexo 03 b, desayunos Unidad Territorial Puno, indica que la
presentacion del pan dulce y regional es de 60 gramos”.

¢Es correcta la presentacion de pan para Puno, o es un error de tipeo? y de ser el caso asi (por
qué los costos de raciones de Puno, son menores a los de otras regiones del pais, en las cuales se atiende
con la modalidad raciones?

Absolucion: La dosificacion de los panes en la Unidad Territorial Puno varia en relacién a las
demds Unidades Territoriales de la modalidad raciones, debido a que en Puno se tiene una
programacion diferente. Para el caso del pan dulce y regional es correcta la dosificacion establecida,



sin embargo se ha detectado error en la dosificacion del pan especial y el pan con derivado ldcteo, lo
cual serd corregido”.

Que, en el referido memorando la Unidad de Organizacion de las Prestaciones sefala que: “En
vista de las consultas arriba sefialadas se realizo la revision de los anexos, donde efectivamente se
detect6 errores materiales involuntarios en el Anexo N° 03-A, especificamente en las Especificaciones
Técnicas del mani con o sin pasas y en el Anexo N° 03-B “Tabla de Alternativas para la Provision de
Alimentos en la Modalidad Raciones, cuyo detalle se describe en el Cuadro N° 1, asi como las precisiones
a considerarse en dichos anexos” (Anexo 1);

Que, asimismo, la Unidad de Organizacion de las Prestaciones indica que “respecto al cambio
de dosificacion del pan con aceitunas en sus 03 alternativas que pertenece al grupo pan especial (donde
se estd disminuyendo 10 gramos al producto final) y al pan con queso y leche en sus 03 alternativas
que pertenece al grupo pan con derivado ldcteo (donde se estd incrementando 10 gramos al producto

m inal) ambos cambios en el nivel inicial; y la precision de la dosificacion del mani con o sin pasas para
5’ - “ys desayunos del nivel inicial y primaria; no afecta el valor referencial convocado para la Unidad
- rritorial Puno en los items con modalidad raciones de la cuarta convocatoria, de acuerdo a lo
Aalado por el especialista del Componente Alimentario encargado de realizar la estimacion de los

Que, agregado a ello sefiala que: “los cambios en el Anexo N° 03-A, especificamente en las
“Especificaciones Técnicas de del mani con o sin pasas y en el Anexo N° 03-B “Tabla de Alternativas
para la Provision de Alimentos en la Modalidad Raciones”, NO IMPLICAN un cambio en las demads

solo a la Unidad Territorial Puno, que cuenta con una programacion distinta de desayunos y que a la
fecha no ha adjudicado ningun item de la modalidad raciones, por lo que la integracion de dichos
anexos permitird una adecuada prestacion del servicio alimentario en dicha Unidad Territorial”;
adjuntando la nueva version del Anexo N° 03-B “Tablas de Alternativas para la provision de alimentos
n la modalidad raciones”, y nueva version del Anexo N° 03-A - Especificacién Técnica del mani con o
pasas, para su integracion en las Bases de la Modalidad Raciones.

Que, finalmente la Unidad de Organizacion de las Prestaciones concluye que “el Componente
Alimentario ha realizado la absolucion de consultas al Proceso de Compra 2017, cuarta convocatoria
del Comité de Compras Puno 6 y Puno 7 de la modalidad raciones, resultado de lo cual serd necesario
integrar el Anexo 03-B “Tablas de alternativas para la provision de alimentos en la modalidad raciones”

Y Que, en el Informe N.° 039-2017-MIDIS/PNAEQW-UGCTR, el Jefe de la Unidad de Gestion de

las Contrataciones y Transferencia de Recursos, traslada el Informe N° 202-2017-MIDIS/PNAEQW-
UGCTR-CGCSEC, emitido por la Coordinacion de Gestién de las Contrataciones y Seguimiento de
Ejecucion Contractual, por la cual remite al primero la propuesta del Anexo 03-A — Especificaciones
Técnicas de Alimentos de la Modalidad Raciones, con relacion al Producto Mani con o sin Pasas
CODIGO: 5019-R-SNS-01, y del Anexo 03-B - Tablas de Alternativa para la Provisién de Alimentos de la
Modalidad Raciones de las Bases del proceso de Compra N° 001-2017-Cuarta Convocatoria,
correspondientes a los Comités de Compra Puno 6 y Puno 7 para su integracién; las cuales contienen
modificaciones en razén de las consultas formuladas por los postores interesados, sustentadas por la
Unidad de Organizacion de las Prestaciones y por la Coordinacion de Gestion de Contrataciones y
Seguimiento de Ejecucidon Contractual.



Que, segun se indica en el referido Informe N° 202-2017-MIDIS/PNAEQW-UGCTR-CGCSEC,
dichas propuestas conllevaran a una mejora en la prestacion del servicio alimentario. Asimismo, resalta
que, la propuesta a la integracion de Bases de Raciones del Proceso de Compra N° 001-2017-Cuarta
Convocatoria, “permitiré a los Comités de Compra Puno 6 y Puno 7 continuar con las etapas sub
siguientes del Proceso de Compra 2017, y asi cumplir con los objetivos y metas propuestas por el
PNAEQW”;

Que, en consecuencia, el Jefe de la Unidad de Gestion de las Contrataciones y Transferencia

de Recursos propone integrar las Bases de Raciones con la modificacion del Anexo 03-A -

= Especificaciones Técnicas de Alimentos de |la Modalidad Raciones, con relacion al Producto Mani con

N sin Pasas CODIGO: 5019-R-SNS-01 y del Anexo 03-B Tablas de Alternativa para la Provision de

:Alimentos de la Modalidad Raciones, en atencidén a las consultas realizadas por los postores en la

_i § uarta Convocatoria del Proceso de Compra N° 001-2017-Modalidad Raciones de los Comités de

3_% b 5{/‘ ompra Puno 6y Puno 7,y que se detalla en el Anexo 1, el mismo que debera regir a partir de la Cuarta
Convocatoria para los mencionados Comités de Compra;

Que, el Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma, tiene como finalidad brindar
un servicio de calidad cumpliendo los siguientes objetivos: Garantizar el servicio alimentario durante
odos los dias del afio escolar a los usuarios del Programa de acuerdo a sus caracteristicas y las zonas
donde viven; Contribuir a mejorar la atencion de los usuarios del Programa en clases, favoreciendo su
asistencia y permanencia; Promover mejores habitos de alimentacion en los usuarios del Programa, a

fin de contribuir a mejorar la atencién en clases, la asistencia escolar y los habitos alimenticios,
/\.m,, promoviendo la participacion y la corresponsabilidad de la comunidad local;

/,:G:m ...,..,;': Que, el numeral 56 del Manual del Proceso de Compras del Modelo de Cogestion para la
S oo 5tencnon del Servicio Alimentario del Programa Nacional de Alimentacidn Escolar Qali Warma — version
b\“ N.® 03 (Codigo de documento normativo N.° MAN-05-PNAEQW-UOP), establece que “El PNAEQW
integra las Bases, incorporando, de ser el caso, las modificaciones que resulten de la absolucion de

W, consultas y observaciones formuladas. (...)".

) Que, mediante Informe N° 241-2017-MIDIS/PNAEQW-UAJ, la Unidad de Asesoria Juridica

P pina que, la propuesta de Integracion de Bases se encuentra acorde con lo establecido en el Manual
del Proceso de Compras del Modelo de Cogestion para la Atencidn del Servicio Alimentario del
Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma — version N.° 03; elevandola a la Direccidn
Ejecutiva para su respectiva aprobacion;

Que, el Manual de Operaciones del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma,
establece que la Direccion Ejecutiva, constituye la unidad de mayor autoridad ejecutiva y
administrativa del Programa, pudiendo emitir la Resolucidon respectiva en el marco de sus atribuciones;

Con la visado de la Unidad de Organizacion de las Prestaciones, la Unidad de Gestion de
Contrataciones y Transferencia de Recursos, y la Unidad de Asesoria Juridica;

En uso de las atribuciones establecidas en el Decreto Supremo N° 008-2012-MIDIS, modificado
por Decreto Supremo N° 006-2014-MIDIS y Decreto Supremo N° 004-2015-MIDIS; la Resolucidn
Ministerial N° 124-2016-MIDIS, y la Resolucion Ministerial N° 226-2016-MIDIS;



SE RESUELVE:

Articulo 1°.- Aprobar la integracion de las Bases de Raciones con la modificacion del Anexo 03-
A — Especificaciones Técnicas de Alimentos de la Modalidad Raciones, con relacién al Producto Mani
con o sin Pasas CODIGO: 5019-R-SNS-01, y del Anexo 03-B Tablas de Alternativa para la Provision de
Alimentos de la Modalidad Raciones, en atencion a las consultas realizadas por los postores en la
Cuarta Convocatoria del Proceso de Compra N° 001-2017-Modalidad Raciones de los Comités de
Compra Puno 6 y Puno 7, seglin se detalla en el Anexo N° 1, que forma parte de la presente resolucion,
la misma que deberd regir a partirde la Cuarta Convocatoria para los mencionados Comités de Compra.

Articulo 2°.- Disponer que la Unidad de Prestaciones adecue las Especificaciones Técnicas de
Alimentos de la Modalidad Raciones, con relacién al Producto Mani con o sin Pasas, CODIGO: 5019-R-
SNS-01, del Anexo 03-A; y las Tablas de Alternativa para la Provision de Alimentos de la Modalidad
Raciones, del Anexo 03-B.

Articulo 3°.- Publiquese la presente Resolucion de Direccién Ejecutiva, en el Portal Institucional
el Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma (www.qw.gob.pe), para conocimiento de
os interesados y publico en general.

Registrese, comuniquese y publiquese.

------------------------------

Nacional de Al I .
+Ainisterio de Desarrollo @ Inclusion Social




ANEXO N° 01

Cuadro N° 1: Comité de Compras Puno 6 y Puno 7 - Modalidad Raciones

DICE

DEBE DECIR

En el Anexo N° 03-B TABLAS DE ALTERNATIVAS PARA LA PROVISION DE
ALIMENTOS EN LA MODALIDAD RACIONES
Version N° 03-2017

Pag. 1: DESAYUNOS - UNIDADES TERRITORIALES: AMAZONAS, ANCASH 1,
ANCASH 2, CAJAMARCA 2, HUANUCO, ICA, LA LIBERTAD, LAMBAYEQUE,
LIMA METROPOLITANA Y CALLAO, LORETO, MOQUEGUA, PUNO, SAN
MARTIN, TUMBES Y UCAYALI.

En el Anexo N° 03-B TABLAS DE ALTERNATIVAS PARA LA PROVISION DE
ALIMENTOS EN LA MODALIDAD RACIONES
Version N°: 04-2017

Pag. 1: DESAYUNOS - UNIDADES TERRITORIALES: AMAZONAS, ANCASH 1,
ANCASH 2, CAJAMARCA 2, HUANUCO, ICA, LA LIBERTAD, LAMBAYEQUE,
LIMA METROPOLITANA Y CALLAO, LORETO, MOQUEGUA, SAN MARTIN,
TUMBES Y UCAYALI.

En el Anexo N° 03-B TABLAS DE ALTERNATIVAS PARA LA PROVISION DE
ALIMENTOS EN LA MODALIDAD RACIONES
Version N° 03-2017

Pag. 2: DESAYUNOS - UNIDAD TERRITORIAL PUNO

En el Anexo N° 03-B TABLAS DE ALTERNATIVAS PARA LA PROVISION DE
ALIMENTOS EN LA MODALIDAD RACIONES
Version N°: 04-2017

Pag. 2: DESAYUNOS - UNIDAD TERRITORIAL PUNO

GRUPO ALTERNATIVAS PRESENTACION MINIMA GRUPO ALTERNATIVAS PRESENTACION MINIMA
Inicial [ Primaria Inicial | Primaria
PAN Pan con PAN Pan con
ESPECIAL aceitunas (03 ESPECIAL aceitunas (03
alernativas) alternativas)
En masa 45¢ 80 g En masa 3549 80g
45 g (contiene 60 g (contiene 35 g (contiene 60 g (contiene
minimo 129 de minimo 15 g de ; minimo 9 g de minimo 15 g de
Thvo smpariad aceilunag aceit unag L acdtunga aoeitung
deshuesada®) deshuesada®) deshuesada®) deshuesada’)
45g (contiene 60 g (contiene 35 g (contiene 60 g (contiene
Tipo séndwich minimo 12gde minimo 15 g de Tipo sandwich minimo 9 g de minimo 15g de
aceituna aceituna aceituna aceituna
deshuesada’) deshuesada®) deshuesada‘) deshuesada’)
PAN CON | Pancon queso y PAN CON | Pan con quesoy
DERIVADO leche (03 DERIVADO leche (03
LACTEO altemativas) LACTEO altemnativas)
En masa 350 60a En masa 459 60g
35 g (contiene 60 g (contiene 45 g (contiene 60 g (contiene
Tipo empanada minimo 7 g de minimo 12 g de Tipo empanada minimo 9 g de minimo 12 g de
queso madurado®) Qqueso madurado®) queso madurado®) queso madurado*)
359 (contiene 60 g (contiene 45 g (contiene 60 g (contiene
Tipo sandwich minimo 7 g de minimo 12 g de Tipo sandwich minimo 9 g de minimo 12 g de
queso madurado®) queso madurado®) queso madurado®) queso madurado*)
En la Especificaciones Técnicas del Mani con o sin Pasas MODALIDAD En la Especificaciones Técnicas del Mani con o sin Pasas MODALIDAD

RACIONES

Version: N° 03 CODIGO: 5019-R-SNS-01
Numeral 3) PRESENTACION
3.1Presentaciones

Nivel Peso neto minimo
(kg)
Inicial 0.018
Primaria 0.034

RACIONES

Version: N° 04 CODIGO: 5019-R-SNS-01
Numeral 3) PRESENTACION

3. 1Presentaciones

Peso neto
Nivel minimo
(kg)
Inicial y primaria 0.018
(desayuno)
Inicial (refrigerio) 0.018
Primaria (refrigerio) 0.034
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PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

ESPECIFICACIONES GENERALES

Los proveedores deben entregar productos que cumplan las Especificaciones
Técnicas de Alimentos establecidas por el Programa Nacional de Alimentacion Escolar
Qali Warma.

La modalidad raciones contempla la entrega de desayunos o refrigerios listos para ser
consumidos por los usuarios, en forma diaria y por cada turno en las Instituciones
Educativas Publicas, de acuerdo a lo establecido en el contrato suscrito.

En el caso de los productos leche enriquecida, leche con cereales y néctar de fruta
deberan tener la fecha de vencimiento minimo de diez (10) dias adicionales a la fecha
de su consumo.

Los aditivos y mezcla de aditivos alimentarios de fabricacion nacional o extranjera,
permitidos por el Codex Alimentarius, deberan contar con la Autorizacion Sanitaria de
Aditivos Alimentarios, emitido por DIGESA.

No se permite el uso de bromatos en la preparaciéon de pan, en cumplimiento con lo
establecido en la Ley N° 27932 “Ley que prohibe el uso de la sustancia quimica
bromato de potasio en la elaboracién del pan y otros productos alimenticios destinados
al consumo humano” y su Reglamento.

N\men'a" . . . « .
/\o Los alimentos no deberan presentar metales pesados y residuos de plaguicidas, que
' excedan los limites maximos permisibles (LMP) establecidos por norma nacional o en
ausencia de esta, por el Codex Alimentarius.

¢ Los envases empleados deben cumplir con lo establecido en los articulos 118° y 119°
mac,o,, S del D.S. N° 007-98-SA “Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos
/\ y Bebidas” y su modificatoria con el D.S. N°038-2014-SA y en el numeral 6.5.9 de la
e £ RM. N° 1020-2010/MINSA “Norma Sanitaria para la Fabricacién, Elaboracion y
" —i“ Expendio de Productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria”.

El desayuno estéa constituido por un bebible industrializado mas un componente sélido,
los cuales se describen a continuacion:

Bebible industrializado:

o Leche con Cereales
o Leche Enriquecida

> Componente solido: esta constituido por un producto de panificaciéon y/o
galleteria y/o snacks pudiendo ser:

o Pan Dulce: chancay de huevo y pan de yema.

o Pan Regional: pan de platano, pan integral.

o Pan Comun: pan francés, pan tres puntas, pan chapla entre otros. Este debera
ser acompanado por huevo sancochado.

Resolucidon de Direccion Ejecutiva N° ié i -2017-MIDIS-PNAEQW
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o Pan Especial: pan con granos andinos, pasas y leche; pan con aceitunas, pan
con cebada, avena o kiwicha y mantequilla.

o Pan con derivado lacteo: Pan con queso y leche

o Galletas: galleta con kiwicha, galleta con quinua, galleta con cereales, galleta
integral, galleta con maca, entre otros.

o Queque con granos andinos.

En el marco de las Medidas de Ecoeficiencia para el Sector Publico, previstas en el
Decreto Supremo N°009-2009-MINAM, modificado a través del Decreto Supremo
N°011-2010-MINAM, se recomienda que para el caso especifico de los envases
secundarios de los productos de panificacion, el uso de bolsas biodegradables.

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

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

! Las Especificaciones Técnicas de Alimentos de la Modalidad Raciones, podran ser
actuallzadas en funcién a los cambios normativos nacionales en temas de inocuidad,
alimentacion saludable, entre otros que correspondan, los mismos que deberan ser de
cumplimiento obligatorio por parte de los proveedores adjudicados.

Resolucion de Direcciéon Ejecutiva N° i6i~2017-MIDIS-PNAEQW
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cODIGO ESPECIFICACIONES TECNICAS DE BEBIBLES | VERSION
5013-R-BEB-01 | Leche con Cereales V.3
5013-R-BEB-02 | Leche Enriquecida V.3
ESPECIFICACIONES TECNICAS DE GALLETERIA
5018-R-GAL-01 | Galleta con Cereales V.3
5018-R-GAL-02 | Galleta con Kiwicha V.3
5018-R-GAL-03 | Galleta con Quinua V.3
5018-R-GAL-04 | Galleta Integral V.3
5018-R-GAL-05 | Galleta con Maca V.3
ESPECIFICACIONES TECNICAS HUEVO
5013-R-HUE-01 |Huevo de Gallina V.2
5013-R-HUE-02 | Huevo Sancochado V.2
ESPECIFICACIONES TECNICAS DE PAN COMUN
5018-R-PAC-01 | Pan Comitn V.1
ESPECIFICACIONES TECNICAS DE PAN ESPECIAL
5018-R-PAE-01 | Pan con granos andinos, pasas y leche V.2
5018-R-PAE-02 | Pan con aceituna V.2
5018-R-PAE-03 | Pan con cebada, avena o kiwicha y mantequilla V.2
ESPECIFICACIONES TECNICAS DE PAN CON DERIVADO LACTEO
/| 5018-R-PDL-01 | Pan con Queso y Leche Z
ESPECIFICACIONES TECNICAS DE PAN DULCE
5018-R-PAD-01 | Chancay de Huevo V.2
5018-R-PAD-02 | Pan de Yema V.2
: E ESPECIFICACIONES TECNICAS DE PAN REGIONAL
= | 5018-R-PAR-01 | Pan de Plétano V.2
5018-R-PAR-02 | Pan Integral V.2
ESPECIFICACIONES TECNICAS DE SNACK SALUDABLE
5019-R-SNS-01 | Mani con o sin pasas V.4
ESPECIFICACIONES TECNICAS DE ACOMPANAMIENTO
5017-R-ACO-01 | Aceituna V.3
5013-R-ACO-02 | Mantequilla V.3
5013-R-ACO-03 | Quesos Madurados V.3
ESPECIFICACIONES TECNICAS DE QUEQUE
5018-R-QUE-01 | Queque con Granos Andinos [ va2
ESPECIFICACIONES TECNICAS DE NECTAR
5019-R-NEC-01 | Néctar de Fruta [ v3
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1) CARACTERiSTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica : Leche con Cereales.

1.2 Tipo de alimentos : No Perecibles.

1.3 Grupo de alimentos  : Bebibles.

1.4 Descripcion General : Es un producto elaborado a partir de la mezcla de

leche entera, pudiendo ser parcialmente descremada o no, con adicién de
harina de avena y/o harina de maiz y/o harina de quinua, y/o harina de arroz
y/o harina de kiwicha, con vitaminas y minerales. El cual ha sido sometido a
un tratamiento térmico el que le confiere larga vida util.

Pudiendo ser elaboradas con un solo tipo de cereal o mezclas.

Se podréa aceptar aditivos permitidos por el Codex Alimentarius y la FDA.
Estéa prohibida la leche modificada.

Esta prohibido el uso de edulcorantes.
Se podra aceptar el uso de cacao en polvo.

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

No se permitird el uso de proteinas de soya y derivados (torta de soya,

NRs 8 WA concentrados intermedios de soya).
ST . . o
el N “g}} La cantidad de azticar agregada no debe exceder al 3.0% de la formulacion.
‘ e El aziicar agregado es la proveniente de la sacarosa, fructosa o glucosa,

obtenida del procesamiento industrial de la cafia de azlcar, remolacha
azucarera, maiz amarillo duro, entre otros, en forma de producto sdlido,
T cristalizado o jarabe, utilizado como ingrediente en los productos alimenticios.
) ' Ley N° 30021; D.S N° 007-2015).

'2). CARACTERISTICAS TECNICAS

w21 Caracteristicas organolépticas

" Caracteristica - Especificacion - Referencia
Color Caracteristico. é
Olor Caracteristico, sin olores extrafnos. NTP 202.189:2004
Sabor Caracteristico, sin sabores extranos. LECHEY
Aspecto Fluido homogéneo, podra tener sdlidos | PRODUCTOS

de los ingredientes en suspensién o en | LACTEOS. Leche
sedimento. Saborizada.
Requisitos.

2.2 Caracteristicas fisico quimicas en 100 mL

e
Energia (Kcal) Minimo 75.0
Proteina (g) Minimo 3.0
Grasa Total (g) Maximo 4.5
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2.3 Caracteristicas microbiolégicas
_ Analisis Plarln_de'muegt‘:@?fr' : Aceptacmn 2 z ‘fR'et-:h'a'zb‘ 5
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No estéril
Comercial (*) comercialmente comercialmente

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

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

Nota 2: Si tras la inspecci6n sanitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas para
determinar las causas, se procedera con el Método de 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 Asociacién Americana
de Salud Publica APHA.

Yy ety

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

PRESENTACION

3.1 Presentaciones

Presentacion Contenido neto (mL)
Multilaminado de cartéon, aluminio vy
polietileno.

Hojalata

Minimo 200

3.2 Envases

Envase primario Envase secundario

Multilaminado de cartén, aluminio y
polietileno, con sorbete de plastico, en | Cajas de cartén corrugado o bandejas de
presentacion  individual, protegido y | carton cubiertas por material de plastico
adherido al envase. termoencogible, de primer uso.

Hojalata con abre facil, los envases
deberan incluir sorbete de plastico, en
presentacion individual y herméticamente
protegido.

El envase primario debera ser acorde al contenido neto del producto.

3.3 Tiempo de vida atil

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

La vigencia del producto consignada en la etiqueta o envase, debe ser menor

o igual a la vida util declarada en el Registro Sanitario.
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3.4 Rotulado

El contenido del rotulado debe cefiirse a lo dispuesto en el D.S. 007-98-SA
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas y el
D.L. N° 1062 Ley de Inocuidad de los Alimentos.

Nombre del producto.

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

Nombre o razén social y direccion de la empresa productora.

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

Pais de origen.

Cadigo o clave de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Numero del Registro Sanitario.

Informacién nutricional.

El rétulo deberéa estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, el mismo que no debe
desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo.

No se permitira el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del
rotulado (No aplica para productos importados).

m)\ REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
/-

N

~
A3y

P RN
-~ Watio
%

-
G
@\\ %

By e « Copia simple del Registro Sanitario del producto, expedido por la DIGESA,
el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o de acuerdo a
la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria competente, el que
debe mantenerse vigente durante el periodo de atencion de la entrega
correspondiente.

e Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacién Técnica
Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segun R.M. N° 449-2006-
MINSA, referida a la linea de produccion del producto requerido; la que debe
estar vigente durante la fabricacion del producto.

« Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de
los certificados o informes de ensayos vigentes durante el periodo sefalado
por la entidad que lo emite, de las caracteristicas organolépticas, fisico-
quimicas y microbiolégicas, emitidos por un Organismo de Evaluacion de la
Conformidad acreditados ante INDECOPI y/o INACAL (en caso el
Organismo de Evaluacion de la Conformidad no cuente con laboratorio
acreditado ante INDECOPI y/o INACAL vy solicite los servicios de analisis a
un tercero, este debe estar acreditado ante INDECOPI y/o INACAL y debe
adjuntar los informes de ensayo correspondientes), de acuerdo a la NTP —
ISO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestro simple para
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inspeccion normal y LCA 0.65. Las caracteristicas microbiologicas, deben
realizarse de acuerdo a lo establecido en la 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”,
donde se evidencie el cumplimiento de los requisitos establecidos en las
Especificaciones Tecnicas.

b) Productos importados

* Copia simple del Registro Sanitario de producto importado, expedido por la
DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o de
acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria
competente; el que debe mantenerse vigente durante el periodo de atencion
de la entrega correspondiente.

» Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de
los certificados o informes de ensayos vigentes durante el periodo sefialado
por la entidad que lo emite, de las caracteristicas organolépticas, fisico-
quimicas y microbiolégicas, emitidas por un Organismo de Evaluacion de la
Conformidad acreditados ante INDECOPI y/o INACAL (en caso el
Organismo de Evaluacion de la Conformidad no cuente con laboratorio
acreditado ante INDECOPI y/o INACAL y solicite los servicios de analisis a
un tercero, este debe estar acreditado ante INDECOPI y/o INACAL y debe
adjuntar los informes de ensayo correspondientes).

Se podra aceptar el certificado o informe de ensayo emitido en el pais de
origen, siempre que el Organismo de Evaluacion de la Conformidad esté
acreditado por el Organismo de Acreditacion de Laboratorios u Organismos
de Inspeccion integrantes de la Cooperacién Internacional de Acreditacion
de Laboratorios (ILAC), los mismos que deben indicar el método de
muestreo aplicado, los cuales deben estar traducidos al espanol.

La prueba de esterilidad comercial debe realizarse de acuerdo a métodos
normalizados o métodos descritos por organizaciones con credibilidad
internacional tales como la Asociacion Oficial de Quimicos Analiticos
(AOAC) o Asociacion Americana de Salud Publica (APHA), consignando las
temperaturas, tiempos de incubacién e indicadores microbiolégicos del
mencionado método; los cuales deben estar traducidos al espanol.

Resolucién de Direccién Ejecutiva N° )60 -2017-MIDIS-PNAEQW
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1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica : Leche enriquecida.

1.2 Tipo de alimento : No Perecibles.

1.3 Grupo de alimentos  : Bebibles.

1.4 Descripciéon General : Es un producto elaborado a partir de leche entera
fresca, pudiendo ser parcialmente descremada o no, con adicién o no de
acidos grasos esenciales (como fuente de DHA, ARA, EPA u otros), con
vitaminas y minerales, saborizada o no. El cual ha sido sometido a un
tratamiento térmico el que le confiere larga vida util.

Se podran aceptar aditivos permitidos por el Codex Alimentarius y la FDA.
Esta prohibido el uso de edulcorantes.

Se podra aceptar el uso de cacao en polvo.

Estéa prohibida la leche modificada.

No se permitira el uso de grasa de origen vegetal, grasas hidrogenadas
(grasas trans) como fuente de grasa o para reemplazar la grasa de la leche.
No se permitira el uso de proteinas de soya y derivados (torta de soya,
concentrados intermedios de soya).

La cantidad de azticar agregada no debe exceder al 3.0% de la formulacion.
El azlicar agregado es la proveniente de la sacarosa, fructosa o glucosa,
obtenida del procesamiento industrial de la cafha de azlcar, remolacha
azucarera, maiz amarillo duro, entre otros, en forma de producto solido,
cristalizado o jarabe, utilizado como ingrediente en los productos alimenticios.
Ley N° 30021; D.S N° 007-2015).

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Caracteristica . Especificacion. . | = Referencia_
Color Caracteristico. NTP 202.189:2004
Olor Caracteristico, sin olores extranos. LECHE Y
Sabor Caracteristico, sin sabores extranos. PRODUCTOS
Aspecto Fluido homogéneo, podra tener solidos LACTEOS. Leche

de los ingredientes en suspension o en | Saborizada.
sedimento. Requisitos.

‘Energia (Kcal) Minimo 65.0
Proteina (g) Minimo 3.0
Grasa Total (g) Maximo 4.5
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2.3 Caracteristicas Microbiologicas

Analisis _P_Iz;n.—ée mlues'::reo Aceptaclon ' 'Rechazo
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No estéril
Comercial (*) comercialmente comercialmente

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

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

Nota 2: Si tras la inspeccion sanitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas para
determinar las causas, se procedera con el Método de Analisis Microbiologico, para determinar las
causas microbiolégicas del deterioro segtin 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° 531-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad
Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano" (Criterio XIX.1).

3) PRESENTACION

3.1 Presentaciones

- Presentacion Contenido neto (mL)
Aenaciay o Multilaminado de carton, aluminio vy
N IR ieti I
0B e ﬂ‘(’)‘;:::;m Minimo 200
e =
" 3.2 Envases
Envase primario Envase secundario

Multilaminado de cartén, aluminio vy
polietileno, con sorbete de plastico, en | Cajas de carton corrugado o bandejas de
presentacion individual, protegido y | carton cubiertas por material de plastico
adherido al envase. termoencogible, de primer uso.

Hojalata con abre facil, los envases
deberan incluir sorbete de plastico, en
presentacion individual y herméticamente
protegido.

El envase primario debera ser acorde al contenido neto del producto.
3.3 Tiempo de vida util

De acuerdo a lo establecido en el Registro Sanitario o la reglamentacién
establecida por la Autoridad Sanitaria competente.

La vigencia del producto consignada en la etiqueta o envase, debe ser menor
o igual a la vida util declarada en el Registro Sanitario.

Resolucion de Direccion Ejecutiva N° 0§ 0-2017-MIDIS-PNAEQW
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3.4 Rotulado

El contenido del rotulado debe cefiirse a lo dispuesto en el D.S. 007-98-SA
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas y el
D.L. N° 1062 Ley de Inocuidad de los Alimentos.

Nombre del producto.

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

Nombre o razédn social y direccion de la empresa productora.

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

Pais de origen.

Codigo o clave de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Numero del Registro Sanitario.

Informacion nutricional.

El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, el mismo que no debe
desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo.

No se permitira el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del
rotulado (No aplica para productos importados).

a) Productos nacionales

e Copia simple del Registro Sanitario del producto, expedido por la DIGESA,
el que debe corresponder al tipo de envase y presentacién o de acuerdo a
la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria competente; el
que debe mantenerse vigente durante el periodo de atencién de la entrega
correspondiente.

e Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacion Técnica
Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segun R.M. N° 449-2006-
MINSA, referida a la linea de produccion del producto requerido; la que
debe estar vigente durante la fabricacion del producto.

e Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente
de los certificados o informes de ensayos vigentes durante el periodo
sefialado por la entidad que lo emite, de las caracteristicas organolépticas,
fisico-quimicas y microbiolégicas, emitidos por un Organismo de
Evaluacién de la Conformidad acreditados ante INDECOPI y/o INACAL (en
caso el Organismo de Evaluacion de la Conformidad no cuente con
laboratorio acreditado ante INDECOPI y/o INACAL vy solicite los servicios
de analisis a un tercero, este debe estar acreditado ante INDECOPI y/o
INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo correspondientes), de

Resolucién de Direccién Ejecutiva N° ()EQ-2017-MIDIS-PNAEQW
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acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de
muestro simple para inspeccion normal y LCA 0.65. Las caracteristicas
microbioldgicas, deben realizarse de acuerdo a lo establecido en la 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”, donde se evidencie el cumplimiento de los
requisitos establecidos en las Especificaciones Técnicas.

b) Productos importados

* Copia simple del Registro Sanitario de producto importado, expedido por
la DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y presentaciéon o
de acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria
competente; el que debe mantenerse vigente durante el periodo de
atencion de la entrega correspondiente.

\

4,

Zaeniacigy \
o

%\ * Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente
A2 de los certificados o informes de ensayos vigentes durante el periodo
0 sefalado por |a entidad que lo emite, de las caracteristicas organolépticas,
fisico-quimicas y microbiologicas, emitidas por un Organismo de
Evaluacion de la Conformidad acreditados ante INDECOP! y/o INACAL (en
caso el Organismo de Evaluacion de la Conformidad no cuente con
laboratorio acreditado ante INDECOPI y/o INACAL vy solicite los servicios
de analisis a un tercero, este debe estar acreditado ante INDECOPI y/o
INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo correspondientes).

Se podra aceptar el certificado o informe de ensayo emitido en el pais de
origen, siempre que el Organismo de Evaluacién de la Conformidad esté
acreditado por el Organismo de Acreditacion de Laboratorios u
Organismos de Inspeccion integrantes de la Cooperacion Internacional de
Acreditacion de Laboratorios (ILAC), los mismos que deben indicar el
método de muestreo aplicado, los cuales deben estar traducidos al
espanol.

La prueba de esterilidad comercial debe realizarse de acuerdo a métodos
normalizados o métodos descritos por organizaciones con credibilidad
internacional tales como la Asociacion Oficial de Quimicos Analiticos
(AOAC) o Asociacion Americana de Salud Publica (APHA), consignando
las temperaturas, tiempos de incubacion e indicadores microbiolégicos del
mencionado método; los cuales deben estar traducidos al espariol.

Resolucion de Direccion Ejecutiva N° ©60-2017-MIDIS-PNAEQW
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1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica : Galleta con cereales.

1.2 Tipo de alimento : No perecible.

1.3 Grupo de alimento : Galleteria.

1.4 Descripcion general : Es el producto elaborado a partir de harina de trigo

fortificado, cereales (avena y/o maiz y/o cebada, entre otros), con o sin
semillas (ajonjoli y/o chia y/o linaza y/o castafa), grasas comestibles, aztcar,
sal, agua y otros ingredientes permitidos y debidamente autorizados, de cuya
mezcla luego del proceso de horneado, se obtiene un producto de
consistencia crocante.

Esta permitido el uso de aditivos alimentarios aprobados por el Codex
Alimentarius y/o por la Food and Drug Administration de los Estados Unidos
de Norteamérica (FDA) y/o la Unién Europea y/o la Flavor And Extractive
Manufacturing Association (FEMA) (Art. 63° del D.S. 007-98-SA). No se
permite el uso de edulcorantes.

La cantidad de azticares totales no debe exceder el 15% de la formulacién.
El valor de grasa saturada no debera exceder al 50% de la grasa total.

CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacién
Color Caracteristico.
Olor Caracteristico.
Sabor Caracteristico.
S R Textura Crocante.

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito Especificacion Referencia
R.M. N°1020-2010/MINSA “Norma Sanitaria %
para la Fabricacion, Elaboracién y Expendio d

Humedad Maximo 12% Productos de Panificacion, Galleteria yj
Pasteleria" y su modificatoria R.M. N°225-
2016/MINSA.

Proteina Minimo 7% -

Grasa total Maximo 15% -

2.3 Caracteristicas microbiologicas

Agente microbiano Categoria Clase | n c II‘.:mlte PCL%“
Mohos 2 3 5 ) 102 10°
Bacillus cereus” 8 3 5 1 102 107

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 R.M. N°225-2016/MINSA.
(*) Para aquellos elaborados con harina de arroz, maiz y sus derivados.
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3) PRESENTACION
3.1 Presentaciones
Nivel Peso “‘(’;‘;)'“i"im Unidades de galleta*
Inicial 0.028 Minimo 4
Primaria 0.040 Minimo 8

Inicial y Primaria
refrigerio)

0.025 Minimo 4

(*) No se aceptaran galletas tipo municiones.

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

3.2 Envases

Envase primario Envase secundario
Envase de material flexible BOPP (polipropileno | Cajas de carton
biorientado) metalizado o BOPP cristal de primer | corrugado de primer uso.

o uso, sellado herméticamente (termosellado).
N 2

El envase primario debera ser acorde al contenido (peso neto) del producto.

>

/3.3 Tiempo de vida Uil

oS
Q
e

R

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

La vigencia del producto consignada en la etiqueta o envase, debe ser menor
o igual a la vida util declarada en el Registro Sanitario.

Rotulado

El contenido del rotulado debe cefiirse a lo dispuesto en el D.S. 007-98-SA
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas y el
D.L. N® 1062 Ley de Inocuidad de los Alimentos.

» Nombre del producto.

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

Nombre o razén social y direccion de la empresa productora.

Pais de origen.

Cadigo o clave de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Numero del Registro Sanitario.

El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de féacil lectura, en forma completa y clara, el mismo que no debe

e o
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desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo. No se permitira el
uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado.

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIA

Copia simple del Registro Sanitario del producto, expedido por la DIGESA, el
que debe corresponder al tipo de envase y presentacién o de acuerdo a la
reglamentacién establecida por la Autoridad Sanitaria competente; el que debe
mantenerse vigente durante el periodo de atencion de la entrega
correspondiente.

Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga Validacién Técnica Oficial
del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segiin R.M. N° 449-2006-MINSA,
referida a la linea de produccion del producto requerido; la que debe estar
vigente durante la fabricacion del producto.

Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de los
certificados o informes de ensayos vigentes durante el periodo sefialado por la
entidad que lo emite, de las caracteristicas organolépticas, fisico-quimicas y
microbiolégicas, emitidos por un Organismo de Evaluaciéon de la Conformidad
acreditados ante INDECOPI y/o INACAL (en caso el Organismo de Evaluacion
de la Conformidad no cuente con laboratorio acreditado ante INDECOPI y/o
INACAL y solicite los servicios de analisis a un tercero, este debe estar
acreditado ante INDECOPI y/o INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes), de acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccion
especial S4, plan de muestro simple para inspeccion normal y LCA 0.65. Las
caracteristicas microbiolégicas, deben realizarse de acuerdo a lo establecido
en la RM. N° 1020-2010/MINSA “Norma Sanitaria para la Fabricacion,
Elaboracién y Expendio de Productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria”
y su modificatoria RM. N° 225-2016/MINSA, donde se evidencie el
cumplimiento de los requisitos establecidos en las Especificaciones Técnicas.
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1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica . Galleta con kiwicha.

1.2 Tipo de alimento : No perecible.

1.3 Grupo de alimento : Galleteria.

1.4 Descripcién general : Es el producto elaborado a partir de harina de

trigo fortificada, kiwicha, con o sin semillas (ajonjoli y/o chia y/o linaza y/o
castana), grasas comestibles, azlcar, sal, agua y otros ingredientes
permitidos y debidamente autorizados, de cuya mezcla luego del proceso de
horneado, se obtiene un producto de consistencia crocante.

Esta permitido el uso de aditivos alimentarios aprobados por el Codex
Alimentarius y/o por la Food and Drug Administration de los Estados Unidos
de Norteamérica (FDA) y/o la Uniéon Europea y/o la Flavor And Extractive
Manufacturing Association (FEMA) (Art. 63° del D.S. 007-98-SA). No se

permite el uso de edulcorantes.

L.a cantidad de azlcares totales no debe exceder el 15% de la formulacion. El
valor de grasa saturada no debera exceder al 50% de la grasa total.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificaciéon
Color Caracteristico.
Olor Caracteristico.
Sabor Caracteristico.
Textura Crocante.
m 2.2 Caracteristicas fisico-quimicas
0 <
%/ 2] Requisito Especificacion Referencia |
2 W D Humedad Maximo 12% R.M. N°1020-2010/MINSA “Norma Sanitari
gt

para la Fabricacion, Elaboracion y Expendio d
Productos de Panificacion, Galleteria
Pasteleria” y su modificatoria R.M. N°225-

2016/MINSA.
Proteina Minimo 7% -
Grasa total Maximo 15% -
Caracteristicas microbiologicas
Agente microbiano Categoria Clase n c xmute po';wg—
Mohos 2 3 5 2 102 103

Fuente: R.M. N® 1020-2010-MINSA “Norma Sanitaria para la Fabricacién, Elaboracion y Expendio de
Productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria” y su modificatoria R.M. N°225-2016/MINSA.
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3) PRESENTACION

3.1 Presentaciones

Nivel Peso “?ﬁ‘;)‘“'“im Unidades de galleta*
Inicial 0.028 Minimo 4
Primaria 0.040 Minimo 8
Inicial y Primaria :
(refrigerio) 0.025 Minimo 4

(*) No se aceptaran galletas tipo municiones.

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

3.2 Envases

Envase primario Envase secundario
Envase de material flexible BOPP (polipropileno | Cajas de carton
biorientado) metalizado o BOPP cristal de primer | corrugado de primer uso.
uso, sellado herméticamente (termosellado).

El envase primario debera ser acorde al contenido (peso neto) del producto.

Tiempo de vida util

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

La vigencia del producto consignada en la etiqueta o envase, debe ser menor
o igual a la vida util declarada en el Registro Sanitario.

Rotulado
El contenido del rotulado debe cefirse a lo dispuesto en el D.S. 007-98-SA

Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas y el
D.L. N° 1062 Ley de Inocuidad de los Alimentos.

Nombre del producto.

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

Nombre o razén social y direccion de la empresa productora.

Pais de origen.

* Codigo o clave de lote.

* Fecha de vencimiento.

» Condiciones de conservacion.

« Numero del Registro Sanitario.

El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, el mismo que no debe
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desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo. No se permitira el
uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del rotulado

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIA

Copia simple del Registro Sanitario del producto, expedido por la DIGESA, el
que debe corresponder al tipo de envase y presentacién o de acuerdo a la
reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria competente; el que debe
mantenerse vigente durante el periodo de atencion de la entrega
correspondiente.

Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacién Técnica Oficial
del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segin R.M. N° 449-2006-MINSA,
referida a la linea de produccion del producto requerido; la que debe estar
vigente durante la fabricacion del producto.

Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de los
certificados o informes de ensayos vigentes durante el periodo sefialado por la
entidad que lo emite, de las caracteristicas organolépticas, fisico-quimicas y
microbioldgicas, emitidos por un Organismo de Evaluacién de la Conformidad
acreditados ante INDECOPI y/o INACAL (en caso el Organismo de Evaluacion
de la Conformidad no cuente con laboratorio acreditado ante INDECOPI y/o
INACAL y solicite los servicios de analisis a un tercero, este debe estar
acreditado ante INDECOPI y/o INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes), de acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccién
especial S4, plan de muestro simple para inspeccién normal y LCA 0.65. Las
caracteristicas microbioldgicas, deben realizarse de acuerdo a lo establecido
en la R.M. N° 1020-2010/MINSA “Norma Sanitaria para la Fabricacion,
Elaboracién y Expendio de Productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria”
y su modificatoria R.M. N° 225-2016/MINSA, donde se evidencie el
cumplimiento de los requisitos establecidos en las Especificaciones Técnicas.
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1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica : Galletas con quinua.

1.2 Tipo de alimento : No perecible.

1.3 Grupo de alimento : Galleteria.

1.4 Descripcion general : Es el producto elaborado a partir de harina de

trigo fortificada, quinua, con o sin semillas (ajonjoli y/o chia y/o linaza y/o
castafia), grasas comestibles, azlcar, sal, agua y otros ingredientes
permitidos y debidamente autorizados, de cuya mezcla luego del proceso de
horneado, se obtiene un producto de consistencia crocante.

Estd permitido el uso de aditivos alimentarios aprobados por el Codex
Alimentarius y/o por la Food and Drug Administration de los Estados Unidos
de Norteamérica (FDA) y/o la Unién Europea y/o la Flavor And Extractive
Manufacturing Association (FEMA) (Art. 63° del D.S. 007-98-SA). No se
permite el uso de edulcorantes.

La cantidad de azlcares totales no debe exceder el 15% de la formulacion. El
valor de grasa saturada no debera exceder al 50% de la grasa total.

M\CARACTERSTICAS TECNICAS

\IUO%
1
5

Requisito Especificacion
Color Caracteristico.
Olor Caracteristico.
Sabor Caracteristico.
Textura Crocante.

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito Especificacion Referencia
R.M. N°1020-2010/MINSA “Norma Sanitaria
para la Fabricacion, Elaboracién y Expendio de

Humedad Maximo 12% Productos de Panificacion, Galleteria vy
Pasteleria® y su modificatoria R.M. N°225-
2016/MINSA.

Proteina Minimo 7% -

Grasa total Maximo 15%

2.3 Caracteristicas microbioldgicas

Agente microbiano Categoria | Clase | n | ¢ m'-'m“e POI;WQ
Mohos 2 3 5 2 102 103

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 R.M. N°225-2016/MINSA.
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3) PRESENTACION
3.1 Presentaciones
Nivel Peso "‘(’ltf ]'“i’““w Unidades de galleta*

Inicial 0.028 Minimo 4

Primaria 0.040 Minimo 8

Inicial y Primaria 2

(refrigerio) 0.025 Minimo 4

(*) No se aceptaran galletas tipo municiones.

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

3.2 Envases
Envase primario Envase secundario
Envase de material flexible BOPP (polipropileno
biorientado) metalizado o BOPP cristal de primer Cajas de carton
uso, sellado herméticamente (termosellado). corrugado de primer uso.

El envase primario debera ser acorde al contenido (peso neto) del producto.
. 3.3 Tiempo de vida util

] De acuerdo a lo establecido en el Registro Sanitario o la reglamentacion
g i establecida por la Autoridad Sanitaria competente.

La vigencia del producto consignada en la etiqueta o envase, debe ser menor
o igual a la vida Util declarada en el Registro Sanitario.

Rotulado

El contenido del rotulado debe cefiirse a lo dispuesto en el D.S. 007-98-SA
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas y el
D.L. N° 1062 Ley de Inocuidad de los Alimentos.

Nombre del producto.

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

Nombre o razon social y direcciéon de la empresa productora.

Pais de origen.

Cadigo o clave de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

* Numero del Registro Sanitario.

El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, el mismo que no debe
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desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo. No se permitira el
uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del rotulado.

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIA

« Copia simple del Registro Sanitario del producto, expedido por la DIGESA, el
que debe corresponder al tipo de envase y presentacién o de acuerdo a la
reglamentacién establecida por la Autoridad Sanitaria competente; el que debe
mantenerse vigente durante el periodo de atencién de la entrega
correspondiente.

« Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga Validacion Técnica Oficial
del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segin R.M. N° 448-2006-MINSA,
referida a la linea de produccién del producto requerido; la que debe estar
vigente durante la fabricacion del producto.

« Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de los
certificados o informes de ensayos vigentes durante el periodo sefalado por la

. entidad que lo emite, de las caracteristicas organolépticas, fisico-quimicas y

. - microbiolégicas, emitidos por un Organismo de Evaluacion de la Conformidad
“ i/ acreditados ante INDECOPI y/o INACAL (en caso el Organismo de Evaluacion
de la Conformidad no cuente con laboratorio acreditado ante INDECOPI y/o
INACAL vy solicite los servicios de analisis a un tercero, este debe estar
acreditado ante INDECOP] y/o INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes), de acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccién
especial S4, plan de muestro simple para inspeccion normal y LCA 0.65. Las
caracteristicas microbiolégicas, deben realizarse de acuerdo a lo establecido
en la RM. N° 1020-2010/MINSA “Norma Sanitaria para la Fabricacion,
Elaboracion y Expendio de Productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria”
y su modificatoria R.M. N° 225-2016/MINSA, donde se evidencie el
cumplimiento de los requisitos establecidos en las Especificaciones Técnicas.
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1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica  : Galleta integral.

1.2 Tipo de alimento : No perecible.

1.3 Grupo de alimento : Galleteria.

1.4 Descripcion general : Es el producto elaborado a partir de harina de trigo

fortificado, harina integral de trigo y/o germen y/o salvado, con o sin semillas
(ajonjoli y/o chia y/o linaza y/o castafia), grasas comestibles, aztcar, sal, agua
y otros ingredientes permitidos y debidamente autorizados, de cuya mezcla
luego del proceso de horneado, se obtiene un producto de consistencia
crocante.

Estéd permitido el uso de aditivos alimentarios aprobados por el Codex
Alimentarius y/o por la Food and Drug Administration de los Estados Unidos
de Norteamérica (FDA) y/o la Union Europea y/o la Flavor And Extractive
Manufacturing Association (FEMA) (Art. 63° del D.S. 007-98-SA).

La cantidad de azlcares totales no debe exceder el 15% de la formulacién. El
valor de grasa saturada no debera exceder al 50% de la grasa total.

CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion
Color Caracteristico.
Olor Caracteristico.
Sabor Caracteristico.
Textura Crocante.

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito Especificacion Referencia
- R.M. N°1020-2010/MINSA y su modificatoria
0,
e Maximo12% | R M. N°225-2016/MINSA.
Proteina Minimo 7% -
Grasa total Maximo 15%

2.3 Caracteristicas microbiologicas

Agente microbiano Categoria Clase | n c I;:mite POFMQ
Mohos 2 3 5 2 102 10°

Fuente: R.M. N° 1020-2010-MINSA “Norma Sanitaria para la Fabricacion, Elaboracién y Expendio de
Productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria” y su modificatoria R.M. N°225-2016/MINSA.
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3) PRESENTACION
3.1 Presentaciones
. Peso neto minimo .
Nivel (kg) Unidades de galleta
Inicial 0.028 Minimo 4
Primaria 0.040 Minimo 8
Inicial y Primaria ;
(refrigerio) 0.025 Minimo 4

(*) No se aceptaran galletas tipo municiones.

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

3.2 Envases

Envase primario Envase secundario
Envase de material flexible BOPP (polipropileno | Cajas de cartén
biorientado) metalizado o BOPP cristal de primer | corrugado de primer uso.
uso, sellado herméticamente (termosellado).

El envase primario debera ser acorde al contenido (peso neto) del producto.

3.3 Tiempo de vida util

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

La vigencia del producto consignada en la etiqueta o envase, debe ser menor
o igual a la vida (til declarada en el Registro Sanitario.

/:\““.nllc U

Rotulado

El contenido del rotulado debe cefiirse a lo dispuesto en el D.S. 007-98-SA
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas y el
D.L. N° 1062 Ley de Inocuidad de los Alimentos.

Nombre del producto.

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

Nombre o razén social y direccion de la empresa productora.

Pais de origen.

e Cddigo o clave de lote.

« Fecha de vencimiento.

e Condiciones de conservacion.

« Numero del Registro Sanitario.
El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, el mismo que no debe
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desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo. No se permitira el
uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del rotulado.

.\\..:,\Lll\d(;laﬂ(.r
o %

[s) .
e =

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIA

~' » Copia simple del Registro Sanitario del producto, expedido por la DIGESA, el

que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o de acuerdo a la
reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria competente; el que debe
mantenerse vigente durante el periodo de atencién de la entrega
correspondiente.

Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacién Técnica Oficial
del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segin R.M. N° 449-2006-MINSA,
referida a la linea de produccion del producto requerido; la que debe estar
vigente durante la fabricacion del producto.

Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de los
certificados o informes de ensayos vigentes durante el periodo sefialado por la
entidad que lo emite, de las caracteristicas organolépticas, fisico-quimicas y
microbiol6gicas, emitidos por un Organismo de Evaluacion de la Conformidad
acreditados ante INDECOPI y/o INACAL (en caso el Organismo de Evaluacién
de la Conformidad no cuente con laboratorio acreditado ante INDECOPI y/o
INACAL y solicite los servicios de analisis a un tercero, este debe estar
acreditado ante INDECOPI y/o INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes), de acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccion
especial S4, plan de muestro simple para inspeccion normal y LCA 0.65. Las
caracteristicas microbiologicas, deben realizarse de acuerdo a lo establecido
en la RIM. N° 1020-2010/MINSA “Norma Sanitaria para la Fabricacion,
Elaboracién y Expendio de Productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria”
y su modificatoria R.M. N° 225-2016/MINSA, donde se evidencie el
cumplimiento de los requisitos establecidos en las Especificaciones Técnicas.
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1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica  : Galleta con maca.

1.2 Tipo de alimento : No perecible.

1.3 Grupo de alimento : Galleteria.

1.4 Descripcion general - Es el producto elaborado a partir de harina de trigo

fortificada, maca con o sin semillas (ajonjoli y/o chia y/o linaza y/o castafa),
grasas comestibles, azlcar, sal, agua y otros ingredientes permitidos y
debidamente autorizados, de cuya mezcla luego del proceso de horneado, se
obtiene un producto de consistencia crocante.

Esta permitido el uso de aditivos alimentarios aprobados por el Codex
Alimentarius y/o por la Food and Drug Administration de los Estados Unidos
de Norteamérica (FDA) y/o la Union Europea y/o la Flavor And Extractive
Manufacturing Association (FEMA) (Art. 63° del D.S. 007-98-SA). No se
permite el uso de edulcorantes.

La cantidad de azUcares totales no debe exceder el 15% de la formulacion. El
valor de grasa saturada no debera exceder al 50% de la grasa total.

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion
Color Caracteristico.
Olor Caracteristico.
Sabor Caracteristico.
Textura Crocante.

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito Especificacion Referencia =)
R.M. N°1020-2010/MINSA “Norma Sanitarig]
para la Fabricacion, Elaboracion y Expendio de;

Humedad Méaximo 12% Productos de Panificacion, Galleteria Y
Pasteleria” y su modificatoria R.M. N°225-
2016/MINSA.

Proteina Minimo 7% -

Grasa total Maximo 15% -

2.3 Caracteristicas microbiolégicas

Agente microbiano Categoria Clase | n c ';:"“te POI;WQ
Mohos 2 3 5 2 10? 10°

Fuente: R.M. N° 1020-2010-MINSA "Norma Sanitaria para |a Fabricacion, Elaboracion y Expendio de
Productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria” y su modificatoria R.M. N°225-2016/MINSA.
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3) PRESENTACION
3.1 Presentaciones
Nivel Peso nt(elt(o lminimo Unidades de galleta*
Inicial 0.028 Minimo 4
Primaria 0.040 Minimo 8

Inicial y Primaria

(refrigerio) 0.025 Minimo 4

(*) No se aceptaran galletas tipo municiones.

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

3.2 Envases
%@;‘T"%\ Envase primario Envase secundario
> e ‘%\ Envase de material flexible BOPP (polipropileno | Cajas de carton
S ) 2 biorientado) metalizado o BOPP cristal de primer | corrugado de primer uso.
A . uso, sellado herméticamente (termosellado).

El envase primario debera ser acorde al contenido (peso neto) del producto.
3.3 Tiempo de vida util

De acuerdo a lo establecido en el Registro Sanitario o la reglamentacién
establecida por la Autoridad Sanitaria competente.

La vigencia del producto consignada en |a etiqueta o envase, debe ser menor
oigual a la vida util declarada en el Registro Sanitario.

Rotulado
El contenido del rotulado debe cefiirse a lo dispuesto en el D.S. 007-98-SA

Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas y el
D.L. N° 1062 Ley de Inocuidad de los Alimentos.

* Nombre del producto.

* Lista de ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto.
* Peso neto.

» Nombre o razén social y direccion de la empresa productora.

« Pais de origen.

* Cadigo o clave de lote.

» Fecha de vencimiento.

» Condiciones de conservacion.

« Numero del Registro Sanitario.
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El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, el mismo que no debe
desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo. No se permitira el
uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado.

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIA

Copia simple del Registro Sanitario del producto, expedido por la DIGESA, el
que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o de acuerdo a la
reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria competente; el que debe
mantenerse vigente durante el periodo de atencion de la entrega
correspondiente.

« Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga Validacion Técnica Oficial
del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segtn R.M. N° 449-2006-MINSA,
referida a la linea de produccién del producto requerido; la que debe estar
vigente durante la fabricacion del producto.

“~"" e Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de los
certificados o informes de ensayos vigentes durante el periodo sefalado por la
entidad que lo emite, de las caracteristicas organolépticas, fisico-quimicas y
microbiolégicas, emitidos por un Organismo de Evaluacién de la Conformidad
acreditados ante INDECOPI y/o INACAL (en caso el Organismo de Evaluacion
de la Conformidad no cuente con laboratorio acreditado ante INDECOPI y/o
INACAL vy solicite los servicios de andlisis a un tercero, este debe estar
acreditado ante INDECOPI y/o INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes), de acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccion
especial S4, plan de muestro simple para inspeccion normal y LCA 0.65. Las
caracteristicas microbiologicas, deben realizarse de acuerdo a lo establecido
en la R.M. N° 1020-2010/MINSA “Norma Sanitaria para la Fabricacion,
Elaboracion y Expendio de Productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria”
y su modificatoria R.M. 225-2016/MINSA, donde se evidencie el cumplimiento
de los requisitos establecidos en las Especificaciones Técnicas.
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1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica  : Huevo de gallina.

1.2 Tipo de alimentos : Perecibles.

1.3 Grupo de alimentos - Huevo.

1.4 Descripcion General :Se entiende por huevo de gallina, al o6vulo

completamente evolucionado, constituido por cascaréon, membranas, camara
de aire, clara, chalazas, yema y germen.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

. Atributo. | . . Especificacién - [ Referencia

Olor

Caractenstlco y libre de olores
desagradables.
Blanco o pardo en sus diferentes
tonalidades. NTP 011.219 2015
s Cascara libre de roturas y quifiaduras, sin | Huevos de Gallina.
> et ’004& cuerpos extrafios ni manchas que alteren | Requisitos y Clasificacion.
\‘° \‘0 %\ Aspecto * la apariencia (no debera estar sucio, ni
S " manchado de sangre o excremento o
°. . tierra u otros).
& (*) Se permitira un maximo de 2% de huevos quifiados o rotos en destino, como huevo
NCYr M fresco, cuyo manejo se detalla en el PRT-001-PNAEQW-USM “Protocolo para la
Supervision y Liberacion de Raciones y Productos en Establecimientos de Proveedores del
PNAEQW" vigente.

Color

2.2 Caracteristicas fisicas

NTP 011 2192015
Peso Minimo 56 gramos. Huevos de Gallina.

itos Clasiﬁién

Integra lumpla seca, hsa y
de forma caracteristica.

Cascara Visual y tacto.

2 Destructivo: Vernier
Su altura no excedera los uct 9

Camara de aire Sehm Micrometro.
) No destructivo: Ovoscopio.
Yema Céntrica y fija. Ovoscopio
Transparente, densa y -
Clara firme. Destructivo: Visual

2.3 Caracteristicas microbiologicas

‘Agentes microbiano | Categoria | Clase Nie c Lim’:‘te poLgs mLM
Aerobios mesdfilos (*) 2 3 5 2 10 102
Salmonella sp. (*) 10 2 5 0 Ausencia /25 g o mL -

(*) Determinacion en el contenido del huevo.
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 XIl.1)
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3) PRESENTACION

3.1 Envases

Envase primario

Estuches o cartén, bandejas de carton u otros de primer uso, del mismo tamario.

Deberan estar limpios, secos, resistentes, que no transmitan olores, colores o
sabores extrafios, que protejan al producto contra la rotura, que permitan la
ventilacion del producto.

3.2 Rotulado
; }\\\\-xmacm}/ &
¥ P ;”,{ La informacién minima que debe contener la etiqueta del paquete del producto
2 es:

e Razon social.
* Peso o presentacion.
e Fecha de vencimiento.

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIA

e Copia simple de la Autorizacion Sanitaria de Establecimiento dedicado al
Procesamiento Primario de Alimentos Agropecuarios y Piensos vigente expedido
por el SENASA, la misma que debe incluir todas las operaciones realizadas para
la obtencién del producto.

Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de los
certificados o informes de ensayos vigentes durante el periodo sefialado por la
entidad que lo emite, de las caracteristicas organolépticas, fisico-quimicas y
microbioldgicas, emitidos por un Organismo de Evaluacién de la Conformidad
acreditados ante INDECOPI y/o INACAL (en caso el Organismo de Evaluacion
de la Conformidad no cuente con laboratorio acreditado ante INDECOPI y/o
INACAL y solicite los servicios de andlisis a un tercero, este debe estar
acreditado ante INDECOPI y/o INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes). Se podra aceptar los Certificados emitidos por el fabricante
del producto (siempre que cuente con un laboratorio para realizar dichos analisis)
o copia refrendada por el representante de la empresa distribuidora o sucursal
autorizada por el fabricante.
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1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica : Huevo Sancochado.

1.2 Tipo de alimentos : Pergcible.
1.3 Grupo de alimentos : Huevo.
1.4 Descripcion General : Es un producto obtenido a partir del huevo de

gallina cocido.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

Caracteristicas organolépticas

~ Atributo 3 Cascara : Alblimina =~ | Yema = 7.
Olor Caracteristico. Caracteristico. Caracteristico.
Calor Caracteristico. Blanquecina. Caracteristico.

Totalmente Coagulgda,
homogénea, de
coagulada, no debe color caracteristico
Aspecto Compacta e integra. | desintegrarse, de nodibs resentar'
color blanquecino | oty
caracteristico comcanes
i verdosas ni oscuras.

PRESENTACION

El peso minimo de 56 gramos.

3.1 Envases

R Envase primario ~ ~  Envase secundario = .

- ; A . Baﬁdejas porta huevos de plastico o caja‘
Bolsa de polipropileno y/o polipropileno de e 4 o
primer 3 s Op g ella dg g o "‘:1 ét‘i)cam e hermética con bandeja porta huevo, limpias
(termosellad o') y protegidas que permitan su adecuado
1 transporte manteniendo su integridad.

3.2 Vida util

La vida atil debera ser maximo ocho (8) horas, considerado a partir del
proceso de enfriamiento.

3.3 Rotulado

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

* Nombre del producto
» Nombre y direccion del fabricante.
e Fecha de produccion.

Se debe incluir la siguiente frase:
“De consumo inmediato en la Institucion Educativa”.

El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, la que no debe
desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo. El mismo que podra
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1) CARACTERISTICAS GENERALES
1.1  Denominacién técnica : Pan comun (labranza, chapla, tres puntas,
pan de piso, pan francés y entre otros).

1.2 Tipo de alimentos : Perecibles.
1.3 Grupo de alimentos : Pan comun.
1.4 Descripcion General : Es el producto obtenido por la coccion de

masa fermentada, elaborada con harina de trigo fortificada, agua, sal,
levadura entre otros ingredientes permitidos.

Por cada 100 g. de harina de trigo fortificada debera contener como maximo
5 g. de azlcar.

Esta permitido el uso de aditivos alimentarios aprobados por el Codex
Alimentarius y/o por la Food and Drug Administration de los Estados Unidos
de Norteamérica (FDA) y/o la Union Europea y/o la Flavor And Extractive
Manufacturing Association (FEMA) (Art. 63° del D.S. 007-98-SA).

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacién
Color Caracteristico, exento de areas quemadas.
Sabor Caracteristico.
Olor Caracteristico.
PRESENTACION

El peso por unidad para cada nivel educativo se establece en las Tablas de
Alternativas para la provision de Desayunos o Refrigerios, segtin corresponda
(Anexo 3-B de las Bases Integradas del Proceso de Compra).

3.1 Envases

; Envase primario -~ Envase secundario :
Bolsa de polipropileno de primer uso, | Bolsas de polietiieno de primer uso, sellado
incluido servilleta, sellado herméticamente | herméticamente (termosellado).

(termosellado).

Cada envase secundario debera contener como maximo 25 unidades.

El producto debe ser transportado en jabas de plastico de uso alimentario o
cajas de cartén corrugado de primer uso.

3.2 Tiempo de vida (til

Maximo 24 horas desde la fecha de produccion.
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3.3 Rotulado

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

* Nombre del producto.

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

Nombre y direccion del fabricante.

Fecha de vencimiento.

Caodigo o clave de lote.

Peso neto.

Condiciones especiales de conservacion.

Se debe incluir la siguiente frase:
“De consumo inmediato en la Institucion Educativa”

El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, la que no debe
/\m\ desp'renderse ni_borrarse con el rozamiento pi manipuleo. E.I. rpismo que
%, podra estar consignado en etiqueta autoadhesiva, no se permitira rotulados
con plumon indeleble.

\a
A

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Certificacion para insumos y aditivos alimentarios nacionales

* Copia simple del Registro Sanitario del producto expedido por la DIGESA,
el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o Copia simple
de la Autorizacion Sanitaria expedido por el SENASA o de acuerdo a la
reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria competente.

e Copia simple de la Autorizacion Sanitaria de Aditivos Alimentarios vigente,
expedido por la DIGESA.

« Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacion Técnica
Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segin R.M. N° 449-2006-
MINSA, referida a la linea de produccion del producto requerido; la que
debe estar vigente durante la fabricacion del producto o Certificacion de
Principios Generales de Higiene (PGH).

+ Copia de la ficha o especificacion técnica del fabricante.
4.2 Certificacion para insumos y aditivos alimentarios importados
+ Copia simple del Registro Sanitario del producto expedido por la DIGESA,
el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o Copia simple

de la Autorizacion Sanitaria expedido por el SENASA o de acuerdo a la
reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria competente.
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» Copia de la ficha o especificacion técnica del fabricante.
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1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica : Pan con granos andinos, pasas y leche.

1.2 Tipo de alimentos : Perecibles.

1.3 Grupo de alimentos : Pan Especial.

1.4 Descripcion General - Es el producto obtenido por la coccion de

masa fermentada, elaborada con harina de trigo fortificada, harina de quinua
y/o kiwicha y/o cafiihua, leche entera en polvo, pasas, agua, sal, levadura
entre otros ingredientes permitidos.

Esta permitido el uso de aditivos alimentarios aprobados por el Codex
Alimentarius y/o por la Food and Drug Administration de los Estados Unidos
de Norteamérica (FDA) y/o la Unién Europea y/o la Flavor And Extractive
Manufacturing Association (FEMA) (Art. 63° del D.S. 007-98-SA).

Tipos de preparacion:

Tipo en masa: El producto que considera la totalidad de los ingredientes en
la masa. Por cada 100 g de harina de trigo fortificada se debe agregar:

Ingredientes Minimo Maximo
Harina de quinua y/o kiwicha y/o
- 10g -
canihua
Azucar 6g 8g
Leche en polvo 13g -
Pasas chicas o picadas 10g -

. 2) CARACTERISTICAS TECNICAS

Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion
Color Caracteristico, exento de areas quemadas.
Sabor Caracteristico.
Olor Caracteristico.

PRESENTACION

El peso por unidad para cada nivel educativo se establece en las Tablas de
Alternativas para la provisién de Desayunos o Refrigerios, segln corresponda
(Anexo 3-B de las Bases Integradas del Proceso de Compra).

3.1 Envases

Envase primario Envase secundario
Bolsa de polipropileno de primer uso, | Bolsas de polietileno de primer uso, sellado
incluido servilleta, sellado herméticamente | herméticamente (termosellado).
(termosellado).

Cada envase secundario debera contener como maximo 25 unidades.
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El producto debe ser transportado en jabas de plastico de uso alimentario o
cajas de cartén corrugado de primer uso.

3.2 Tiempo de vida util
Maximo 24 horas desde la fecha de produccién.

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

* Nombre del producto.

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

Nombre y direccion del fabricante.

Fecha de vencimiento.

Cadigo o clave de lote.

Peso neto.

Condiciones especiales de conservacion.

Se debe incluir la siguiente frase:
“De consumo inmediato en la Institucién Educativa”

El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, la que no debe
desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo. El mismo que
podra estar consignado en etiqueta autoadhesiva, no se permitira rotulados
con plumoén indeleble.

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
4.1 Certificacion para insumos y aditivos alimentarios nacionales

» Copia simple del Registro Sanitario del producto expedido por la
DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y presentaciéon o
Copia simple de la Autorizacién Sanitaria expedido por el SENASA o de
acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria
competente; el que debe estar vigente.

» Copia simple de la Autorizacion Sanitaria de Aditivos Alimentarios
vigente, expedido por la DIGESA.

» Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validaciéon Técnica
Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segin R.M. N° 449-2006-
MINSA, referida a la linea de produccion del producto requerido; la que
debe estar vigente durante la fabricacion del producto o Certificacion de
Principios Generales de Higiene (PGH).

» Copia de la ficha o especificacion técnica del fabricante.

Resolucién de Direccién Ejecutiva N° OO -2017-MIDIS-PNAEQW



Q ESPECIFICACIONES TECNICAS DEL PAN CON
GRANOS ANDINOS, PASAS Y LECHE

ESP-003-PNAEQW-UOP

QaliWarma
ROKtin MR T NN ISR MODALIDAD RACIONES
Version: N° 02 CODIGO: 5018-R-PAE-01 Pag. 3de 3

% -\ 4.2 Certificacion para insumos y aditivos alimentarios importados

« Copia simple del Registro Sanitario expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al tipo de envase y presentacion o de acuerdo a la

reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria competente; el que

debe estar vigente.

e Copia simple de la Autorizacion Sanitaria de Aditivos Alimentarios del

producto importado vigente, expedido por la DIGESA.

« Copia de la ficha o especificacion técnica del fabricante.
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1) CARACTERISTICAS GENERALES

Denominacion técnica: Pan con aceitunas.

Tipo de alimentos : Perecibles.

Grupo de alimentos : Pan Especial.

Descripcion General : Es el producto obtenido por la coccion de masa
fermentada, elaborada con harina de trigo fortificada, con adicion o no de
harinas sucedaneas (cebada, maiz, entre otros), aceitunas deshuesadas,
agua, sal, levadura entre otros ingredientes permitidos.

1.
j [
1
1

BWON -~

Esta permitido el uso de aditivos alimentarios aprobados por el Codex
Alimentarius y/o por la Food and Drug Administration de los Estados Unidos
de Norteamérica (FDA) y/o la Union Europea y/o la Flavor And Extractive
Manufacturing Association (FEMA) (Art. 63° del D.S. 007-98-SA).

Tipos de preparacion:

Tipo en masa: El producto que considera la totalidad de los ingredientes en
la masa. Por cada 100 g de harina de trigo fortificada se debe agregar como
minimo 40 g de aceituna deshuesada en trozos.

Tipo Empanada: El producto relleno de aceituna deshuesada. Por cada 50
g de producto final (pan horneado) debe contener 13 g de aceituna
deshuesada. Cualquier disminucion o aumento del peso de la aceituna sera

Pt o . %
RO proporcional al producto final.

A\ Tipo Sandwich: El producto con aceituna deshuesada (tipo sandwich). La

e cantidad de aceituna deshuesada se establece en las Tablas de Alternativas

’ para la provision de Desayunos o Refrigerios, seguin corresponda, (Anexo
N° 03-B) de las Bases Integradas del Proceso de Compra.

Para los tres tipos: Por cada 100 g de harina de trigo fortificada, se debe
agregar como maximo 8 g de azucar.

CARACTERISTICAS TECNICAS

Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion
Olor Caracteristico.
Sabor Caracteristico de pan con aceituna.
Color Caracteristico, exento de areas quemadas.

3) PRESENTACION
El peso por unidad para cada nivel educativo se establece en las Tablas de

Alternativas para la provision de Desayunos o Refrigerios, segun corresponda
(Anexo 3-B de las Bases Integradas del Proceso de Compra).
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3.1Envases
Envase primario S '~ Envase secundario

Bolsa de polipropileno de primer uso, | Bolsas de polietileno de primer uso, sellado
incluido servilleta, sellado herméticamente | herméticamente (termosellado).
(termosellado).

Cada envase secundario debera contener como maximo 25 unidades.

El producto debe ser transportado en jabas de plastico de uso alimentario o
cajas de cartén corrugado de primer uso.

3.2Tiempo de vida atil
Maximo 24 horas desde la fecha de produccion.

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

* Nombre del producto.

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

Nombre y direccién del fabricante.

Fecha de vencimiento.

Cadigo o clave de lote.

Peso neto.

Condiciones especiales de conservacion.

Se debe incluir la siguiente frase:
“De consumo inmediato en la Institucion Educativa”

El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, la que no debe
desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo. El mismo que podra
estar consignado en etiqueta autoadhesiva, no se permitira rotulados con
plumén indeleble.

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Certificacion para insumos y aditivos alimentarios nacionales

» Copia simple del Registro Sanitario del producto expedido por la DIGESA,
el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o Copia simple
de la Autorizacion Sanitaria expedido por el SENASA o de acuerdo a la
reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria competente; el que
debe estar vigente.

e Copia simple de la Autorizacion Sanitaria de Aditivos Alimentarios vigente,
expedido por la DIGESA.
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e Copia simple de la Resoluciéon Directoral que otorga Validacién Técnica
Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segun R.M. N° 449-2006-
MINSA, referida a la linea de produccion del producto requerido; la que
debe estar vigente durante la fabricacion del producto o Certificacion de
Principios Generales de Higiene (PGH).

* Copia de la ficha o especificacion técnica del fabricante.

e El producto aceituna debera cumplir con lo requerido en la especificacion
técnica del PNAEQW.

4.2 Certificacion para insumos y aditivos alimentarios importados

ey » Copia simple del Registro Sanitario del producto expedido por la DIGESA,
el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o Copia simple
de la Autorizacion Sanitaria expedido por el SENASA o de acuerdo a la
reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria; el que debe estar
vigente.

* Copia simple de la Autorizacion Sanitaria de Aditivos Alimentarios del
producto importado vigente, expedido por la DIGESA.

« Copia de la ficha o especificacion técnica del fabricante.
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1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica : Pan con cebada, avena o kiwicha y
Mantequilla.

1.2 Tipo de alimentos : Perecibles.

1.3 Grupo de alimentos : Pan Especial.

1.4 Descripcion General :Es el producto obtenido por la cocciéon de

masa fermentada, elaborada con harina de trigo fortificada, harina de
cebada, harina de kiwicha, mantequilla, agua, sal, levadura entre otros
ingredientes permitidos.

Estd permitido el uso de aditivos alimentarios aprobados por el Codex
Alimentarius y/o por la Food and Drug Administration de los Estados Unidos
de Norteamérica (FDA) y/o la Unién Europea y/o la Flavor And Extractive
Manufacturing Association (FEMA) (Art. 63° del D.S. 007-98-SA).

Tipos de preparacion:

Tipo en masa: El producto que considera la totalidad de los ingredientes en
la masa. Por cada 100 g de harina de trigo fortificada se debe agregar:

Ingredientes Minimo Maximo
@}Jc Harina de cgpada 1049 14 g
/g \,(,O.OI 2\ Ia-l‘?;;?aa de kiwicha o 109 14g
\\/‘ " . ;J Azticar 6g 8g
NG, e A Mantequilla 20g ,

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion
Color Caracteristico, exento de areas quemadas.
Sabor Caracteristico.
Olor Caracteristico.

PRESENTACION

El peso por unidad para cada nivel educativo se establece en las Tablas de
Alternativas para la provision de Desayunos o Refrigerios, segun corresponda
(Anexo 3-B de las Bases Integradas del Proceso de Compra).

3.1 Envases

Envase primario Envase secundario
Bolsa de polipropileno de primer uso, | Bolsas de polietileno de primer uso, sellado
incluido servilleta, sellado herméticamente | herméticamente (termosellado).
(termosellado).
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Cada envase secundario debera contener como maximo 25 unidades.

El producto debe ser transportado en jabas de plastico de uso alimentario o
cajas de cartoén corrugado de primer uso.

3.2 Tiempo de vida (til
Maximo 24 horas desde la fecha de produccion.

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

* Nombre del producto.

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

* Nombre y direccién del fabricante.

* Fecha de vencimiento.

» Codigo o clave de lote.

* Peso neto.

+ Condiciones especiales de conservacion.

Se debe incluir la siguiente frase:
“De consumo inmediato en la Institucién Educativa”

El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, la que no debe
desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo. El mismo que
podra estar consignado en etiqueta autoadhesiva, no se permitira rotulados
con plumoén indeleble.

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
4.1 Certificacion para insumos y aditivos alimentarios nacionales

» Copia simple del Registro Sanitario del producto expedido por la DIGESA,
el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o Copia simple
de la Autorizacion Sanitaria expedido por el SENASA o de acuerdo a la
reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria competente; el que
debe estar vigente.

» Copia simple de la Autorizacion Sanitaria de Aditivos Alimentarios vigente,
expedido por la DIGESA.

» Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga Validacién Técnica
Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segtin R.M. N° 449-2006-
MINSA, referida a la linea de produccion del producto requerido; la que
debe estar vigente durante la fabricacion del producto o Certificacion de
Principios Generales de Higiene (PGH).

» Copia de la ficha o especificacion técnica del fabricante.
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e El producto mantequilla debera cumplir con lo requerido en la
especificacion técnica del PNAEQW.

\T_(‘"i: ) '
e 4.2 Certificacion para insumos y aditivos alimentarios importados
e Copia simple del Registro Sanitario del producto expedido por la DIGESA,
el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o Copia simple
1, ¢ de la Autorizaciéon Sanitaria expedido por el SENASA o de acuerdo a la
R reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria competente; el que
- : debe estar vigente.

e Copia simple de la Autorizacion Sanitaria de Aditivos Alimentarios del
producto importado vigente, expedido por la DIGESA.

« Copia de la ficha o especificacion técnica del fabricante.
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1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica : Pan con queso y leche.

1.2 Tipo de alimentos . Perecibles.

1.3 Grupo de alimentos : Pan con derivado lacteo.

1.4 Descripcién General :Es el producto obtenido por la coccion de masa
fermentada, elaborada con harina de trigo fortificada, con adicién o no de
harinas sucedaneas (cebada, maiz, entre otros), queso maduro, leche entera
en polvo, agua, sal, levadura entre otros ingredientes permitidos.

Esta permitido el uso de aditivos alimentarios aprobados por el Codex
Alimentarius y/o por la Food and Drug Administration de los Estados Unidos de
Norteamérica (FDA) y/o la Union Europea y/o la Flavor And Extractive
Manufacturing Association (FEMA) (Art. 63° del D.S. 007-98-SA).

Tipos de preparacion:

Tipo en masa: El producto que considera la totalidad de los ingredientes en la
masa. Por cada 100 g de harina de trigo fortificada se debe agregar como
minimo 34 g de queso maduro en trozos.

e Tipo Empanada: El producto relleno de queso maduro. Por cada 50 g de
‘_;-*‘““""’”"4;.__ producto final (pan horneado) debe contener 10 g de queso maduro. Cualquier

/5 \e ...t disminucién o aumento del peso del queso maduro sera proporcional al
TGP producto final.

Tipo Sandwich: El producto con queso maduro (tipo sandwich). La cantidad
de queso maduro se establece en las Tablas de Alternativas para la provision
de Desayunos o Refrigerios, segtin corresponda, (Anexo N° 03-B) de las Bases
Integradas del Proceso de Compra.

/ Para los tres tipos: Por cada 100 g de harina de trigo fortificada se debe
2 agregar como minimo 12 g de leche entera en polvo y maximo 8 g de
azucar.

ARACTERISTICAS TECNICAS

':;s*' Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacién
Color Caracteristico, exento de areas quemadas.
Sabor Caracteristico.
Olor Caracteristico.

3) PRESENTACION
El peso por unidad para cada nivel educativo se establece en las Tablas de

Alternativas para la provision de Desayunos o Refrigerios, seguin corresponda
(Anexo 3-B de las Bases Integradas del Proceso de Compra).
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3.1 Envases
Envase primario RE . -Envase secundario

Bolsa de polipropileno de primer uso, | Bolsas de polietileno de primer uso, sellado

incluido servilleta, sellado herméticamente | herméticamente (termosellado).
(termosellado).

Cada envase secundario debera contener como maximo 25 unidades.

El producto debe ser transportado en jabas de plastico de uso alimentario o
cajas de carton corrugado de primer uso.

3.2 Tiempo de vida util

Maximo 24 horas desde la fecha de produccion.

3.3 Rotulado

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

Nombre del producto.

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

Nombre y direccién del fabricante.

Fecha de vencimiento.

Cadigo o clave de lote.

Peso neto.

Condiciones especiales de conservacion.

Se debe incluir la siguiente frase:

“De consumo inmediato en la Institucién Educativa”

El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, la que no debe
desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo. El mismo que podra
estar consignado en etiqueta autoadhesiva, no se permitira rotulados con
plumén indeleble.

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Certificacion para insumos y aditivos alimentarios nacionales

« Copia simple del Registro Sanitario del producto expedido por la DIGESA,

el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o Copia simple
de la Autorizacion Sanitaria expedido por el SENASA o de acuerdo a la
reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria; el que debe estar
vigente.

Copia simple de la Autorizacion Sanitaria de Aditivos Alimentarios vigente,
expedido por la DIGESA.
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» Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga Validacién Técnica
Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segtin R.M. N° 449-2006-
MINSA, referida a la linea de produccion del producto requerido; la que
debe estar vigente durante la fabricacién del producto o Certificacién de
Principios Generales de Higiene (PGH).

» Copia de la ficha o especificacion técnica del fabricante.

» El producto queso maduro debera cumplir con lo requerido en la
especificacion técnica del PNAEQW.

| 4.2 Certificacion para insumos y aditivos alimentarios importados

A » Copia simple del Registro Sanitario del producto expedido por la DIGESA,
e el que debe corresponder al tipo de envase y presentacién o Copia simple
de la Autorizacion Sanitaria expedido por el SENASA o de acuerdo a la
reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria; el que debe estar
vigente.

» Copia simple de la Autorizacion Sanitaria de Aditivos Alimentarios del
producto importado vigente, expedido por la DIGESA.

» Copia de la ficha o especificacion técnica del fabricante.
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1) CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacién técnica : Chancay de huevo.
1.2 Tipo de alimentos : Perecibles.
1.3 Grupo de alimentos : Pan dulce.
1.4 Descripcion General :Es el producto obtenido por la coccién de

masa fermentada, elaborada con harina de trigo fortificada, huevo fresco,
mantequilla, leche entera en polvo, agua, azlcar, levadura entre otros
ingredientes permitidos.

Esta permitido el uso de aditivos alimentarios aprobados por el Codex
Alimentarius y/o por la Food and Drug Administration de los Estados Unidos
de Norteamérica (FDA) y/o la Unién Europea y/o la Flavor And Extractive
Manufacturing Association (FEMA) (Art. 63° del D.S. 007-98-SA).

Tipo de preparacion:

Tipo en masa: El producto que considera la totalidad de los ingredientes en
la masa. Por cada 100 g de harina de trigo fortificada se debe agregar como
maximo 15 g de azlcar y 20 g de mantequilla y minimo 25 g de leche entera
en polvo y 10 g de huevo fresco sin cascara.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion Referencia
Color Caracteristico, exento de areas quemadas. NTP: 206.002: 1981
Sabor Caracteristico. (Revisada el 2011).
Olor Caracteristico. BIZCOCHOS

PRESENTACION

El peso por unidad para cada nivel educativo se establece en las Tablas de
Alternativas para la provision de Desayunos o Refrigerios, segun corresponda
(Anexo 3-B de las Bases Integradas del Proceso de Compra).

3.1 Envases

Envase primario Envase secundario
Bolsa de polipropileno de primer uso, | Bolsas de polietileno de primer uso, sellado
incluido servilleta, sellado herméticamente | herméticamente (termosellado).
(termosellado).

Cada envase secundario debera contener como maximo 25 unidades.

El producto debe ser transportado en jabas de plastico de uso alimentario o
cajas de carton corrugado de primer uso.
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3.2 Tiempo de vida qtil
Maximo 24 horas desde la fecha de produccion.

3.3 Rotulado

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

* Nombre del producto.

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

Nombre y direccion del fabricante.

Fecha de vencimiento.

Caodigo o clave de lote.

Peso neto.

+ Condiciones especiales de conservacion.

Se debe incluir la siguiente frase:
“De consumo inmediato en la Institucion Educativa”

El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
//% caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, la que no debe
$ O\ e 2 desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo. El mismo que podra
estar consignado en etiqueta autoadhesiva, no se permitira rotulados con
plumén indeleble.

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Certificacion para insumos y aditivos alimentarios nacionales

» Copia simple del Registro Sanitario del producto expedido por la
DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o
Copia simple de la Autorizacion Sanitaria expedido por el SENASA o de
acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria
competente; el que debe estar vigente.

* Copia simple de la Autorizacion Sanitaria de Aditivos Alimentarios
vigente, expedido por la DIGESA.

» Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga Validaciéon Técnica
Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segtin R.M. N° 449-2006-
MINSA, referida a la linea de produccion del producto requerido; la que
debe estar vigente durante la fabricacion del producto o Certificacion de
Principios Generales de Higiene (PGH).

* Copia de la ficha o especificacion técnica del fabricante.

» El producto huevo de gallina deberd cumplir con lo requerido en la
especificacion técnica del PNAEQW.

Resolucion de Direccion Ejecutiva N°O£€) -2017-MIDIS-PNAEQW
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mx42 Certificacion para insumos y aditivos alimentarios importados

debe estar vigente.
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« Copia de la ficha o especificacion técnica del fabricante.
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« Copia simple del Registro Sanitario del producto expedido por la DIGESA,
el que debe corresponder al tipo de envase y presentacién o Copia simple
de la Autorizacion Sanitaria expedido por el SENASA o de acuerdo a la
reglamentacién establecida por la Autoridad Sanitaria competente; el que

« Copia simple de la Autorizacion Sanitaria de Aditivos Alimentarios del
producto importado vigente, expedido por la DIGESA.
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1) CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacién técnica : Pan de yema.
1.2 Tipo de alimentos : Perecibles.
1.3 Grupo de alimentos : Pan dulce.
1.4 Descripcion General : Es el producto obtenido por la coccion de

masa fermentada, elaborada con harina de trigo fortificada, huevo fresco,
leche entera en polvo, agua, azlcar, levadura entre otros ingredientes
permitidos.

Estd permitido el uso de aditivos alimentarios aprobados por el Codex
Alimentarius y/o por la Food and Drug Administration de los Estados Unidos
de Norteamérica (FDA) y/o la Unién Europea y/o la Flavor And Extractive
Manufacturing Association (FEMA) (Art. 63° del D.S. 007-98-SA).

Tipo de preparacion:
Tipo en masa: El producto que considera la totalidad de los ingredientes en
la masa. Por cada 100 g. de harina de trigo fortificada se debe agregar como

maximo 10 g de aztcar, minimo 6 g de leche entera en polvo y 6 g de huevo
fresco.

CARACTERISTICAS TECNICAS

Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion Referencia
Color Caracteristico, exento de areas quemadas.
— NTP 206.005:1976
Sabor Caracteristico. (Revisada el 2011) PAN
Olor Caracteristico. DE YEMA

PRESENTACION

El peso por unidad para cada nivel educativo se establece en las Tablas de
Alternativas para la provisién de Desayunos o Refrigerios, segln corresponda
(Anexo 3-B de las Bases Integradas del Proceso de Compra).

3.1 Envases

Envase primario ; . Envase secundario
Bolsa de polipropileno de primer uso, | Bolsas de polietileno de primer uso, sellado
incluido servilleta, sellado herméticamente | herméticamente (termosellado).
(termosellado).

Cada envase secundario debera contener como maximo 25 unidades.

El producto debe ser transportado en jabas de plastico de uso alimentario o
cajas de cartén corrugado de primer uso.

Resolucion de Direccién Ejecutiva N° )© -2017-MIDIS-PNAEQW
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3.2 Tiempo de vida util

Maximo 24 horas desde la fecha de produccion.

3.3Rotulado

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

Nombre del producto.

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

Nombre y direccion del fabricante.

Fecha de vencimiento.

Cadigo o clave de lote.

Peso neto.

Condiciones especiales de conservacion.

Se debe incluir la siguiente frase:

“De consumo inmediato en la Institucion Educativa”

El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, la que no debe
desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo. El mismo que podra
estar consignado en etiqueta autoadhesiva, no se permitira rotulados con

plumon indeleble.

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Certificacion para insumos y aditivos alimentarios nacionales

Copia simple del Registro Sanitario del producto expedido por la DIGESA,
el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o Copia simple
de la Autorizacién Sanitaria expedido por el SENASA o de acuerdo a la
reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria competente; el que
debe estar vigente.

Copia simple de la Autorizacion Sanitaria de Aditivos Alimentarios vigente,
expedido por la DIGESA.

Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga Validacion Técnica
Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segin R.M. N°® 449-2006-
MINSA, referida a la linea de produccion del producto requerido; la que
debe estar vigente durante la fabricacion del producto o Certificacion de
Principios Generales de Higiene (PGH).

Copia de la ficha o especificacion técnica del fabricante.

El producto huevo fresco deberd cumplir con lo requerido en la
especificacion técnica del PNAEQW.

Resolucion de Direccién Ejecutiva N° O () -2017-MIDIS-PNAEQW
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- }4 2 Certificacion para insumos y aditivos alimentarios importados

/\ Q"\'-‘ oV 2
is0=. e« Copia simple del Registro Sanitario del producto expedido por la DIGESA,

\'} W &/ el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o Copia simple

e e de la Autorizacion Sanitaria expedido por el SENASA o de acuerdo a la
reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria competente; el que
debe estar vigente.

Copia simple de la Autorizacién Sanitaria de Aditivos Alimentarios del
producto importado vigente, expedido por la DIGESA.

» Copia de la ficha o especificacion técnica del fabricante.

Resolucion de Direccion Ejecutiva N° Q060 -2017-MIDIS-PNAEQW
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1) CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacion técnica : Pan de platano.
1.2 Tipo de alimentos : Perecibles.
1.3 Grupo de alimentos : Pan Regional.
1.4 Descripcion General : Es el producto obtenido por la coccion de

masa fermentada, elaborada con harina de trigo fortificada, harina de
platano, agua, azlicar, sal, levadura, entre otros ingredientes permitidos.

Esta permitido el uso de aditivos alimentarios aprobados por el Codex
Alimentarius y/o por la Food and Drug Administration de los Estados Unidos
de Norteamérica (FDA) y/o la Unién Europea y/o la Flavor And Extractive
Manufacturing Association (FEMA) (Art. 63° del D.S. 007-98-SA).

Tipo de preparacion:

Tipo en masa: El producto que considera la totalidad de los ingredientes en
la masa. Por cada 100 g. de harina de trigo fortificada se debe agregar como
maximo 5 g de aztcar y minimo 20 g de harina de platano.

S ¢)

/oWii-2) CARACTERISTICAS TECNICAS
3 O % N\

~. Caracteristicas organolépticas

i i Requisito Especificacion

Color Caracteristico, exento de areas quemadas.
Sabor Caracteristico.
Qlor Caracteristico.

PRESENTACION

El peso por unidad para cada nivel educativo se establece en las Tablas de
ey e Alternativas para la provision de Desayunos o Refrigerios, segun corresponda
(Anexo 3-B de las Bases Integradas del Proceso de Compra).

3.1 Envases

DRGSR .~ Envase primario * | - Envase secundario e
Bolsa de polipropileno de primer uso, | Bolsas de polietileno de primer uso, sellado
incluido servilleta, sellado herméticamente | herméticamente (termosellado).

(termosellado).

Cada envase secundario debera contener como maximo 25 unidades.

El producto debe ser transportado en jabas de plastico de uso alimentario o
cajas de cartén corrugado de primer uso.

3.2 Tiempo de vida util

Maximo 24 horas desde la fecha de produccion.

Resolucién de Direccion Ejecutiva N° © 60 -2017-MIDIS-PNAEQW
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3.3 Rotulado

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

* Nombre del producto.

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

Nombre y direccion del fabricante.

Fecha de vencimiento.

Cadigo o clave de lote.

Peso neto.

Condiciones especiales de conservacion.

Se debe incluir la siguiente frase:
“De consumo inmediato en la Institucién Educativa”

El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, la que no debe
desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo. El mismo que podra
estar consignado en etiqueta autoadhesiva, no se permitira rotulados con
plumén indeleble.

/Lot REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
R PR
g \\ V. 7 4.1 Certificacion para insumos nacionales

\ % % R ' » Copia simple del Registro Sanitario del producto expedido por la DIGESA,

RO el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o Copia simple
de la Autorizacion Sanitaria expedido por el SENASA o de acuerdo a la
reglamentacién establecida por la Autoridad Sanitaria competente; el que
debe estar vigente.

» Copia simple de la Autorizacién Sanitaria de Aditivos Alimentarios vigente,
expedido por la DIGESA.

* Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga Validaciéon Técnica
Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segin R.M. N° 449-2006-
MINSA, referida a la linea de produccion del producto requerido; la que
debe estar vigente durante la fabricacion del producto o Certificacion de
Principios Generales de Higiene (PGH).

* Copia de la ficha o especificacion técnica del fabricante.

4.2 Certificacion para insumos importados

« Copia simple del Registro Sanitario del producto expedido por la DIGESA,
el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o Copia simple
de la Autorizacion Sanitaria expedido por el SENASA o de acuerdo a la
reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria competente; el que
debe estar vigente.

* Copia simple de la Autorizacion Sanitaria de Aditivos Alimentarios del
producto importado vigente, expedido por la DIGESA.

» Copia de la ficha o especificacion técnica del fabricante.

Resolucion de Direccion Ejecutiva N°)g) -2017-MIDIS-PNAEQW
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1) CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacion técnica : Pan integral.
1.2 Tipo de alimentos : Perecibles.
1.3 Grupo de alimentos : Pan Regional.
1.4 Descripcion General : Es el producto obtenido por la coccién de

masa fermentada, elaborada con harina de trigo fortificada, harina integral
de cereales, agua, sal, levadura entre otros ingredientes permitidos.

Esta permitido el uso de aditivos alimentarios aprobados por el Codex
Alimentarius y/o por la Food and Drug Administration de los Estados Unidos
de Norteamérica (FDA) y/o la Union Europea y/o la Flavor And Extractive
Manufacturing Association (FEMA) (Art. 63° del D.S. 007-98-SA).

Tipo de preparacion:

Tipo en masa: El producto que considera la totalidad de los ingredientes en
la masa. Por cada 100 g de harina de trigo fortificada se debe agregar como
maximo 5 g de azticar y minimo 20 g de harina integral de cereales.
T g
8Ll g N,

& o %\ 2) CARACTERISTICAS TECNICAS
(= A\ EEA RS

NN 5 Caracteristicas organolépticas
¥ A
. Requisito Especificacion
Color Caracteristico, exento de areas quemadas.
Sabor Caracteristico.
Olor Caracteristico.

PRESENTACION

El peso por unidad para cada nivel educativo se establece en las Tablas de
Alternativas para la provision de Desayunos o Refrigerios, segln corresponda
(Anexo 3-B de las Bases Integradas del Proceso de Compra).

3.1 Envases

“Envase primario i . Envase secundario

Bolsa de polipropileno de primer uso, Bolsas de polietileno de primer uso, sellado
incluido servilleta, sellado herméticamente | herméticamente (termosellado).
(termosellado).

Cada envase secundario debera contener como maximo 25 unidades.

El producto debe ser transportado en jabas de plastico de uso alimentario o
cajas de carton corrugado de primer uso.

3.2 Tiempo de vida util

Maximo 24 horas desde la fecha de produccion.

Resolucién de Direccion Ejecutiva N° )60 -2017-MIDIS-PNAEQW
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3.3 Rotulado

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

* Nombre del producto.

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

Nombre y direccion del fabricante.

Fecha de vencimiento.

Cadigo o clave de lote.

Peso neto.

Condiciones especiales de conservacion.

. . . . .

Se debe incluir |a siguiente frase:
“De consumo inmediato en la Institucion Educativa”

El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, la que no debe
desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo. El mismo que podra
estar consignado en etiqueta autoadhesiva, no se permitira rotulados con
plumén indeleble.

/Zwwiii4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

&

=
=l

EN
% PRGN

N \\:w'_'; 4.1 Certificacion para insumos nacionales

L/ » Copia simple del Registro Sanitario del producto, expedido por la DIGESA,
) el que debe corresponder al tipo de envase y presentaciéon o Autorizacion
Sanitaria expedido por el SENASA o de acuerdo a la reglamentacion
establecida por la Autoridad Sanitaria competente; el que debe estar vigente.

» Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacién Técnica Oficial
del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segin R.M. N° 449-2006-MINSA,
referida a la linea de produccion del producto requerido; la que debe estar
vigente durante la fabricacion del producto o Certificacion de Principios
Generales de Higiene (PGH).

» Copia de la ficha o especificacion técnica del fabricante.

4.2 Certificacion para insumos importados

» Copia simple del Registro Sanitario del producto expedido por la DIGESA, el
que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o Copia simple de la
Autorizacion Sanitaria expedido por el SENASA o de acuerdo a la
reglamentacién establecida por la Autoridad Sanitaria competente; el que
debe estar vigente.

» Copia simple del Registro Sanitario o Autorizacion Sanitaria de Aditivos
Alimentarios emitido por DIGESA, el que debe estar vigente.

» Copia de la ficha o especificacion técnica del fabricante.

Resolucion de Direccion Ejecutiva N° QgD -2017-MIDIS-PNAEQW
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1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica del bien : Mani con o sin pasas.

1.2 Tipo de alimentos : No perecible.

1.3 Grupo de alimentos : Snack saludable.

1.4 Descripcion General : Bocadito a base de mani o una mezcla

de mani con o sin pasas, entre otros ingredientes permitidos.

Esta permitido el uso de aditivos alimentarios aprobados por el Codex
Alimentarius y/o por la Food and Drug Administration de los Estados Unidos
de Norteamérica (FDA) y/o la Unién Europea y/o la Flavor And Extractive
Manufacturing Association (FEMA) (Art. 63° del D.S. 007-98-SA). No se
permite el uso de edulcorantes.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristico, exento de olores rancios.

Color Caracteristico a los ingredientes.

Caracteristico a los ingredientes, exento
de sabores rancios.

2.2 Caracteristicas Fisico-quimicas

Requisito Especificacion Referencia
, o NTP 209.226: 1984 (REV. 2011)
Humedad Maximo 3% | BOCADITOS. Requisitos
Cenizas totales Méximo 4%
Indice de acidez Expresado en . .
acido oleico Méximo 0.3%
Indice de Peroxido 5 meq/kg

nlacy
@ ey Levaduras 3 3 5 | 1 107 10°
VA=A Escherichia coli 5 3 5 2 10 10?
s ;ﬁsge " ::',‘ Fuente: RM. N° 591-2008-MINSA “Norma Sanitaria que establece los criterios microbiolégicos de
., eios? §}! calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano” (Criterio XIV.5).
'% 3) PRESENTACION
3.1 Presentaciones
Nivel Peso neto minimo
(kg)

Inicial y primaria (desayuno) 0.018

Inicial (refrigerio) 0.018

Primaria (refrigerio) 0.034

Resolucién de Direccién Ejecutiva N° 46 1 -2017-MIDIS-PNAEQW
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3.2 Envases
- ‘Envase primario " . ©. . Envase sécundario

Bolsas BOPP (polipropileno bxonentado) En bolsas de polipropileno, pollellleho o
BOPP metalizado, polipropileno/polietileno. | cajas de cartén, de primer uso.

3.3 Vida Util

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

La vigencia del producto consignada en la etiqueta o envase, debe ser
menor o igual a la vida Gtil declarada en el Registro Sanitario.

3.4 Rotulado

El contenido del rotulado debe cefiirse a lo dispuesto en el D.S. 007-98-SA
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas y el
D.L. N° 1062 Ley de Inocuidad de los Alimentos.

Nombre del producto.

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

Nombre o razon social y direcciéon de la empresa productora.

Pais de origen.

Caodigo o clave de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Numero del Registro Sanitario.

El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, el mismo que no debe
desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo. No se permitira el
uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del rotulado.

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIA

» Copia simple del Registro Sanitario del producto, expedido por la DIGESA, el
que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o de acuerdo a la
reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria competente; el que
debe mantenerse vigente durante el periodo de atenciéon de la entrega
correspondiente.

e Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacion Técnica
Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segtn R.M. N° 449-2006-
MINSA, referida a la linea de produccion del producto requerido; la que debe
estar vigente durante la fabricacién del producto.

» Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de
los certificados o informes de ensayos vigentes durante el periodo sefialado

Resolucién de Direccion Ejecutiva N° 4 64 -2017-MIDIS-PNAEQW
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por la entidad que lo emite, de las caracteristicas organolépticas, fisico-
quimicas y microbiolégicas, emitidos por un Organismo de Evaluacion de la
2\ Conformidad acreditados ante INDECOPI y/o INACAL (en caso el Organismo
j de Evaluacién de la Conformidad no cuente con laboratorio acreditado ante
INDECOPI y/o INACAL vy solicite los servicios de analisis a un tercero, este
debe estar acreditado ante INDECOPI y/o INACAL y debe adjuntar los
informes de ensayo correspondientes), de acuerdo a la NTP — ISO 2859-1
nivel de inspeccién especial S4, plan de muestro simple para inspeccion

normal y LCA 0.65.

S YUpy
M

@
3.
o
e
g
A
)
Up
~CH

Resolucion de Direccion Ejecutiva N° 16 41 -2017-MIDIS-PNAEQW




@ ESPECIFICACIONES TECNICAS DE

. ACEITUNA ESP-003-PNAEQW-UOP
QaliWarma
AL SV MODALIDAD RACIONES
Version: N° 03 CODIGO: 5017-R-ACO-01 Pag. 1de 3

1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica : Aceituna.

1.2 Tipo de alimentos : No Perecibles.

1.3 Grupo de alimentos  : Acompanamiento.

1.4 Descripcion General :Se denomina aceituna al fruto del olivo cultivado,
pudiendo ser verdes o negras, en presentaciones enteras o deshuesadas.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

_Caracteristicas : ; Especificacion : Referencia
Color Caracteristico al producto final.
Olor Caracteristico al producto final, exenta de olores
extrafos. NTP 209.098.2006.
Sabor Caracteristico al producto final, exenta de sabores | Aceituna de mesa.
= Definiciones,
axirghos. requisitos y
Aspecto Uniforme y sin manchas, exenta de materias rotulado.
extrafias, de una sola variedad en el mismo
4‘:;"’75 ] envase.

Caracteristicas fisico-quimicas

Tabla de evaluacion de la tolerancia de defectos en aceituna

Aceituna verde

Aceituna negra - ‘
e | Tolerancia. maxima en % de

(Enumeraciénde . [Tolerancia maxima en % de
PRtocto e | Frutos Selecta o Choic a | Frutos Selecta o Choice (Buena
M _:lloiComercial)st AT oComercial)
Materia extrana inocua 1 unidad por kg 1 unidad por kg
Defectos:
De epidermis sin afectar
a la pulpa
De epidermis, afectando
a la pulpa
Frutos arrugados
Fruto blando o fibroso
Coloraciéon anormal
Danos por insectos
Pedunculos
Huesos:
Para deshuesadas Exento Exento
Esquirlas:
Para deshuesadas Exento Exento
Huesos rotos:
Partidas Exento Exento
La suma de
tolerancias de o o
defectos no debe ser 25% 26%
superior a:

Fuente: NTP 209-098. Aceituna de Mesa. Definiciones, requisitos y rotulado.

NI (WDIN| N
W (AN W

Para el caso de Aceituna entera, no se considera un defecto si presenta
pedunculos adherido de manera inmediata como maximo 3 mm. de longitud.
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La concentracion de cloruro de sodio para la salmuera de las aceitunas negras y
verdes, debera estar entre 5% y 8%.

Requisitos Aceituna Verde Aceituna Negra
Acidez (acido Lactico) de = .
Minimo 0.5% Min. 0.6% y Max. 2.0%
la salmuera
pH de salmuera Maximo 4.0 Maximo 4.2

2.3 Caracteristicas microbiologicas

Agente microbiano Categoria Clase n c l;:‘m'te Pﬂn%_
Levaduras 3 3 5 1 10° 104

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 XIV.4)

3) PRESENTACION

3.1 Envases

Envase primario Envase secundario
Envase de polietleno de alta | Cajas de carlon corrugado de primer uso u otro
densidad, doy pack, pet, bidon | material que proteja al envase primario de la
plastico. suciedad polvo y otros.

3.2 Vida util

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

La vigencia del producto consignada en la etiqueta o envase, debe ser menor
o igual a la vida util declarada en el Registro Sanitario.

3.3 Rotulado
El contenido del rotulado debe cefiirse a lo dispuesto en el D.S. 007-98-SA

Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas y el
D.L. N° 1062 Ley de Inocuidad de los Alimentos.

Nombre del producto.

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

Nombre o razén social y direccion de la empresa productora.

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

Pais de origen.

Codigo o clave de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Numero del Registro Sanitario.

Informacion nutricional.

e & o o

Resolucion de Direccion Ejecutiva N° () 6O -2017-MIDIS-PNAEQW



@ ESPECIFICACIONES TECNICAS DE

z ACEITUNA ESP-003-PNAEQW-UOP
QaliWarma
It A MODALIDAD RACIONES
Version: N° 03 CODIGO: 5017-R-ACO-01 Pag. 3de 3

El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, la que no debe
desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo.

;4 REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIA
By, W " . Copia simple del Registro Sanitario del producto, expedido por la DIGESA,
el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o de acuerdo a
la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria competente; el
que debe estar vigente durante su uso.

Ve ey ¢ Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacion Técnica
PP = Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segn R.M. N° 449-2006-
oo £F MINSA, referida a la linea de produccién del producto requerido; la que
‘ debe estar vigente durante la fabricacion del producto.

+ Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente
de los certificados o informes de ensayos vigentes durante el periodo
sefalado por la entidad que lo emite, de las caracteristicas organolépticas,
fisico-quimicas y microbiolégicas, emitidas por un Organismo de
Evaluacion de la Conformidad acreditados ante INDECOPI y/o INACAL (en
caso el Organismo de Evaluacion de la Conformidad no cuente con
laboratorio acreditado ante INDECOPI y/o INACAL vy solicite los servicios
de analisis a un tercero, este debe estar acreditado ante INDECOPI y/o
INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo correspondientes). Se
podra aceptar los Certificados emitidos por el fabricante del producto
(siempre que cuente con un laboratorio para realizar dichos anélisis) o
copia refrendada por el representante de la empresa distribuidora o
sucursal autorizada por el fabricante.
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1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica : Mantequilla.

1.2 Fipo de alimento : Perecible.

1.3 Grupo de alimentos  : Acompafnamiento.

1.4 Descripciéon General : Es el producto graso derivado exclusivamente de la
leche pasteurizada y/o de productos obtenidos de ésta. Envasado
herméticamente.

Estd permitido el uso de aditivos alimentarios aprobados por el Codex
Alimentarius y/o por la Food and Drug Administration de los Estados Unidos
de Norteamérica (FDA) y/o la Unién Europea y/o la Flavor And Extractive
Manufacturing Association (FEMA) (Art. 63° del D.S. 007-98-SA).

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Sabor y Olor Caracteristlco al producto sin mdlmos
de rancidez o cualquier olor o sabor | NTP 202.024-2005 (revisado el
extrafo a su naturaleza. 2013) LECHE Y PRODUCTOS

Color Uniforme, variando de blanco LACTEOS. Mantequilla.
amarillento a amarillo oro. Requisitos.

Aspecto De consistencia solida y homogénea.

2.2 Caracteristicas fisicoquimicas

T /1000). Maximo 16%

Resolucion de Direccién Ejecutiva N° ()@0 -2017-MIDIS-PNAEQW

_(27:33;)?@58 = R e NTP  202.024-2005
o, Méximo 2% ‘L'LEEZ?"Y PRODUCTOS
Acidez expresada como ; CTEOS. Mantequilla.
acido oleico (g/100g). Méaximo 0.3% Requisitos.
indice de peréxido (meq.
de peroxido/Kg de Maximo 1.0
materia grasa)

2.3 Caracteristicas microbioldgicas

-EZ-

102

Coliformes

10 10%

Staphylococcus aureus

10 102

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 IIl.1)
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3) PRESENTACION
3.1 Envase Primario

Envoltura de papel parafinado u otro material, que no altere su calidad ni
caracteristicas sensoriales y que faciliten su almacenamiento conservacion y
manipulacion del producto (no deberan trasmitir sabores ni olores extrafios).

3.2 Envase secundario
Cajas de carton corrugado de primer uso.
3.3 Tiempo de vida util

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

La vigencia del producto consignada en la etiqueta o envase, debe ser menor
o igual a la vida util declarada en el Registro Sanitario.

Rotulado

El contenido del rotulado debe cefiirse a lo dispuesto en el D.S. 007-98-SA
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas y el
D.L. N° 1062 Ley de Inocuidad de los Alimentos.

Nombre del producto.

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

Nombre o razédn social y direccion de la empresa productora.

Nombre o razé6n social y direccién de la empresa importadora, la que podra
figurar en etiqueta adicional.

Pais de origen.

Cadigo o clave de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Numero del Registro Sanitario.

Informacion nutricional.

El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacién unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, la que no debe
desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIA

» Copia simple del Registro Sanitario del producto, expedido por la DIGESA, el
que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o de acuerdo a la
reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria competente; el que debe
estar vigente durante su uso.
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j & “\e Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacion Técnica Oficial

4% del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segin R.M. N° 449-2006-MINSA,
& referida a la linea de produccién del producto requerido; la que debe estar
e vigente durante la fabricacion del producto.

« Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de los
certificados o informes de ensayos vigentes durante el periodo sefalado por la
entidad que lo emite, de las caracteristicas organolépticas, fisico-quimicas y
microbiologicas, emitidas por un Organismo de Evaluacién de la Conformidad
acreditados ante INDECOPI y/o INACAL (en caso el Organismo de Evaluacion
de la Conformidad no cuente con laboratorio acreditado ante INDECOPI y/o
INACAL vy solicite los servicios de analisis a un tercero, este debe estar
acreditado ante INDECOP! y/o INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes). Se podra aceptar los Certificados emitidos por el fabricante
del producto (siempre que cuente con un laboratorio para realizar dichos analisis)
o copia refrendada por el representante de la empresa distribuidora o sucursal
autorizada por el fabricante.
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1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica : Quesos madurados.

1.2 Tipo de alimentos : Perecibles.

1.3 Grupo de alimentos : Acompanamiento.

1.4 Descripcion General :Es el producto de leche pasteurizada

obtenido mediante la maduraciéon por la adiciéon de cultivos lacticos
especificos (bacterias o0 mohos).

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion Referencia
Sabior i 6lor Caracteristico al tipo de queso madurado JNTP 202.194:2010,
y exento de sabores y olores extrafios. LECHE Y
Color Caracteristico al tipo de queso madurado JPRODUCTOS
. . LACTEOS. Quesos
Caracteristico al tipo de queso madurado|
Textura to d rticul xtraf imadurados.
exento de particulas extrafias. Requisitos
o ‘-@/\ 2.2 Caracteristicas fisico-quimicas
% grasas en % Humedad Extracto seco
Tipos de quesos extracto seco (méaximo) )-% (minimo) )-*
(minimo) )-"
Quesos madurados sin mohos
Paria 45 48 52
Cuartirolo y queso cremoso 45 55 45
Andino 45 57 43
Edam 40 46 54
Dambo 45 47 53
Tilsit 45 47 53
Gouda 48 43 57
Port salut/saint paulin 40 56 44
Provolone 45 47 53
Provolone ahumado 45 45 55
Cheddar 48 39 61
Gruyere 45 38 62
Emmenthal 45 40 60
Extra duro para rallar/ parmesano 32 36 64
Quesos maduros por mohos
Brie 45 56 44
Camember 45 56 44
Queso azul 45 55 45

Fuente: NTP 202.194:2010 “Leche y Productos Lacteos. Quesos madurados. Requisitos.

Método de ensayo:

_1/ 18O 1735/IDF 005:2004

_2/ Se obtiene por diferencia a 100% del extracto seco determinado por el método 1SO 5534/IDF
004:2004

_3/ IS0 5534/IDF 004:2004
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2.3 Caracteristicas microbiolégicas

Agente microbiano Categoria Clase n c frenile:pog Wi
m
Coliformes 5 3 5 2 2 x10? 10°
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 102
Listeria monocytogenes 10 2 5 0 Ausencia/25g -
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25g -

Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA "Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad
Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano" (Criterio 1.9).

3) PRESENTACION

3.1 Envases

Envase primario

Bolsas de polipropileno y/o polietileno termoencogible y/o termocontraible y/o envasado al vacio,
de primer uso.

WQ\ 3.2 Tiempo de vida dtil
>N

o %
\]o'?)_ fod 2

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

La vigencia del producto consignada en la etiqueta o envase, debe ser menor
o igual a la vida (til declarada en el Registro Sanitario.

3.3 Rotulado

El contenido del rotulado debe cefiirse a lo dispuesto en el D.S. 007-98-SA
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas y el
D.L. N° 1062 Ley de Inocuidad de los Alimentos.

Nombre del producto.
Lista de ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto.
Peso neto.
Nombre o razén social y direccion de la empresa productora.
Nombre o razén social y direccion de la empresa importadora, la que podra
figurar en etiqueta adicional.
Pais de origen.
Cadigo o clave de lote.
* Fecha de vencimiento.
« Condiciones de conservacion.
Numero del Registro Sanitario.
« [nformacién nutricional.

El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, la que no debe
desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo.

Resolucion de Direccion Ejecutiva N°Q§© -2017-MIDIS-PNAEQW



Q ESPECIFICACIONES TECNICAS DE

. QUESOS MADURADOS ESP-003-PNAEQW-UOP
QaliWarma
e e MODALIDAD RACIONES
Version: N° 03 CODIGO: 5013-R-ACO-03 Pag. 3de 3

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIA
.'\;-.mu’h\ . . . . . .
L‘(‘Z ’t&,aXo Copia simple del Registro Sanitario del producto, expedido por la DIGESA, el
3 \°8 °, que debe corresponder al tipo de envase y presentaciéon o de acuerdo a la
= .=, reglamentacién establecida por la Autoridad Sanitaria competente; el que debe
G 2/ estar vigente durante su uso.

» Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga Validaciéon Técnica Oficial
del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segun R.M. N° 449-2006-MINSA,
referida a la linea de produccion del producto requerido; la que debe estar
vigente durante la fabricacion del producto.

Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de los
certificados o informes de ensayos vigentes durante el periodo sefialado por la
entidad que lo emite, de las caracteristicas organolépticas, fisico-quimicas y
microbioldgicas, emitidas por un Organismo de Evaluacion de la Conformidad
acreditados ante INDECOPI y/o INACAL (en caso el Organismo de Evaluacion
de la Conformidad no cuente con laboratorio acreditado ante INDECOPI y/o
INACAL y solicite los servicios de analisis a un tercero, este debe estar
acreditado ante INDECOPI y/o INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes). Se podra aceptar los Certificados emitidos por el fabricante
del producto (siempre que cuente con un laboratorio para realizar dichos analisis)
o copia refrendada por el representante de la empresa distribuidora o sucursal
autorizada por el fabricante.
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1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica : Queque con granos andinos.
1.2 Tipo de alimentos : Perecibles.
1.3 Grupo de alimentos : Queque.
1.4 Descripcion General :Es el producto obtenido por la coccion de
masa elaborada con harina de trigo fortificada, harina de quinua y/o kiwicha
y/o caiiihua, huevo fresco, aceite vegetal, mantequilla, leche entera en polvo,
agua, azlcar, levadura, pasas, con o sin cocoa (marmoleado), entre otros
ingredientes permitidos.
Esta permitido el uso de aditivos alimentarios aprobados por el Codex
Alimentarius y/o por la Food and Drug Administration de los Estados Unidos
de Norteamérica (FDA) y/o la Unién Europea y/o la Flavor And Extractive
Manufacturing Association (FEMA) (Art. 63° del D.S. 007-98-SA).
Tipos de preparacion:
i Tipo en masa: El producto que considera la totalidad de los ingredientes en
a s\ la masa. Por cada 100 g de harina de trigo fortificada se debe agregar:
Ingredientes Minimo Maximo
Harina de quinua y/o kiwicha y/o cafihua 10g -
Azucar 40g 42 g
Aceite y mantequilla 45mLo g 55mLo g
Huevos 35g -
Leche en polvo 3g -
Pasas chicas 10g -

Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion
Olor y Sabor Caracteristico.
Color Caracteristico, exento de areas quemadas.

3) PRESENTACION

El peso por unidad para cada nivel educativo se establece en las Tablas de
Alternativas para la provision de Desayunos o Refrigerios, segun corresponda
(Anexo 3-B de las Bases Integradas del Proceso de Compra).
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3.1 Envases

Envase primario Envase secundario
Bolsa de polipropileno con pilotin de papel, | Bolsas de polietileno de primer uso, sellado
de primer uso, sellado herméticamente | herméticamente (termosellado) con base de
(termosellado). cartén de primer uso.

Cada envase secundario debera contener como maximo 25 unidades.

El producto debe ser transportado en jabas de plastico de uso alimentario o
cajas de carton corrugado de primer uso.

3.2 Tiempo de vida util
Maximo 24 horas desde la fecha de produccion.

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

* Nombre del producto.

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

* Nombre y direccién del fabricante.

« Fecha de vencimiento.

+ Cadigo o clave de lote.

* Peso neto.

+ Condiciones especiales de conservacion.

Se debe incluir la siguiente frase:
“De consumo inmediato en la Institucién Educativa”

El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, la que no debe
desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo, ni rotulados con
plumon indeleble.

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Certificacion para insumos y aditivos alimentarios nacionales

e Copia simple del Registro Sanitario del producto expedido por la DIGESA,
el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o Copia simple
de la Autorizacion Sanitaria expedido por el SENASA o de acuerdo a la
reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria competente; el que
debe estar vigente.

e Copia simple de la Autorizacién Sanitaria de Aditivos Alimentarios vigente,
expedido por la DIGESA.

» Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacién Técnica
Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segln R.M. N° 449-2006-
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MINSA, referida a la linea de produccion del producto requerido; la que debe
estar vigente durante la fabricacién del producto o Certificacion de Principios
Generales de Higiene (PGH).

« Copia de la ficha o especificacion técnica del fabricante.

« El producto mantequilla debera cumplir con lo requerido en la especificacion
técnica del PNAEQW.

O & 4.2 Certificacion para insumos y aditivos alimentarios importados

« Copia simple del Registro Sanitario del producto expedido por la DIGESA,
el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o Copia simple
de la Autorizacién Sanitaria expedido por el SENASA o de acuerdo a la
reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria competente; el que
debe estar vigente.

« Copia simple de la Autorizacion Sanitaria de Aditivos Alimentarios del
producto importado vigente, expedido por la DIGESA.

« Copia de la ficha o especificacion técnica del fabricante.

« El producto mantequilla debera cumplir con lo requerido en la especificacion
técnica del PNAEQW.
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1) CARACTERISTICAS GENERALES

Denominacién técnica : Néctar de fruta.

Tipo de alimento : No Perecibles.

Grupo de alimentos  : Néctar.

Descripcion General : Es un producto elaborado a partir de fruta, con
adicion de agua, con o sin adicién de aztcar, con adicién de vitaminas y/o
minerales.

1.
1.
12
1.

BAWN -

Estéd permitido el uso de aditivos alimentarios aprobados por el Codex
Alimentarius y/o por la Food and Drug Administration de los Estados Unidos
de Norteamérica (FDA) y/o la Unién Europea y/o la Flavor And Extractive
Manufacturing Association (FEMA) (Art. 63° del D.S. 007-98-SA). No se
permite el uso de edulcorantes.

La cantidad de azlcar agregada no debe exceder el 4.0% de la formulacion.

El aziucar agregado es la proveniente de la sacarosa, fructosa o glucosa,

obtenida del procesamiento industrial de la cafia de azlcar, remolacha

azucarera, maiz amarillo duro, entre otros, en forma de producto sdlido,

mf/\,;,\ cristalizado o jarabe, utilizado como ingrediente en los productos alimenticios.
“,

[\
»
¥

%\ Ley N° 30021; D.S N° 007-2015.

+°'2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Caracteristica 3 Especificacion Referencia
Vi TR Caracteristico, exento de olores vy
ik Chory Sapor sabores extrafios. NTP  203.110:2009
Color Caracteristico. JUGOS, NECTARES
Fluido homogéneo, podra tener solidos | Y BEBIDAS DE
Aspecto de los ingredientes en suspension o en | FRUTA. Requisitos.
sedimento.

Caracteristicas fisico quimicas en 100 mL.

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

2.3 Caracteristicas Microbioldgicas

: S e Limite por mL
Agente microbiano Categoria | Clase n c = -
Aerobios mesofilos 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 sz

Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolgicos de Calidad
Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano" (Criterio XVI1.2).
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3) PRESENTACION
3.1 Envases
Envase primario Envase secundario
« Multilaminado de cartén, aluminio y polietileno | Cajas de carton corrugado o
con sorbete adherido al envase. bandejas de carton cubiertas por
« Envases PET. material de pléstico termoencogible,

« Multilaminado de polietileno mas aluminio mas | de primer uso.
polietileno con sorbete adherido al envase o
con tapa de seguridad.

3.2 Presentaciones

Presentacién Contenido neto (mL)
» Multilaminado de cartén, aluminio y polietileno.
* Envases PET.
« Multilaminado de polietileno mas aluminio mas
polietileno.

Minimo 200

etz 3.3 Tiempo de vida atil
p m}‘\\-\' J % p

Yort¥

- De acuerdo a lo establecido en el Registro Sanitario o la reglamentacion
7 establecida por la Autoridad Sanitaria competente.

La vigencia del producto consignada en la etiqueta o envase, debe ser menor
o igual a la vida Util declarada en el Registro Sanitario.

Rotulado

El contenido del rotulado debe ceifiirse a lo dispuesto en el D.S. 007-98-SA
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas y el
D.L. N° 1062 Ley de Inocuidad de los Alimentos.

Nombre del producto.

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

Nombre o razén social y direcciéon de la empresa productora.

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

Pais de origen.

Cadigo o clave de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Numero del Registro Sanitario.

Informacion nutricional.

El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, el mismo que no debe
desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo.
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No se permitira el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del
rotulado (No aplica para productos importados).

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

a) Productos nacionales

» Copia simple del Registro Sanitario del producto, expedido por la DIGESA,
el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o de acuerdo a
la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria competente; el que
debe mantenerse vigente durante el periodo de atencién de la entrega
correspondiente.

» Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga Validacion Técnica
Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segun R.M. N° 449-2006-
MINSA, referida a la linea de produccién del producto requerido; la que debe
estar vigente durante la fabricacién del producto.

* Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de
los certificados o informes de ensayos vigentes durante el periodo sefalado
por la entidad que lo emite, de las caracteristicas organolépticas, fisico-
quimicas y microbiolégicas, emitidas por un Organismo de Evaluacién de la
Conformidad acreditados ante INDECOPI y/o INACAL (en caso el
Organismo de Evaluacion de la Conformidad no cuente con laboratorio
acreditado ante INDECOPI y/o INACAL vy solicite los servicios de analisis a
un tercero, este debe estar acreditado ante INDECOP!I y/o INACAL y debe
adjuntar los informes de ensayo correspondientes), de acuerdo a la NTP —
ISO 2859-1 nivel de inspeccién especial S4, plan de muestro simple para
inspecciéon normal y LCA 0.65. Las caracteristicas microbioldgicas, deben
realizarse de acuerdo a lo establecido en la 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”,
donde se evidencie el cumplimiento de los requisitos establecidos en las
Especificaciones Técnicas.

Productos importados
» Copia simple del Registro Sanitario de producto importado, expedido por
la DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o
de acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria
competente; el que debe mantenerse vigente durante el periodo de
atencion de la entrega correspondiente.

* Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente
de los certificados o informes de ensayos vigentes durante el periodo
sefalado por la entidad que lo emite, de las caracteristicas organolépticas,
fisico-quimicas y microbiolégicas, emitidas por un Organismo de
Evaluacion de la Conformidad acreditados ante INDECOPI y/o INACAL (en
caso el Organismo de Evaluacién de la Conformidad no cuente con
laboratorio acreditado ante INDECOPI y/o INACAL vy solicite los servicios
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de andlisis a un tercero, este debe estar acreditado ante INDECOPI y/o
INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo correspondientes).

Se podra aceptar el certificado o informe de ensayo emitido en el pais de
origen, siempre que el Organismo de Evaluacién de la Conformidad esté

acreditado por el Organismo de Acreditacion de Laboratorios u
Organismos de Inspeccion integrantes de la Cooperacién Internacional de
Acreditacion de Laboratorios (ILAC); los mismos que deben indicar el
método de muestreo aplicado, los cuales deben estar traducidos al

espanol.
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ANEXO N° 03-B ,
TABLAS DE ALTERNATIVAS PARA LA
PROVISION DE ALIMENTOS EN LA MODALIDAD
RACIONES

UNIDAD DE ORGANIZACION
DE LAS PRESTACIONES

COMPONENTE ALIMENTARIO

Pag. 1de 2

DESAYUNOS — UNIDADES TERRITORIALES: AMAZONAS, ANCASH 1, ANCASH 2, CAJAMARCA 2,

HUANUCO, ICA, LA LIBERTAD, LAMBAYEQUE, LIMA METROPOLITANA Y CALLAO, LORETO,

MOQUEGUA, SAN MARTIN, TUMBES Y UCAYALI.

GRUPO ALTERNATIVAS® PRESENTACION HINIMA
Inicial Primaria
: Bebida lactea enriquecida 200 mL 200 mL
BEBIBLES  IBebidalaciea con cereales 200 mL 200 mL
Galleta con cereales 28¢g 409
.| Galleta con kiwicha 28¢g 409
GALLETERIA | Galleta con quinua 28¢ 40g
Galleta integral 289 40g
| Galleta con maca 289 409
Pan con granos andinos, pasas y leche
(03 alternativas)
Pan con quinua, pasas y leche 35g 60 g
Pan con kiwicha, pasas y leche 3549 60g
Pan con caiiihua, pasas y leche 35¢g 60g
Pan con aceitunas (03 alternativas)
En masa 35¢g 60g
35 g (contiene minimo | 60 g (contiene minimo
PAN ESPECIAL | Tipo empanada 9 g de aceituna 15 g de aceituna
deshuesada®) deshuesada®)
& 35 g (contiene minimo | 60 g (contiene minimo
Tipo sandwich 9 g de aceituna 15:g de aceituna
deshuesada*) deshuesada®)
Pan con cebada, avena o kiwicha y
mantequilla (02 alternativas)
Pan con cebada, avena y mantequilla 35¢g 60g
Pan de cebada, kiwicha y mantequilla 35¢g 60g
Pan con queso y leche (03 alternativas)
En masa 35¢g 60g
PAN CON 35 g (contiene minimo | 60 g (contiene minimo
DERIVADO Tipo empanada 7 g de queso 12 g de queso
LACTEO madurado®) madurado*)
35 g (contiene minimo | 60 g (contiene minimo
Tipo sandwich 7 g de queso 12 g de queso
. madurado*) - madurado®)
R Pan chancay de huevo 25¢g 459
PANDULCE Pan de yema 25¢g 45¢g
: : Pan de platano 25¢ 459
PANREGIONAL Pan integral 25¢g 45¢g
oy | Pan labranza, chapla, tres puntas, pan de
PANCOMUN piso, pan francés y entre otros 29 45¢
HUEVO Huevo sancochado* 1 unidad 1 unidad

Modalidad Raciones

aprobadas por el PNAEQW.

“».' (*) Todas las alternativas deben cumplir lo establecido en las Especificaciones Técnicas de Alimentos de la

w4/ NOTA:
ws " “El proveedor, deberé presentar el listado de las alternativas de alimentos que entregara para los grupos del Anexo

N° 04 (Bebible 1, Bebible 2, Galleteria 1, Galleteria 2, efc.), lo cual sera evaluado y validado por el Especialista
Alimentario de la Unidad Territorial, durante la etapa de presentacion obligatoria de documentos para la liberacion
de los productos, de acuerdo a lo establecido en el protocolo para la supervision y liberacion de raciones y
productos en establecimientos de proveedores del PNAEQW vigente®

Resolucién de Direccién Ejecutiva N° i 61 -2017-MIDIS-PNAEQW




------

,LNEN "V-"L',
- R
> o “’., \

w °
5 V P
4 PR
: Eg Alistaen © 1
o ! 3B wniv 3. H
1 “gefServicc . [

“, Alimeniano £

% <

@ A ANEXO N° 03-B UNIDAD DE ORGANIZACION
, TABLAS DE ALTERNATIVAS PARA LA SRARaIRC
@gkﬂg{ﬁ‘g PROVISION DE ALIMENTOS EN LA MODALIDAD CQMPONENTE ALIMENTARIO
: RACIONES
Version N°: 04-2017 Pag. 2 de 2
DESAYUNOS - UNIDAD TERRIORIAL PUNO
GRUPO ALTERNATIVAS* - FRESENTACION MINIMA -
‘ Inicial Primaria
Bebida lactea enriquecida 200 mL 200 mL
BERIBLES Bebida lactea con cereales 200 mL 200 mL
Galleta con cereales 28g 40¢
Galleta con kiwicha 28¢g 409
GALLETERIA  |Galleta con quinua 289 404
Galleta integral 28¢g 40¢g
Galleta con maca 28¢g 40¢
Pan con granos andinos, pasas y leche (03
alternativas)
Pan con quinua, pasas y leche 35¢g 60g
Pan con kiwicha, pasas y leche 35¢g 60 g
Pan con caiiihua, pasas y leche 35g 60g
Pan con aceitunas (03 alternativas)
En masa 35¢g 60 g
35 g (contiene minimo 9 |60 g (contiene minimo 15
'PAN ESPECIAL Tipo empanada g de aceituna g de aceituna
deshuesada®) deshuesada*)
35 g (contiene minimo 9 |60 g (contiene minimo 15
Tipo sandwich g de aceituna g de aceiluna
deshuesada®) deshuesada®)
Pan con cebada, avena o kiwicha y '
mantequilla (02 alternativas)
Pan con cebada, avena y mantequilla 35¢ 60g
Pan de cebada, kiwicha y mantequilla 35¢g 60 g
333 — - |Pan con queso y leche (03 alternativas) — s
En masa 45¢ 60 g
PAN:CON - 45 g (contiene minimo 9 |60 g (contiene minimo 12
DERIVADO LACTEO Tipo empanada g d?a E;ueso madurado*) | g ge(queso madurado*)
: 45 g (contiene minimo 9 (60 g (contiene minimo 12
Tipo sandwich g d% (queso madurado®) | g ge(queso madurado*)
Pan chancay de huevo 35¢g 60 g
PANJULCE Pan de yema 35g 60g
: Pan de platano 35¢g 60g
PAN REGIONAL Panintegral 3g B0g
2 Pan labranza, chapla, tres puntas, pan de
PAN.COMUN piso, pan francés )? enire ol?os i 59 459
HUEVO Huevo sancochado* 1 unidad 1 unidad
SNACK
SALUDABLE _[Mani c/s pasas 189 189
(*) Todas las alternativas deben cumplir lo establecido en las Especificaciones Técnicas de Alimentos de la Modalidad
Raciones aprobadas por el PNAEQW. .

NOTA:

“El proveedor, debera presentar el listado de las alternativas de al
N° 04 (Bebible 1, Bebible 2, Galleteria 1, Galleteria 2, efc), lo
Alimentario de la Unidad Territorial, durante la etapa de present
de los productos, de acuerdo a lo establecido en el profocol

productos en establecimientos de proveedores del PNAEQW vig

Resolucion de Direccién Ejecutiva N° i 6 i -2017-MIDIS-PNAEQW

imentos que entregara para los grupos del Anexo
cual sera evaluado y validado por el Especialista
acion obligatoria de documentos para la liberacion
0 para la supervision y liberacion de raciones y
ente”




