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PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

ESPECIFICACIONES TECNICAS DE ALIMENTOS ' ESP-003-PNAEQW-UOP

ESPECIFICACIONES GENERALES

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

9
La modalidad raciones contempla la entrega de desayunos o refrigerios listos para
ser consumidos por los usuarios, en forma diaria y por cada lurno en las Instituciones
Educativas Pablicas, de acuerdo a lo establecido en el contrato suscrito.

En el caso de los productos industralizados (no acompafamientos) deberan tener la
fecha de vencimiento minimo de diez (10) dias adicionales a la fecha de su consumo.

No se permite el uso de bromatos en la preparacion 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.

Los alimentos no deberan presentar metales pesados y residuos de plaguicidas, que
excedan los limites maximos permisibles (LMP) establecidos por norma nacional o

P o en ausencia de esta, por el Codex Alimentarius.
.t’;a\'\‘\ {.o ':;\'.‘
(; \.°‘§:§' . Los envases empleados deben cumplir con lo establecido en los articulos 1187 y
2w 5}5\ =i 119° del D.S. N° 007-98-SA “Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de

e 5/ Alimentos y Bebidas” y su modificatoria con el D.S. N°038-2014-SA y en el numeral

/7 659 de la RM. N° 1020-2010/MINSA “Norma Sanitaria para la Fabricacion,

""" Elaboracion y Expendio de Productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria”.

\/\IF,\\ El desayuno esta constituido por un bebible industrializado mas un componente
solido.

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 panificacién, 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 contaminacion cruzada. En dichos ambientes no se podra tener ni guardar
ningtn 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 caracleristicas indeseables que impidan
su consumo, y debera ajustarse a lo establecido en los articulos 75°, 76° y 77° del
Titulo V Capitulo | del “Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos
y Bebidas” (D.S. N° 007-98-SA).
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Las Especificaciones Técnicas de Alimentos de la Modalidad Raciones, podran ser
actualizadas 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. :

La harina de frigo fortificada utilizada como insumo en la elaboracion de los
productos de panificacion, galleteria y otros, deben cumplir lo establecido en la Ley
N°.28314 “Ley que dispone la fortificacién de harinas ¢on micronutrientes”.
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CODIGO ESPECIFICACIONES TECNICAS DE BEBIBLES VERSION
5013-R-BEB-01 Leche con Cereales V.5
5013-R-BEB-02 Leche Enriquecida V.7
ESPECIFICACIONES TECNICAS DE YOGURT BEBIBLE
5013-R-YOG-01 | Yogurt Bebible V.2
5013-R-YOG-02 | Yogurt Bebible (UHT) V.2
5013-R-YOG-03 |Leche Fermentada tratada térmicamente V.2
5013-R-YOG-04 | Leche Fermentada tratada térmicamente (UHT) V.2
ESPECIFICACIONES TECNICAS DE PRODUCTOS A BASE DE FRUTAS
5013-R-NEC-01 Néctar de Fruta V.5
5013-R-COF-02 Puré o Compota de fruta V.2
ESPECIFICACIONES TECNICAS DE CREMA LACTEA
5013-R-CLAC-01 | Crema Lactea con Omega 3 V.2
ESPECIFICACIONES TECNICAS DE GALLETERIA
5018-R-GAL-01 Galleta con Cereales V.5
5018-R-GAL-02 Galleta con Kiwicha V.5
5018-R-GAL-03 Galleta con Quinua V.5
5018-R-GAL-04 | Galleta Integral V.5
5018-R-GAL-05 Galleta con Maca V.5
ESPECIFICACIONES TECNICAS HUEVO
5013-R-HUE-01 | Huevo de Gallina V.3
5013-R-HUE-02 | Huevo Sancochado V.3
ESPECIFICACIONES TECNICAS DE PAN COMUN
5018-R-PAC-01 Pan Comun V.4
ESPECIFICACIONES TECNICAS DE PAN ESPECIAL
5018-R-PAE-01 Pan con granos andinos, pasas y leche V.4
5018-R-PAE-02 | Pan con aceituna V.4
5018-R-PAE-03 Pan con cebada, avena o kiwicha y mantequilla V.4
ESPECIFICACIONES TECNICAS DE PAN CON DERIVADO LACTEO
5018-R-PDL-01 Pan con Queso y Leche V.4
_ ESPECIFICACIONES TECNICAS DE PAN DULCE
|| 5018-R-PAD-01 | Chancay de huevo V.4
5018-R-PAD-02 | Pande Yema V.4
ESPECIFICACIONES TECNICAS DE PAN REGIONAL
5018-R-PAR-01 Pan de Platano V.4
5018-R-PAR-02 | Pan Integral V.4
ESPECIFICACIONES TECNICAS DE PAN FORTIFICADO
5018-R-PAF-01 | Pan Fortificado | va2
ESPECIFICACIONES TECNICAS DE SNACK SALUDABLE
| Mani con o sin pasas | V.4
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE ACOMPANAMIENTO
5017-R-ACO-01 |Aceituna V.5
5013-R-ACO-02 | Mantequilla V.5
5013-R-ACO-03 | Quesos Madurados V.5
5013-R-ACO-04 |[Sangre en Polvo V.2

ESPECIFICACIONES TECNICAS DE QUEQUE

. '\, | 5018-R-QUE-01 IQueque con Granos Andinos I V.4
. ESPECIFICACIONES TECNICAS DE BARRA DE CEREALES

. /[ 5019-R-BAC-01 lBarra de Cereales I V.5
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1) CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacién técnica : Leche con. cereales o leche reconstituida con
cereales o leche recombinada 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: leche, con o sin

adicién de leche en polvo, con o sinadicion de grasa de leche o extracto seco
magro de leche, con adicién de harina de avena y/o harina de maiz y/o harina
de guinua, y/o harina de arroz y/o harina de kiicha, con o sin azucar, con
vitaminas y minerales. El cual ha sido sometido a un tratamiento térmico el
que le confiere larga vida util. )

El orden de los ingredientes establecidos en la descripcion general, deberan
estar indicados en el rotulado.

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

Queda prohibido el empleo de aditivos alimentarios que no estén
comprendidos en la lista de aditivos permitidos. por el Codex Alimentarius.
Tratandose de aromatizantes-saborizantes estan, ademas, permitidos los
aceptados por la Food And Drug Administration de los Estados Unidos de
Norleamérica (FDA), la Unién Europea y la Flavor And Extractive
Manufacturing Association (FEMA).

Esta prohibido el uso de edulcorantes de gran intensidad como sustitutos del
azlcar.

,
o™ %

Sepodra aceplar 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 permitira el uso de proteinas de soya y derivados (torta de soya,
concentrados intermedios de soya) para remplazar la proteina de la leche.

Se prohibe la adicion de insumos, adilivos alimentarios, nutrientes y
micronutrientes, cuya fecha de vencimiento de vida Util sea anterior a la del
producto terminado.

CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Caracteristica ©  Especificacion | Referencia
Color Caraclerislico.
Olor Caraclerislico, sin olores exirafos. NTP 202.189:2004
Sabor Caracleristico, sin sabores extranos. LECHEY
Aspecto Fluido homogeneo, podra tener solidos | PRODUCTOS
de los ingredientes en suspension o en | LACTEOS. Leche
sedimento (). Saborizada.
Requisitos.

(*) No debera contener grumos después de la agitacion del produclo indicada en el envase.
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2.2 Caracteristicas fisico quimicas en 100 mL

Caracteristica Valor
Proleina (g) Minimo 3.0
Grasa Total (g) n N Maximo 4.5

2.3 Caracteristicas microbiolégicas

o Plan de muestreo -
Analisis = = Aceptacion Rechazo
T
LA N - sy,
i iy, i ; Estéril No estéril
s \ Esterilidad Co ial 5 ' .
(9 \ ida mercia [ 0 comercialmente comerciaimente
g 1
= S fohud Nola 1: La Prueba de eslerilidad comercial se realiza en S Que No pr lan ningun defecto visual.
\.‘i;‘ R 4 Stluego dela incubacion el produclo presenta alguna alleracién en el olor, color, apariencia, pH, el produclo
s, ;“/ se considerard "No estéril Comercialmente”,

Nola 2: Si Iras la inspeccion sanitaria resulla necesario lomar mueslras de unidades defecluosas para
delerminar las causas, se procedera con el Mélodo de Analisis Microbiolagico, para delerminar las causas
microbiolégicas del deterioro segin métodos establecidos en el Codex Alimentarius, Manual de
Baclenologia Analilica BAM de la Administracion de Alimentos y Drogas FDA o por la Asociacion
Americana de Salud Piblica APHA o por normas inlernacionales.

La determinacion de la Esterilidad Comercial debe realizarse de acuerdo con mélodos de ensayo emitidos
por organizaciones de reconocido prestigio lales como: Manual de Bacleriologia Analilica BAN de la
Adminislracion de Alimenlos y Drogas FDA, Asociacién de Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC),
Ascciacion Americana de Salud Puablica (APHA}-Compendium of methods for he microbiological
examinalion of foods, o por normas internacionales. En el informe de Ensayo a emilir se debe incluir:
Temperatura, liempo de incubacion e indicadores microbiolégicos del método empleado. ¥

Fuente: D.S. N°007-2017-MINAGRI “Decrelo Supremo que aprueba el Reglamento de la Leche y
Produclos Lacleos”

3.1 Presentaciones

[ Presentacion [ Contenido neto (mL)
Multilaminado de carton, aluminio y
palietilena. Minimo 200
Hojalata ‘
L
3.2 Envases
| Envase primario Envase secundario

Multilaminade de carlon, aluminio y
polietileno, con sorbete de plastico, en Cajas de cartén cormugado o bandejas de
| presentacion individual, protegido vy , carlén cubiertas por material de plastico
adherido al envase. | termoencogibie, 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.



I |
? ' ‘_ ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LECHE]

B i CON CEREALES ESP-003-PNAEQW-UOP |
S aiWarma

| S | | MODALIDAD RACIONES

[ VersionN°05 | CODIGO: 5013-R-BEB-01 Pag. 3de5

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
oigual a la vida Ulil declarada en el Registro Sanitario.

3.4 Rotulado

El contenido del rotulado debe ceiirse a lo dispuesto en el D.S. 007-98-SA
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas.
« Nombre del producto.

————

N 7 . . . 1o
P, + Declaracién de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del
oo T

R - M producto.

SR N S

& Rl § + Nombre o razon social y direccion del fabricante.

'\%W « Nombre o razén social y direccion de la empresa importadora, la que podra

figurar en etiqueta adicional.
+ Cadigo o clave de lote.
« Fecha de vencimiento.
« Condiciones especiales de conservacion.
« Numero del Registro Sanitario.
« Informacion Nutricional (requisito adicional)
Pais de origen (requisito adicional)

El rotulo 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).

Adicionalmente, en el marco de la Ley N°30021 Ley de la promocion de la
alimentacion saludables para nifios, nifias y adolescentes y su Reglamento
aprobado mediante Decreto Supremo N° 017-2017-SA, el Programa entregara
alimentos que segln los parametros técnicos no resulten con alto contenido de
azcares totales, grasas saturadas, sodio y contenido de grasas trans, lo cual
sera verificado inopinadamente por parte del PNAE Qali Wama.

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 atencion de la entrega
correspondiente.
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+ Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga Validacién Técnica
Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segun R.M. N° 449-2006-
MINSA, referida a la linea 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 inspeccién, de las caracteristicas
organolépticas, fisico-quimicas y microbioldgicas, el cual debe tener
resultados de analisis por cada codigo de lote.

= m% p g
N 5 103° f"’—,\ Emitidos por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL. En caso
. 21 el Organismo de Inspeccién no cuente con laboratorio acreditado ante

Aoy

W, 0,

]
N_‘_‘f" st 7 INACAL vy solicite los servicios de analisis a un tercero, este debe estar
%, U ﬁ-‘/ acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
o2 correspondientes.
Deben estar de acuerdo a la NTP — I1SO 5538 (IDF 113.2004): 2010.(2015)
P nivel de inspeccién especial S4, plan de muestreo simple con LCA 6.5%
,';«\“-“' o & (tabla 23). Para efecto de extraccién de muestra realizandose los ensayos

organolépticos y fisico-quimicos por una via.

g e Para las caracteristicas microbiolégicas, debe realizarse de acuerdo a lo
= gro establecido en el D.S. N°007-2017-MINAGRI| “Decreto Supremo que
aprueba el Reglamento de la Leche y Productos Lacteos” :

Los Certificados y/o Informes de ensayos deberan estar vigentes durante
el periodo de liberacion de la entrega correspondiente.

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 reglamentacién establecida por la Autoridad Sanitaria
compelente; el que debe mantenerse vigente durante el periodo de
atencion de |a entrega correspondiente.

* Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de
s los certificados o informes de Inspeccién, de las caracteristicas,
e organolépticas, fisico-quimicas y microbiolégicas, el cual debe tener
resultados de andlisis por cada cédigo de lote.

Emitidos por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL. En
caso el Qrganismo de Inspeccion no cuente con laboratorio acreditado
ante INACAL y solicite los servicios de analisis a un tercero, este debe estar
acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes,

Deben estar de acuerdo a la NTP —1SO 2859-1 nivel de inspeccion especial
S4, plan de muestro simple para inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto
de extraccion de muestra), realizandose los ensayos organolépticos y
fisico-quimicos por una via.



‘ .2 | ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LECHE

I = B b CON CEREALES ESP-003-PNAEQW-UOP |
EWarma ‘

2. % 5 o MODALIDAD RACIONES ; ‘

‘ Version: N° 05 w CODIGO: 5013-R-BEB-01 P&g.5de 5 1

l\
LA N

———
T atieng )

Para las caracteristicas microbiolégicas, debe realizarse de acuerdo a lo
establecido en el D.S. N°007-2017-MINAGRI “Decreto Supremo que
aprueba el Reglamento de la Leche y Productos Lacteos”

Los Certificados y/o Informes de Inspeccion deberan estar vigentes durante
el periodo liberacion correspondiente.

Se podra aceptar el certificado o informe de inspeccion emitido en el pais
de origen, el cual debe tener resultados de analisis por cada codigo de lote.
siempre que el Organismo de Inspeccion 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 por lote de
acuerdo a la Norma 1SO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de
muestro simple para inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de
exiraccion de muestra), realizandose los ensayos organolépticos y fisico-
quimicos por una via, los cuales deben estar traducidos al espanol.

La prueba de esterilidad comercial debe realizarse de acuerdo a metodos
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 microbiologicos del
mencionado método; los cuales deben estar traducidos al espanol.
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1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica : Leche Enriquecida o Leche Reconstituida
Enriquecida o Leche Recombinada Enriquecida

Tipo de alimento : No Perecibles.

Grupo de alimentos  : Bebibles.

Descripcion General  : Es un producto elaborado a partir de: leche, con o sin

adicion de leche en polvo, con o sin adicion de grasa de leche o extracto seco

magro de leche con o sin adicién de aztcar, con adicién 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.

[ (Y
BWN

Se podra aceptar el uso de cacao en polvo

El orden de los ingredientes establecidos en la descripcion general, deberan
estar reflejados en el rotulado.

Queda prohibido el empleo de aditivos alimentarios que no estén
comprendidos en la lista de aditivos permitidos por el Codex Alimentarius.
Tratandose de aromatizantes-saborizantes estan, ademas, permitidos los
aceptados por la Food And Drug Administration de los Estados Unidos de
Norteamérica (FDA), la Unién Europea y la Flavor And Extractive
Manufacturing Association (FEMA).

Esta prohibido el uso de edulcorantes de gran intensidad como sustitutos del
azucar.

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) para remplazar la proteina de la leche.

Se prohibe la adicion de insumos, aditivos alimentarios, nutrientes y
e micronutrientes, cuya fecha de vencimiento de vida util sea anterior a la del
Ve producto terminado.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia
Color Caracteristico. NTP 202.189:2004
Olor Caracteristico, sin olores extrafos. LECHE Y
Sabor Caracteristico, sin sabores extrafos. PRODUCTOS
Aspecto Fluido homogéneo, podra tener sélidos | LACTEOS. Leche

de los ingredientes en suspensién o en | Saborizada.
sedimento. Requisitos.
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2.2 Caracteristicas fisico quimicas

Caracteristica Valor Referencia
Densidad a 15°C (g/ml) 1,0296 — 1,0340 *
Acidez expresada como acido lactico 0.14—-0.18 D.S. N°007-2017-
(9/100g) - MINAGRI “Decreto
Extracto seco magro (g/100g) Minimo 8,2 Supremo que aprueba
Extracto seco (g/100g) Minimo 11,2 el Reglamento de la
Proteina lactea (Nx6.38) en extracto seco . Leche y Productos

Minimo 34 Lacteos

magro (g)
Materia grasa lactea g/100 Minimo 3,0

* Los valores de densidad podran sobrepasar el rango establecido, en funcion a la cantidad de azucar de
acuerdo a los limites establecidos en el Reglamento de la Ley de Alimentacion Saludable; lo que no debe
afectar las demas caracteristicas fisico quimicas.

2.3 Caracteristicas Microbiologicas

o Plan de muestreo y
Analisis n = Aceptacion Rechazo
- . Estéril No estéril
E il omercial 5 0 ; :
sterilidad Come comercialmente comercialmente

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

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

La determinacion de la Esterilidad Comercial debe realizarse de acuerdo con metodos de ensayo emitidos
por organizaciones de reconocido prestigio tales como: Manual de Bacleriologia Analitica BAN de la
Administracion de Alimentos y Drogas FDA, Asociacion de Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC),
Asociacion Americana de Salud Publica (APHA)-Compendium of methods for the microbiological
examination of foods, o por normas intemacionales. En el informe de Ensayo a emitir se debe incluir:
Temperatura, tiempo de incubacion e indicadores microbiologicos del método empleado.

Fuente: D.S. N°007-2017-MINAGRI “Decreto Supremo que aprueba el Reglamento de la Leche y
Productos Lacteos.

PRESENTACION
3.1 Presentaciones
Presentacion individual Contenido neto (mL)
Multilaminado de cartéon, aluminio y
polietileno. Minimo 200
o Hojalata
g 3.2 Envases
E Envase primario Envase secundario

Multilaminado de cartén, aluminio y
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.
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El envase primario debera ser acorde al contenido neto del producto.
3.3Tiempo de vida dtil

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 dtil 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.
e Nombre del producto.
* Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion
del producto.
¢ Peso neto.
* Nombre o razén social y direccion del fabricante.
» Nombre o razén social y direccién de la empresa importadora, la que
podra figurar en etiqueta adicional.
Caddigo o clave de lote.
Fecha de vencimiento.
Condiciones especiales de conservacion.
Numero del Registro Sanitario.
Informacién Nutricional (requisito adicional)
Pais de origen (requisito adicional)

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).

Adicionalmente, en el marco de la Ley N°30021 Ley de promocién de la
4 alimentacion saludables para nifios, nifias y adolescentes y su Reglamento
A aprobado mediante Decreto Supremo N° 017-2017-SA, el Programa
' entregara alimentos que segun los parametros técnicos no resulten con alto
contenido de azlcares totales, grasas saturadas, sodio y contenido de grasas
trans, lo cual sera verificado inopinadamente por parte del PNAE Qali Warma.

: 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 reglamentacién establecida por la Autoridad Sanitaria competente; el que
debe mantenerse vigente durante el periodo de atencién de la entrega
correspondiente.
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« Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacion Técnica
Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, seglin R.M. N° 449-2006-
MINSA. referida a la linea 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 inspeccion, de las caracteristicas
organolépticas, fisico quimico, microbiologico, el cual debe tener resultados
de andlisis por cada codigo de lote.
Emitidos por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL. En caso
el Organismo de Inspeccion no cuente con laboratorio acreditado ante
INACAL y solicite los servicios de analisis a un tercero, este debe estar
acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes.

Deben estar de acuerdo a la NTP — ISO 5538 (IDF 113.2004): 2010 (2015)
nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple con LCA 6.5%
(tabla 23). Para efecto de extraccion de muestra realizandose los ensayos
organolépticos y fisico-quimicos por una via.

Para las caracteristicas microbiologicas, debe realizarse de acuerdo a lo
establecido en el D.S. N°007-2017-MINAGRI “Decreto Supremo que
aprueba el Reglamento de la Leche y Productos Lacteos”

Los Certificados y/o Informes de ensayos deberan estar vigentes durante
el periodo de liberacion de la entrega correspondiente.

ﬁ %N b) Productos importados

S 320 0?5
\}Ub s « 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.

(B

S « Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de

AP N los certificados o informes de Inspeccion, de las caracteristicas,
fearmmgrl o~ organolépticas, fisico-quimicas y microbiologicas, el cual debe tener
i resultados de analisis por cada codigo de lote.
[

Emitidos por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL. En caso
el Organismo de Inspeccion no cuente con laboratorio acreditado
ante INACAL y solicite los servicios de analisis a un tercero, este debe estar
acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
i correspondientes.

) \ Deben estar de acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccion especial
! ) S4, plan de muestro simple para inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto

de extraccion de muestra), realizandose los ensayos organolépticos y fisico-
quimicos por una via.

P L L Ll
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Para las caracteristicas microbiolédgicas, debe realizarse de acuerdo a lo
establecido en el D.S. N°007-2017-MINAGRI| “Decreto Supremo que
aprueba el Reglamento de la Leche y Productos Lacteos”

Los Certificados y/o Informes de Inspeccion deberan estar vigentes durante
el periodo de la liberacién correspondiente.

* Se podra aceptar el certificado o informe de inspeccién emitido en el pais de
origen, el cual debe tener resultados de analisis por cada cédigo de lote,
siempre que el Organismo de Inspeccién esté acreditado por el Organismo
de Acreditacion de Laboratorios u Organismos de Inspeccion integrantes de
la Cooperacion Internacional de Acreditacién de Laboratorios (ILAC), los
mismos que deben indicar el método de muestreo aplicado por lote de
acuerdo a la Norma ISO 2859-1 nivel de inspeccién especial S4, plan de
muestro simple para inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de
extraccion de muestra), realizandose los ensayos organolépticos vy fisico-
quimicos por una via, 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 Asociacién Oficial de Quimicos Analiticos
(AOAC) o Asociacién Americana de Salud Publica (APHA), consignando las
temperaturas, tiempos de incubacion e indicadores microbioldgicos del
mencionado método; los cuales deben estar traducidos al espaiiol.
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1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica : Yogurt Tratado Térmicamente

1.2 Tipo de alimentos : No Perecibles.

1.3. Grupo de alimentos : Bebibles

1.4. Descripcion General : Es un producto lacteo obtenido por medio de la

fermentacion de la leche, sometido a tratamiento térmico (pasteurizacién)
luego de la fermentacion. Puede contener ingredientes no lacteos (frutas
y/o jugos y/o purés ylo pulpas y/o cereales, y otros alimentos
aromatizantes naturales e inocuos) y/o sabores, con o sin azucar, entre
otros ingredientes.

Queda prohibido el empleo de aditivos alimentarios que no estén
comprendidos en la lista de aditivos permitidos por el Codex Alimentarius.
Tratandose de aromatizantes-saborizantes estan, ademas, permitidos los
aceptados por la Food And Drug Administration de los Estados Unidos de
Norteamérica (FDA), la Unién Europea y la Flavor And Extractive

Manufacturing Association (FEMA).

/s \,00) ey Esta prohibido el uso de edulcorantes de gran intensidad como sustitutos
’\ ; Gi/ del aztcar.
\. 7 . '2) CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1 Caracteristicas organolépticas
Caracteristica Especificacién ]
Color Caracteristico.
Olor Caracteristico, sin olores extranos.
Sabor Caracteristico, sin sabores extranos.
[ Aspecto Liguido homogéneo y sin grumos.

2.2. Caracterfsticas fisico-quimicas

Carac'teri'sh’ca‘ : Valor

Referencia

bMateria grasa lactea (g/100) Minimo 3,0

| D.S. N°007-2017-MINAGRI

Acidez valorada expresada como % de

| “Decreto Supremo que aprueba

5 : Minimo 0,6 el Reglamento de la Leche y
| &cido lactico (g/100g) - Produclos Lécteos" articulo 20
| Proteina lactea (Nx6.38) (g/100g) Minimo 2,7 | Yogur entero. |

2.3 Caracteristicas microbiolégicas
Agente microbiano Categoria | Clase n c LiBite par gM
m

Coliformes 5 3 5 | 2 10 102
Mohos 2 3 5 | 2 10 10?
Levaduras 2 3 5 2 10 102

Fuente: D.S. N°007-2017-MINAGRI "Decreto Supremo que aprueba el Reglamenio de la Leche y

Productos Lacteos”
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3) PRESENTACION

3.1 Presentaciones
sl

Presentacion Contenido neto minimo (g 6 mL)

Envase aséptico termoformado (poliestireno,
| etilenvinilalcohol, polietileno y polipropileno).

200
Multilaminado de cartén, aluminio y polietileno
3.2 Envases
[ Envase primario Envase secundario
Envase aséptico termoformado (poliestireno, .
| etilenvinilalcohol, pelietileno y polipropileno). Cajas de carton corrugado o bandejas
' Multilaminado de carton, aluminio y polietileno, de cartén cubiertas por malerial de

con sorbete de plastico, en presentacién plastico termoencogible, de primer uso.

individual, protegido y adherido al envase.

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

O\ 3.3 Tiempo de vida dtil
A\ S De acuerdo a lo establecido en el Registro Sanitario o la reglamentacion
establecida por la Autoridad Sanitaria competente.

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

3.4 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.

« Nombre del producto.

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

¢ Peso neto.

« Nombre o razon social y direccion del fabricante.

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

« Cadigo o clave de lote.

e Fecha de vencimiento.

« Condiciones especiales de conservacion.

« Numero del Registro Sanitario.

« Pais de origen (requisito adicional).

« Informacion nutricional (requisito adicional)

El rétulo deberéd 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
permitird el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del
rotulado (No aplica para productos importados).
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Adicionalmente, en el marco de la Ley N°30021 Ley de la promocién de la
alimentacién saludables para nifios, nifias y adolescentes y su Reglamento
aprobado mediante Decreto Supremo N° 017-2017-SA, el Programa
entregara alimentos que segun los parametros técnicos no resulten con
alto contenido de azucares totales, grasas saturadas, sodio y contenido de
grasas trans, lo cual seréd verificado inopinadamente por parte del PNAE
Qali Warma.

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 reglamentacién establecida por la Autoridad Sanitaria competente, el
que debe mantenerse vigente durante el periodo de atencién de la entrega
correspondiente.

/isi ~\|°%° _?é;\‘ * Copia simple de la Resolucién Directoral vigente que otorga Validacion
5 I s O Técnica Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segun R.M. N°
|2 et k,}/ 449-2006-MINSA, referida a la linea del producto requerido, la que debe
\‘ ; mantenerse vigente durante la fabricacién del producto.

* Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente
de los certificados o informes de inspeccién, de las caracteristicas
organolépticas, fisico-quimicas y microbioldgicas, los cuales deben tener
resultados de andlisis por cada cédigo de lote.

Emitidos por un Organismo de Inspeccion acreditados ante INACAL. En
caso el Organismo de Inspeccién no cuente con laboratorio acreditado
ante INACAL vy solicite los servicios de andlisis a un tercero, este debe
estar acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes.

Deben estar de acuerdo a la NTP — ISO 5538 (IDF 113.2004): 2010 (2015)
nivel de inspeccién especial S4, plan de muestreo simple con LCA 6.5%
(tabla 23). Para efecto de extraccién de muestra realizandose los ensayos
organolepticos y fisico-quimicos por una via.

Para las caracteristicas microbiolégicas, debe realizarse de acuerdo a lo
establecido en la D.S. N°007-2017-MINAGRI “Decreto Supremo que
aprueba el Reglamento de la Leche y Productos Lacteos.

Los Certificados y/o Informes de Inspeccién deberan estar vigentes durante
el periodo de liberacion correspondiente.
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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 notariaimente de
los cerificados o informes de Inspeccion, de las caracteristicas,
organolépticas, fisico-quimicas Y microbiolégicas, el cual debe tener
resultados de andlisis por cada cédigo de lote.

Emitidos por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL. En caso
el Organismo de Inspeccion no cuente con laboratoric  acreditado
== ante INACAL vy solicite los servicios de analisis a un tercero, este debe estar
acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes.

Deben estar de acuerdo a la NTP — 1SO 5538 (IDF 113.2004): 2010 (2015)
nivel de inspeccién especial S4, plan de muestreo simple con LCA 6.5%
(tabla 23). Para efecto de extraccion de muestra realizandose los ensayos
organolépticos y fisico-quimicos por una via.

Para las caracteristicas microbiolégicas, debe realizarse de acuerdo a lo
establecido en el D.S. N°007-2017-MINAGRI “Decreto Supremo que
aprueba el Reglamento de la Leche y Productos Lacteos”

Los Certificados y/o Informes de Inspeccién deberan estar vigentes durante el
periodo de la liberacién correspondiente.

« Se podré aceptar el certificado o informe de inspeccién emitido en el pais de
origen, el cual debe tener resultados de andlisis por cada cédigo de lote,
siempre que el Organismo de Inspeccion esté acreditado por el Organismo
de Acreditacién de Laboratorios u Organismos de Inspeccién integrantes de
la Cooperacién Internacional de Acreditacion de Laboratorios (ILAC), los
mismos que deben indicar el método de muestreo aplicade por lote de
acuerdo a la Norma ISO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de
muestro simple para inspeccion normal y LCA 0.65 (para efectc de
extraccion de muestra), realizéndose los ensayos organolepticos y fisico-
qufmicos por una via, los cuales deben estar traducidos al espanol.

Los andlisis microbioldgicos deben realizarse de acuerdo a 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), consignando las
temperaturas, tiempos de incubacion e indicadores microbiolégicos del
mencionado método: los cuales deben estar traducidos al espanol.
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1) CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacion técnica : Yogurt Tratado Térmicamente (UHT)

1.2 Tipo de alimentos : No Perecibles.
1.3. Grupo de alimentos : Bebibles
1.4. Descripcién General : Es un producto lacteo obtenido por medio de la

fermentacion de la leche, sometido a tratamiento térmico (UHT) luego de
la fermentacion. Puede contener ingredientes no lacteos (frutas y/o jugos

g & S . X s
-"@\‘;;‘S,ef y/o purés y/o pulpas y/o cereales, y otros alimentos aromatizantes
en s naturales e inocuos) y/o sabores, con o sin azlcar, entre otros

ingredientes.

,_»:;,m\ Queda prohibido el empleo de aditivos alimentarios que no estén
A o0 ‘5‘-.\;.\ comprendidos en la lista de aditivos permitidos por el Codex Alimentarius.
!' ¥ N B,._..V._ Tratdandose de aromatizantes-saborizantes estan, ademas, permitidos los
| Tty %\'/ aceptados por la Food And Drug Administration de los Estados Unidos de
i Norteamérica (FDA), la Unién Europea y la Flavor And Extractive

Manufacturing Association (FEMA).

Esta prohibido el uso de edulcorantes de gran intensidad como sustitutos

&g del azlcar.
e AN ) .
3 { g N CARACTERISTICAS TECNICAS
1'% ALIMENTARIE (S
VA 21\ 2.1 Caracteristicas organolépticas
_':’ .........
SUETE B | Caracteristica Especificacién
= ' Color Caracterfstico.
| Olor Caracteristico, sin olores extranos.
Sabor Caracteristico, sin sabores extrafios.
Aspecto Liquido homogéneo y sin grumos.

2.2. Caracteristicas fisico-quimicas

Caracteristica Valor Referencia

Materia grasa lactea (g/100) Minimo 3,0 | %—S- N;’O‘g'2017'M'NAéR‘ " J

W 3 | "Decreto Supremo que aprueba
{\c.l‘;ie]z_vz:.lorada;(a;c()presada como %6de Minimo 0,6 | el Reglamento de la Leche y
acido lactico (g/100g) - Productos Lacteos" articulo 20

[ Proteina lactea (Nx6.38) (g/100g) Minimo 2,7 1 Yoqur entero. l
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2.3 Caracteristicas microbiologicas

(=9} <
Andlisis Pl:n de muest; Aceptacion Rechazo
- y Estéril No estéril
Esterilidad Comercial g 0 corercialmente comercialmente

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

Nota 2: Si tras la inspeccion sanilaria resulta necesaric tomar muestras de unidades defectuosas para
determinar las causas, se procedera con el Método de Andlisis Microbioldgico, para determinar las causas
microbiolégicas del deterioro segun meétodos establecidos en el Codex Alimentarius, Manual de
Bacleriologia Analitica BAM de la Administracion de Alimentos y Drogas FDA o por la Asociacion
Americana de Salud Publica APHA o por normas internacionales.

La determinacion de la Esterilidad Comercial debe realizarse de acuerdo con métodos de ensayo emitidos
por organizaciones de reconocido presligio tales como: Manual de Bacleriologia Analitica BAN de la
Administracién de Alimentos y Orogas FDA, Asociacion de Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC),
Asociacién Americana de Salud Publica (APHA)-Compendium of methods for the microbiological
examination of foods, o por normas internacionales. En el informe de Ensayo a emilir se debe incluir:
Temperatura, liempo de incubacién e indicadores microbioldgicos del método empleado.

Fuente: D.S. N°007-2017-MINAGRI "Decreto Supremo que aprueba el Reglamento de la Leche y
W ¥ Productos Lacteos"

Wb E P .
n3 \é\? "' 3) PRESENTACION

: 3.1 Presentaciones

\\\_, —_—T . 2 [

| Multilaminado de cartén, aluminio y polietileno
con sorbete de plastico, presentacion Minimo 200 ml
_individual, protegido y adherido al envase. ’

Presentacion Contenido neto minimo

3.2 Envases

Envase primario Envase secundario |
Cajas de cartén corrugado o bandejas
de cartén cubiertas por material de
pléstico termoencogible, de primer uso.

Multilaminado de carton, aluminio y polietileno
con sorbete de plastico, presentacién individual,
protegido y adherido al envase.

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 debe ser menor o igual a la vida util del producto
declarada en el Registro Sanitario.

3.4 Rotulado
El contenido del rotulado debe cehirse a lo dispuesto en el D.S. 007-98- SA
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas.
« Nombre del producto.
« Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion
del producto.
¢ Peso neto.
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* Nombre o razén social y direccion del fabricante.

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

Cadigo o clave de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones especiales de conservacion.

Numero del Registro Sanitario.

Pais de origen (requisito adicional).

Informacion nutricional (requisito adicional)

e o o o o

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).

Adicionalmente, en el marco de la Ley N°30021 Ley de la promocién de la
alimentacion saludables para nifios, nifias y adolescentes y su Reglamento 5
aprobado mediante Decreto Supremo N° 017-2017-SA, el Programa :
entregard alimentos que segun los parametros técnicos no resulten con alto
contenido de azlicares totales, grasas saturadas, sodio y contenido de

2
vege G«;‘ grasas trans, lo cual sera verificado inopinadamente por parte del PNAE Qali
R T Warma
Wkashe 2, *
Fanm.p 5 ”"'};_v,
¢ svn- < 4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

a) Productos nacionales

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

9,
4

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

¢ Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente
de los certificados o informes de inspeccion, de las caracteristicas
organolépticas, fisico-quimicas y microbioldgicas, los cuales deben tener
resultados de andlisis por cada cédigo de lote.

Emitidos por un Organismo de Inspeccion acreditados ante INACAL. En
caso el Organismo de Inspeccion no cuente con laboratorio acreditado ante
INACAL vy solicite los servicios de andlisis a un tercero, este debe estar
acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes.
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Deben estar de acuerdo a la NTP — ISO 5538 (IDF 113.2004): 2010 (2015)
nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple con LCA 6.5%
(tabla 23). Para efecto de extraccion de muestra realizandose los ensayos
organolépticos y fisico-quimicos por una via.

Para las caracteristicas microbiolégicas, debe realizarse de acuerdo a lo
establecido en la D.S. N°007-2017-MINAGRI “Decreto Supremo que
aprueba el Reglamento de la Leche y Productos Lacteos.

Los Certificados y/o Informes de Inspeccion deberan estar vigentes durante
el periodo de liberacion correspondiente.

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 atencién
de la entrega correspondiente.

« Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de
los cerificados o informes de Inspeccion, de las caracteristicas,
organolépticas, fisico-quimicas Y microbiolégicas, el cual debe tener
resultados de analisis por cada cédigo de lote.

Emitidos por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL. En caso
el Organismo de Inspeccién no cuente con laboratorio acreditado
ante INACAL vy solicite los servicios de analisis a un tercero, este debe estar
acreditado ante INACAL vy debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes.

Deben estar de acuerdo a la NTP — ISO 5538 (IDF 113.2004): 2010 (2015)
nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple con LCA 6.5% (tabla
23). Para efecto de extraccion de muestra realizandose los ensayos
organolépticos y fisico-quimicos por una via.

Para las caracteristicas microbiolégicas, debe realizarse de acuerdo a lo
establecido en el D.S. N°007-2017-MINAGRI “Decreto Supremo que aprueba
el Reglamento de la Leche y Productos Lacteos”

Los Certificados y/o Informes de Inspeccion deberan estar vigentes durante el
periodo de la liberacion correspondiente.

« Se podra aceptar el certificado o informe de inspeccion emitido en el pais de
origen, el cual debe tener resultados de andlisis por cada cédigo de lote,
siempre que el Organismo de Inspeccion esté acreditado por el Organismo de
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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 Mmuestreo aplicado por lote de
acuerdo a la Norma 1SO 2859-1 nivel de inspeccioén especial S4, plan de
muestro simple para inspeccién normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion
de muestra), realizandose los ensayos organolépticos y fisico-quimicos por
una via, los cuales deben estar traducidos al espanol.

Los analisis microbiolégicos deben realizarse de acuerdo a métodos
normalizados o métodos descritos por organizaciones con credibilidad
internacional tales como la Asociacion Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC)
o 5 0 Asociacion Americana de Salud Publica (APHA), consignando las
e, & temperaturas, tiempos de incubacién e indicadores microbiolégicos del
’ mencionado método; los cuales deben estar traducidos al espafiol.
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1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica - Leche Fermentada Tratada Térmicamente

1.2 Tipo de alimentos : No Perecibles.
1.3. Grupo de alimentos : Bebibles
1.4. Descripcion General : Es un producto ldcteo obtenido por medio de la

fermentacion de la leche, sometido a tratamiento térmico (pasteurizacion)

ingredientes.

Manufacturing Association (FEMA).

del azlcar.

CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1 Caracteristicas organolépticas

luego de la fermentacién. Puede contener ingredientes no lacteos (frutas
y/o jugos y/o purés y/o pulpas y/o cereales, y otros alimentos aromatizantes
naturales e inocuos) y/o sabores, con o sin azlcar, entre otros

Queda prohibido el empleo de aditivos alimentarios que no estén
comprendidos en la lista de aditivos permitidos por el Codex Alimentarius.
Tratdndose de aromatizantes-saborizantes estan, ademas, permitidos los
aceptados por la Food And Drug Administration de los Estados Unidos de
Norteamérica (FDA), la Unién Europea y la Flavor And Extractive

Esta prohibido el uso de edulcorantes de gran intensidad como sustitutos

| Caracteristica Especificacion

I"Color Caracleristico. ]
Olor Caracteristico, sin olores extranos.
Sabor Caracteristico, sin sabores extranos.
Aspecto Liquido homogéneo y sin grumos.

2.2. Caracteristicas fisico-quimicas

| Proteina ldctea (Nx6.38) (9/100g) [ Minimo2,7 | vogurentere

Caracteristica Valor ‘Referencia
Materia grasa l4ctea (g/100) Minimo 3,0 | %S N°0()S7-2017-MINAGRI i
Acidez valorada expresada como % de | : ecreto Supremo que aprueba
| dcido lctico (g/100q) | Minimo 0,6 ! el Reglamentode la Lechey |

Productos Lacteos” articulo 20 |

2.3 Caracteristicas microbioldgicas

Agente microbiano Categoria | Clase n c Limite por gM !
m
Coliformes 5 | 3 5 2 10 102
| Mohos 2 3 5 | 2 10 102
Levaduras 2 3 5 2 10 102

Fuente: D.S. N°007-2017-MINAGRI “Decreto Supremo que aprueba el Reglamento de la Leche y

Productos Licteos”
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3) PRESENTACION

3.1 Presentaciones
i

Presentacion Contenido neto minimo (g 6 mL)

| Envase aséptico termoformado (poliestireno,
etilenvinilalcohol, polietileno y polipropileno). 200

rMultilaminado de cartdn, aluminio y polietilenc.

3.2 @vases

Envase primario Envase secundario
Envase aséptico termoformado (poliestireno, ) ) )
etilenvinilalcohol, polietileno y polipropilenc). Cajas de carton corrugado o bandejas

de carton cubiertas por material de
plastico termoencogible, de primer uso.

Mullilaminado de cartén, aluminio y polietileno,
con sorbete de plastico, en presentacion
individual, protegido y adherido al envase. |

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

2
RVEUR: _ o
?gtswum'%/motya 3.3 Tiempo de vida util
2, o k1 De acuerdo a lo establecido en el Registro Sanitario o la reglamentacion
\‘é e TR establecida por la Autoridad Sanitaria competente.

La vigencia del producto debe ser menor 0 igual a la vida util del producto
declarada en el Registro Sanitario.

3.4 Rotulado

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

Reglamento sobre Vigillancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas.

e Nombre del producto.

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

» Peso neto.

« Nombre o razén social y direccion del fabricante.

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

« Cddigo o clave de lote.

« Fecha de vencimiento.

« Condiciones especiales de conservacion.

« Numero del Registro Sanitario.

« Pais de origen (requisito adicional).

« Informacién nutricional (requisito adicional)

E| rétulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, el mismo gue 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).
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Adicionalmente, en el marco de la Ley N°30021 Ley de la promocién de Ia
alimentacién saludables para nifos, nifas y adolescentes y su Reglamento
aprobado mediante Decreto Supremo N° 017-2017-SA, el Programa
entregara alimentos que segun los parametros técnicos no resulten con alto
contenido de azlcares totales, grasas saturadas, sodio y contenido de
grasas trans, lo cual sera verificado inopinadamente por parte del PNAE Qali
Warma.

a) Productos nacionales

= 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 Resolucién Directoral vigente que otorga Validacién
Técnica Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, seglin R.M. N° 449-
2006-MINSA, referida a la linea del producto requerido, la que debe
mantenerse vigente durante la fabricacién del producto.
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» Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente
de los certificados o informes de inspeccién, de las caracteristicas
organolépticas, fisico-quimicas y microbiolégicas, los cuales deben tener
resultados de andlisis por cada codigo de lote.

Emitidos por un Organismo de Inspeccién acreditados ante INACAL. En
caso el Organismo de Inspeccién no cuente con laboratorio acreditado ante
INACAL vy solicite los servicios de andlisis a un tercero, este debe estar
acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes.

Deben estar de acuerdo a la NTP — 1SO 5538 (IDF 113.2004): 2010 (2015)
nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple con LCA 6.5%
(tabla 23). Para efecto de extraccién de muestra realizéndose los ensayos
organolépticos y fisico-quimicos por una via.

Para las caracteristicas microbioldgicas, debe realizarse de acuerdo alo
establecido en la D.S. N°007-2017-MINAGRI “Decreto Supremo que
aprueba el Reglamento de la Leche y Productos Lacteos.

Los Certificados y/o Informes de Inspeccion deberdn estar vigentes durante
el periodo de liberacién correspondiente.
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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 Inspeccién, de las caracteristicas,
organolépticas, fisico-quimicas microbioldgicas, el cual debe tener
resultados de analisis por cada cédigo de lote.

Emitidos por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL. En caso
el Organismo de Inspeccion no cuente con laboratorio acreditado
ante INACAL y solicite los servicios de analisis a un tercero, este debe estar
acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes.

Deben estar de acuerdo a la NTP — ISO 5538 (IDF 113.2004): 2010 (2015)
nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple con LCA 6.5% (tabla
23). Para efecto de extraccion de muestra realizandose los ensayos
organolépticos y fisico-quimicos por una via.

Para las caracteristicas microbiolégicas, debe realizarse de acuerdo a lo
establecido en el D.S. N°007-2017-MINAGRI “Decreto Supremo que aprueba
el Reglamento de la Leche y Productos Léacteos”

Los Certificados y/o Informes de Inspeccién deberén estar vigentes durante el
periodo de la liberacion correspondiente.

Se podra aceptar el certificado o informe de inspeccion emitido en el pais de
origen, el cual debe tener resultados de analisis por cada codigo de lote,
siempre que el Organismo de Inspeccion 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 por lote de
acuerdo a la Norma 1SO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de
muestro simple para inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion
de muestra), realizandose los ensayos organolépticos vy fisico-quimicos por
una via, los cuales deben estar traducidos al espanol.

Los andlisis microbiologicos 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.
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1) CARACTERISTICAS GENERALES

Denominacion técnica : Leche Fermentada Tratada Térmicamente (UHT)
Tipo de alimentos : No Perecibles.

. Grupo de alimentos  : Bebibles

. Descripcion General  : Es un producto lacteo obtenido por medio de la
fermentacién de la leche, sometido a tratamiento térmico (UHT) luego de la
fermentacion. Puede contener ingredientes no lacteos (frutas y/o jugos y/o
purés y/o pulpas y/o cereales, y otros alimentos aromatizantes naturales e
inocuos) y/o sabores, con o sin azlicar, entre otros ingredientes.

—t b ek b
AN

Queda prohibido el empleo de aditivos alimentarios que no estén
comprendidos en la lista de aditivos permitidos por el Codex Alimentarius.
Tratandose de aromatizantes-saborizantes estan, ademas, permitidos los
aceptados por la Food And Drug Administration de los Estados Unidos de
Norteamérica (FDA), la Union Europea y la Flavor And Extractive
Manufacturing Association (FEMA).

3 ok fx_{g,,,c; Esta prohibido el uso de edulcorantes de gran intensidad como sustitutos
\2 c"lhf(")ig“‘! " &/ del azucar.

\ e

P

2) CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1 Caracteristicas organolépticas

LR

Caracteristica Especificacion
Color Caracteristico. |
| Olor Caracteristico, sin olores extrafos. ]
Sabor Caracteristico, sin sabores extranos.
Aspecto Liquido homogéneo y sin grumos. |

2.2. Caracteristicas fisico-quimicas

Caracleristica Valor Relerencia

Materia grasa léctea (g/100) Minimo3,0 | _I?.S. N°007-2017-MINAGRI
Acidez valorada expresada como % de ' Decreto Supremo que aprueba

A . ‘ Minimo 0,6 el Reglamento de la Leche y
i acido lactico (g/100g) ‘ — Productos Lacleos” articulo 20
| Proteina lactea (Nx6.38) (g/100g) Minimo 2,7 l Yogur entero.
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2.3 Caracteristicas microbiologicas

e n de muestreo ..
Analisis PI: et ; Aceptacion Rechazo
- . Esteéril No estéril
Esterilidad Comercial Z 0 comercialmente comercialmente

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

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

La determinacion de la Esterilidad Comercial debe realizarse de acuerdo con métodos de ensayo emitidos
por organizaciones de reconocido presligio tales como: Manual de Bacteriologia Analitica BAN de la
Administracién de Alimentos y Drogas FDA, Asociacion de Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC),
Asociacién Americana de Salud Publica (APHA)-Compendium of methods for the microbiological
examination of foods, o por normas inlernacionales. En el informe de Ensayo a emitir se debe incluir:
Temperatura, tiempo de incubacién e indicadores microbioldgicos del método empleado.

Fuente: D.S. N°007-2017-MINAGRI “Decreto Supremo que aprueba el Reglamento de la Leche y
Productos Lacteos”

PRESENTACION

3.1 Presentaciones

Presentacion Contenido neto minimo

Multilaminado de carton, aluminio y polietileno
con sorbete de plastico, presentacion Minimo 200 ml
individual, protegido y adherido al envase.

3.2 Envases

Envase primario [ Envase secundario ]
|

Multilaminado de carton, aluminio y polietileno Cajas de carton corrugado o bandejas
con sorbete de plastico, presentacion individual, 4o -artén cubiertas por material de
protegido y adherido al envase.

| plastico termoencogible, de primer uso.|

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

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 debe ser menor o igual a la vida Util del producto
declarada en el Registro Sanitario.

3.4 Rotulado
El contenido del rotulado debe ceiiirse a lo dispuesto en el D.S. 007-98- SA
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas.
« Nombre del producto.
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* Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracidn
del producto.

¢ Peso neto.

* Nombre o razén social y direccién del fabricante.

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

» Cddigo o clave de lote.

» Fecha de vencimiento.

» Condiciones especiales de conservacion.

» Numero del Registro Sanitario.
Pais de origen (requisito adicional).

e Informacién nutricional (requisito adicional)

El rétulo deberg 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).

Adicionalmente, en el marco de la Ley N°30021 Ley de la promocién de la
alimentacion saludables para nifios, nifas y adolescentes y su Reglamento
aprobado mediante Decreto Supremo N° 017-2017-SA, el Programa
entregara alimentos que segun los parametros técnicos no resulten con alto
contenido de azlicares totales, grasas saturadas, sodio y contenido de
grasas trans, lo cual sera verificado inopinadamente por parte del PNAE Qali
Warma.

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 vigente que otorga Validacion
Técnica Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segtin R.M. N° 449-
2006-MINSA, referida a la linea del producto requerido, la que debe
mantenerse vigente durante la fabricacién del producto.

 Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente
de los certificados o informes de inspeccién, de las caracteristicas
organolépticas, fisico-quimicas vy microbiolégicas, los cuales deben tener
resultados de andlisis por cada cédigo de lote.
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Emitidos por un Organismo de Inspeccion acreditados ante INACAL. En
caso el Organismo de Inspeccion no cuente con laboratorio acreditado ante
INACAL vy solicite los servicios de analisis a un tercero, este debe estar
acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes.

Deben estar de acuerdo a la NTP — I1SO 5538 (IDF 113.2004): 2010 (2015)
nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple con LCA 6.5%

\\“\gl‘\"idné} %
o O c°/“\‘- sip =
4 \506, LA (tabla 23). Para efecto de extraccion de muestra realizandose los ensayos

] organolépticos y fisico-quimicos por una via.

Para las caracteristicas microbiologicas, debe realizarse de acuerdo a lo
establecido en la D.S. N°007-2017-MINAGRI “Decreto Supremo que
aprueba el Reglamento de la Leche y Productos Lacteos.

mentsgs Los Certificados y/o Informes de Inspeccion deberan estar vigentes durante
/’@“ \/oRe 7 el periodo de liberacion correspondiente.
& 2-

2 Esprenhy! zn?l:»m;;' )
\'_;. s £/ b) Productos importados
\;%ol:nma- olesiont Il = )

« Copia simple del Registro Sanitario de producto importado, 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.

« Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de
los cerificados o informes de Inspeccion, de las caracteristicas,
organolépticas, fisico-quimicas Yy microbiolégicas, el cual debe tener
resultados de analisis por cada cédigo de lote.

Emitidos por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL. En caso
el Organismo de Inspeccion no cuente con laboratorio acreditado
ante INACAL vy solicite los servicios de analisis a un tercero, este debe estar
acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes.

Deben estar de acuerdo a la NTP — ISO 5538 (IDF 113.2004): 2010 (2015)
nivel de inspeccién especial S4, plan de muestreo simple con LCA 6.5% (tabla
23). Para efecto de extraccion de muestra realizandose los ensayos
organolépticos y fisico-quimicos por una via.

Para las caracteristicas microbiolégicas, debe realizarse de acuerdo a lo
establecido en el D.S. N°007-2017-MINAGRI “Decreto Supremo que aprueba
el Reglamento de la Leche y Productos Lacteos”
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Los Certificados y/o Informes de Inspeccién deberan estar vigentes durante el
periodo de la liberacion correspondiente.

Se podra aceptar el certificado o informe de inspeccién emitido en el pais de
origen, el cual debe tener resultados de andlisis por cada cédigo de lote,
siempre que el Organismo de Inspeccion esté acreditado por el Organismo de
Acreditacion de Laboratorios u Organismos de Inspeccién integrantes de la
Cooperacion Internacional de Acreditacion de Laboratorios (ILAC), los
mismos que deben indicar el método de muestreo aplicado por lote de
acuerdo a la Norma ISO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de
muestro simple para inspeccién normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion
de muestra), realizéndose los ensayos organolépticos y fisico-quimicos por
una via, los cuales deben estar traducidos al espanol.

Los andlisis microbiolégicos deben realizarse de acuerdo a métodos
normalizados o métodos descritos por organizaciones con credibilidad
internacional tales como la Asociacién Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC)
0 Asociaciéon Americana de Salud Publica (APHA), consignando las
temperaturas, tiempos de incubacién e indicadores microbiolégicos del
mencionado método; los cuales deben estar traducidos al espaiiol.

e £
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§ ¥ %) ; enominacion técnica : Néctar de fruta.
L 1.2 Tipo de alimento : No Perecibles.
\%;"' /‘ & 1.3 Grupo de alimentos  : Productos a Base de Frutas
< s 2 1.4 Descripcion General : Es un producto elaborado a partir de fruta, con
adicién de agua, con o sin adicion de azdcar, con adicion de vitaminas y/o
minerales.
— Sélo se permitira el uso de aditivos naturales.
QTGN
/ /g0 ‘-':g-\-\ Esta prohibido el uso de edulcorantes de gran intensidad como sustitutos del
/&C, 1 aztcar.
*" ..... ' 2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia
Caracteristico, exenlo de olores y
oy Sabe sabores extranos. I NTP 203.110:2009
Color Caracteristico. JUGOS, NECTARES |
Fluido homogéneo, podra lener solidos Y BEBIDAS DE
' Aspecto de los ingredientes en suspensién 0 en FRUTA. Reguisitos. |
P _sedimento. f |

2.2 Caracteristicas fisico quimicas en 100 mL.

i Caracteristica | Valor ) Referencia _[
: [

pH Menor 4.5 | NTP 203.110:2009 JUGOS, NECTARES Y BEBIDASI
i DE FRUTA. Requisitos. |

2.3 Caracteristicas Microbjolégicas

Limite por mL }
Agente micrabiano | Categoria | Clase n [ -
m L
Aerobios meséfilos 2 3 5 |2 10 T
Mohos 2 3 5 2 1 10
Levaduras 2 3 5 2 1 10
Coliformes 5 2 | 5 0 <3 [ ==

Fuente: R.M. N 591-2008/MINSA "Norma Sanilaria que eslablece los Crilerios Microbiologicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano” (Criterio XV1.2).



@ ESPECIFICACIONES TECNICAS DE |
- NECTAR DE FRUTA £5P-003-PNAEQW-UOP

ZeliWar
porlare MODALIDAD RACIONES

' Version: N° 05 CODIGO: 5019-R-NEC-01 | Pag. 2 de 4

3) PRESENTACION

i, 3.1 Envases
3 K Envase primario [ Envase secundario
[~ Mullilaminado de carldn, aluminio y polietileno T Cajas de carton corrugado o |
s | con sorbele en presentacion  individual, bandejas de carton cubiertas por
| protegido y adherido al envase. | malerial de plastico lermoencogible, '
|+ Envases PET. | de primer uso.

3.2 Presentaciones

Presentacion | Contenido neto (mL) |

+ Multilaminado de carién, aluminio y polietileno. | e
« Envases PET. ‘ Minimo 200 J

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 eliqueta o envase, debe ser
menor o igual a la vida util 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.

« Nombre del producto.

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

« Peso neto.

« Nombre o razén social y direccion del fabricante.

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

« Cadigo o clave de lote.

« Fecha de vencimiento.

« Condiciones de conservacion.

« Numero del Registro Sanitario.

« Instrucciones para su uso.

« |Informacion nutricional (requisito adicional)

« Pais de origen (requisito adicional).

£] rotulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
caracleres 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).
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Adicionalmente, en el marco de Ia Ley N°30021 Ley de la promocién de |a

alimentacion saludables para nifos, nifias y adolescentes y su Reglamento
,;;m aprobado mediante Decreto Supremo N° 017-2017-SA, el Programa

entregara alimentos que segun los parametros técnicos no resulten con alto
contenido de azicares totales, grasas saturadas, sodio y contenido de
grasas trans, lo cual sera verificado inopinadamente por parte del PNAE
Qali Warma.
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4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

a) Productos nacionales

Y » 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 Validacion Técnica
Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, seglin R.M. N° 449-2006-
MINSA, referida a la linea 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 Inspeccion, de las caracteristicas,
organolépticas, fisico-quimicas y microbiolégicas, los cuales deben tener
resultados de analisis por cada caodigo de lote.

Emitidos por un Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL. En caso
el Organismo de Inspeccion no cuente con laboratorio acreditado ante
INACAL y solicite los servicios de analisis a un tercero, este debe estar
acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes, el cual debe tener resultados de analisis por cada cadigo
de lote.

Deben estar de acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccion especial
S4, plan de muestro simple para inspeccién nomal y LCA 0.65 (para efecto
de extraccion de muestra), realizandose los ensayos organolépticos y
fisico-quimicos por una via.

Para las caracteristicas microbiolégicas, debe 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.

Los Certificados y/o Informes de Inspeccion deberan estar vigentes durante
el periodo liberacion correspondiente.
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/f ¥B° "?:;\ + Copia simple del Registro Sanitario de producto importado, expedido
* i por la DIGESA, el gue debe corresponder al tipo de envase Yy

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.

« Origina! o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente
de los ceriificados o informes de Inspeccion, de las caracteristicas,
organolépticas, fisico-quimicas y microbiolégicas, el cual debe tener
resultados de analisis por cada codigo de lote.

Emitidos por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL. En

caso el Organismo de Inspeccion no cuente con laboratorio acreditado

ante INACAL vy solicile los servicios de analisis a un tercero, este debe
T estar acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
o e correspondientes.

Deben estar de acuerdo a la NTP — SO 2858-1 nivel de inspeccion
especial $4, plan de muestro simple para inspeccion normal y LCA 0.65
(para efecto de extraccion de muestra), realizandose los ensayos
organolépticos y fisico-quimicos por una via.

Para las caracteristicas microbiologicas, debe realizarse de acuerdo a lo
establecido en la RM. 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.

Los Certificados ylo Informes de Inspeccion deberan estar vigentes
durante el periodo liberacion correspondiente.

» Se podra aceptar el cerdificado o informe de inspeccion emitido en el
pais de origen, el cual debe tener resultados de analisis por cada codigo
de lote, siempre que el Organismo de Inspeccion 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 por lote de acuerdo a la Norma ISO 2859-1 nivel de
inspeccion especial S4, plan de muestro simple para inspeccion normal
y LCA 0.65 (para efecto de exiraccion de muestra), realizandose los
ensayos organolépticos y fisico-quimicos por una via, los cuales deben
estar traducidos al espaniol.

Los andlisis microbiologicos deben realizarse de acuerdo a meétodos
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 espanol.
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CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica : Puré o compota de frutas.

1.2 Tipo de alimento : No Perecibles.

1.3 Grupo de alimentos  : Productos a base de frutas

1.4 Descripcion General : Es un producto elaborado a partir de fruta o una

mezcla de frutas, sin adicion de agua, con o sin adicion de azlcar, con o sin
adicién de vitaminas y/o minerales.

No se permite la adicion de preservantes, colorantes ni saborizantes.

Esta prohibido el uso de edulcorantes de gran intensidad como sustitutos del
azlcar.

CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia .
Caracleristico, exenlo de olores y | NTP  203.106:1985
Olor y Sabor sabores extranos. (revisada 2017)
Color Caracteristico. | COMPOTA DE |
\ ; . : 2 S | MANZANA.
| Consistencia Fluido homogéneo semisdlido. Requisitos. [

2.2 Caracteristicas fisico quimicas

Caracteristica Valor Referencia
oH i Menor a 4.6 'NTP 203.106:1985 (revisada
. - . 2017) COMPOTA DE ‘
 Solidos solubles (°Brix) ' Minimo 7 MANZANA, Requisilos.
2.3 Caracteristicas Microbiolégicas
’ Analisis Pl:n de muest;eo Aceptacion Rechazo |
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No estéril
Comercial (*) comercialmente comercialmente

(") De acuerdo con Mélodos normalizados o Mélodos descrilos por organizaciones con credibilidad
Inlernacional tales como la Asociacidn Oficial de Quimicos Analilicos (AOAC), o Asaociacion
Amernicana de Salud Publica (APHA) sobre Prueba de Esterlidad Comercial, considerando las
lemperaluras, liempos de incubacién e indicadores micrabioldgicos del mencionado método, los
cuales deben especiflicarse en el Informe de Ensayo.

Nota 1: La Prueba de eslerilidad comercial se realiza en eny que no pr an ningun defeclo
visual. Si luego de la incubacién el producto presenta alguna alteracion en el olor, color, apariencia,
|_pH. el produclo se considerara “No estéril Comercialmente”,

Nota 2: Sj tras la inspeccion sanilaria resulla necesano lomar mueslras de unidades defecluosas para
determinar las causas, se procedera con el Mélodo de Analisis Microbioldgico, para delerminar las
causas microbioldgicas del delerioro segin mélodos establecidos en el Codex Alimentarius, Manual
de Bacleriologia Analilica BAM de la Adminislracién de Alimenlos y Drogas FDA o Asociacion
Americana de Salud Publica APHA.

Fuenle: RM. N° 591-2008/MINSA “Nomna Sanitaria que eslablece los Crilerios Microbioldgicos de
Calidad Sanilania e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano" (Crilerio XV1.2).
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¥ 0 3) PRESENTACION
3.1 Envases
-Envase primario | Envase secundario |
+ Mullitaminado de polietileno mas aluminio mas [ Cajas de carton corrugado, de primer |
polielileno con laps de seguridad. uso.
+ Doy pack con boquilla y con tapa.
A » Relortable —pouch con boquilla y con tapa.
£ \ /020 \
R ,91. -
S 2]~
\. ( .'l‘ o 3.2 Presentaciones
%o evmeg [ Presentacion Peso neto (g) |
» Mullilaminado de polietilenc mas aluminio mas
polietileno. _—
+ Doy pack tviinimo 80
| « Retortable —pouch

3.3 Tiempo de vida util

Establecida por la Autoridad Sanitaria competenle.

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

~Zam
ﬁ»\ 3.4 Rotulado
\é P El contenido del rotulado debe ceiirse a lo dispuesto en el D.S. 007-98-SA
(3{“ Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas.
N\

« Nombre del producto.

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

e Peso neto.

« Nombre o razon social y direccion del fabricante.

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

« Codigo o clave de lote.

« Fecha de vencimiento.

« Condiciones de conservacion.

» Numero del Registro Sanitario.

« Instrucciones para su uso.

Informacién nutricional {requisito adicional).

« Pais de origen (requisito adicional).

El rotulo 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).
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T Adicionalmente, en el marco de Ja Ley N°30021 Ley de la promocién de la
/4 ok ‘Zaa\‘; alimentaciéon  saludables para ninos, nifas y adolescentes y su
'$ Vg ) Reglamento aprobado mediante Decreto Supremo N° 017-2017-SA, el
Z upf T_:m‘ é, Programa entregard alimentos que segln los parametros técnicos no
‘%o 3 § resulten con alto contenido de azlcares totales, grasas saturadas, sodio y
.fs-,:mms,e"/ contenido de grasas trans, lo cual sera verificado inopinadamente por

e parte del PNAE Qali Warma.

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
a) Productos nacionales

* Copia simple del Registro Sanitario del producto, expedido por [a
AT DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o
S de acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria
g 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, segtn R.M. N°
449-2006- MINSA, referida a la linea 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 Inspeccién, de las
Caracteristicas, organolépticas, fisico-quimicas y microbioldgicas, los
cuales deben ser resultados de analisis por cada cédigo de lote.

Emitidos por un Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL. En
caso el Organismo de Inspeccién no cuente con laboratorio acreditado
ante INACAL vy solicite los servicios de andlisis a un tercero, este debe
estar acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes.

Deben estar de acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccion
especial S4, plan de muestro simple para inspeccion normal y LCA
0.65 (para efecto de extraccién de muestra), realizandose los ensayos
organolepticos y fisico-quimicos por una via.

Para las caracteristicas microbiolégicas, debe 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 Técnicas.

Los Certificados y/o Informes de Inspeccion deberdn estar
vigentes durante el periodo liberacion correspondiente.
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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 alencion de la entrega correspondiente.

« Original o copia expedida (no folocopia) o copia legalizada notarialmente
de los certificados o informes de Inspeccion, de las caracteristicas,
organolépticas, fisico-quimicas y microbiologicas, los cuales deben tener

/'—74\\ resultados de analisis por cada codigo de lote.
_:‘," » “F’ ‘.‘,&‘
P \ \\ﬂ\c\‘ Emitidos por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL. En
N 57/ S0 caso el Organismo de Inspeccion no cuente con laboratorio acreditado

ante INACAL y solicite los servicios de analisis a un lercero, este debe
estar acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes.

Deben estar de acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccion
especial S4, plan de muestro simple para inspeccion normal y LCA 0.65
(para efecto de extraccion de muestra), realizandose los ensayos
organolépticos y fisico-quimicos por una via.

Para las caracteristicas microbiologicas, debe realizarse de acuerdo a lo
establecido en la RM. 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.

Los Certificados y/o Informes de Inspeccion deberan estar vigentes
durante el periodo liberacion correspondiente.

+ Se podra aceptar el cerificado 0 informe de inspeccion emitido en el
pais de origen, el cual debe tener resultados de analisis por cada codigo
de lote, siempre que el Organismo de Inspeccion 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 por lote de acuerdo a la Norma 1SO 2859-1 nivel de
inspeccién especial S4, plan de muestro simple para inspeccién normal
y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de muestra), realizandose los
ensayos organolépticos y fi sico-quimicos por una via, 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 lales como la Asociacion Oficial de Quimicos Analiticos
(AOAC) o Asociacion Americana de Salud Publica (APHA), consignando
las temperaturas, liempos de incubacion e indicadores microbiolégicos
del mencionado método; los cuales deben estar traducidos al espanol.
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CARACTERISTICAS GENERALES

.'f““mm""':ix 1)
ﬂ;’ YORe 9 1.1 Denominacion técnica : Galleta con cereales.
2 wendyh 5 1.2 Tipo de alimento : No perecible.
‘%m‘“‘*}/:“‘ i = 1.3 Grupo de alimento : Galleteria.
7 ¢ Cafd: o~ . .. . . .
a,w"m)«‘ 1.4 Descripcion general : Es el producto elaborado a partir de harina de trigo
n—— fortificada, cereales (ave

semillas (ajonjoli y/o chia
sal, agua y otros ingredie
mezcla luego del
consistencia crocante. De
dislintos a la harina de trigo fortificada.

Queda prohibido el empleo de aditivos alimentario
comprendidos en la lista de ad
Tratandose de aromatizantes-
aceptados por la Food And D
Norteamérica (FDA), la U
Manufacturing Association (FEMA).

CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

na y/o maiz y/o cebada, entre otros), con o sin
y/o linaza ylo castafia), grasas comestibles, azlcar,
ntes permitidos y debidamente autorizad
proceso de horneado, se obtiene un producto de
beran ser elaboradas con al menos dos cereales

os, de cuya

S que no - estén
itivos permitidos por el Codex Alimentarius.
saborizantes estan, ademas, permitidos los
rug Administration de los Estados Unidos de
nion Europea y la Flavor And Extractive

Requisito

Especificacion

Color Caracteristico.
Olor Caracleristico.
| Sabor Caracleristico. !
Textura | Crocante. ]
2.2 Caracteristicas fisico-quimicas
Requisito Especificacién Referencia
R.M. N°1020-2010/MINSA "Norma Sanitaria
para la Fabricacion, Elaboracién y Expendio de
Humedad Maximo 12% Productos de Panificacion, Galleteria y
’ Pasteleria" y su modificatoria R.M. N°225-
L 2016/MINSA.
L Proteina Minimo 8.5% Requisito considerado por el PNAEQW l
2.3 Caracteristicas microbiologicas
r -
Agente microbiano | Categoria Clase N c ;lmne L gM
[ Mohos 2 3 5 2 10? 10°
| Bacillus cereus’ 8 I3 5 1 10° 10%
Fuente: RIM.N" 1020-2010-MINSA “Norma Saniana para la Fabrcacion, Elaboracion y Expendio de

Productos de Panificacién, Galleleria y Pasteleria” Yy su modificatoria R.M. N°225-2016/MINSA.
(*) Para aquelios elaborados con harina de arroz, maiz y sus derivados.
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3) PRESENTACION
e 3.1 Presentaciones
,/,:_\-“-nm::a‘-,d" e
A X Nivel £es0 nt-(:lt‘;)mmlmo ‘l Unidades de galleta (L
Inicial 0.030 ' Minimo 4 .2
o Primaria 0.048 ) Minimo 8

oy -.a;;,,}/-.

A
&

(*) 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
o\ oA \‘ paquetes individuales para cada uno de los usuarios de las Instituciones
' C iy Educativas.
3.2 Envases
Envase primario Envase secundario |

Bolsa de BOPP (polipropileno  biorientado) Cajas de carton corrugado de R
melalizado o BOPP cristal de primer uso, sellado primer usc. |
herméticamente (termosellado).

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.

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.

« Nombre del producto.

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

« Peso neto.

« Nombre o razon social y direccién del fabricante.

« Codigo o clave de lote.

« Fecha de vencimiento.

« Condiciones especiales de conservacion.

« Numero del Registro Sanitario.

« Informacion nutricional (requisito adicional)

« Pais de origen (requisito adicional).
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El rotulo 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.

Adicionalmente, en el marco de la Ley N°30021 Ley de la promocién de la
alimentacion saludable para nifios, nifias y adolescentes y su Reglamento
aprobado mediante Decreto Supremo N° 017-2017-SA, el Programa
entregara alimentos que segtin los parametros técnicos no resulten con alto
contenido de azlcares totales, grasas saturadas, sodio y contenido de
grasas trans, lo cual sera verificado inopinadamente por parte del PNAE Qali
Warma.

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 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 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 inspeccién, de las caracteristicas
organolépticas, fisico-quimicas y microbiolégicas, los cuales deben tener
resultados de andlisis por cada codigo de lote.

Emitidos por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL. En caso
el Organismo de Inspeccion no cuente con laboratorio acreditado ante
INACAL y solicite los servicios de analisis a un tercero, este debe estar
acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes.

Deben estar de acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccién especial
S4, plan de muestro simple para inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto
de extraccion de muestra), realizandose los ensayos organolépticos vy fisico-
quimicos por una via.

Para las caracteristicas microbioldgicas, debe 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.

Los Certificados y/o Informes de Inspeccion deberan estar vigentes durante el
periodo liberacion correspondiente.

ie -
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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 Descripcion 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
castafna), grasas comestibles, azicar, sal, agua y otros ingredientes
permitidos y debidamente autorizados, de cuya mezcla luego del proceso de
horneado, se obtiene un producto de consistencia crocante.

s Queda prohibido el empleo de aditivos alimentarios que no estén
s 'M""Q\ comprendidos en la lista de aditivos permitidos por el Codex Alimentarius.
( ) vV, ..-°. A Tratandose de aromatizantes-saborizantes estan, ademas, permitidos los
T &g-" aceptados por la Food And Drug Administration de los Estados Unidos de
Vo Norteamérica (FDA), la Union Europea y la Flavor And Exiractive

Manufacturing Association (FEMA).
2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolepticas

Requisito Especificacion
| Color _C_araclerislico.
[ 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, Gallelerla y
Pasteleria” y su modificatoria R.M. N°225-
2016/MINSA. J
Proteina Minimo 8.5% Requisito considerado por el PNAEQW

2.3 Caracteristicas microbiolégicas

i i ; Limi
Agente microbiano Categoria Clase n c - te POI'“%
Mohos 2 3 I 2 102 105
Fuenie: R.M. N° 1020-2010-MINSA "Norma Sanilania 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
_:,;(‘“\\mmr,;% Nivel Peso "7,‘(‘;)"“""“ rUnidades de galleta (*) |
§ o3 % Inicial 0.030 Minimo 4 l
Primaria 0.048 | Minimo 8 |

3.3

(*) No se aceptaran galletas tipo municiones.

Las entregas de galletas a los usuarios, se deben realizar en envases
individuales, no se podrén 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.

Envases

= Envase primario | Envase secundario

| Bolsa de BOPP (polipropileno  biorientado) = Cajas de carlon corrugado de primer
melalizado o BOPP cristal de primer uso, sellado = uso.
herméticamente (termosellado).

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.

. Nombre del producto.

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

. Peso neto.

. Nombre o razén social y direccién del fabricante.

. Caodigo o clave de lote.

o Fecha de vencimiento.

. Condiciones especiales de conservacion.

. Numero del Registro Sanitario.
Informacién nutricional (requisito adicional).

. Pais de origen (requisito adicional).

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.
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Adicionalmente, en el marco de la Ley N°30021 Ley de la promocion de la
alimentacion saludables para nifios, nifias y adolescentes y su Reglamento
aprobado mediante Decreto Supremo N° 017-2017-SA, el Programa entregara
alimentos que seglin los parametros técnicos no resulten con alto contenido de
azucares totales, grasas saturadas, sodio y contenido de grasas trans, lo cual
seré verificado inopinadamente por parte del PNAE Qali Warma.

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 compelente; el que

i debe mantenerse vigente durante el periodo de atencién de la entrega
N correspondiente.
R \ SO t{.\\
y G{- ' + Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacion Tecnica

Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, seglin R.M. N° 448-2006-
MINSA, referida a la linea 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 cerificados o informes de inspeccion, de las caracteristicas
organolépticas, fisico-quimicas y microbiolégicas, los cuales deben tener
resultados de analisis por cada codigo de lote.

Emitidos por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL. En caso
el Organismo de Inspeccion no cuente con laboratorio acreditado ante
INACAL y solicite los servicios de andlisis a un tercero, este debe estar
acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes.

Deben estar de acuerdo a la NTP — SO 2859-1 nivel de inspeccion especial
S4, plan de muestro simple para inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto
de extraccion de muestra), realizandose los ensayos organolépticos y fisico-
quimicos por una via.

Para las caracteristicas microbioldgicas, debe realizarse de acuerdo a lo
establecido en la 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, donde
se evidencie el cumplimiento de los requisitos establecidos en las
Especificaciones Técnicas.

Los Certificados y/o Informes de Inspeccion deberan estar vigentes durante
el periodo liberacion correspondiente.
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1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica : Galletas con quinua.

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

Queda prohibido el empleo de aditivos alimentarios que no estén
comprendidos en la lista de aditivos permitidos por el Codex Alimentarius.
Tratandose de aromatizantes-saborizantes estéan, ademas, permitidos los
acepiados por la Food And Drug Administration de los Estados Unidos de
Norieamérica (FDA), la Unién Europea y la Flavor And Extractive
Manufacturing Association (FEMA).

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion
Calor Caracteristico.
| Olor Caracteristico.
| Sabor Caracteristico. |
Texiura Crocante.
& 2.2 Caracteristicas fisico-quimicas
[ Requisito | Especificacion Referencia |
! ]

l R.M. N°1020-2010/MINSA “Norma Sanitaria |
para la Fabricacion, Elaboracion y Expendio de

Humedad Maximo 12% Productos de Panificacion, Galleteria y |
‘ Pasleleria” y su modificatoria R.M. N°225-
i 2016/MINSA.
Proteina | Minimo 8.5% [ Requisilo considerado por el PNAEQW |

2.3 Caracteristicas microbiolégicas

Agente microbiano Categoria Clase | n c F mL‘mi[te DOI"a
L Mohos | 2 3 5 2 | 107 | 00

Fuenle: R.M. N* 1020-2010-MINSA “"Norma Sanitaria para la Fabrcacion, Elaboracion y Expendio de
Produclas de Panificacion, Galleteria y Pasleleria” y su modificatona R.M. N°225-20 16/MINSA.
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3) PRESENTACION

3.1 Presentaciones

,/‘/p\ilnvm_, o —

S > ) Peso neto minimo 5 »
/?g\ o é\ ~ Nivel \ (kg) Umdades. <.1e galleta (%)
12 } ‘.’—_.} Inicial 0.030 Minimo 4 ‘

2 i e :’.’/ Primaria 0.048 - Minimo 8
& (*) 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
IS paqueles individuales para cada uno de los usuarios de las Instituciones
Educativas.

| Envase primario ~_Envase secundario

| Bolsa de BOPP (poliprapileno biorientado)
metalizado o BOPP cristal de primer uso, sellado
hermélicamente (lermosellado).

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 Auloridad Sanitaria competente.

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

3.4 Rotulado

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

Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas.

« Nombre del producto.

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

¢ Peso neto.

» Nombre o razén social y direccion del fabricante.

« Cadigo o clave de lote.

* Fecha de vencimiento.

« Condiciones especiales de conservacion.

» Numero del Registro Sanitario.

« Informacién nuiricional (requisito adicional)

« Pais de origen (requisito adicional).

El rétulo debera eslar 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.

% 7°B°%‘3 Adicionalmente, en el marco de Ia Ley N°30021 Ley de la promocién de la
§' ¥ 3 alimentacion saludables para nifios, nifas y adolescentes y su Reglamento
z ..;f-i 'é:;;'"ﬁ 2 aprobado mediante Decreto Supremo N° 017-2017-SA, el Programa
"7»_,1 fxtdit y entregara alimentos que segun los parametros técnicos no resulten con alto

”7,1,,,,_,_5;“‘ contenido de azicares totales, grasas saturadas, sodio y contenido de

grasas trans, lo cual sera verificado inopinadamente por parte del PNAE Qali
Warma.

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIA

/ ,v’"\'lc ;"\(\ * Copia simple del Registro Sanitario del producto, expedido por la DIGESA,

A ,1/ ) el que debe corresponder al tipo de envase y presentacién o de acuerdo a la
S ) reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria competente: el que
' B ! debe mantenerse vigente durante el periodo de atencién de la entrega

correspondiente.

* 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 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 inspeccién, de las caracteristicas
organolépticas, fisico-quimicas y microbiolégicas, los cuales deben tener
resultados de analisis por cada codigo de lote.

Emitidos por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL. En caso
el Organismo de Inspecciéon no cuente con laboratorio acreditado ante
INACAL y solicite los servicios de analisis a un tercero, este debe estar
acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes.

Deben estar de acuerdo ala NTP — 1SO 2859-1 nivel de inspeccién especial
S4, plan de muestro simple para inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto
de extraccion de muestra), realizandose los ensayos organolepticos vy fisico-
quimicos por una via.

Para las caracteristicas microbiolégicas, debe realizarse de acuerdo a lo
establecido en la R.M. N° 1020-2010/MINSA “Norma Sanitaria para la
Fabricacién, Elaboracion y Expendio de Productos de Panificacion,
Galleteria y Pastelerla” y su modificatoria R.M. N°® 225-2016/MINSA, donde
se evidencie el cumplimiento de los requisitos establecidos en las
Especificaciones Técnicas.

Los Certificados y/o Informes de Inspeccion deberan estar vigentes durante
el periodo liberacién correspondiente.
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1) CARACTERISTICAS GENER ALES

/-:‘ J\mvlllig;qq

1.1 Denominacion técnica
1.2 Tipo de alimento

2l 1.3 Grupo de alimento

7 1.4 Descripcion general

B

S
s 2/

consistencia crocante.

Norteamérica (FDA),

CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolepticas

semillas (ajonjoli y/o chia y/o linaza Y
sal, agua y ofros ingredientes permiti
mezcla luego del proceso de hornea

Queda prohibido el empleo de a
comprendidos en la lisla de aditivos permi
Tratandose de aromatizantes-saborizantes estan, ademas, permitidos los
aceptados por la Food And Drug Administratio
la Uniébn Europea Y
Manufacturing Association (FEMA).

: Galleta integral.
: No perecible.

: Galleteria.

- Es el producto elaborado a partir de harina de
trigo fortificada, harina integral de trigo y/o germen ylo salvado, con o sin
/o castafa), grasas comestibles, azlcar,
dos y debidamente autorizados, de cuya
do, se obtiene un producto de

la Flavor

Especificacion

ditivos alimentarios que no eslén
itidos por el Codex Alimentarius.

n de los Estados Unidos de
And Extractive

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

| Requisito
ie=s *
Color Caracteristico.
Olor Caracteristico.
Sabor Caraclerislico. |
Textura | Crocanle.

Humedad l

Pasteleria” y su modificatoria R.M. N°225-
2016/MINSA.

Requisito Especificacion__ | Referencia |
[R.M. N°1020-2010/MINSA "Norma Sanitaria |
| para la Fabricacion, Elaboracion y Expendio

Maximo 12% | de Productos de Panilicacion, Galleteria y

| Minimo 8.5%

‘ﬁ Proteina

Requisito considerado por el PNAEQW

|

2.3 Caracteristicas microbiologicas

‘ —
Agente microbiano Categoria Clase n c l;.mnte por“% 1
3.5 2 10? 10° |

| Monos 2
Fuenle: R.M. N° 1020-2010-MINSA “Norma Sanitana para {a Fabncacion, Elaboracion y Expendio de
Productos de Panificacion, Galleleria y Pasteleria™y su modificaloria R.M. N°225-2016/MINSA.
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3) PRESENTACION
3.1 Presentaciones

AR Nivel rasg “i,‘(‘;)"""'"w Unidades de galleta (*)
<. e K
/& \J°@e A | Inicial 0.030 Minimo 4
1] ealdlsn g) Primaria 0.048 | Minimo 8
1.;::«:@;:2;2»4 " S (*) No se aceptaran galletas tipo municiones.
7, d:pAd

s s 7 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.

Envases

[ Envase primario Envase secundario

| Bolsa de BOPP (polipropileno  biorientado) Cajas de cartén corrugado de
metalizado o BOPP cristal de primer uso, sellado | primer uso.
hermélicamente (termoseilado).

Tiempo de vida (til

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 |a vida Util declarada en el Registro Sanitario.

Rotulado

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

Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas.

* Nombre del producto.

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

» Peso neto.

« Nombre o razon social y direccion del fabricante.

« Cadigo o clave de lote.

* Fecha de vencimiento.

» Condiciones especiales de conservacion.

* Namero del Registro Sanitario.

 Informacién nutricional (requisito adicionai)

» Pais de origen (requisito adicional).

El rotulo 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 efiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado.
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Adicionalmente, en el marco de la Ley N°30021 Ley de la promocion de la

alimentacion saludables para nifios, nifias y adolescentes y su Reglamento
fm\ aprobado mediante Decreto Supremo N° 017-2017-SA, el Programa
Z 8 °-l“:

/_\ L7°R0 entregara alimentos que segln los parametros técnicos no resulten con alto
/§ f contenido de azlcares totales, grasas saturadas, sodio y contenido de
=< LT ol - - . . .
iz ,wm,]f Lot & grasas trans, lo cual sera verificado inopinadamente por parte del PNAE Qali

Warma.

« Copia simple del Registro Sanitario del producto, expedido por la DIGESA, el
que debe corresponder al lipo de envase y presentacion o de acuerdo a la
reglamentacién establecida por la Autoridad Sanitaria; 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 emilida por la DIGESA, segun R.M. N° 449-2006- MINSA,
referida a la linea 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 inspeccion, de las caracteristicas
organolépticas, fisico-quimicas y microbiologicas, los cuales deben tener
resultados de analisis por cada codigo de lote.

Emitidos por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL. En caso
el Organismo de Inspeccion no cuente con laboratorio acreditado ante
INACAL y solicite los servicios de analisis a un tercero, este debe estar
acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes.

Deben estar de acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccion especial
S4, plan de muestro simple para inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto
de extraccion de muestra), realizandose los ensayos organolépticos y fisico-
quimicos por una via.

Para las caracteristicas microbiologicas, debe realizarse de acuerdo a lo
establecido en la R.M. N° 1020-2010/MINSA °Norma Sanitaria para Ia
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.

Los Certificados y/o Informes de Inspeccion deberan estar vigentes durante el
periodo liberacion correspondiente.
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1) CARACTERISTICAS GENERALES

Denominacién técnica : Galleta con maca.

Tipo de alimento : No perecible.

Grupo de alimento : Galleteria.

Descripcion general . Es el producto elaborado a partir de harina de
trigo fortificada, maca con o sin semillas (ajonjoli y/o chia ylo linaza ylo
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.

—_ e
rwiho

e ‘<\ Queda prohibido el empleo de aditivos alimentarios que no estén
N gl comprendidos en la lista de aditivos permitidos por el Codex Alimentarius.
i é e Traténdose de aromatizantes-saborizantes estan, ademas, permitidos los
. % aceptados por la Food And Drug Administration de los Estados Unidos de
WS Norteamérica (FDA), la Unién Europea y la Flavor And Extraclive
Manufacturing Association (FEMA).

‘.'\1‘

v\ 2) CARACTERISTICAS TECNICAS

-1 Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion
I Color Caracteristico. !
Olor Caracteristico. }
| Sabor Caracteristico. |
| Textura Crocante.

e, 2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito Especificacion Referencia
R.M. N*1020-2010/MINSA “Norma Sanitaria
para la Fabricacién, Elaboracion y Expendio

Humedad Maximo 12% de Productos de Panificacién, Galleteria y
Pasleleria” y su modificatoria R.M. N°225-
2016/MINSA.

Tl Proteina | Minimo 8.5% Requisito considerado por el PNAEQW ]

2.3 Caracteristicas microbiolégicas

5 . i Limite por !
Agente microbiano Categoria | Clase | n | ¢ = P ng
Mohos 2 3 5 I 2 102 10°

uente: R.M. N° 1020-2010-MINSA “Norma Sanitana para la Fabricacion, Elaboracion y Expendio de

Productos de Panilicacion, Galleleria y Pasteleria” y su modificatoria R.M. N°225-2016/MINSA.
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i

3) PRESENTACION

3.1 Presentaciones

Peso neto minimo

Nivel (kg) Unidades de galleta (*)
Inicial 0.030 Minimo 4 |
Primaria 0.048 Minimo 8

(*) No se aceptaran galletas tipo municiones.

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

3.2 Envases

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

3.3 Tiempo de vida util

De acuerdo a lo eslablecido 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 ceiiirse a lo dispuesto en el D.S. 007-98-SA

Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas.

« Nombre del producto.

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

« Peso neto.

« Nombre o razon social y direccion del fabricante.

« Codigo o clave de lote.

« Fecha de vencimiento.

« Condiciones especiales de conservacion.

« Numero del Registro Sanitario.

« Informacién nutricional (requisito adicional).

« Pais de origen (requisito adicional).

El rélulo 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 informacion del
Rmtlag rotulado.
A 3

LY o
s N °8/ ) Adicionalmente, en el marco de |a Ley N°30021 Ley de la promocion de la
% ‘.s:a:a‘c_i‘«y{és“ ﬂ alimentacién saludables para ninos, nifias y adolescentes y su Reglamento
% S aprobado mediante Decreto Supremo N° 017-201 7-SA, el Programa
“ < anois 2> entregara alimentos que segln los parametros técnicos no resulten con alto
contenido de azlcares totales, grasas saturadas, sodio y contenido de
grasas trans, lo cual sera verificado inopinadamente por parte del PNAE Qali
Warma.

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
reglamentacién establecida por la Autoridad Sanitaria competente; el que

correspondiente.

» Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga Validacion Técnica
Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segiin R.M. N° 449-2006-
MINSA, referida a la linea 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 inspeccién, de las caracteristicas
/ F RO %) organolépticas, fisico-quimicas y microbiolégicas, los cuales deben tener
Jeledlfifnedad = resultados de analisis por cada codigo de lote

¢ nde S
1% de G \cion de &
2, L frf\Yiciones S
% &
)'”d N :\0
N s

Emitidos por un Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL. En caso
el Organismo de Inspeccion no cuente con laboratorio acreditado ante
INACAL vy solicite los servicios de andlisis a un tercero, este debe estar
acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes.

Deben estar de acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccion especial
S4, plan de muestro simple para inspeccién normal y LCA 0.65 (para efecto
de extraccion de muestra), realizandose los ensayos organoleépticos vy fisico-
quimicos por una via,

Para las caracteristicas microbiologicas, debe 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.

Los Certificados y/o Informes de Inspeccion deberan estar vigentes durante
el periodo liberacién correspondiente.
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1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica : Crema lactea con omega 3

1.2 Tipo de alimentos : No Perecibles.
1.3. Grupo de alimentos : Crema lactea
1.4. Descripcion General . Es el producto elaborado a partir de leche en

polvo, azlcar, aceite de pescado refinado de anchoveta (como fuente de
Omega 3), saborizada, entre otros ingredientes.

Se podra aceptar el uso de cacao en polvo

Esta prohibido el uso de edulcorantes de gran intensidad como sustitutos
del azlcar.

El orden de los ingredientes establecidos en la descripcion general,
deberan estar indicados en el rotulado.

Queda prohibido el empleo de aditivos alimentarios que no estén
comprendidos en la lista de aditivos permitidos por el Codex Alimentarius.
Tratandose de aromatizantes-saborizantes estan, ademas, permitidos los
aceptados por la Food And Drug Administration de los Estados Unidos de
Norteamérica (FDA), la Unién Europea y la Flavor And Extractive
Manufacturing Association (FEMA).

" 2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion
Color Caracleristico.
| Olor Caracleristico.
| Sabor Caracterislico.
! Textura Suave, cremosa

2.2. Caracteristicas fisico-quimicas

Caracteristica Valor
Omega 3 (%) Minimo 3.60
Humedad (%) Mzximo 9.0
Indice de peréxido _Maximo 10 meq de oxigeno aclivo/kg

2.3. Caracteristicas microbiolégicas

Agente microbiano ' Categoria | Clase| n | ¢! Limite por g
| | m M
Mohos 2 3 5 2 102 10°
Escherichia coli 6 3 5 1 3 10
Salmonella sp " 2 10(**) | O |Ausencial25g -

Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA "Norma Sanitaria que establece los Crilerios Microbioldgicos de
Calidad Sanilaria e inocuidad para los Allmenlos y Bebidas de Consumo Humano”,
{Criterio VI1.1). (**) Hacer compésito para n=5
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3) PRESENTACION
3.1 Presentaciones

Peso neto minimo

Presentacion (ka)

negy 167
et

Pote con tapa de papel laminado de
polietileno/polipropileno con cucharita de plastico en
presentacion individual, protegido y adherido al envase.
« Cépsula con tapa de papel laminade de

polietileno/polipropileno/PVC con cucharita de plastico en 0.012

presentacion individual, protegido y adherido al envase.
« Lamina de aluminio y PVC crislal termoformado con
cucharila de plastico en presentacion individual,
protegido y adherido al envase.

is.-.
Y, &
%‘
.

3.2 Envases
Envase primario Envase secundario
« Pote con tapa de papel laminado de Cajas de carton
polietileno/polipropileno con cucharita de plastico en corrugado, de primer

presentacion individual, protegido y adherido al envase. | uso
» Cépsula con lapa de papel laminado de
polietileno/polipropileno/PVC con cucharila de plastico en
presentacion individual, protegido y adherido al envase.
» Lamina de aluminio y PVC cristal lermoformado con
| cucharita de plastico en presentacion individual, |
| protegido y adherido al envase. ‘

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

3.3 Tiempo de vida datil
De acuerdo a lo establecido en el Registro Sanitario o la
reglamentacion establecida por la Autoridad Sanilaria competente.
La vigencia del producto debe ser menor o igual a la vida (til del produclo
declarada en el Registro Sanitario.

3.4 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.
+ Nombre del producto.
« Declaracién de los ingredientes y aditivos empleados en la
elaboracion del producto.
* Peso neto.
» Nombre o razoén social y direccién del fabricante.
« (Codigo o clave de lote.
« Fecha de vencimiento.
» Condiciones especiales de conservacion.
« Numero del Registro Sanitario.
+ Pais de origen {requisito adicional).
+ Informacién nutricional (requisito adicional).
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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

Version: N° 02

Adicionalmente, en el marco de la Ley N°30021 Ley de la promocién de

la alimentacion saludables para nifios, nifias y adolescentes y su

Ig::“\'\mﬂl"qc'?’\
E veB’ |
l; 35474 'J!‘:ﬁ* é
2 Fnhues =
Ko ] rotulado.
“w'_ ‘;\o‘/
"*uyg'ﬁ;/
Reglamento aprobado mediante Decreto Supremo N° 017-2017-SA, el
Programa entregara alimentos que seglin los parametros técnicos no
resulten con alto contenido de azicares totales, grasas saturadas, sodio y
contenido de grasas trans, lo cual sera verificado inopinadamente por

parte del PNAE Qali Warma.
REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
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
vigente que otorga la

———

atencion de la entrega correspondiente.
Copia simple de |la Resolucion Directoral
Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA,
segun R.M. N° 449-2006-MINSA, referida a la linea del producto
requerido, la que debe mantenerse vigente durante la fabricacion del

producto.
Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente

de los certificados o informes de inspeccion, de las caracteristicas
organolépticas, fisico-quimicas y microbiologicas, los cuales deben tener

resultados de analisis por cada cédigo de lote.
Emitidos por un Organismo de Inspeccion Acreditado ante INACAL. En
caso el Organismo de Inspecciéon no cuente con laboratorio acreditado

ante INACAL vy solicite los servicios de analisis a un tercero, este debe
estar acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo

correspondientes.

Deben estar de acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccion
especial 84, plan de muestro simple para inspeccion normal y LCA 0.65
(para efecto de extraccion de muestra), realizandose los ensayos

organolépticos y fisico-quimicos por una via.
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Para las caracteristicas microbiologicas, debe realizarse de acuerdo a lo
eslablecido en la R.M. N° 591-2008/MINSA “Nomma Sanitaria que
establece los Criterios Microbiologicos de Calidad Sanilaria e Inocuidad
para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano", donde se evidencie
el cumplimiento de los requisitos establecidos en las Especificaciones
Técnicas.

Los Certificados y/o Informes de Inspeccion deberan estar vigentes
durante el periodo liberacion correspondiente.
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completamente evolucion

1) CARACTERISTICAS GENERALES

2 1.1 Denominacién técnica  : Huevo de gallina.
g5 1.2 Tipo de alimentos : Perecibles.

1.3 Grupo de alimentos : Huevo.

1.4 Descripciéon General

de aire, clara, chalazas, yema y germen.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

“‘\ 2.1 Caracteristicas organolépticas

:Se entiende por huevo de gallina, al o6vulo
ado, constituido por cascarén, membranas, camara

< Atributo |

Especificacion

Referencia

Olor ‘

Caracleristico y libre de olores

desagradables.

Color

Blanco o pardo en sus diferentes
tonalidades.

Aspecto *

Cascara libre de roturas y quinaduras, sin
cuerpos extranos ni manchas que alteren
la apariencia (no debera estar sucio, ni
manchado de sangre o excremento o
fierra u otros).

NTP 011.219 2015
Huevos de Gallina.
Requisitos y Clasificacion
.

fresco.

(*) Se permilira un maximo de 2%

2.2 Caracteristicas fisicas

de huevos quifiados o rotos en destino, como huevo

Especificacién

| Referencia

Atributo |
]

I'NTP 011.219 2015

|

de forma caracteristica.

Peso Minimo 56 gramos. Huevos de Gallina.
. Reaquisilos y Clasificacian.
1 Caracteristica Primera ki Método
Cascara Integra, fimpia, seca, lisay | Visual y tacto.

b d%8] [

Camara de aire

! Su altura no excedera los

Destructivo: Vernier o
Micrometro.

| S No destruclive: Ovoscopio.
Yema Cénlrica y fija. | Ovoscopio
Transparente, densa y o
Clara fifne. Destructivo: Visual

2.3 Caracteristicas microbioldgicas

Agentes microbiano | Categoria Clase n Ii Lm:lte,por g o:mLM;
Aerobios mesofilos () 2 3 5 2 10 102
Salmonella sp. (%) 10 2 5§ [ 0 | Ausencia/25qomL -

(*) Determinacién en el conlenido del huevo.

Fuente: R.M. N° 581-2008-MINSA
Sanilana e inocuidad para los Alim

“Norma Sanilaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad
enlos y Bebidas de Consumo Humano” (Criterio Xil.1)
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3) PRESENTACION
/:‘@;,;:’\v\ 1 3.1 Envases
' [ V Envase primario

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

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

\//ﬂl}:\ 3.2 Rotulado
Byeoad La informacién minima que debe contener la etiqueta del paquete del

producto es:

+ Razon social.

+ Peso o presentacion.
« Fecha de vencimiento.

>\ 4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIA

« Copia simple de la Autorizacion Sanitaria de Establecimiento dedicado al
Procesamiento Primario de Alimentos Agropecuarios y Piensos vigente durante

- la fabricacion del producto, expedido por el SENASA.
Rnai
SRV LA
6 0"30 .« Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de los
L2 oW\ seene certificados o informes de inspeccion de las caracteristicas organolépticas,
ea fisico-quimicas y microbiologicas, emitidos por un Organismo de Inspeccion

e < acreditados ante INACAL. En caso el Organismo de Inspeccion no cuente con
laboratorio acreditado ante INACAL vy solicite los servicios de analisis a un
lercero, este debe estar acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes
de ensayo correspondientes. Se podra aceptar los Certificados emitidos por el
fabricanle 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.

Los Certificados y/o Informes de Inspeccion deberan estar vigentes durante el
periodo de liberacion correspondiente.
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e S 1) CARACTERISTICAS GENERALES

S 6;“ 1
/g K L 1.1 Denominacion técnica  : Huevo Sancochado.
1 1.2 Tipo de alimentos : Perecible.
1.3 Grupo de alimentos . Huevo.,
1.4 Descripcion General : Es un producto obtenido a partir del huevo de

gallina cocido.

CARACTERISTICAS TECNICAS

Caracteristicas organolépticas

Atributo Cascara Albtmina Yema |
Olor Caracleristico. Caracteristico. Caraclerislico. |
Color Caracteristico. Blanguecina. Caracterislico.
Totalmente Coagulgda,
homogénea, de
coagulada, no debe color caracterislico,
Aspecto Compacta e inlegra. I desintegrarse, de i

no debe presentar
coloraciones
verdosas ni oscuras.

color blanquecino
l caracleristico.

PRESENTACION

El peso minimo de 56 gramos.

3.1 Envases

Envase primario ] [ Envase secundario
Bandejas porta huevos de piastico o caja
Bolsa de polipropileno y/o polipropilenc de | de plastico con bandeja porta huevo de
primer  uso, sellado herméticamente | plaslico, limpias y protegidas que permitan
(lermosellado). su adecuado transporte manteniendo su
integridad.

3.2 Vida atil
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 direccién del fabricante.
» Fecha de produccion.

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

El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma complela 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.
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CARACTERISTICAS GENERALES

Denominacién técnica : Pan comdn (labranza, chapla, tres puntas,
pan de piso, pan francés y entre otros).

Tipo de alimentos : Perecibles.

Grupo de alimentos : Pan comun.

Descripcion General . Es el producto obtenido por la coccién de

masa fermenlada, elaborada con harina de trigo fortificada, agua, sal,

levadura entre otros ingredientes permitidos.

Por cada 100 g. de harina de trigo fortificada deberad contener como
maximo 5 g. de azUlcar.

Queda prohibido el empleo de aditivos alimentarios que no estén
comprendidos en la lista de aditivos permitidos por el Codex Alimentarius.
Tratandose de aromatizantes-saborizantes estan, ademas, permitidos los
aceptados por la Food And Drug Administration de los Estados Unidos de
Norteamérica (FDA), la Unién Europea y la Flavor And Extractive
Manufacturing Association (FEMA).

CARACTERISTICAS TECNICAS

Caracteristicas organolépticas

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

PRESENTACION

Presentacion Peso

- Envase Primario: bolsa de polipropileno | - El peso por unidad para cada nivel
de primer uso, sellado herméticamente educativo se establece en las Tablas de
(temmosellado). Alternativas para la provision de

- Servilleta de primer uso, la cual debera Desayunos o  Refrigerios, segun
eslar incluida entre el envase primario y corresponda (Anexo 3-B de las Bases
el envase secundario, en igual nimero Integradas del Proceso de Compra).
de unidadades de panes contenido en
cada envase secundario, es decir 25
unidades.

3.1 Envases

[ Envase primario Envase secundario
Bolsa de polipropileno de primer uso, | Bolsas de polietileno de primer uso,
| sellado hermélicamente (termoseliado). sellado herméticamente (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.
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3.2 Tiempo de vida util
A@T% 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 direccion del fabricante.

. + Fecha de vencimiento.
7 el + Codigo o clave de lote.

' \ « Peso neto.
i « Condiciones especiales de conservacion.

5 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
podréa estar consignado en etiqueta autoadhesiva, no se permitira rotulados
con plumén indeleble.

e 4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
a\ul.(.,,‘..)‘_' )

3%
& 2. en o » tad . 2 3
6 °3° ¢\ 4.1 Certificacién para insumos y aditivos alimentarios nacionales

Wecisnge o « Copia simple del Registro Sanitario del producto expedido por la
N, \‘.ri,/ DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o

NS00 A 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 Resolucion Directoral que otorga Validacion Técnica
Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, seglin R.M. N° 449-
2006-MINSA, referida a la linea del producto requerido; la que debe
estar vigente durante la fabricacién del producto o Certificacion de
Principios Generales de Higiene (PGH), vigente.

« 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 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 estar vigente.

« Copia de la ficha o especificacion técnica del fabricante.
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Denominacién técnica : Pan con granos andinos, pasas y leche.
Tipo de alimentos : Perecibles.

Grupo de alimentos : Pan Especial.

Descripcion General . Es el producto obtenido por la coccién 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 ofros ingredientes permitidos. Las harinas sucedaneas
pueden ser extruidas.

Queda prohibido el empleo de aditivos alimentarios que no estén
comprendidos en la lista de aditivos permitidos por el Codex Alimentarius.
Tratandose de aromatizantes-saborizantes estan, ademas, permitidos los
aceptados por la Food And Drug Administration de los Estados Unidos de
Norteamérica (FDA), la Unién Europea y la Flavor And Extractive
Manufacturing Association (FEMA).

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 [ Madximo
Harina de quinua y/o kiwicha y/o
s ] 10¢g
_cafihua
Azucar 6g 8g
' Leche en polvo 13g -
! Pasas chicas o picadas 10g S

©/ 2) CARACTERISTICAS TECNICAS

Caracteristicas organolépticas

[ Requisito Especificacion
Color Caracleristico, exento de areas quemadas.
| Sabor Caracleristico.
| Olor Caracleristico.
3) PRESENTACION
Presentacion Peso 1

- Envase Primario: bolsa de polipropileno | - El peso por unidad para cada nivel
de primer uso, sellado herméticamente educalivo se eslablece en las Tablas de
(termosellado). Allernalivas para la provision de

- Servilleta de primer uso, la cual debera Desayunos o  Refrigerios, seglin
eslar incluida entre el envase primario y corresponda (Anexo 3-B de las Bases
el envase secundario, en igual nimero Integradas del Proceso de Compra). |
de unidadades de panes contenido en
cada envase secundario, es decir 25
unidades.
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3.1 Envases
Envase primario Envase secundario = i
Bolsa de polipropileno de primer uso, | Bolsas de polietileno de primer uso, sellado |
sellado herméticamenle (termosellado). hermélicamente (fermosellado). !

Cada envase secundario deberéa 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 atil

N Maximo 24 horas desde la fecha de produccion.
‘CJ/,\ 3.3 Rotulado

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

+ Nombre del producto.

« Declaracién 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 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. EI 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 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 del producto requerido; la que debe
estar vigente durante la fabricacion del producto o Certificacion de
Principios Generales de Higiene (PGH), vigente.
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i » Copia de la ficha o especificacién técnica del fabricante.

& 4.2 Certificacion para insumos y aditivos alimentarios importados

» Copia simple del Registro Sanitario del producto importado expedido
por la DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y

» Copia de la ficha o especificacion técnica del fabricante.

presentacion o de acuerdo a la reglamentacién establecida por la
Autoridad Sanitaria competente; el que debe estar vigente.
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1) CARACTERISTICAS GENERALES

Denominacion técnica: Pan con aceitunas.

Tipo de alimentos : Perecibles.

Grupo de alimentos  : Pan Especial.

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

-_— el el b
D

Queda prohibido el empleo de aditivos alimentarios que no estén

s comprendidos en la lista de aditivos permitidos por el Codex Alimentarius.

s w Tratandose de aromatizantes-saborizantes estan, ademas, permitidos los

Faoar >°L\ aceplados por la Food And Drug Administration de los Estados Unidos de

L .'_ ; Norteamérica (FDA), la Union Europea y la Flavor And Extractive
\~~ vt B Manufacturing Association (FEMA).

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 aceiluna 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 proporcional al producto final.

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

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

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

Caracteristicas organolépticas

| Requisito Especificacion
Olor Caracleristico.
Sabor Caracteristico de pan con aceituna.
Color Caracleristico, exento de dreas cuemadas.
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3) PRESENTACION

[ Presentacion Peso
- Envase Primario: bolsa de polipropileno | - El peso por unidad para cada nivel
de primer uso, sellado hermélicamente educativo se establece en las Tablas de
(termosellado). . Alternativas para la provision de
- Servillela de primer uso, la cual debera ' Desayunos o Refrigerios, segun
estar incluida entre el envase primario y | corresponda (Anexo 3-B de las Bases
| el envase secundario, en igual numero Integradas del Proceso de Compra).
‘ de unidadades de panes conlenido en {
|

cada envase secundario, es decir 25

unidades.
3.1Envases
b S
s e V””"f;\'. .
£ e \-;\'\ Envase primario Envase secundario
' B Bolsa de polipropileno de primer uso, | Bolsas de polietileno de primer uso, sellado
' i sellado herméticamente (lermosellado). herméticamente (lermosellado).

Cada envase secundario debera contener como maximo 25 unidades.

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

3.2Tiempo de vida atil

« Para el pan de aceituna tipo masa y tipo empanada, la vida Gtil debera
ser maximo 24 horas desde la fecha de produccion.

« Para el pan de aceituna tipo sandwich, la vida 0til debera ser maximo
ocho (08) horas, considerado a pariir del envasado.

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.

+ 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 plumoén indeleble.
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4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Certificacion para insumos y aditivos alimentarios nacionales

-

437 \

W/ {l 4.2 Certificacién para insumos y aditivos alimentarios importados

.

Copia simple del Registro Sanitario del producto expedido por la
DIGESA, el que debe corresponder al lipo 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 Resolucién Directoral que otorga Validacion Técnica
Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, seguin R.M. N° 448-2006-
MINSA, referida a la linea del producto requerido; la que debe eslar
vigente durante la fabricacién del producto o Cerificacién de Principios
Generales de Higiene (PGH), vigente.

Copia de la ficha o especificacién técnica del fabricante.

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

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: el que
debe estar vigente.

Copia de la ficha o especificacion técnica del fabricante.
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Denominacion técnica - Pan con cebada, avena o kiwicha y
Mantequilla.

Tipo de alimentos . Perecibles.

Grupo de alimentos : Pan Especial.

Descripcion General :Es el producto obtenido por la coccién de

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

Queda prohibido el empleo de aditivos alimentarios que no estén
comprendidos en la lista de aditivos permitidos por el Codex Alimentarius.
Tratandose de aromatizantes-saborizanles estan, ademas, permitidos los
aceptados por la Food And Drug Administration de los Estados Unidos de
Norteamérica (FDA), la Union Europea y la Flavor And Extractive
Manufacturing Association (FEMA).

Tipos de preparacién:

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

Ingredientes Minimo l Maximo 3
| Harina de cebada 10g 14g ‘
Harina de kiwicha o
harina u hojuela de 10g 14 g
avena
Azlcar 6g 8g
Mantequilla 20g -

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

Caracteristicas organolépticas

[ Requisito Especificacion
Color Caracleristico, exento de areas quemadas.
Sabor Caracleristico.
Olor Caracleristico.
3) PRESENTACION
[ Presentacidn Peso

- Envase Primario: bolsa de polipropileno | - El peso por unidad para cada nivel
de primer uso, sellado herméticamente educalivo se establece en las Tablas de
(termosellado). Alternativas para la provision de

- Servilleta de primer uso, la cual debera Desayunos o  Refrigerios, seguin
estar incluida entre el envase primario y corresponda (Anexo 3-B de las Bases
el envase secundario, en igual numero Integradas del Proceso de Compra).
de unidadades de panes conlenido en
cada envase secundario, es decir 25
unidades. | |
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3.1Envases
Envase primario Envase secundaric |
Bolsa de polipropileno de primer uso, | Bolsas de polietileno de primer uso, sellado
sellado herméticamente (termosellado). herméticamente (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 informacion minima que debe contener el rotulado del producto es:

+ Nombre del producto.

+ Declaracion de los ingredientes y adilivos 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
desprenderse ni borrarse con el rozamiento i manipuleo. El mismo que
podra estar consignado en etiqueta autoadhesiva, no se permitira rotulados
con plumon 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 reglameniacion 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, segtin R.M. N° 449-2006-
MINSA, referida a la linea del producto requerido; la que debe estar
vigente durante la fabricacion del producto o Certificacion de Principios
Generales de Higiene (PGH), vigente.
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« Copia de la ficha o especificacion técnica del fabricante.

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

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 de
acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria

AN competente; el que debe estar vigente.

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

1.1 Denominacién técnica : Pan con queso y leche.
1.2 Tipo de alimentos : Perecibles.
,{’gm 1.3 Grupo de alimentos  : Pan con derivado lacteo.
i 1.4 Descripcion General :Es el producto obtenido por la cocciéon de masa

fermentada, elaborada con harina de trigo fortificada, con adicion o no de
harinas sucedaneas (cebada, maiz, entre otros), queso maduro, leche entera
en polvo, agua, sal, levadura entre otros ingredientes permitidos. Las harinas
sucedaneas pueden ser extruidas.

Queda prohibido el empleo de aditivos alimentarios que no estén
comprendidos en la lista de aditivos permitidos por el Codex Alimentarius.

] ’“D\ Tratandose de aromatizantes-saborizantes estan, ademas, permitidos los
& s ‘~.;}_\ aceptados por la Food And Drug Administration de los Estados Unidos de
Y v atl Norteamérica (FDA), la Unién Europea y la Flavor And Extractive
\ I S Manufacturing Association (FEMA).

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.

Tipo Empanada: El producto relleno de queso maduro. Por cada 50 g de
producto final (pan horneado) debe contener 10 g de queso maduro.
Cualquier disminuciéon o aumento del peso del queso maduro serd
proporcional al producto final. Se podra permitir el uso de un maximo de 40%
del queso madurado en la masa y un 60% de queso madurado como relleno
en el pan, es decir por cada 50 g de producto final (pan horneado) se requiere
10 g de queso madurado, se debe agregar 4 g de queso madurado en la
masa y 6 g de queso madurado se debe utilizar como relleno. Cualquier
disminucién o aumento del peso del queso madurado sera proporcional al
producto final, en el porcentaje arriba senalado”.

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

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion
Color Caracterislico, exento de areas quemadas.
Sabor Caracteristico.
Olor Caraclerislico.
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3) PRESENTACION
Presentacién | Peso

- Envase Primario: bolsa de polipropileno | - El peso por unidad para cada nivel
de primer uso, sellado herméticamente educalivo se eslablece en las Tablas de
(termosellado). Alternativas para la provision de

- Servilleta de primer uso, la cual debera Desayunos o Relrigerios, segun
estar incluida entre el envase primario y |  corresponda (Anexo 3-B de las Bases
el envase secundario, en igual nimero Integradas del Proceso de Compra).
de unidadades de panes contenido en
cada envase secundario, es decir 25

unidades.
3.1 Envases
e Envase primario Envase secundario |
,/‘ R Bolsa de polipropileno de primer uso, | Bolsas de polietileno de primer uso. sellado |
. \Z‘“l f" sellado herméticamente (termosellado). hermélicamente (termosellado).
i S Mg

yn S 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 direccion del fabricante.

+ Fecha de vencimiento.

+ Cadigo o clave de lote.

= Peso nelo.

+ Condiciones especiales de conservacion.

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

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

[
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4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Certificacion para insumos y aditivos alimentarios nacionales

,(‘:W ¢ Copia simple del Registro Sanitario .del producto expedido por la

2 eme €$\ DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y presentacién o
[3 c o Copia simple de la Autorizacion Sanitaria expedido por el SENASA o de
\Z mf; e tues ;‘-} acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria: el que
‘&, (7 i ﬁ/ debe estar vigente.

NS aams 2o

+ Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacion Técnica
Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, seglin R.M. N° 449-2006-
MINSA, referida a la linea de! producto requerido; la que debe eslar
vigente durante la fabricaciéon del producto o Certificacion de Principios

/\~"x i, N Generales de Higiene (PGH), vigente.
177 \
{? ; égl/ ? » Copia de la ficha o especificacion técnica del fabricante.
A LT A [
| * El producto queso maduro debera cumplir con lo requerido en la

especificacion técnica del PNAEQW.

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 de
acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria; el que
debe estar vigente.

» Copia de la ficha o especificacion iécnica 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 Descripcién General :Es el producto obtenido por la coccién de

ingredientes permitidos.

Queda prohibido el empleo de aditivos alimentarios que no

Manufacluring Association (FEMA).

Tipo de preparacion:

en polvo y 10 g de huevo fresco sin cascara.

CARACTERISTICAS TECNICAS

Caracteristicas organolépticas

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

estén

comprendidos en la lista de aditivos pemitidos por el Codex Alimentarius.
Tratandose de aromatizantes-saborizantes estan, ademas, permitidos los
aceplados por la Food And Drug Administration de los Estados Unidos de
Norteamérica (FDA), la Union Europea y la Flavor And Extractive

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 aztcar y 20 g de mantequilla y miriimo 25 g de leche entera

[ Requisito Especificacion ] Referencia
[ Color Caracleristico, exenlo de areas quemadas. NTP: 206.002: 1881
Sabor Caracteristico. | (Revisada el 2011).
[ Otor Caracleristico. | BIZCOCHOS
PRESENTACION
Presentacion Peso

- Envase Primario: bolsa de polipropilenc

de primer uso, sellado herméticamente
(termosellado).

Servilleta de primer uso, la cual debera
eslar incluida entre el envase primario y
el envase secundario, en igual nimero de
unidadades de panes contenido en cada
envase secundario, es decir 25 unidades.

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

3.1Envases

Envase primario

Envase secundario

Bolsa de polipropileno de primer uso, sellado
herméticamente (termosellado),

Bolsas de polietileno de primer uso, sellado !
herméticamente (lermosellado).

Cada envase secundario debera contener como maximo 25 unidades.

El producto debe ser transportado en jabas de plastico de uso alimentario o
cajas de carldn corrugado de primer uso.
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3.2 Tiempo de vida (til
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.

+ Declaracién 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 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
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 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 Resolucion Directoral que otorga Validacién Técnica
Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segin R.M. N° 448-2006-
MINSA, referida a la linea del producto requerido; la que debe estar
vigente durante la fabricacién del producto o Certificacion de Principios
Generales de Higiene (PGH), vigente.

« Copia de la ficha o especificacion técnica del fabricante.

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

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 de
acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria
competente; el que debe estar vigente.

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

Denominacion técnica : Pan de yema.

Tipo de alimentos : Perecibles.

Grupo de alimentos : Pan dulce.

Descripcion General : Es el producto obtenido por la coccién de
masa fermentada, elaborada con harina de trigo fortificada, huevo fresco,
leche entera en polvo, agua, azlcar, levadura entre otros ingredientes
permitidos.

S GO Y= O
BN =

Queda prohibido el empleo de aditivos alimentarios que no estén

2, comprendidos en la lista de aditivos pemmitidos por el Codex Alimentarius.

s \ o ]S\ Tratandose de aromatizantes-saborizantes estan, ademas, permitidos los

{ ] / '\ aceptados por la Food And Drug Administration de los Estados Unidos de

| R Z /" Norteamérica (FDA), la Unién Europea y la Flavor And Extractive
LR Manufacturing Association (FEMA).

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 az(car, minimo 6 g de leche entera en poivo y 6 g de huevo
fresco.

CARACTERISTICAS TECNICAS

Caracteristicas organolépticas

g | Requisito | Especificacion Referencia
5 | Color Caracteristico, exenlo de dreas quemadas.
= — NTP 206.005:1976
! 3 Sabor Caracterislico. (Revisada el 2011) PAN
| Olor Caracterislico. DE YEMA

——" 3) PRESENTACION

| Presentacion Peso
‘- Envase Primario: bolsa de polipropileno | - EI peso por unidad para cada nivel

de primer uso, sellado herméticamente educalivo se eslablece en las Tablas de
(termosellado). Alternalivas  para la provision de
- Servilleta de primer uso, la cual debera Desayunos o Reifrigerios, segun
eslar incluida entre el envase primario y corresponda (Anexo 3-B de las Bases
i el envase secundario, en igual nimero de Inlegradas del Proceso de Compra).
unidadades de panes contenido en cada
envase secundario, es decir 25 unidades.
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3.1 Envases

[ Envase primario Envase secundario |
PO Bolsa de polipropileno de primer uso, sellado | Bolsas de polietileno de primer uso, sellado
3 G, hermélicamente (termosellado). hermeéticamente (termoseliado).

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 (til

o Maximo 24 horas desde la fecha de produccién.
A "'3“-1..:\
FF ﬁ:zL‘\ 3.3Rotulado

i 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 |a siguiente frase:
“De consumo inmediato en la Institucion Educativa”

El rotulo 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.

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

» Copia de la ficha o especificacion técnica del fabricante.

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

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 de acuerdo a
la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria competente:; el que
debe estar vigente.

» Copia de la ficha o especificacién técnica del fabricante.
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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 cocciéon de

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

Queda prohibido el empleo de aditivos alimentarios que no estén
comprendidos en la lista de aditivos permitidos por el Codex Alimentarius.
Tratandose de aromatizantes-saborizantes estan, ademas, permitidos los
aceptados por la Food And Drug Administration de los Estados Unidos de
Norteamérica (FDA), la Unidbn Europea y la Flavor And Extractive
Manufacturing Association (FEMA).

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 foriificada se debe agregar
como maximo 5 g de azGicar y minimo 20 g de harina de platano.

CARACTERISTICAS TECNICAS

Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion
Color Caracleristico, exenlo de areas quemadas.
Sabor Caracleristico.
Olor Caracteristico. ]
PRESENTACION
Presentacion | Peso

~ Envase Primario; bolsa de polipropileno - El peso por unidad para cada nivel
de primer uso, sellado hermélicamente educalivo se establece en las Tablas de
(termosellado). Alternativas para la provision de
Servillela de primer uso, la cual debera Desayunos o Relrigerios, segun
eslar incluida entre el envase primario y corresponda (Anexo 3-B de las Bases
el envase secundario, en igual nimero Integradas del Proceso de Compra).

de unidadades de panes contenido en '
cada envase secundario, es decir 25

unidades.

3.1 Envases

Envase primaric | Envase secundario 1
Bolsa de polipropileno de primer uso, Bolsas de polietileno de primer uso, sellado
sellado hermélicamente (termosellado). | herméticamente (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 (til
Maximo 24 horas desde |a fecha de produccion.

F.ee %y 3.3Rotulado
' La informacién minima que debe contener el rotulado del producto es:

.-'E?Ol-\“
0N,
o,
o

<
|

* 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.

‘(
163

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

El rotulo 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.

4.1 Certificacion para insumos 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 durante la fabricacién del
producto.

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

+ 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 de
acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria
competente; el que debe estar vigente.

» Copia de la ficha o especificacion técnica del fabricante.
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1) CARACTERISTICAS GENERALES
et "’R 1.1 Denominacién técnica : Pan integral.
sy 1.2 Tipo de alimentos : Perecibles.
sz 1.3 Grupo de alimentos : Pan Regional.
R e 1.4 Descripcion General : Es el producto obtenido por la coccion de

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

Queda prohibido el empleo de aditivos alimentarios que no estén
comprendidos en la lista de aditivos permitidos por el Codex Alimentarius.
Tratandose de aromatizantes-saborizantes estan, ademas, permitidos los
aceptados por la Food And Drug Administration de los Estados Unidos de
Norteamérica (FDA), la Union Europea y la Flavor And Extractive
Manufacturing Association (FEMA).

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 azlcar y minimo 20 g de harina integral de cereales.

CARACTERISTICAS TECNICAS

Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion
Color Caraclerislico, exento de areas quemadas.
Sabor Caracterislico.
Olor Caracteristico.
PRESENTACION
Preseatacion Peso 1

- Envase Primario: bolsa de polipropileno | - El peso por unidad para cada nivel |
de primer uso, sellado hermeticamente educalivo se establece en las Tablas de
(termosellado). Alternativas para la provision de ‘

- Servilleta de primer uso, la cual detera Desayunos o  Refrigerios, segun
estar incluida entre el envase primario y corresponda (Anexo 3-B de las Bases
el envase secundario, en igual nimero Integradas del Proceso de Compra).
de unidadades de panes contenido en
cada envase secundario, es decir 25
unidades.

3.1 Envases

f Envase primario | . Envase secundario
| Bolsa de polipropileno de primer uso,  Bolsas de polietileno de primer uso, sellado
sellado herméticamente (lermosellado). herméticamenle (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.
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3.2Tiempo de vida util

Maximo 24 horas desde la fecha de produccion.

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 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 [nstitucion 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.

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Certificacion para insumos nacionales

« Copia simple del Registro Sanitario del producto, expedido por la DIGESA,
el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion 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 Validacion Técnica
Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segin R.M. N° 449-2006-
MINSA, referida a la linea del producto requerido; la que debe estar vigente
durante la fabricacion del producto o Certificacion de Principios Generales
de Higiene (PGH), vigente.

« 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 durante la fabricacion del producto.

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

1.1 Denominacién técnica : Pan fortificado.

1.2 Tipo de alimentos : Perecibles.

1.3 Grupo de alimentos : Pan fortificado

1.1 Descripcion General : Es el producto obtenido por la coccién de

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

Queda prohibido el empleo de aditivos alimentarios que no estén
comprendidos en la lista de aditivos permitidos por el Codex Alimentarius.
Tratandose de aromalizantes-saborizantes estan, ademas, permitidos los
aceptados por la Food And Drug Administration de los Estados Unidos de
Norteamérica (FDA), la Union Europea y la Flavor And Extractive
Manufacturing Association (FEMA).

' ” : Tipos de preparacion:

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

Ingredientes ] Minimo l Maximo ‘
Azlcar | 8g 1049
Pasas chicas o picadas 8g ‘ 10g
[ Sangre en polvo - 569 j -

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2 Caracteristicas organolépticas

aWmenlye
Ci )
N :\19 '!O
.

B Requisito Especificacion
Colar Caracteristico, exenlo de areas quemadas.
Sabor Caraclerislico.
Olor Caracleristico.

3) PRESENTACION

Presentacion Peso
- Envase Primario: bolsa de polipropileno | - El peso por unidad para cada nivel
de primer uso, sellado herméticamenle educalivo se establece en las Tablas de
(termosellado). Alternativas para la provisién de
- Servilleta de primer uso, la cual debera Desayunos o  Refngerios, segln
eslar incluida entre el envase primario y comresponda (Anexo 3-B de las Bases
el envase secundario, en igual nimero Inlegradas del Proceso de Compra).
de unidadades de panes conlenido en
cada envase secundario, es decir 25
unidades.
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3.1Envases

Envase primario

Envase secundario

Bolsa de polipropilenc de primer uso,
sellado herméticamente (termosellado).

Bolsas de polielileno de primer uso, sellado
herméticamente (lermosellado).

Cada envase secundario debera contener como maximo 25 unidades.

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

3.2 Tiempo de vida util

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 direccion del fabricante.
+ Fecha de vencimiento.
» Cadigo o clave de lote.

4)

* Peso neto.
» Condiciones especiales de conservacion.

Se debe incluir la siguiente frase:

“De consumo inmediato en la Inslitucion Educativa”

El rotulo 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 Certificacién 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 Resolucion Directoral que otorga Validacion Técnica
Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segln R.M. N° 449-
2006-MINSA, referida a la linea de produccién del producto requerido; la
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que debe estar vigente durante la fabricacion del producto o
Certificacién de Principios Generales de Higiene (PGH), vigente.

+ Copia de la ficha o especificacién técnica del fabricante.

s El producto sangre el polvo debera cumplir con lo requerido en la
especificacion técnica del PNAEQW.

4.2 Certificacion para insumos y aditivos alimentarios importados
+ Copia simple del Registro Sanitario del producto importado expedido
por la DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase vy
presentacion o de acuerdo a la reglamentacion establecida por la
Autoridad Sanilaria competente; el que debe estar vigenle.

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

L et '"'@ 1.1 Denominacion técnica del bien : Mani con o sin pasas.

/::;? k: 1.2 Tipo de alimentos : No perecible.

2 1.3 Grupo de alimentos : Snack saludable.

g, 1.4 Descripcion General - Bocadito a base de mani o una mezcla

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

Queda prohibido el empleo de aditivos alimentarios que no estén
comprendidos en la lista de aditivos permitidos por el Codex Alimentarius.
Tratandose de aromatizantes-saborizantes estan, ademas, permitidos los
aceptados por la Food And Drug Administration de los Estados Unidos de

’ */'N\ Norteamérica (FDA), la Unién Europea y la Flavor And Extractive
NP & WL\ Manufacturing Association (FEMA).

| o ) )

\ [/ v 2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Atributo Especificacion
Olor Caracteristico, exento de olores rancios.
Color Caracteristico a los ingredientes.
Caracteristico a los ingredientes, exenlo
Sabor ;
de sabores rancios.

2.2 Caracteristicas Fisico-quimicas

Requisito | Especificacion Referencia 4
Sy NTP 209.226: 1984 (REV. 2011)

Humedad Maximo3% | BOCADITOS. Requisitos
; _1
Cenizas lotales Maximo 4% \
l_nqice de‘ acidez Expresado en Méximo 0.3% |
acido oleico
Indice de Peroxido 5 mealkg .

2.3 Caracteristicas Microbioldgicas

" Agente Catego | (jase R Im.z Limite por g 1
microbiano | ria | m | M
Mohos : 3 3 5 | 1 10¢ i 10°
Levaduras | 3 3 5 1 10? 103
Escherichia coli | 5 3 | 5 2 10 102 |

Fuente: R.M. N° 591-2008-MINSA “Norma Sanitaria que eslablece los criterios microbiologicos de
calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano” (Criterio X1V.5).

3) PRESENTACION

3.1 Presentaciones

Nivel Peso neto minimo 1
(kg)

Inicial y Primaria 0.018




(";2 ESPECIFICACIONES TECNICAS DEL MAN] I
. CON O SIN PASAS | ESP-003-PNAEQW-UOP
OcliWarma w
ST B VAT MODALIDAD RACIONES
Version: N° 04 CODIGO: 5019-R-SNS-01 T Pag 2de3
3.2 Envases
R J Envase primario Envase secundario
5’&‘“ _ho"t:“.-,_\ ’ Bolsas BOPP (polipropileno biorientado), | En bolsas de polipropileno, palietilenc o
F e 9;\ BOPP metalizado, polipropileno/polietileno. | cajas de carton, de primer uso. ,
2
'S

2 Y& gabatt
Befide o 33 Vida Otil
N o7

De acuerdo a lo establecido en el Registro Sanitario o Ia reglamentacion
eslablecida 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 Alimentlos y Bebidas.

« Nombre del producto.

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

« Peso neto.

Nombre o razén social y direccion del fabricante.

Cadigo o clave de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones especiales de conservacion.

Numero del Registro Sanitario.

Informacién nutricional

Pais de origen (requisito adicional).

A El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
.ol caracleres 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 etiquela autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado.

Adicionalmente, en el marco de la Ley N°30021 Ley de la promocion de |a
alimentacion saludables para nifios, nifias y adolescentes y su Reglamento
aprobado mediante Decrelo Supremo N° 017-201 7-SA, el Programa
enlregara alimentos que segln los pardmelros técnicos no resulten con alto
contenido de azlcares totales, grasas saturadas, sodio y contenido de
grasas trans, lo cual sera verificado inopinadamente por parte del PNAE Qali
Warma.

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
reglamenlacion establecida por la Autoridad Sanitaria compelente; el que
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debe mantenerse vigente durante el periodo de atencion de la entrega
correspondiente.

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 del produclo 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 inspeccion, de las caracteristicas
organolépticas, fisico-quimicas y microbiolégicas, el cual debe tener
resultados de analisis por cada codigo de lote.

Emitidos por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL. En caso
el Organismo de Inspeccion no cuente con laboratorio acreditado ante
INACAL y solicite los servicios de analisis a un tercero, este debe estar
acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes.

Deben estar de acuerdo a la NTP — SO 2859-1 nivel de inspeccion especial
S4, plan de muestro simple para inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de
extraccion de muestra), realizandose los ensayos organolépticos vy fisico-
quimicos por una via.

Para las caracteristicas microbiologicas, debe realizarse de acuerdo a lo
establecido en la R.M. N°® 531-2008/MINSA "Norma Sanitaria que establece
los Criterios Microbiologicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los
Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”, donde se evidencie el
cumplimiento de los requisitos establecidos en las Especificaciones Técnicas.

Los Certificados y/o Informes de Inspeccion deberan estar vigentes durante el
periodo liberacion correspondiente.
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1) CARACTERISTICAS GENERALES

/m;\ 1 D.enomina'ci()n técnica . Aceituna.

W o 1.2 Tipo de alimentos : No Perecibles.

1.3 Grupo de alimentos  : Acompanamiento.

12 1.4 Descripcion General :Se denomina aceituna al fruto del olivo cultivado,
) y 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 Caraclerislico al producto final, exenta de olores
extranos, NTP 209.098.2006.
Sabor Caracleristico al producto final, exenta de sabores | Aceiluna de mesa.
5 Definiciones,
— Exlianos. - requisitos y
Aspeclo ’Unilorme y sin manchas, exenta de malerias | o1 1ado.
| extranas, de una sola variedad en el mismo |
| envase.

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Tabla de evaluacion de la tolerancia de defectos en aceituna

Aceituna negra Aceituna verde
. Enumeracion de Tolerancia maxima en % de | Tolerancia maxima en % de
S neniag Defecto Frutos Selecta o Choice|Frutos Selecta o Choice
PSR ¢, (Buena o Comercial) (Buena o Comercial)
i | Materia extraiia inocua | 1 unidad por kg 1 unidad por kg
 Defeclos: {
De epidermis sin afectarl 4 5
ala pulpa
De epidermis, afectando 4 3
ala pulpa
Frutos arrugados 2 2
[ Fruto blando o fibroso 3 4
| Coloracion anormal 3 4
| Danos por insectos 4 5
Pedinculos 2 3
Huesos:
Para deshuesadas Exento Exento
Esquirlas:
Para deshuesadas Exento Exento
Huesos rotos:
Partidas Exento Exento
La suma de
tolerancias de
defectos no debe ser 25% 26%
| superior a: |

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

Para el caso de Aceituna entera, no se considera un defecto si presenta
pedtnculos adherido de manera inmediata como méximo 3 mm. de longitud.
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La concenlracion 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 (Bcido Lacico) 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 microbioldgicas
Agente microbiano Categoria Clase | n 6 I;:‘mite por‘a
[
Levaduras 3 3 ’ 5 l 1 100 10¢

Fuente: R.M.. N* 591-2008-MINSA “Norma Sanilaria que eslablece los Crilerios Microbiolagicos de
Calidad Sanilaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consume Humano” (Crilerio XIV.4)

PRESENTACION

3.1 Envases

T

Envase primario Envase secundario

]

Bolsa de polielileno de alta | Cajas de carién corrugado de primer uso u olro |
densidad, doy pack, pel, bidon malerial que proleja al envase primario de la
plastico. suciedad polvo y ofros.

3.2 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 (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.

* Nombre del producto.

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

* Peso neto.

« Nombre o razdn social y direccion del fabricante.

« Nombre, razén social y direccion del importador, lo que podra figurar en
etiqueta adicional.

« Codigo o clave de lote.

« Fecha de vencimiento.

+ Condiciones especiales de conservacion.

« Numero del Registro Sanitario.

« Informacion nutricional

» Pais de origen (requisito adicional).
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El rotulo 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.

. 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.

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

« Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notariaimente
de los ceriificados o informes de ensayo de las caracteristicas
organolépticas, fisico-quimicas y microbioldgicas.

Emitidas por un Organismo de Evaluacion de la Conformidad acreditado
ante INACAL (en caso el Organismo Evaluacion de la Conformidad no
cuente con laboratorio acreditado ante INACAL y solicite los servicios de
analisis a un tercero, este debe estar acreditado ante 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

Los Certificados yfo Informes deberan estar vigentes durante el periodo
liberacion correspondiente.
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CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica : Mantequilla.

1.2 Tipo de alimento : Perecible.

1.3 Grupo de alimentos  : Acompanamiento.
1.4 Descripcién General

: Es el producto graso derivado exclusivamenle de la

leche pasteurizada y/o de productDeberan ser elaboradas con al menos dos
cereales distintos a la harina de trigo fortificada.os obtenidos de ésta.

Queda prohibido el empleo de aditivos alimentarios que no estén
comprendidos en la lista de aditivos permitidos por el Codex Alimentarius.
Tratandose de aromatizantes-saborizantes estan, ademas, permitidos los
aceptados por la Food And Drug Administration de los Estados Unidos de

Norteameérica (FDA),
Manufacturing Association (FEMA).

CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

la Unién Europea vy

la Flavor And Extractive

[ Caracteristicas |

Especificacion !

Referencla

[ Sabor y Olor Caracleristico al producto, sin indicios '
de rancidez o cualquier olor 0 sabor NTP 202.024-2005 (revisado el
exirano a su naturaleza. | 2013) LECHE Y PRODUCTOS
Color | Uniforme, variando de blanco LACTEOS. Mantequilla.
amarillento a amarillo oro. Requisilos.
Aspeclo | De consistencia sélida y homogénea. |
2.2 Caracteristicas fisicoguimicas

5 Caracteristicas I Especificacion ] Referencizl |

Humedad (g/100g). Maximo 16%

Maleria grasa de leche 53

(a/100g). Minimo 80% NTP 202.024-2005
Solidos no grasos de la 5 (revisado el 2013)

’ leche (g/100g). J Maximo 2% LECHE Y PRODUCTOS
Acidez expresada como Méximo 0.3% | LACTEOS. Mantequilla. |
acido oleico (g/100g). ' Requisitos.

Indice de perdxido (meq.
de peroxido/Kg de Maximo 1.0
malteria grasa)

2.3 Caracteristicas microbiologicas

C T = = —

'|Aget|le Microbiano Categoriia R I on < = Limite po:wg —|
Mohos 2 3 5 2 10 102
Coliformes 4 3 5 3 10 102
Staphylococcus aureus 7 3 5 2 10 102

Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanilaria que eslablece los Criterios Microbioldgicos de Calidad

Sanilaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano™ (Criterio [11.1)
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3) PRESENTACION

2
3.3

3.4

3.

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 extrafos).

Envase secundario
Cajas de carton corrugado de primer uso.
Tiempo de vida til

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

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

Rotulado

El contenido del rotulado debe cenirse a lo dispuesto en el D.S. 007-98-SA
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas.

« Nombre del producto.

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

¢ Peso neto.

» Nombre o razdn social y direccion del fabricante.

» Nombre, razén social y direccion del importador, lo que podra figurar en

etiqueta adicional.

Cadigo o clave de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones especiales de conservacion.

Numero del Registro Sanitario.

« Informacion nutricional

 Pais de origen (requisito adicional).

e o o @

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

* 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 vigenle durante su uso.
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« Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga Validacion Técnica Oficial
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del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segin R.M. N° 449-2006-MINSA,
referida a la linea 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 ensayo de las caracteristicas organolépticas, fisico-
quimicas y microbiologicas.

Emitidas por un Organismo de Evaluacién de la Conformidad acreditado ante
INACAL (en caso el Organismo Evaluacion de la Conformidad no cuente con
laboratorio acreditado ante INACAL vy solicite los servicios de analisis a un
tercero, este debe estar acreditado ante 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

Los Certificados y/o Informes deberan estar vigentes durante el periodo
liberacién correspondiente.
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1) CARACTERISTICAS GENERALES
ety 1.1 Denominacion técnica : Quesos madurados.
5 1;;0""& 1.2 Tipo de alimentos : Perecibles.
3 ‘;\ 1.3 Grupo de alimentos : Acompariamiento.
2 e e £f 1.4 Descripcion General :Es el producto de leche pasteurizada
7, /s obtenido mediante la maduraciéon por la adicion de cultivos lacticos
M s anpis 2 especificos (bacterias o mohos).
2) CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1 Caracteristicas organolépticas
[ Requisito Especificacion | Referencia
& Caracleristico al lipp de quesc
Sabor y olor madurado, exenlo de sabores y oloresNTP 202.194:2010,
i exiranos. LECHEY
’ Goler Caracleristico al lipo de quesoPRODUCTOS
madurado. LACTEOS. Quesos
{ Caraclerislico al lipp de quesomadurados.
Textura madurado, exenio de parliculasiRequisilos
exiranas.
2.2 Caracteristicas fisico-quimicas
% grasas en | % Humedad Extracto seco
Tipos de quesos extracto seco (méximo) )-% (minimo) )-¥
(minimo) )-"
Quesos madurados sin mohos l
Paria 45 48 52
Cuartirolo y queso cremoso 45 55 45
Andino | 45 57 43
Edam 40 1 46 54
Dambo 45 | 47 53
Tilsit 45 47 53
Gouda 48 | 43 57
Port salul/saint paulin 40 56 44 |
Provolone I 45 47 53 |
[Provolone ahumado 45 45 55 |
Cheddar 48 39 61 |
Gruyere 45 38 62
Emmenthal 45 40 60 i
Extra duro para rallar/ parmesano 32 36 64
Quesos maduros por mohos ' ]
Brie 45 56 44
amember | 45 56 44
Queso azul ‘ 45 i 56 45
Fuente: NTP 202.194:2010 “Leche y Productos Lacleos. Quesos madurados. Requisitos.

Método de ensayo:

_1/ 18O 1735/IDF 005:2004

_2/ Se obliene por diferencia a 100% del exlraclo seco determinado por el mélodo 1SO 5534/DF
004:2004

_3/ 1SO 5534/IDF 004:2004
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2.3 Caracteristicas microbiolégicas

’ Agente microbiano Categoria Clase n c l'_ri‘mi(e porg =
Coliformes 5 3 5 2 2 x10? 108
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 | 102

| Listeria monacylogenes 10 2 5 0 | Ausencial25g | - j
Salmonella sp. 10 2 5 | 0 | Ausencial25g | -
Fuente: R.M. N°® 591-2008/MINSA "Norma Sanitana que eslabiece los Crilerios Microbiologicos de

Calidad Sanilana e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano” (Criterio 1.9).

PRESENTACION

3.1 Envases

Envase primario

Bolsas de polipropileno y/o polielileno lermoencogible y/o termocontraible ylo envasado zl
vacio. de primer uso.

3.2 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 produclo 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.

+« Nombre del producto.

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

« Peso neto.

+« Nombre o razén social y direccion del fabricante.

« Nombre, razén social y direccion del importador, lo que podra figurar en
eliqueta adicional.

« Codigo o clave de lote.

+« Fecha de vencimiento.

« Condiciones especiales de conservacion.

¢ Numero del Registro Sanitario.

« Informacién nutricional

« Pais de origen (requisito adicional).
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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, la que no debe

/k“‘“"’"'c.

5 %_ desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo.
" !m:n =nr4ms £, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIA

’%,

‘"°‘5’ « 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.

2 \:,-- St ‘f.:.\
. “(/']T \ « Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga Validacién Técnica Oficial
del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segin R.M. N° 449-2006-MINSA,

! referida a la linea del producto requerido; ia que debe estar vigente durante la
fabricacién del producto.

Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notariaimente de los
certificados o informes de ensayo de las caracteristicas organolépticas, fisico-
quimicas y microbiolégicas.

Emitidas por un Organismo de Evaluacion de la Conformidad acreditado ante

INACAL (en caso el Organismo Evaluacion de la Conformidad no cuente con

laboratorio acreditado ante INACAL y solicite los servicios de analisis a un
tercero, este debe estar acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes

T2
}“Ntnl) <ugy
/ g -ojo '3; de ensayo correspondientes). Se podra aceptar los Certificados emitidos por el
(3 i B fabricante del producto (siempre que cuente con un laboratorio para realizar
dichos andlisis) o copia refrendada por el representante de la empresa

distribuidora o sucursal autorizada por el fabricante

Los Certificados y/o Informes deberdn estar vigentes durante el periodo
liberacion correspondiente.
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1.2 Tipo de alimentos

CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica : Sangre en polvo

: No Perecibles.

1.3 Grupo de alimentos  : Acompanamiento
1.4 Descripcion General

CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

: Producto obtenido a partir de la sangre de vacuno
6 porcino, deshidratado por atomizacién, herméticamente sellado.

| Caracteristicas

Especificacion

| Color

Caraclerislico al producto final.

Olor

Caraclerislico al producto final, exenta de olores exirafos.

Sabor

Caracteristico al producto final, exenta de sabores extranos.

Aspeclo

Polvo micro granulado, exento de malerias extranas.

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito Especificacion
Humedad Maximo 9%
Proteina Minimo 85%
Hierro Minimo 188 mg/100g

2.3 Caracteristicas microbiologicas

Agente microbiano ! Categoria | Clase n c l:;mite porg W7

| Aerobios mesofilos 3 3 5 | 1 10¢ 108
Coliformes 4 3 5 3 10 10?
Bacillus cereus T | @ 5 | 2 102 T
Clostridium perfringes 8 ' 3 5 1 10 102
Salmonelta sp. 10 2 5 0 Ausencia/25g -—

Fuente: R.M.. N° 501-2008-MINSA “Norma Sanilaria quz eslablece los Criterios Microbioldgicos de
Galidad Sanilaria e Inocuidad para los Alimenlos y Bebidas de Consumo Humano” (Crilerio IV.2)

3) PRESENTACION

3.1 Envases

[ Envase primario

Envase secundario

' Bolsa interior de polietilenc y bolsz
exterior de papel en dos capas o

holsa BOOP
biorientado)

(polipropileno

Bolsas de polietileno o polipropileno de primer uso.
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3.2 Vida uatil

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

.
A7 e
SO )
) )

La vigencia del producto consignada en la etiquela 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
S Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas.
,'/ - (RN E LB
4 i) * Nombre del produclo.

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

* Peso neto.

* Nombre o razdn social y direccién del fabricante.

+ Nombre, razén social y direccion del importador, lo que podra figurar en
etiqueta adicional.

» Codigo o clave de lole.

Fecha de vencimiento.

Condiciones especiales de conservacion.

Numero del Registro Sanitario.

Informacién nutricional

Pais de origen (requisito adicional).

T
@n..’;% >

El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con

o 'y

N i oo
{3 Foiond caracleres de facil lectura, en forma completa y clara, la que no debe
AP \ | PR desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo.

\& IR i : : ' "

N2 2 S . No se permilira el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion

del rotulado (No aplica para productos importados).

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIA
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 eslar vigente durante su uso.

» Copia simple de la Resolucion Direcloral que otorga Validacion Técnica
Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, seglin R.M. N° 449-2006-
MINSA, referida a la linea del producto requerido; la que debe estar
vigente durante la fabricacion del producto.
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Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente
de los ceriificados o informes de ensayo de las caracteristicas
organolépticas, fisico-quimicas y microbiolégicas.

Emitidas por un Organismo de Evaluacion de la Conformidad acreditado
ante INACAL (en caso el Organismo Evaluaciéon de la Conformidad no
cuente con laboratorio acreditado ante INACAL y solicite los servicios de
analisis a un tercero, este debe estar acreditado ante 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

Los Certificados y/o Informes deberan estar vigentes durante el periodo
liberacion correspondiente.

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 ensayo de las caracteristicas
organolépticas, fisico-quimicas y microbiolégicas, emitidas por un
Organismo de Evaluacion de la Conformidad acreditados ante INACAL
(en caso el Organismo de Evaluacién de la Conformidad no cuente con
laboratorio acreditado ante INACAL y solicite los servicios de analisis a un
tercero, este debe estar acreditado ante INACAL y debe adjuntar los
informes de ensayo correspondientes.

Los Certificados y/o Informes deberan estar vigentes durante el periodo
liberacion correspondiente.

Se podra aceptar el ceriificado 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 Cooperacion Internacional de
Acreditacién de Laboratorios (ILAC), los mismos que deben indicar el
método de muestreo aplicado, los cuales deben estar traducidos al

esparfol.
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1) CARACTERISTICAS GENERALES

U N N W N
Pwh =

Denorinacién técnica
Tipo de alimentos
Grupo de alimentos
Descripcion General
masa elaborada con harina de trigo fortificada, harina de quinua y/o kiwicha
ylo caiiihua, huevo fresco, aceite vegetal, mantequilla, leche entera en polvo,

: Queque con granos andinos.

: Perecibles.

: Queque.

:Es el producto obtenido por la coccion de

agua, azlcar, levadura, pasas, con o sin cocoa (marmoleado), entre otros
ingredientes permitidos. Las harinas sucedaneas pueden ser extruidas.

e Queda prohibido el empleo de aditivos alimentarios que no estén

g N comprendidos en la lista de aditivos permitidos por el Codex Alimentarius.
i et ) Tratandose de aromatizantes-saborizantes estan, ademas, permitidos los
/ ) . aceptados por la Food And Drug Administration de los Estados Unidos de
Norteamérica (FDA), la Union Europea y la Flavor And Extractive

Manufacturing Association (FEMA).

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:

r Ingredientes ] Minimo | Maximo
Harina de quinua y/o kiwicha y/o cafilhua 10g -

| AzGcar 40¢g 42 g |
Aceite y mantequilla 45mbLo g 55mLo g l
Huevos 35¢ -

Leche en polvo 3g - B
[Pasas chicas 10¢g - J

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

Caracteristicas organolépticas

Requisito

Especificacion |

Olor y Sabor

Caracteristico.

Color

Caracleristico, exenlo de areas cuemadas. |

3) PRESENTACION

El peso por unidad para cad

a nivel educativo se establece en las Tablas de

Alternativas para la provisién de Desayunos o Refrigerios, seguin corresponda
(Anexo 3-B de las Bases Integradas del Proceso de Compra).
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3.1 Envases
e, Envase primario Envase secundario
..{,l-"‘"“'""tlé,‘:\ Bolsa de polipropileno con pilotin de papel, | Bolsas de polietilenc de primer uso, sellado
:‘:9‘ 3I°me °-:;,\\ de primer uso, sellado herméticamente hermélicamente (termosellado) con base de |
g ¥ %) termosellado). __carlén 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 atil
Méximo 24 horas desde la fecha de produccién,
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.

+ 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, ni rotulados con
plumén indeleble.

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Certificacién 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
reglamentacién establecida por la Autoridad Sanitaria competente; el que
debe estar vigente.

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

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

4.2 Certificacion para insumos y aditivos alimentarios importados

» Copia simple del Registro Sanitario del producto importado expedido por la
DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o de

ity acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria
o ;7\; \ competente; el que debe estar vigente.

S
’ ’ r \ . . g .. - . .
i O % ; » Copia de la ficha o especificacion técnica del fabricante.

« Elproducto mantequilla debera cumplir con lo requerido en la especificacion
técnica del PNAEQW.
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1.1 Denominacién técnica : Barra de cereales

1.2 Tipo de alimentos : No Perecibles.
1.3. Grupo de alimentos : Barra de Cereales
1.4. Descripcion General : Producto elaborado a base de cereales, granos

andinos y/o leguminosas y/o semillas, con frutos deshidratados ylo
castanas o mani, entre otros a los que se le afiade panela o miel de abeja
ylo jarabes de azlcares, puede llevar aceite o grasa vegetal, con vitaminas
y minerales, entre otros ingredientes, asimismo, puede contener productos
lacteos, y es consumido de forma directa.

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

Las frutas deben ser deshidratadas para ser utilizadas.

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

Queda prohibido el empleo de aditivos alimentarios que no estén
comprendidos en la lista de aditivos permitidos por el Codex Alimentarius.
Tratandose de aromatizantes-saborizantes estan, ademas, permitidos los
aceptados por la Food And Drug Administration de los Estados Unidos de
Norteameérica (FDA), la Unién Europea vy la Flavor And Extractive
Manufacturing Association (FEMA).

CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito | Especificacion
Sabor y olor ‘ Caracleristico, libre de sabores y olores extrafios.
Color Caracteristico.
Aspecto Libre de malerias extranas.
Textura Caraclerislico, granulado y crujiente.

2.2. Caracleristicas fisico-quimicas

[ Requisito Especificacion

' Humedad Méaximo 10%
L
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.,\b\._h““"'"la;;;,(\ 2.3 Caracteristicas Nulricionales
/ % ; Parametro nutricional | Requisito
Proleina (9/100 gramos) | Min. 8.5
s -5 2.4 Caracteristicas microbiologicas
Limite porg
Agente microbiano Categoria | Clase n c
B m [ w™
i Mohos 2 e 5 |2 102 3x10°
_:/ N Staphylococus aureus (*) 8 3 5 1 10 102
[ - Bacilius cereus(*") 8 3 5 1 102 10¢
' Salmonella sp 10 2 | 5 | 0| Ausencia/25g | —
(*) Séle para produclos que contienen leche
| (**) Sdlo para produclos que contienen cereales

Fuenle: R.M. N° 581-2008-MINSA “Norma Sanitaria que eslablece los crilerios microbioldgicos de
calidad sanilana e inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano” (Crilerio VII.4).

3) PRESENTACION

3.1 Presentaciones

Peso neto minimo

‘ Nivel (kg)
| Inicial 0.030
Primaria 0.060
3.2 Envases

Envase primario

Envase secundario

|

Bolsas BOPP (polipropileno biorientado)
metalizado o BOPP crislal de primer uso

cartén de primer uso.

Bolsas de polietileno, polipropileno o cajas de

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 debe ser menor o igual a la vida Gtil del produclo
declarada en el Registro Sanitario.

3.4 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.

» Nombre del producto.
» Declaracion de los ingredientes y adilivos empleados en la elaboracion

del producto.
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Peso neto.

Nombre o razén social y direccién del fabricante.
Cdédigo o clave de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones especiales de conservacion.
Ndmero del Registro Sanitario.

Informacién nutricional

Pais de origen (requisito adicional).

El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacién 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.

Adicionalmente, en el marco de la Ley N°30021 Ley de la promocién de la
alimentacion saludable para nifios, ninas y adolescentes y su Reglamento
aprobado mediante Decreto Supremo N° 017-2017-SA, el Programa
entregara alimentos que segln los parametros técnicos no resulten con alto
contenido de azlcares totales, grasas saturadas, sodio y contenido de
grasas trans, lo cual sera verificado inopinadamente por parte del PNAE
Qali Warma.

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIA

a) Productos nacionales

A » 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; el que
debe mantenerse vigente durante el periodo de atencién de la entrega
correspondiente.

« Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacion Tecnica
Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segin R.M. N° 448-2006-
MINSA, referida a la linea 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 inspeccion, de las caracleristicas
organolépticas, fisico-quimicas y microbiolégicas, el cual debe tener
resultados de analisis por cada codigo de lote.

Emitidos por un Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL. En
caso el Organismo de Inspeccion no cuente con laboratorio acreditado
ante INACAL vy solicite los servicios de analisis a un lercero, este debe
estar acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes, el cual debe ser emitido por cada codigo de lote.
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Deben estar de acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccion
especial S4, plan de muestro simple para inspeccion normal y LCA 0.65
(para efecto de extraccion de muestra), realizandose los ensayos
organolépticos y fisico-quimicos por una via.

Para las caracteristicas microbioldgicas, debe 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.

Los Certificados y/o Informes de Inspeccién deberan estar vigentes
durante el periodo liberacion correspondiente

b) Productos importados

+ Copia simple del Registro Sanitario de producto importado, 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.

« Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente
de los certificados o informes de Inspeccion, de las caracteristicas,
organoléplicas, fisico-quimicas y microbiolégicas, el cual debe tener
resullados de analisis por cada codigo de lote.

Emitidos por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL. En
caso el Organismo de Inspeccién no cuente con laboratorio acreditado
ante INACAL vy solicite los servicios de analisis a un tercero, este debe
eslar acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes.

Deben estar de acuerdo a la NTP — |SO 2859-1 nivel de inspeccion
especial $4, plan de muestro simple para inspeccion normal y LCA 0.65
(para efecto de extraccion de muestra), realizandose los ensayos
organolépticos y fisico-quimicos por una via.

Para las caracteristicas microbiologicas, debe 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.

Los Certificados y/o Informes de Inspecciéon deberdn estar vigentes
durante el periodo liberacion correspondiente.
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. Se podra aceptar el certificado o informe de inspeccion emitido en el
pais de origen, , el cual debe ser emitido por cada cédigo de lote,
siempre que el Organismo de Inspeccion esté acreditado por el
Organismo de Acreditacién de Laboratorios u Organismos de
Inspecci6n integrantes de la Cooperacion Internacional de Acreditacion
de Laboratorios (ILAC), los mismos que deben indicar el método de
muestreo aplicado por lote de acuerdo a la Norma ISO 2858-1 nivel de
inspeccion especial S4, plan de muestro simple para inspeccion normal
y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de muestra), realizandose los
ensayos organolépticos y fisico-quimicos por una via, los cuales deben
estar traducidos al espanol.

Los analisis microbiologicos deben realizarse de acuerdo a métodos
normalizados o métodos descritos por organizaciones con credibilidad
internacional tales como la Asociacion Oficial de Quimicos Analiticos
(AOAC) o Asociacién Americana de Salud Plblica (APHA), por lote,
consignando las temperaturas, tiempos de incubacion e indicadores
microbiolégicos del mencionado método; los cuales deben estar
traducidos al espanol.
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