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Santiago De Surco, 12 de Noviembre del 2019
RESOLUCION DIRECCION EJECUTIVA N°

QEPUBLICA DEL PEg

VISTOS:

El Informe N° DD00359-2019-MIDIS/PNAEQW-UCP de la Unidad de Organizacién de las
Prestaciones; y el Informe N° DO00605-2019-MIDIS/PNAEQW-UAI de la Unidad de Asesoria Juridica;

Y.
CONSIDERANDO:

Que, mediante Decreto Supremo N° 008-2012-MIDIS y normas modificatorias, se crea el
Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma (en adelante PNAEQW), como Programa Social
del Ministerio de Desarrollo e Inclusién Social, con el propdsito de brindar un servicio alimentario de
calidad, adecuado a los habitos de consumo locales, cogestionado con la comunidad, sostenible y
saludable para las y los escolares de las instituciones educativas publicas bajo su cabertura;

Que, mediante Resolucién Ministerial N° 283-2017-MIDIS, se aprueba el Manual de
Operaclones de! PNAEQW, que constituye el documento técnico normativo de gestion que
determina la estructura, funciones generales del programa social, funciones especificas de las
unidades que lo integran, asf como los principales procesos estratégicos, misionales y de apoyo dela
entidad;

Que, el literal a) del articulo 30 del citado Manual, establece que la Unidad de Organizacion
de las Prestaciones, a través de la Coordinacidn del Componente Alimentario, tiene por funcion,
entre otras: a) Elaborar y proponer los estdndares de calidad e inocuidad del servicio alimentario
provisto por el Programa, conforme a la normativa vigente; asi como, b) Establecer las caracteristicas
alimentarias y nutricionales de las raciones que provee el Programa, conforme a la normativa vigente
y la opinién técnica de entidades rectoras en alimentacidn y nutricién;
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Que, mediante Resolucién de Direccion Ejecutiva N® D000294-2019-MIDIS/PNAEQW-DE, se
iprueban los “Lineamientos para la elaboracién y actualizacion de las Especificaciones Técnicas de
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os alimentos del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma” - Version N° 5, documento
que constituye una herramienta fundamental para establecer las condiciones minimas para la
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sspecificas, asf como los requisitos técnicos obligatarios, que aseguren el cumplimiento de cada una
le las caracterfsticas estipuladas para los productos;
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Que, el numeral 8.2.2 de los citados Lineamientos, establece que la Integracion de bases del
Proceso de Compra “es la etapa donde se incorporan, de ser el caso, las modificaciones que resulten
de la absolucidn de consultas y del acogimiento parcial o total de las observaciones formuladas a las
ESP de fos alimentos”;

Que, con Informe N*® D000359-2019-MIDIS/PNAEQW-UOP, la Unidad de Organizacién de las
Prestaciones propone |a actualizacion de las “Especificaciones Técnicas de los Alimentos que forman
parte de la prestacion del servicio alimentario 2020 del Programa Nacional de Alimentacion Escolar
Qalt Warma” en mérito a las cansultas y observaciones efectuadas por los postores a las referidas
Especificaciones Técnicas de los Alimentos dentro de |a sub etapa de Formulacién y Absolucidn de
Consultas y Observaciones del Proceso de Compras 2020;

Que, la Unidad de Asesoria Juridica, a través Informe N* D000605-2019-MIDIS/PNAEQW-
UAJ, opina favorablemente respecto a la actualizacién de las “Especificaciones Técnicas de los
Alimentos que forman parte de la prestacion del servicio alimentario 2020 del Programa Nacional de
Alimentacion Escolar Qali Warma” - Version N° 2, teniendo en consideracion lo previsto en el primer
parrafo del numeral 8.2.2 de los “Lineamientos para la elaboracion y actualizacién de las
Especificaciones Técnicas de los alimentos del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma”
-Version N° 5;

Con el visado de la Unidad de Organizacién de las Prestaciones y la Unidad de Asesoria
Juridica;

En uso de las atribuciones establecidas en el Decreto Supremo N° 008-2012-MIDIS, y sus
modificatorias, la Resolucién Ministerial N° 283-2017-MIDIS, y la Resolucién Ministerial N° 081-2019-
MIDIS;

SE RESUELVE:

Articulo 1.- APROBAR las "“Especificaciones Técnicas de los Alimentos que forman parte de
la prestacion del servicio alimentario 2020 del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali
Warma” - Versidn N° 2, que forma parte integrante de la presente resolucion.

Articulo 2.- Encargar a la Coordinacion de Gestién Documentaria y Atencién al Ciudadano
hacer de conocimiento {a presente Resolucion a las Unidades Territoriales, las Unidades de
Asesoramiento, Apoyo y Técnicas del Programa Naclonal de Alimentacidn Escolar Qali Warma, a
través de medios electrdnicos.

Articulo 3.- Disponer que |a Unidad de Comunicacidn e Imagen efectite la publicacidn de la
presente Resolucién y las “Especificaciones Técnicas de los Alimentos que forman parte de la
prestacion del servicio alimentario 2020 del Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma”
- Version N° 2, en el Portal Web Institucional del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali
Warma (www.galiwarma.gob.pe) y su respectiva difusién.

Registrese y comuniquese,
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BEBIBLES
BEB-LC |Leche con Cereales N® 01 9
BEB-LE |Leche Enriquecida N° 01 14
BEBR-LF |Leche Fermentada Tratada Térmicamente N® 01 19
BEB-NF | Nectar de Fruta N° 01 23
BEB-BP |Bebida con Productos Naturales N° 01 27
HARINAS Y DERIVADOS
HAR-AM | Almidén de Malz N° 01 31
HAR-FP |Fécula de Papa N° 01 34
HAR-AY | Almiddn de Yuca N° 01 37
HAR-FR |Harinas de Frutas N® 01 40
HAR-PC | Harinas Precocidas N° 01 44
HAR-HE | Harinas Extruidas N° 01 48
HAR-TB | Harinas de Tubérculos N° 01 52
HAR-MM | Mezcla de Harina de Mani Tostado y Maiz Amarillo N® 01 56
HAR-SC | Sémola de Cereales N° 01 59
HAR-FA | Farifa N° 01 62
PRODUCTOS DE ORIGEN ANIMAL (POA)
POA-BR | Conserva de Bofe de Res N® 01 65
POA-AV | Conserva de Carne de Aves N° 01 70
POA-MJ | Conserva de Mollejitas N° 01 75
POA-SG | Conserva de Sangrecita N° 01 80
POA-CR |Conserva de Carne de Res N° 01 85
POA-CH |Conserva de Higado de pollo N° 01 920
POA-CC |Conserva de Came de Cerdo N° 01 95
POA-PA | Conserva de Pescado en Agua y Sal N°® 01 100
POA-PV | Conserva de Pescado en Aceite Vegetal N® 01 105
POA-PT |Conserva de Pescado en Salsa de Tomate N° 01 111
POA-PP |Pescado Salado y Prensado N° 01 116
POA-DH | Carne Seca o Deshidratada sin Hueso N® 01 120
HUEVO Y OVOPRODUCTOS

OVO-HG |Huevo de Gallina N° 01 124
OVO-HS | Huevo Sancochado N° 01 127
OVO-MX | Mezcla en Polvo a Base de Huevo, N® 01 129
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CEREALES EN GRANO
CEG-GA | Granos Andinos N° 01 132
CEG-TR | Trigo N°® 01 136
DERIVADOS DE CEREALES
CER-BC |Barra de Cereales y/o Leguminosas N° 01 139
CER-F! Fideos N° 01 142
CER-AR |Arroz N° 01 145
CER-AF | Arroz Fortificado N° 02 149
CER-HP | Hojuelas Pracocidas N°® 01 154
CER-CE | Cereal Expandido/Extruido N° 01 159
CER-MT | Mote N1 163
PRODUCTOS DE GALLETERIA
GAL-GL | Galletas [ No1 | 166
TUBERCULOS PROCESADOS
TPR-PS |Papa Seca | No1 | 170
HORTALIZAS
HOR-PN | Papa Nativa N° 01 173
HOR-LG |Leguminosas N° 01 177
ACEITES Y GRASAS
GRA-AV | Aceite Vegetal N° 01 182
PRODUCTOS LACTEOS
LAC-LE |Leche Evaporada Entera N° 01 185
LAC-LU |Leche UHT N° 01 190
LAC-QU |Quesos Madurados N° 01 194
LAC-MA | Mantequilla N° 01 197
AZUCARES
AZU-AZ |Azucar Rubia N° 01 200
AZU-PL |Panela N° 01 203
FUENTES DE HIERRO EN POLVO :
FDH-HH | Fuente de Hierro Heminico en Polvo NOot | 208
FRUTOS Y SEMILLAS
FYS-FS | Snack de Productos Naturales N° 01 210
FYS-AT | Aceitunas N° 01 214
CHOCOLATE
CHO-CT | Chocolate Para Taza N 01 217
PRODUCTOS DE PANIFICACION
PAN-PA | Pan N® 01 220
PAN-QE |Queques N*® 01 251
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Lo esiablecido en toda la extension del documento denominado Especificaciones Técnicas (ESP) de
los Alimentos que forman parte de la Prestacion del Servicio Alimentario 2020 del Programa Nacional
de Alimentacién Escolar Qali Warma (PNAEQW), es de cumplimiento obligatorio por parie del
proveedor.

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

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

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

Fomman parte de las ESP de los alimentos los requisitos sanitarios obligatorios, los que constituyen
condiciones inapelables y que son de cumplimiento obligatorio por parte del proveedor; bien sea que
se trate de las consideraciones especiales, los requisitos de certificacitn obligatoria (la documentacion
forzosa a presentar para la liberacion de los productos), o los requisitos facultativos de control por parte
del PNAEQW (para la verificacién inopinada por parte del PNAEQW, cuando asi lo estime necesario).

1.1. Consideraciones especiales

Los productos industrializados de la modalidad raciones que se entregan en las Instituciones
Educativas para su consumo directo, y de forma diaria, deben tener como fecha de vencimiento minima,
treinta {30) dias adicionales a la fecha de su consumo (por ejemplo si la fecha de consumo es e! dia 10
de abril de 2020, los productos deben vencer como minimo el dia 10 de mayo de 2020).

Los productos industrializados y de procesamiento primario de la modalidad productos, cuya vida dtil
sea menor o igual 2 6 meses, deben tener la fecha de vencimiento minimo de freinta (30} dias
adicionales a la fecha final del periodo de atencidn correspondiente (por ejemplo si la fecha final del
periodo de atencién es el dia 10 de abril de 2020, los productos deben vencer como minimo el dia 10
de mayo de 2020},

Los productos Industrializados y de procesamiento primario de la modalidad productos, excepto
conservas de productos carnicos e hidrobiolégicos, cuya vida Gtil sea mayor a 6 meses, deben tenerla
fecha de vencimiento minimo de sesenta (60) dias adicionales a la fecha final del periodo de atencién
correspondiente (por ejemplo si la fecha final del periodo de atencidn es el dfa 10 de abril del 2020, los
productos deben vencer como minimo el dia 10 de junio de 2020).

En el caso de las conservas de productos carnicos e hidrobiologicos deben tener la fecha de
vencimiento minimo de un (01} afio adicional a la fecha final del periodo de atencién correspondiente
(por ejemplo si la fecha final del perfodo de atencion es el 10 de abril del 2020, la conserva debe vencer
como minimo el 10 de abril del 2021).

Las tintas utilizadas para el rofulado de empaques primarios de productos de panaderfa y huevo
=| sancochado deben ser de grado alimentario.

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

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

No se permite la adicién de insumos, aditivos alimentarios, nutrientes y micronutrientes, cuya fecha de
vencimiento sea anterior a la de vida util del producto terminado.

Los alimentos entregados por el PNAEQW no deben superar los parametros técnicos establecidos
sobre los alimentos procesados referentes al contenido de azlcar, sodio, grasas saturadas y grasas
trans, conforme a lo establecido en la Ley N* 30021, Ley de promocién de la alimentacién saludable
para nifios, nifias y adolescentes y su respectivo Reglamento aprobado mediante Decrelo Supremo N°
017-2017-SA. Se exceptan los alimentos utilizados como materia prima e insumos de panificacion.

Los alimentos y bebidas no alcohdlicas en estado natural no sometidos a procesos de industrializacién,
los alimentos de procesamiento primario o minimo, los alimentos de preparacion culinaria, ingredientes
culinarios, los sucedaneos de la leche matema y otros que la autoridad competente lo indique son
exceptuados del cumplimiento de la Ley de Promocién de la Alimentacién Saludable para nifios, nifas
y adolescentes y su manual de advertencias.

Respecto al rotulado, se debe enumerar todos los ingredientes por orden decreciente de peso Inicial
(m/m) en el momento de la fabricacién del alimento y cuando un ingrediente sea a su vez producto de
dos o mas ingredientes, dicho ingrediente compuesto podré declararse como tal en la lista de
ingredientes, siempre que vaya acompafiado inmediatamente de una lista entre paréntesis de sus
ingredientes por orden decreciente de proporciones (m/m). Cuando un ingrediente compuesto, para el
que se ha establecido un nombre en una norma de! Codex o en la legislacién nacional, constituya menos
del 5 por ciento del alimento, no sera necesario declarar los ingredientes, salvo los aditivos alimentarios
que desempefian una funcién tecnoldgica en el produclo acabado, cumpliendo con la Norma General
del Codex (CODEX STAND 1-1985) para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados.

La informacién del rotulado debe ajustarse a lo establecido de las normativas sanitarias
correspondientes, debiendo ser consignado en e! envase de presentacion unitaria, con caracteres de
facil lectura, en forma completa y clara, el mismo que no debe desprenderse ni borrarse por accion del
transporte, estiba o manipulacion. La infoermacion del rotulado no debe inducir a engario al consumidor.

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

Los alimentos entregados por el PNAEQW deberan adjuntar copia de la etiqueta del producto en el
expediente de liberacion.

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

Los envases que contienen los alimentos no deben encontrarse raspados, magullados, sucios,
oxidados, abollados, hinchados yfo adheridos con materiales extrafios o ajenos al producto, reacciones
de sulfuracién {conservas de productos hidrobiclégicos y no hidrobioldgicos), entre otros que afecten
su calidad y/o inocuidad; a fin de, cumplir lo establecido en el articulo 118° del Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-5A,
que dispone: 4...} debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que puedan ser cedidas al
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producto, en condiciones tales que puedan afectar su inocuidad y estar fabricado de manera que
mantenga la calidad sanitana y composicion del producto durante toda su vida Gtif', asimismo, deben
cumplir lo establecido en el articulo 119° del referido Reglamento.

Los establecimientos de elaboracidn de alimentos se sujetan a lo establecido en los articulos 30°, 31°,
32°, 33°, 34°,35°, 36°, 37°, 38°, 39°, 40°, 42°, 43°, 44°, 45°, 46°, 47°, 48°, 49", 50°, 51°, §2°, 53°, 54°,
55°, 56°, 57°, 58°, 60°, 61°, 62°, 63°y 65°, del Titulo IV Capitulo I, lI, Ill, IV, V, VI y VIl del “Reglamento
sobrevigilancia y Contro! Sanitario de Alimentos y Bebidas™ (Decreto Supremo N°007- 98 —SA y sus
modificatorias).

El almacenamiento de alimentos debe realizarse en areas destinadas exclusivamente para este fin. Se
debe contar con ambientes apropiados para proteger la calidad sanitaria e inocuidad de los mismos y
avitar los riesgos de contaminacidn cruzada. En dichos ambientes no se podré tener ni guardar ningdn
otro material, producto o sustancia que pueda contaminar el producto almacenado. Las materias primas
y los productos terminados se almacenaran en ambientes separados, de acuerdo a lo establecido en
los articulos 70°, 71°, 72° y 73° del Titulo V Capltulo | del “Reglamento sobre Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos y Bebidas” (D.S. N° 007-98-SA). Asi también, se debe cumplir con lo establecido
en la “Gula para el Almacenamiento de Alimentos Agropecuarios Primarios y Piensos”, contenida en
las “Guias de Buenas Practicas de Produccion e Higiene”, aprobadas por Resolucion Directoral N° 154-
2011-AG-SENASA-DIAIA, segun indica el articulo 18 de! Decreto Supremo N° 004-2011-AG.

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

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

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

Para el caso de transporte del producto “Papa Nativa" debe realizarse en un vehiculo exclusive a fin de
evitar la contaminacién cruzada.

El Ministerio de Salud a través del Centro Nacional de Alimentacién Nutricional - CENAN' del Instituto
Nacional de Salud (o la que haga sus veces), es el responsable de conducir el sistema de vigilancia
nutricional de los alimentos y las investigaciones que se requieren en el campo nutricional; asi como la
validacién de tecnologias orientadas al cambio de comportamientos alimentarios nutricionales
relacionados a la salud.

1.2. Requisitos de certificacién obligatoria.

La Direccion General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria — DIGESA?2 del Ministerio de Salud,
es competente en materia de inocuidad de los Alimentos elaborados industrialmente.

! Norma Sanitaria para la Fabricacién de Afimentos a base de Granos y otros, destinados a Programas Sociales de Alimentacion, aprobada por RM. 451+
20006/MINSA

2 Articulo 14° det Decrelo Legislativo N° 1062, que aprueba la Ley de Inocuidad de los Alimentos
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1. Registro Sanitario de Alimentos de Consumo Humano?® y anotaciones, expedido por la DIGESA.
Obligatorio para la comercializacién a nivel nacional de todo alimento de consumo humano.

2. Certificacion de Principios Generales de Higiene? otorgada por la DIGESA o la que esta delegue, a
misma que expresa la verificacion de la correcta aplicacién de dichos principios (de corresponder).

3. Certificacion de Validacién Técnica Oficial del Plan HACCPS, que expresa la verificacion de la
correcta aplicacion del Sistema HACCP por cada linea de produccion y en cada establecimiento de
fabricacion de alimentos y bebidas. Aplicable para los alimentos de alto riesgo.

El Servicio Nacional de Sanidad Animal ~-SENASAS del Ministerio de Agricultura y Riego, es competente
en materia de inocuidad de los Alimentos de Produccién y Procesamiento Primario.

4. Autorizacién Sanitaria de establecimiento dedicado al procesamiento primario de alimentos
agropecuarios y piensos’, expedido por el SENASA.

El Organismo Nacional de Sanidad Pesquera —SANIPES® del Ministerio de la Produccion, es
competente en materia de inocuidad de los Alimentos de origen hidrobiolégico y acuicolas.

5. Protocolo Técnico para Habllitacién Sanitaria o Registro de Planta de Procesamiento Industrial o
Protocolo Técnico para Habilitacién Sanitaria de Planta de Procesamiento Primario o Artesanal?,
otorgado por el SANIPES.

6. Protocolo Técnico de Registro Sanitario del Producto', otorgado por el SANIPES.
7. Certificado Sanitario’’, que incluya la conformidad respecto a las caracteristicas organolépticas,
fisico quimico, microbiolégico (prueba de esterilidad comercial).

Resultados de los andlisis organolépticos, fisico-quimicos y microbioldgicos de los alimentos, los cuales
son realizados en un laboratorio acreditado por el INACAL-DA, a excepcién de los analisis de los
alimentos de alto riesgo, en cuyo caso, los métodos de ensayo para los andlisis microbiologicos deben
ser acreditados por el INACAL-DA. Los certificados o informes de inspeccion, deben ser emitidos por
los Organismos de Inspeccion acreditados por el INACAL-DA

1.3. Requisitos facultativos del PNAEQW

El PNAEQW, durante la ejecucién contractual, podra:

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

3 Atticulo 101° del Decrsto Supremo 007-98-SA, que apnisba el Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario da Alimentos y Bebidas: “Auteridad
encarjada del Registro Sanitario, La Direccién General de Salud Ambienta! (DIGESA} del Ministerio de Salud es el érgano encargado a nivel
nacfonal de escribir, reinscriblr, modificar, suspender, y cancelar el registro sanitario de los alimentos y bebidas y de realizar la vigilancia sanitaria
de los productos sufetos a registro”,

4 Decreto Supremo 004-2014-SA, Modifican e incorporan algunos articulos del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Allmentos y Bebidas,
aprobada par D.S. 007-88-SA, en &l Articulo 58B Certificacion de Principios Generales de Higiene del Codex Alimentarius (PGH) establece: “La Micro y
Pequeiia emprasa MYPE, debe contar obligatoriamente con la Certificacion de Principlos Generales de Higlene del Cédex Alimentarius (PGH} a
excepcibn de aquella que fabrique o elabore alimentos y bebidas que debe contar con la Certificacién de la Validacién Técnica Oficlal del Plan
HACCP vigente.

Sartfculo 58-B del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimantos y Bebidas, aprobados por Decreto Supramo N° 007-88-SA y su modificatoria
mediante Decrato Supremo N° 004-2014-SA.

6 Articulo 16° de} Decreto Legislativo N° 1062, que aprueba ka Ley de Inocuidad de los Alimentos

7 Decrelo Supremo N® 004-2011-AG, que aprueba el Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria y Resolucion Directoral N* 154-2011-AG-SENASA-DIAIA,
que aprueba las Gulas de Buenas Précticas de Produccion & Higiena.

8 Articulo 18° del Decreto Legislativo N° 1062, que aprueba I3 Lay de Inocuidad da los Alimentos

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

10 Baeraty Supremo N* 040-2001-PE, que aprueba la Norma Sanitaria para las Acividades Pesquera y Aculcolas

UResolucitn de Direccin Ejecutiva N°057-2016- SANIPES-DE *Indicadores Sanitarios y de Inocuidad para los Produclos Pesqueros y Aculcolas para
Mercado Nacional y de Exportacion
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2. Para el caso de las conservas, solicitar los estudios del tratamiento térmico (penetracién de calor,
otros), a fin de verificar que el producto sea sometido a un proceso de esterilizacién, en el cual se
debera tener en cuenta el lugar de destino del producto final, siendo el valor de esterilizacién del
proceso térmico (Fo, efecto letal) aplicado, minimo de 6 minutos para envases de hojalata y 10
minutos para envases flexibles.

3. Realizar analisis microbiologico de superficies en contacto directo con los alimentos que se elaboran
y/o almacenan en los establecimientos de los proveedores, a fin de verificar el cumplimiento de lo
establecido en la “Gula Técnica para el Analisis Microbloldgico de Superficies en contacto con
Alimentos y Bebidas", aprobada por Resolucién Ministerial N° 461-2007/MINSA.

4. Realizar la verificacién del cumplimiento de los Limites Méximos de Residuos (LMR) de Plaguicidas,
Medicamentos Veterinarios y Contaminantes, establecidos por la autoridad sanitaria competente o
en su defecto lo establecido por el Codex Alimentarius.

. Realizar la evaluacion de los productos liberados verificando cumplimiento de las Especificaciones
Técnicas de los Alimentos que forman parte de la Prestacién del Servicio Alimentario del PNAEQW
2020.

- Realizar la evaluacion de la tinta de grado alimentario utilizado para la codificacién de lotes de los
productos de panificacién y huevo sancochado.

ESPECIFICACIONES TECNICAS POR GRUPO DE ALIMENTOS

Versién N° 02

Pégina 8 de 263
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

. 11 Denominacién técnica Leche con cereales
! 1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Bebible
1.4 Descripcién General Es un producto lacteo elaborado a partir de leche, con o

sin adicion de leche en polvo, con o sin adicién de grasa
de leche o extracto seco magro de leche, con adicién de
harina extruida de avena y/o de maiz yfo de quinua, y/o
de arroz y/o de kiwicha u otros cereales {como minimo
dos cerealss), con o sin pasta de cacao, con o sin
azucar, con vitaminas y minerales. El cual ha sido
sometido a un tratamiento térmico el cuél le confiere
larga vida util.

Esta prohibido el usc de edulcorantes como sustitutos
del azlcar,

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

No se permite el uso de proleinas de soya y derivados
{torta de soya, concentrados intermedios de soya) para
remplazar la proteina de la leche.

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

El producto debe ser fabricado utilizando un minimo del
90% de insumos nacionales.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién | Referencia
De acuerdo a la naturaleza del producto, seglin su

composicion.

Exentc de olores extrafios, de acuerdo a la

Color

Olor naturaleza del producto.

Sabor De acuerdo a la naturaleza del producto, sin i Requisito del PNAEQW
sabores extrafios. |
Fluido homogéneo, puede tener sélidos de los

Aspecto ingredientes en suspensién o en sedimente (*),

exento de materias extrafias. |
{*} No debe conlensr grumos después de la agitacién del producto indicada en el envase.

Version N° 02 Pégina 9 de 263
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2,2 Caracteristicas Fisico Quimicas

i Caracteristica ' Especificacién Referencia = 4
Protelna (Nx6.38) (9/100 g) Minimo 2.4 NTP 202.188 2004 Leche y Productos

'Materia Grasa (g/100 g) Minimo 2.7 " Lacteos. Leche Saborizada. Requisitos
Aziicares Totales (g/100mL) Menor a 6 Ley N°30021 “Ley de promocion de la

L . . alimentacidén saludable para nifios, nifas

| Sodio {mg/100mL) Menor a 100 y adolescenles y su Reglamento

L = : i | aprobado mediante Decreto Supremo

| Grasa Saturada (g/100mL) Menora 3 | N°017-2017-5A

2.3 Caracteristicas Microbiologicas

Andlisis Plan de muestreo Aceptacién Rechazo
n c
Prueba de Eslerilidad 5 0 Estéril comercialmente No estéril comercialmente

Comercial (*)

{*} De acuerdo con Métodos normallzados o Métodos descritos por organizaciones con credibilidad Internacional tales
como la Asoclacién Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC), o Asociacién Americana de Salud Pablica (APHA) sobre
Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos de incubacidn e indicadares microbiolégicos
|_del mencionado método, los cuales deben especificarse en el Informe de Ensayo.

Nota 1: La Prueba de esierilidad comercial se realiza en snvases que no presentan ningun defecte visual. Si luego de
{a incubacién el producto presenta alguna alteracién en el olor, color, apariencia, pH, el producto se considerara “No
estéril Comercialmanta”.

Nota 2: Si tras la inspaccién sanitaria resulta necesario lomar muestras de unidades defectuosas para determinar las
causas, se procederd con el Método de Andlisis Microbiogico, para determinar tas causas microblolbgicas del
deterioro segun mélodos establecidos en el Codex Alimentarius, en el Manual de Bactericlogia Analitica BAM de la
Administracién de Alimentos ¥ Drogas FDA o por la Asociacién Americana de Salud Pablica APHA o por normas
intemacionales.

Fuente: R.M. N° 591-2008-MINSA “*Normma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria
e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humang". Criterio XIX.4 Alimentos de baja acidez, de pH>4.6
procesados térmicamente y empacados en envases sellados herméticamente (de origen animal, leche UHT, leche
evaporada; algunos vegetales, guisados, sopas).

3. PRESENTACION

3.1 Presentacidn y envases

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

Envase Tipo Material Capaclidad
Lata Hojalata con abre facil, sorbete
L biodegradable o plastico(")
Envase primario 0.200L

Cartdn, aluminio y polistileno con sorbete

LU biodegradable o plastico (*)

Caja Cartdn corrugado
Envase Establecido por el

secundario Bandeia Cartdn corrugado cublerto por plastico fabricante
] termoencogible

‘Ley N°30884, “Ley que regula el plastico de un solo uso y los reciplentes o envases descartables™.

Versién N* 02 Pigina 10 de 263
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Requisitos del envase
Tipo Caractaristica Espacificacién Refsrencia

Ernrggs de hojalata
{(segln corresponda)

| - Gancho de la tapa
= Gancho del cuerpo

- Espesor de cierre

- Altura de cierre

- Porcentaje de arrugas

- Hermeticidad {prueba de

Control de fuga) ) o
clerre | - Compacidad promedio Resolucidn Ministerial N°
>=80% 495-2008/MINSA que
- Superposicién minima en aprueba la NTS N° 069-
Hojalata laterales >=45% o 2008-MINSA/DIGESA ~
- Superposicién minima en V.01, “Norma Sanitaria
esquinas >=35%, segun aplicable a |a fabricacion de
corresponda. alimentos envasa‘dos ds
- Ningun punto de inspeccién baja acidez y acidificados
debe tener un valor inferior a destinados al consumo
lo especificado. humano™.
Tolerancias:

El vacio minimo en envases de
hojalata cilindricos con
capacidad hasta 370ml, debera
ser no menor de 76.2 mm Hg
(3 pulgadas de Hg).

Multilaminado Hermeticidad Hermetficidad {prueba de fuga).

Vacio

3.2 Vida atil

Establecida por el fabricante, segin la declaracién en el Registro Sanitaric ante la autoridad
sanitaria competente.

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA,
deblendo contener en el envase de presentacién unitaria la siguiente informacion minima:

Nombre del producto.

Declaracién de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracidn del producto.
Peso neto.

Nombre o razén social y direccion del fabricante.

Cddigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion,

Cadigo de Registro Sanitario.

Instrucciones de uso (requisito adicional).

Informacion nutricional {requisito adicional).

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que

Varsién N° 02 G Pigina 11 de 263
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no debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de efiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacién consignada en ¢l rotulado original, en ningun
caso, a excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera
a la composicion original del producto y cuya disposicién no reemplace ni oculte la informacion
del rotulado original.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

441 Documentacién Obligatoria

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

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

4,2 Certificacléon Obligatoria

a) Copia simple del certificado de conformidad para contacto con alimentos del envase, emitido
por el fabricante. Adjuntando la copia simple de la ficha técnica del envase expedido por el
fabricante. (adjuntar la traduccion cuando aplique).

b) Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o capla simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y requisitos del envase establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cddigo de lote y presentacién), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

c) Original o copia simple de los informes de ensayo de las caracteristicas microbiclogicas,
realizados con métodos de ensayo acrediiados para el producto (por cédigo de lote y
presentacion), por un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA, “con el simbolo de
acreditacion”.

o Encaso no exista laboratorio de ensayo, que cuente con método de ensayo acreditado para
el producto, se puede utiizar métodos de ensayo no acreditados realizados por un
laboratorio de ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Notas:

» Los certificados o informes de inspeccién deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP - ISO 5538 nivel de inspeccién especial S4, plan de muestreo simple
para Inspeccién normal y LCA 6.5% (para efecto de extraccién de la muestra). Los ensayos
se realizan considerando lo siguiente:

« Andlisis Organoléptico y Fisico quimico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es
por una via,

Version N° 02 Piigina 12 de 263
Resolucién de Direccién Ejecutiva N° D000 sk -2019-MIDIS/PNAEQW-DE



WA R WIMTIFUY AT G Ry Bl Nyt § i W0 W s

SERVICIO ALIMENTARIO 2020 DEL PROGRAMA
NACIONAL DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

mentocion Escolar

Version N° 01 Pag.5de 5

CODIGO: BEB-LC

+ Analisis Microbioldgico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo

al plan de muestreoc establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios
Microbliolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo
humano aprobado por Resolucién Ministerial N°591-2008/MINSA. No se permite
compositar, salvo indicacién expresa en la norma sanitaria (R.M. N° 591-2008/MINSA).

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

Version N° 02 Piginn 13 de 263
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

14 Denominacién técnica Leche enriquecida

1.2 Tipo de alimentos No Perecible

1.3 Grupo de alimentos Bebible

1.4 Descripcién General Es un producto elaborado a partir de leche, con o sin adicion de

leche en polvo, con o sin adicién de grasa de leche o extracto seco
magro de leche con o sin adicién de azlcar, enriquecida con acidos
grasos esenciales (*) u otros insumos funcionales, con vitaminas y
minerales, saborizada o no, con o sin pasta de cacao. El cual ha
sido sometido a un tratamiento térmico el que le confiere larga vida
ulil.

Esta prohibido el uso de edulcorantes como sustitutos del azcar.

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

No se permite el uso de proteinas de soya y derivados (torta de
soya, concentrados intermedios de soya) para remplazar la proteina
de la leche.

Los productos deben contar con un periodo minimo de observacidn
de veintidn (21) dias, desde su fabricacion hasla el dia de la
liberacion {incluye el periodo de los analisis solicitados).

(*) DHA, ARA, EPA u otros.

El producto debe ser fabricado utilizande un minimo del 90% de
insumos nacionales.

2.

CARACTERISTICAS TECNICAS

241

Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién Referencia

Color De acuerdo a la naturaleza del producto,
$69Un su composicidn.

Olor IExentcv de oIo:lesI, ex;r;laﬁos, de acuerdo a
a naturaleza del producto.

Sabor De acuerdo a |a naturaleza del producto, G LSS b
sin sabores extraiios.
Fluido homogéneo, sin grumos, exento

i) de materias extrafias.

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristica Valor Referencia
Proteina (Nx6.38) (9/100 g) Minimo 2.4 | NTP 202.189 2004 Leche y Productos Lécleos.
Leche Saborizada. Requisitos.
Materia Grasa (g/100 g) Minimo 2.7
Version N° 02
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Azlcares Totales (g/100mL) Menora 6

Ley N°30021 “Ley de promocidn de la

Grasa Salurada (g/100mL) Menor a 3 alimentacién saludable para nifios, nifias y
adolescentes y su Reglamento aprobado

mediante Decreto Supremo N°017-2017-SA

Sodio (mg/100mL} Menor a 100

2.3 Caracteristicas Microbiol6gicas

| Anillsls Pl:“ us ';“““lc' - Aceptacién | Rechazo
| 1 z - T
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No astéril comercialmente

Comercial (*) | comercialmente

— — - - — = ——— o

(') De acuerdo con Métodos normalizados o Métodos descritos por organizaciones con credibilidad Internacional tales
como la Ascciacién Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC), o Asoclacién Americana de Salud Pdblica (APHA) sobre
Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos de incubacién e indicadores microbioldgicos
del menclonado método, los cuales deben especiﬁcarse en el Infonne de Ensayo

la lncubacidn el producto presenta alguna alteracién en el olor, color, apariencia, pH, el produclo se considararé “No
estéril Comercialmente”.
Nola Z: Si tres la inspeccién sanitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas para delerminar Ias
causas, se procederd con el Método de Analisis Microbioldgice, para determinar las causas microbioldgicas de!
| deterioro segin métodos establecidos en el Codex Alimentanius, en el Manual de Bacteriologia Analiica BAM de la
Administracién de Alimentos y Drogas FDA o por la Asociacién Americana de Salud Plblica APHA © por normas
| internacionales.
Fuente; RM. N° 531-2008-MINSA "Norma Sanitaria que establece los Criterios Microblioldgicos de Calidad Sanllana
@ Inoculdad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”. Criterio XIX.1 Alimentos de baja acidez, de pH>4.6
procesados témicamente y empacados en envases sellados heméticamente {de origen animal, leche UHT, leche
evaporada; algunos vegetales, guisados, sopas).

PRESENTACION

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

Envase Tipo Material Capacidad

Lata Hojalata con abre facil, sorbete
biodegradable o plastico (*)

Envase primario . . 0.200L
Multilaminado Cartdn aluminio y polietilena con

sorbete blodegradable o plastico (*)

Caja Cartén corrugado
Envase Establecido por el

secundario Carlon corrugado cubierto por plastico fabricante
termoencogible

Bandeja

*Ley N*30884, “Ley que regula el plastico de un solo uso ylos reciplentes o envases descartables®™.
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Requisitos del envase
Tipo Caracteristica Especificacién Referencia
Envases de hojalata
(segun corresponda)
- Gancho de |a tapa
- Gancho del cuerpo
- Espesor de cierre
- Altura de cierre
- Porcentaje de arrugas
Control de - Hermeticidad (prueba de fuga) . AT,
cierrs - Compacidad promedio >=80% Resolucidn Ministerial N
- Superposicién minima en a‘;?usézbg?:’ m_’;sﬁ;%”s%
laterales >=45% o :
Hojalata - Superposicién minima en ZOOB'WNSNDIGESA =
esquinas >=35%, segun V.01, “Norma S‘anilana
corresponda. aplicable a la fabricacién de
Ningun punto de inspeccidn debe alimentos envasados de
tener un valor inferior a lo baja acidez y acidificados
especificado. destinados al consumo
Tolerancias: humano”.
El vacio minimo en envases de
Vacio hojalata cilindricos con
capacidad hasta 370ml, debera
ser no menor de 76.2 mm Hg (3
pulgadas ds Ho).
Multilaminado Hermeticidad Hermeticidad {prueba de fuga).

3.2 Vida util
Establecida por el fabricante, segun la declaracion en ef Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.
3.3 Rotulado
El rotulado debe ajustarse a lo establecida en el arliculo 117° del Reglamento sobre Vigitancia y
Conlrol Sanitario de Alimentos vy Bebidas aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacién minima:
» Nombre del produclo.
» Declaracién de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto.
s Peso neto.
* Nombre o razdn social y direccion del fabricante.
= Cadigo de lote.
*= Fecha de vencimiento.
» Condiciones de conservacion.
¢ Cddigo de Registro Sanitario.
» |nstrucciones de uso (requisito adicional).
s Informacion nutricional (requisito adicional).
El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacién unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. La informacién del rotulado no debe inducir a engafio al
Versién N° 02
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consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ningln
caso, a excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera
a la composicion original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la informacién del
rotulado original.

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Documentacion obligatoria

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

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

4.2 Certificacion Obligatoria

a) Copia simple del certificado de conformidad para contacto con alimentos del envase, emitido
por el fabricante. Adjuntando la copia simple de Ia ficha técnica del envase expedido por el
fabricante. (adjuntar la traduccion cuando aplique).

b) Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y requisitcs del envase establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cddigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

¢) Original o copia simple de los informes de ensayo de las caracteristicas microbiolégicas,
realizados con métodos de ensayc acreditados para el producto (por codigo de lote y
presentacion), por un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA, “con el simbolo de
acreditacion”,

¢ En caso no exista laboratorio de ensayo, que cuente con método de ensayo acreditado para
el producto, se puede utilizar métodos de ensayo no acreditados realizados por un
laboratorio de ensayo acreditado por &l INACAL-DA.
Notas:

e Los certificados o informes de inspeccién deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP - ISO 5538 nivel de inspeccidn especial S4, plan de muestreo simple
para inspeccién normal y LCA 6.5% (para efecto de extraccidn de la muestra). Los ensayos
se realizan considerando lo siguiente:

» Analisis Organoléptico y Fisico quimico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es

por una via.

* Anélisis Microbiolégico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo
al plan de muestreo establecido en la Norma Sanitaria gue establece los Criterios
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Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo
humano aprobado por Resolucidn Ministerial N°591-2008/MINSA. No se permite
compositar, salvo indicacion expresa en |la norma sanitaria (R.M. N° 5§91-2008/MINSA).

Se aceptan certificados o informes de inspeccidn o informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacién
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de andlisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que ampllen 1a
vigencia de los certificados o informes de inspeccidn y/o informes de ensayo.

Version N°* 02 Pégina 18 de 263
Resolucién de Direcclén Ejecutiva N°DOD0 3GD. «2019-MIDIS/PNAEQW-DE



ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO
ALIMENTARIO 2020 DEL PROGRAMA NACIONAL DE
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

| Programa Nacicnal
A | dc Alimentockén Escolar
AR naL waRMA

e e -

LECHE FERMENTADA
Versién N° 01 TRATADA TERMICAMENTE Pag. 1 de 4

CODIGO: BEB-LF

1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacion técnica Leche fermentada tratada térmicamente

1.2 Tipo de alimentos No Perecible

1.3 Grupo de alimentos Bebible

1.4 Descripcion General Es un producto lacteo obtenido por medio de la fermentacion de la
leche, sometido a tratamiento térmico de pasteurizacién, luego de |
la fermentacidn. !

Puede contener ingredientes no lacteos (frutas y/o jugos yfo pulpas
y/o cereales) con o sin azdcar y/o miel yfo jarabe, con adicion de
vitaminas y/o minerales.

Esta prohibido el uso de edulcorantes como sustitutos del azdcar.

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

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

241 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién Referencia
| Color De acuerdo a la naturaleza de! producto.

Olor De acuerdo a la naturaleza del producto, sin
olores extranos.

Sabor De acuerdo a la naturaleza del producto, sin | Requisito del PNAEQW
sabores extrafios. |
Liquido homogéneo y sin grumes, exento de

Aspacto materias extrafias.

Caracteristicas Fisico Quimicas

[ Caracteristica | Espacificacion ____I_ie!gl_'encia
Materia grasa lactea (% mlm) | Maximo 10 I

. Acidez (expresada como % de Minimo 0.3 | Norma para Leches Fermentadas, Codex Stan

! &cido lactico {m/m}]) | . PR 243 - 2003, Revisidn 2018

Proteina lactea (Nx6.38) (% m/m) | Minimo 2,7 i - |

[ Azucares Totales (gl1 00mg) = " | Ley N°30021 “Ley de promocidn de la

" Saturada (a/10 [ . alimentacion saludable para nifios, nifias y
Grasa == (g omg) : adolescentes y su Reglamento aprobado
SOdID (mgIBOOmg) * medlanle Decreto Supremo N°017-2017-SA

*El valor de |a especificacién varfa de acuerdo a la unidad de medida del contenido neto.
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2.3 Caracteristicas Microbiologicas

Agente microblano Categoria Clase n c mLiml!e por EM
Coliformes 5 3 5 2 10 102
Mohos 2 3 5 2 10 102
Levaduras 2 3 [ 2 10 102

Fuente: por R.M. N* 591-2008/MINSA “Norma Sanilaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitana

& Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Cansumo Humano". Criterio |.6 Leches Fermentadas y acidificadas (yogurt,
leche cullivada, cuajada, olros)

3.

PRESENTACION

31

Presentacion y envases

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

Envase Tipo Material | Capacldad
L — Carton, aluminio y polietifeno con Minimo 0.2 kg o
S D UL WEDL Tl sorbete biodegradable o plastico (*) 02L
Caja Cartdn corrugado .
. Establecido por el
Envase secundario Bandeias Carton cubierto por plastico fabﬁcant‘;
) termoencogible

‘Ley N°30884. YLey que regula el plistico de un solo uso y los reciplentes ¢ envases descartables”.

Requisitos del envase

Tipo Caracteristica Especificaclén

Muitilaminado Hermeticidad Hermeticidad {prueba de fuga).

Fuente: R.M. N° 495-2008/MINSA “Norma Sanitaria aplicabla a Ia fabricacion de alimentos snvasados de baja acidez y
acidificados destinados al consumo humano”.

Vida «til

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

Rotulado

El rotutado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacion minima:

Nombre del preducto.

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

Nombre o razén social y direccién del fabricante

Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacidn.

Verslén N° 02 Pégina 20 de 263
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* Codigo de Registro Sanitario.
¢ |nstrucciones de uso {requisito adicional).
+ |nformacidn nutricional (requisito adicional).

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

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Documentacién Obligatoria

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

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

4.2 Cerificaciéon Obligatoria

a) Copia simple del certificado de conformidad para contacto con alimentos del envase, emitido
por el fabricante. Adjuntando la copia simple de la ficha técnica del envase expedido por el
fabricante. (adjuntar la traduccién cuando aplique).

b) Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiolégicos establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cddigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Notas:

¢ Los certificados o infurmes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 5538 nivel de inspeccion especial 54, plan de muestreo simple |
para inspeccién normal y LCA 6.5% (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos
se realizan considerando lo siguiente:

e Andlisis Organoléptico v Fisico quimico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos crganolépticos v fisicos quimicos es
por una via.

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

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

Varsién N° 02
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

4.1 Denominacidén técnica Néctar de fruta

1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Bebible
1.4 Descripcién General Es un producto elaborado a partir de fruta(s) con adicidn de agua,

con o sin adicidon de azucares y/o miel yfo jarabes, con adicién de
vitaminas y/o minerales, sometido a {ratamiento térmico de
pasteurizacion.

El néctar puede ser turbio, claro o clarificado y debe tener las
caracteristicas sensoriales propias de la fruta de |a cual procede.

Esta prohibido el uso de edulcorantes como sustitutos del aztcar.

Pueden afiadirse sustancias aromaticas, pulpa y células’, todos los
cuales deben proceder del mismo tipo de fruta y obtenerse por
procedimientos fisicos.

El porcentaje de pulpa y sdlidos solubles en el néctar es conforme
a lo declarado ante la Autoridad Sanitaria (DIGESA), para la
obtencion del Registro Sanitario.

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

2, CARACTERISTICAS TECNICAS

21 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién Referencla
Seguin la naturaleza propia de la fruta(s) de la
Olor y Sabor cual{es) procede{n), exento de olores y sabores | NTP 203.110:2009 JUGOS,
extrafios. NECTARES Y BEBIDAS
Color Segun la naturaleza propia de la fruta de la cual o DE FRUTA. Requisitos.

cuales proceden.

Fluido homogéneo, turbio, claro o clarificado, que
Aspecto podra tener sdlidos an suspension o en sedimento, Requisito del PNAEQW.
a excepcién de matarias extrafas.

2.2 Caracteristicas Fislco Quimicas

Caracteristica |  Especificacién | Referancia

pH Menor 4.5 NTP 203.110:2009 JUGOS, NECTARES Y
_— ! BEBIDAS DE FRUTA. Requisitos.

Ley N°30021 “Ley de promocién de la

| Azdcares totglés T

| (9/100mL) Menor a & alimentacién saludable para nifios, nifias y
“Sodio 1 o | adolescentes y su Reglamento aprobado por
{mg/100mL} | Menor a 100 ; Decreto Supremo N°017-2017-SA

' En el caso de los citricos, la pulpa y las células son la envoltura del zumo (jugo) obtenido del endacarplo.
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2.3 Caracteristicas Microbiolagicas

Agente microbiano Categorla Clase n| c 'I;]lmute r mb
Aerobios mesdfilos 2 3 5 2 10 102
Mohos 2 3 5 2 1 10
Levaduras 2 3 5 ) 1 10
Coliformes 5 2 5 0 <3 _

Fuente: R.M. N* 591-2008-MINSA “Norma Sanilaria que establece los Criterios Microbiclégicos de Calidad
Sanilaria e Inocuidad para los Alimentos y Babidas de Consumo Humane”. Criterio XVI.2 Bebidas no carbonatadas.

PRESENTACION

31

3.2

3.3

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

Envases Tipo Material Capacidad

Botellas con tapa Polietileno Tereftalato (PET) (*)

Envase primario A Minimo 0.200 L
Multilaminado Cartén, aluminio y polietileno con

sorbete biodegradable o plastico (*}

Cajas Cartdn corrugado De acuerdo a lo

Envase secundario Carté do cublerto 1astico| ©Stablecido por el
Bandejas n com:g;ngec#co;iblecon pléstico fabricante

*Ley N*30884, “Loy que regula al plistico de un solo uso y los reciplentes o envases descartables™.
Requisitos del envase
Tipo - Caracteristica Especificacién

Multilaminado Hermelicidad Hermeticidad (prueba de fuga).

Fuente: R.M. N* 495-2008/MINSA “Norma Sanitaria aplicable a la fabricacitn de alimentos envasados de baja acidez y
acidificados destinados al consumo humanao”.

Vida util

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

Rotulado

E! rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacién minima:

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

Version N° 02 Phgina 24 de 263
Resoluciéon de Direccién Ejecutiva N° nnnoBGl -2019-MIDIS/PNAEQW-DE




ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS
QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO
ALIMENTARIO 2020 DEL PROGRAMA NACIONAL DE
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

Frograma Nacianal
de Alimentocidn Escolor
DAL WARMA

Version N° 01 Pag. 3 de 4

CODIGO: BEB-NF

Peso neto.

Nombre o razén social y direccién del fabricante.
Cddigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cadigo de Registro Sanitario.

Instrucciones de uso (requisito adicional).
Informacién nutricional (requisito adicional).

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

4 REQUISITOS OBLIGATORIOS

41 Documentacion obligatoria

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

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

4,2 Certificacion Obligatoria

a) Copia simple del certificado de conformidad para contacto con alimentos del envase, emilido
por el fabricante. Adjuntando la copia simple de la ficha técnica del envase expedido por el
fabricante. (adjuntar la traduccién cuando aplique).

b) Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbioldgicos establecidas en las
especificaciones técnicas del producto {por cédigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Notas:

» Los certificados o informes de inspeccion deben especificar gue el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP - ISO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple
para inspeccion normal y LCA 0.65 {para efecto de extraccién de la muestra). Los ensayos
se realizan considerando lo siguiente:
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» Andlisis Qrgangléptico y Fisico gulmico

por una via.

+ Andlisis Microbiclogico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos arganolépticos y fisicos quimicos es

El numero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo
al plan de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios
Microbiol6gicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo
humano aprobado por Resclucion Ministerial N°591-2008/MINSA. No se permite compositar,
salvo indicacion expresa en la norma sanitaria (R.M. N 591-2008/MINSA).

Se aceptan certificados o informes de inspeccién o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (06} meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccidn yfo informes de ensayo.
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CODIGO: BEB-BP

| 1. CARACTERISTICAS GENERALES
11 Denominacién técnica Bebida de productos naturales
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
. 1.3 Grupo de alimentos Bebible
' 1.4 Descripcién General Es un producto elaborado a partir de fruta(s) con hortalizas
({tubérculos y/o raices yfo legumbres y/o leguminosas) y/o granos
andinos y/o semillas y/o cereales, con adicién de agua, con o sin
adicion de azlcares y/o miel y/o jarabes, con adicién de vitaminas
y/o minerales, sometido a tratamiento térmico de pasteurizacion que
asegure una larga vida uil.
Esta prohibido el uso de edulcorantes como sustitutos del azdcar.
Los productos deben contar con un periodo m(nimo de observacién
de veintiun (21) dias, desde su fabricacién hasta el dfa de la
liberacién (incluye el periodo de los analisis solicitados).
2, CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1 Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica Especificacitn Referencia
De acuerdo a |a naturaleza del producto de
Olor y Sabor la cual o cuales proceden, exento de olores
o ¥ sabores extrafios.
! De acuerdo a la naturaleza del producto de -
Color la cual o cuales praceden. Requisito del PNAEQW
Fluido que podrd tener sdlidos en
Aspectlo suspension o en sedimento, a excepcidn de
malerias extrafias.

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

!_. I _carééieﬁsﬁca | __Esgaciﬂcaclén 1 Referencia N
' ' NTP 203.110:2009 JUGOS,

pH Menor 4.5 NECTARES Y BEBIDAS DE FRUTA.
L | . . | ____Requisitos.

! Az(cares totales (g/100mL} Menora &

Ley N°30021 “Ley de promocitn de la
— : 1 alimentacion saludable para nifios,

Sodio (mg/100mL) Menor a 100 nifas y adolescentes y su Reglamento

| , aprobado mediante Decreto Supremo

Grasa Salurada (g/100mL) Menora 3

' N°017-2017-SA
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| CODIGO: BEB-BP

2.3 Caracteristicas Microbiologicas

Agente microbiano Categoria Clase n c "'1-'"""9 L mlill
Aerobios meséfilos 2 3 5 2 10 102
Mohos 2 3 5 2 1 10
Levaduras 2 3 5 2 1 10
Coliformes 5 2 5 0 <3 -

Fuente: por R.M. N* 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano®. Criterio XVI.2 Bebidas no carbonatadas.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envases

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

Envases Tipo [ Materlal Capacidad
Bott:g:: con Polietileno Tereflalato (PET) (%)
, Envase primario L Cartén, aluminio y polietileno, con Minimo 0.200 L
Multilaminado sorbete biodegradable o plastico (*)
Cajas Cartdn corrugado De acuerdoalo
Envase secundario Bandeias Cartén corrugado de primer uso cublerto | establecido por el
4 con plastico termoencogible fabricante

1Ley N°30884. “Ley que regula el plastico de un solo uso y los reciplentes o envases descartables®.

Requisitos del envase

Tipo Caracteristica | Especificacion

Multilaminadg Hermeticidad | Hermeticidad (prueba de fuga).

Fuente: R:M. N° 495-2008/MINSA "Norma Sanitaria aplicable a la fabricacién de alimentos envasados de baja acidez y
acidificados destinados al consumo humano®.

3.2 Vida atil

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

3.3 Rotulado

E! rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacion minima:

Nombre del producto.

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

Nombre o razon social y direccion del fabricante.

Version N° 02
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Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cddigo de Registro Sanitario.

Instrucciones de uso (requisito adicional).
Informacidn nutricional {requisito adicional).

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

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Documentacion obligatoria

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

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

4.2 Certificacién Obligatoria

a) Copia simple del certificado de conformidad para contacto con alimentos del envase, emilido
por el fabricante. Adjuntando la copia simple de la ficha técnica del envase expedido por el
fabricante. (adjuntar la traduccion cuando aplique).

b) Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccidon acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbioldgicos establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Notas:

* Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP - ISO 2859-1 nivel de inspeccién especial 34, plan de muestreo simple
para inspeccion normal y L.CA 0.65 (para efecto de extraccién de la muestra).Los ensayos
se realizan considerando lo siguiente:
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» Andlisis Organoléptico y Fisico guimico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es

por una via.

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

Se aceptan certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta 0 adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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CODIGO: HAR-AM |

1. CARACTERISTICAS GENERALES

11 Denominacién técnica Almidon de maiz (maicena).

1.2 Tipo de alimentos No Perecible.

1.3 Grupo de alimentos Harinas y derivados

14 Descripcion General Es el producto obtenidc a partir de las diversas variedades del malz,
es un polvo fino de color blanco, inodoro e insipido. Envasado
herméticamente.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica | Especificacion Referancia
Apariencia Polvo fino.
1 NTP 208.064:1974. (revisada el

Coler | Blanco. 2013) ALMIDON DE MAIZ

Olor Inodoro, exento de olor extrafio. NO MODIFICADO. Uso
alimenticio y farmacéutico.

Sabor Insipido, exento de sabor extrafio.

Aspeclo Sin grumos, exenlo de materias extrafias. Requisito del PNAEQW

2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica | Espscificacion Referamsia

Pureza de almidén i

de maiz no modificado Minimo 98

(%) _
" Humedad (%) Maximo 12.5 i
L pH 45-65

Grasa (% Maximo 0.10 .

Pmte,rfas’{% 1 Mesimo 319 NTP 209.064:1974. (revisada

el 2013) ALMIDON DE MAIZ

Ceniza (%) Maximo 0.5

i Tamafio de particular: _ ol M.o D ilette ol

| Pasa a través de malla Min 99.9 alimenticio y farmacéutico.
177 micras (N° 80} {%])

Tamaiio de particular:
Pasa a través de malla
149 micras (N° 100)
(%)

2.3. Caracteristicas Microbiolégicas

Min 97 |

Agente microblano Categoria Cliase n c “I:imlta Borg ™
Mohos 2 3 5 2 10¢ 104
Escherichia col 5 3 5 2 10 102
Bacillus cereus 7 3 5 2 10° 104
Salmonelia sp. 10 2 5 0 Ausencia/25g -

Fuente: R.M. N° 581-2008-MINSA ‘Norma Sanitaria cLL(le estableca los Crilerios Microbioiogicos de Calidad Sanitana
e Inoculdad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humanao®. Criterio V.3 Féculas y almidones
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3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envases

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

Envase Tipo Material Capacidad
Bolsa Palipropiteno Biorientado (BOPP)
Bilaminado o Trilaminado
Envase Bolsas de polietileno (PE) y/o Hasta 1.00 k
primario Cajas con bolsa polipropilenc (PP) o papel asiat. )
interna multipliego y caja de cartdn
corrugado
Envase Bolsa Polietileno de alta densidad
secundaric {PEAD}
Caja Carton corrugado Segun lo establecido
Embalaje Caja Cartén corrugado por el fabricante
(opcional) (*) Saco Polipropileno

(") El embalaje es utilizado para fines de transporie y distribucidn.
3.2 Vida 0til

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

Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decrefo Supremo N° 007-98-SA,
debiando contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacidén minima:

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 direccién del envasador y/o distribuidor (de corresponder).
Cdédigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cddigo de Registro Sanitario.

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

Versién N° 02 Piginn 32 de 263
Resolucién de Direccién Ejecutiva N° D000 302 -2019-MIDIS-PNAEQW



ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS
QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO
ALIMENTARIO 2020 DEL PROGRAMA NACIONAL DE
ALIMENTACION ESCOLAR QAL| WARMA

o

5T T M) 'P . ol
Ministeria de Desarrollo |SViCeministernio e A{;mﬁ“ Estolae
: e Inclusion Soctal de Presiaciones Sociales (PTG R

Versenneor | ALMIDON DE MAIZ (MAICENA) | .. ...:
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4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Documentacién obligatoria

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

b) Copia simple de la Resolucidn Directoral gue otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan
HACCP emitida por la DIGESA, para la linea de proceso productive del producto requerido,
vigente durante la fabricacion del producto. En caso de fraccionamiento del producto, debe
presentar la copia simple de la Resolucién Directoral que otorga la Validacién Técnica Oficial
del Plan HACCP emitida por la DIGESA para la linea de fraccionamiento y envasado.

4.2 Certificacién Obligatoria

a) Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organoléplicas, fisicoquimicas y microbioldgicos establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

| Notlas:

* Los certificados o informes de inspeccién deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP - 1SO 2858-1 nivel de inspeccion especial $4, plan de muestreo simple
para inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos
se realizan considerando lo siguiente;

» Andlisis Organoléptico vy Fisico quimico
El ndmero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es

por una via.

* Andlisis Microbiologico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo

al plan de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios
Microbiclégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo
humano aprobado por Resolucion Ministerial N°591-2008/MINSA. No se permite compositar,
salvo indicacidn expresa en la norma sanitaria (R.M. N° 591-2008/MINSA).

Se aceptan certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacién
correspondiente; asimismo, no se acepta que medianie carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccién y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

14 Denominacion técnica  Fécula de papa

1.2 Tipo de alimentos No Perecible.

1.3 Grupo de alimentos Harinas y derivados

1.4 Descripcion General Es el producto obtenido a partir de la papa, es un polvo fino de color

blanco, inodoro e insipido.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica Especificacion Referencia
Color De acuerdo a la naturaleza del producto,
blanco.
Olor De acuerdo a la naturaleza del producto,
exento de olores extrafios, inodoro. Requisito del PNAEQW
Sabor De acuerdo a la naturaleza del producto,
inslpido, exento de sabores extrafos.
Aspecto ! Polvo fino, sin grumas, exento de materias
| exirafas.
2.2, Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristica Especificacién Referencia
Humedad , Maximo 21%
pH ' ~5-8 Requisito establecido por PNAEQW
Sulfitos (SO2) Maximo 10 mg/Kg
2.2, Caracteristicas Microbiolégicas
Agente microbiano Categoria | Clase n c "l;lmlte por I\II
Mohaos 2 3 5 2 103 104
Escherichia coli 5 3 5 2 10 102
Bacillus cereus 7 3 5 2 109 10°
Salmonelia sp. 10 2 5 0 Ausencia/25g -

Fuenta: RM. N° 591-2008-MINSA “Noma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria
@ Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano®. Criterio V.3. Féculas y Almidones.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
Version N° 02 Pigina 34 de 263
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Tipo

Material Capacidad

Envase

Bolsa

Polipropileno Biorientado {(BOPP) Bilaminado o
Trilaminado

primario

Cajas con

bolsa interna

ta 1.
Bolsas de polietileno {PE) y/o polipropileno (PP) pape! Has 00 kg

mullipliego y caja de cartén corrugado

Envase

Bolsa

Polietileno de alta densidad (PEAD)

secundario

Cala

Cartén cormugado Seguin lo

Embalaje

Caja

Cartdn corrugado astablecido por

{opcional)

()

Saco

el fabricante

Polipropilenc

* El embalaje es utilizado para fines de transporte y distribucién.

3.2 Vida Util

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

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacién unitaria la siguiente informacion minima:

Nombre del producto.

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

Nombre o razdn social y direccién del fabricante.

Nombre o razén sacial y direccién del envasador y/o distribuidor (de corresponder).
Cddigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cddigo de Registro Sanitario.

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

Veorsion N° 02
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4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

441 Documeniacion obligatoria

a) Copia simple de la consulta web del Registro Sanitario del producto y anotaciones segun
corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe corresponder al producto, envase y
preseniaci6n, vigente durante el periodo de atencion.

b) Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga la Validacién Técnica Oficial de! Plan
HACCP emitida por la DIGESA, para ia linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacion del producto. En caso de fraccionamiento del producto, debe
presentar la copia simple de la Resolucién Directoral que otorga {a Validacion Técnica Oficial
del Plan HACCP emitida por la DIGESA para la linea de fraccionamiento y envasado.

4.2 Certificacion Obligatoria

a) Original o copia expedida {no copia simple) o copia legalizada notariaimente del certificado o
informe de Inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracterlsticas organolépticas, fisicoquimicas y microbiologicos establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cddigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Notas:

» Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP - ISO 2859-1 nivel de inspeccién especial S4, plan de muestreo simple
para inspeccién normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra).Los ensayos
se realizan considerando lo siguiente:

s Andlisis Organoléptico v Flsico quimico
El niimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y flsicos quimicos es

por una via.

= Anédlisis Microbiologico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo
al plan de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios
Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo
humano aprobado por Resolucién Ministerial N°591-2008/MINSA. No se permite compositar,
salvo indicacién expresa en |a norma sanitaria (R.M. N° 591-2008/MINSA).

Se aceptan certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiqguen los
resultados de andlisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

11 Denominacién técnica
1.2 Tipo de alimentos

1.3 Grupo de alimentos
1.4 Descripcién General

Almidén de yuca (Tapioca).
No Perecible.
Harinas y derivados

Es el producto elaborado a partir de yuca. Es un polvo fino de color
blanco, inodoro e insipido

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién Referencia
Color Blanco.
Qlor De acuerdo a 1a naturaleza del producto,
exento de olores extrafos, inodoro.
Sabor Insipido, exento de sabor extrafio Requisito del PNAEQW
Aspecto Polvo fino, sin grumos, exento de materias
extrafias. .
2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristica Especificacién Referencia |
| _Humedad (%) Maximo 13 '
Cenizas (%) Maximo 3
9 Maximo 2 .
g LG Lk NTP 011.503 2010 (revisada el
oiC Snhioreol\mol) Méximo 10 2015) Yuea y Darivados. Almidén.
Grasa (%) Maximo 2 Definiciones y requisitos.
Carbohidratos (%) Minimo 80
Proteinas (%) Méaximo 5
NTP 011.500. 2009 (Revisada el
Tamafio de particula Minimo ? 00/;' ddehgrgopasar 2014)
(harina fina) par un tamiz de .00 mm Yuca y derivados. Harina de Yuca.
| Definiciones, clasificacion y requisilos.

2.3 Caracteristicas Microbiolégicas

Agente microbiano Categoria | Clase n c ':‘m“e porg m
Mohos 2 3 5 2 103 104
Escherichia coli 5 3 5 2 10 102
Bacillus ceraus 7 3 5 2 103 104
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausenciaf25g -

Fuente: R.M. N* 591-2008-MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria
€ Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano®, Criterio V.3. Féculas y Almidones.
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3 PRESENTACION
31 Presentacién y envases

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

Envase Tipo Material Capacidad

Envase Bolsa Polipropileno Biorientado (BOPP) Bilaminado o

|_primario Tritaminado Hasta 1.00 kg
Envase Bolsa Polietileno de alta densidad (PEAD)
secundario Caja Cartén corrugado Segun lo
Embalaje Caja Cartén corrugado establecido por
(opcional) el fabricante
S Saco Polipropileno

* El embalaje es ufilizado para fines de transporte y distribucion.

Vida Util

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

Rotulado

El rotutado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacién unitaria la siguiente informacién minima:

Nombre del producto.

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

Nombre o razon social y direccion del fabricante.

Nombre o razdn social y direccién del envasador y/o distribuidor (de corresponder).
Cddigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Codigo de Registro Sanitario.

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

4

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

Varsion N° 02
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41 Documentacién obligatoria

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

b) Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga la Validacién Técnica Oficial del Plan
HACCP emitida por la DIGESA, para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacién del producto. En caso de fraccionamiento del producto, debe
presentar la copia simple de la Resolucion Directoral que otorga la Validacién Técnica Oficial
del Plan HACCP emitida por la DIGESA para la linea de fraccionamiento y envasado.

4,2 Certificacion Obligatoria

a) Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccidn de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoguimicas y microbioldgicos establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por codigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Notas:

* Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP - ISO 2859-1 nivel de inspeccién especial S4, plan de muestreo simple -
para inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra).Los ensayos
se realizan considerando lo siguiente:

s Analisis Organoléptico y Fisico quimico
El nimero de unidades de muesira para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es

por una via.

» Analisis Microbiolégico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo
al plan de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios
Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo
humano aprobado por Resolucién Ministerial N°591-2008/MINSA. No se permite compositar,
salvo indicacion expresa en la norma sanitaria {R.M. N° 5§91-2008/MINSA).

Se aceptan certificados ¢ informes de inspeccidn o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacién
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carla ¢ adenda se rectifiquen los
resultados de andlisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica Harinas de frutas

1.2 Tipo de alimentos No Perecible.

1.3 Grupo de alimentos Harinas y derivados.

1.4 Descripcién General Es el producto elaborado a partir de licuma ¢ platano, obtenido

mediante un proceso de secado o deshidratado industrial y
molienda, con o sin fortificacidn (para producto industrializado) o
mediante un proceso de secado natural, molienda y tamizado (para
producto primario} envasado herméticamente.

E! producto no podrd cbltenerse a partir de materia prima
fermentada o descompuesta como consecuencia del ataque de
hongos, roedores o insectos.

Ver denominaciones individuales en el anexo.

2, CARACTERISTICAS TECNICAS

21 Caracteristicas organolépticas

Caracteristica Especificacién Referencia
De acuerdo a la naturaleza del produclo en sus
Color
diferentes tonalidades
De acuerdo a la naturaleza del produclo, exento de Requisito del
Olor y Sabor olores y sabores extrafios, rancios, entre otros. PNAEQW
Aspecto Homogéneo, sin grumos, exento de malerias extranas.

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

2.2.1 Harina de Litcuma

f

_ Caracteristica Especificacion Referencia
Humedad (%) Maximo 10
Acidez {(exprasado en acido citrico) Menor a 1 NTP 011.042:2012 (Rev.
| {g/100 g} 2018) Licuma. Harina de
__Ceniza (g/100g) Menor a 3 Lacuma. Requisilos
" El 80% debe pasar por un tamiz de
Tamafio de las particulas Mesh N° 60 (0.25 mm)
2.2.2 Harina de Platano
Caracteristica Especificacién Referencia
Humedad (%) Maximo 10 NTP 01 1 .700:2009
Ceniza (%) Maximo 2,5 (Revisada el
Fibra bruta (%) Maximo 1,0 = . 2913). Plsta;:ayda
Tamafie de las particulas (harina El 90% debe pasar por un tamiz de I::wa O?j aﬂlaﬁlclones
fina) (%) Mesh N° 60 (0.25 mm) patano. nes,
clasificacién y requisitos

Varsién N° 02
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2.3 Caracteristicas Microbiolégicas
Limite
Agentes microbianos Categoria Clase n c = == PS8 P

Mchos 2 3 5 2 102 103
Levaduras 2 3 5 2 102 108
Escherichia Coli 5 3 5 2 10 5x 102
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia /259 -

Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria
e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano". Criterio XIV.3 Frutas y horlalizas desecadas,
deshidratadas o liofilizadas.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envases

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

Envase Tipo Material Capacidad
Envase primatio Bolsa Po"g}?;r:?: : dgign‘?r?lt:r:'i::\(a?jgpp) Hasta 1.00 Kg
“Envase secundario Bolsas Polietileno (PE)
Embalaje Bolsas Polietileno (PE) De acuerdo a lo establecido
Saco Polipropileno por el fabricante

(opcional)(*}

Caja Cartdn cornugado
* El embalaje es utilizado para fines de transporia y distribucién.

)3.2 Vida Util

De acuerdo a lo declarado y establecido por el fabricante y/o procesador.
3.3 Rotulado
El rotulado debe contener la siguiente informacion como minimo.

Ty,

Nombre del praducto.

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

Peso neto.

Nombre o razén social y direccion del fabricante yfo procesador.

Nombre o razén social y direccién del envasador y/o fraccionador (de corresponder).

Cddigo de lote o Cédigo de rastreabilidad generado en el procesamiento primario del alimento.
Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion,

Caddigo de Registro Sanitario (Alimento industrializado).

Namero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento dedicado al procesamiento primario de
alimentos agropecuarios y piensos.

Instrucciones de Uso (requisito adicional).

Informacion nutricional {requisito adicional).

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

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Documentacién obligatoria.
4,1.1 Para productos Industrializados.

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

b) Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga la Validacidén Técnica Oficial del Plan
HACCP emitida por la DIGESA, para la linea de proceso productivo del produclo requerido,
vigente durante la fabricacién del producto. En caso de fraccionamiento del producto, debe
presentar la copia simple de la Resolucién Directoral que oforga la Validacién Tecnica Oficial
del Plan HACCP emitida por la DIGESA, para la linea de fraccionamiento y envasado.

4.1.2 Para productos de procesamiento primario.

a) Copia simple de la Autorizacion Sanitaria del Establecimiento dedicado al Procesamiento
Primaric de Alimentos Agropecuarios y Piensos, expedido por el SENASA vigente durante el
periodo de atencion.

Certificacién Obligatoria

a) Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de |
las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiologicos establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cddigo de lole y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Notas:

» Los certificados o informes de inspeccién deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP - 1SO 2859-1 nivel de inspeccién especial S4, plan de muestreo simple
para inspeccidn normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccién de la muesira).Los ensayos
se realizan coensiderando lo siguiente:

s Analisis Organoléptico y Fisico quimico
El numero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es
por una via.

* Andlisis Microbioldgico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbioclégicos debe ser de acuerdo
al plan de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios
Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consuma
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humano aprobado por Resolucién Ministerial N°591-2008/MINSA. No se permite compostar,
salvo indicacion expresa en la norma sanitaria (R.M. N° 591-2008/MINSA).

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

5. ANEXOS

5.1 Denominaciones Individuales

cobIiGo NOMBRE DEL ALIMENTO

HAR-FR-001 HARINA DE LUCUMA

HAR-FR-002 HARINA DE PLATANO
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

11 Denominacién técnica Harinas precocidas

1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Harinas y derivados
1.4 Descripciéon General Es el producto elaborado a partir de cereales y/o leguminosas

ylo semillas, tostadas y molidas, con o sin fortificacion.
Ver las denominaciones individuales en el anexo.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1, Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia
De acuerdo a la naturaleza del
Olor y Sabor producto, exento de olores y sabores
exiranos.
De acuerdo a la naturaleza del Requisito del PNAEQW
Color
producto.
Aspecto Homo_géneo. §in grumos, exenic de
matenias extrainas.

2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristica Especificacién Referencia

Humedad (%) Maximo 15 R.M. .N".451 -2005!MINSA._N0m1a
Sanitaria para la Fabricacion de
Alimentos a Base de Granos y
Otros, Deslinados a Programas

2::%?]_10‘(;%) expresado en acido Maximo 0.15 Sociales de Alimentacion.
2.3, Caracteristicas Microblolagicas

Limita por g/ml
Agente microbiano Catagoria Clase n c m ]
Aerobios masofilos 2 3 5 2 104 10°
Coliformes 5 3 5 2 102 103
Bacillus cersus 8 3 5 1 102 104
Mohos 5 3 5 2 10% 104
Levaduras 5 3 5 2 103 104
Salmonelia sp. 10 2 5 0 Ausencia/25 g -

Fuenie- RM. N° 451-2006/MINSA “Norma Sanitaria para la Fabricacion de Alimentos a Base de Granos y otros,
destinados a Programas Soclales de Alimentacion™. Articulo 10 literal d). Productos crudos, deshidratados y precocidos
que requieren coccion como hojuelas, harinas, otros similares.
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3. PRESENTACION

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

Envase “Tipo Material Capacidad
Polietileno (PE) o Pdlipropileno
Envase primario Bolsa Biorientado (BOPP) Bilaminado o Hasta 1.00 kg
Trilaminado

Bolsa Polietileno de alta densidad (PEAD)
Envase secundario

Caja Cartén corrugado Establecido por el fabricante

Carién corrugado

Embalaje (opcional) Caja
)

(*) El embalaje utilizado para fines de transporte y distribucién,
3.2 Vida Otil

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

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobade por Decreto Supremo N° 007-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacién minima:

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,

Cddigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Codigo de Registro Sanitario.

Instrucciones de uso {requisito adicional).

Informacidn nutricional {requisito adiclonal).

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

4.1

| 4.2

Documentacién obligatoria

a) Copla simple de la consulta web del Registro Sanitario del producto y anotaciones segdn
corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe corresponder al producto, envase y
presentacién, vigente durante el periodo de atencién.

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

Certificacion Obligatoria

a) Original o copla expedida (no copia simple)} o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbioldgicos establecidas en las
sspecificaciones técnicas del producto (por cadigo de lote y presentacién), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Notas:

e Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muesireo se realiza
de acuerdo a la NTP — 1SO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo
simple para inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de exlraccion de la muestra).
Los ensayos se realizan considerando lo siguiente:

* Analisis Organoléptico v Flsico quimico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos

es por una via.

* Andlisis Microbioldgico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo
al plan de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Crilerios
Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de
consumo humano aprobado por Resolucién Ministerial N°591-2008/MINSA. No se
permite compositar, salvo indicacién expresa en la norma sanitaria (R.M. N° 591-
2008/MINSA).

Se aceptan certificados o informes de inspeccién o informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de fiberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccién y/o Informes de ensayo.
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5. ANEXO0S
5.1 Denominaciones Individuales
CODIGO NOMBRE DEL ALIMENTO
HAR-PC-001 | HARINA DE TARWI
HAR-PC-002 | HARINA DE MAIZ MORADO
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
' 14 Denominacién técnica Harinas Extruidas
1.2 Tipo de alimentos No perecible
1.3 Grupo de alimentos Harinas y derivados
1.4 Descripcion General Es el producte elaborado a partir de granos andinos y/o cereales
y/o leguminosas y/o tubérculos, obtenido mediante un proceso
de tratamiento térmico (extrusién) y molienda, con o sin
fortificacion.
Las harinas extruidas deben de provenir de materia prima limpia,
sanas, libres de infestacion por insectos y de cualquier otra materia
extrafia cbjetable.
Ver las denominaciones individuales en el anexo.
2. CARACTERISTICAS TECNICAS
2.4 Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica Especificacién Referencla 7]
De acusrdo a la naturaleza del
Sabor y olor producto, exento de sabores y olores
| extrafos, rancios, entre olros.
Color De acuerdo a la naturaleza del Requisilo del PNAEQW
producto.
Homogéneo, sin grumos, sin malerias
Ll extranas.
2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristica [ Especificacién Referencia
_Humedad {%) Menoroiguala 5
Acidez (expresada en acido . R.M. N° 451-2006/MINSA “Norma
sulfurico) (%) Menor o igual a 0.4 Sanitaria para la Fabricacion de
indice de gelatinizacién (%) | Mayor a 94 Alimentos a Base de Granos y otros,
- deslinados a Programas sociales de
Aflatoxinas No deteclable en § ppb Alimentacion®
Saponina (*) Ausenta
{*) Para aquellos que contlenen quinua.
2.3 Caracteristicas Microbiolégicas
[ Limite por giml
Agente microbiano Categoria Clase n c m = M
Aerobios mesofilos 3 3 | & 1 104 10° !
Coliformes 5 3 5 2 10 102
Bacillus cereus 8 3 5 1 102 104
Mohos 5 3 | 5 2 10? 10% |
Levaduras | 5 3 5 2 102 103
Salmoneila sp. | 10 | 2 | 8 0 Ausencia/2s g - |
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Fuente: RM. N° 451-2006/MINSA “Norma Sanitaria para la Fabricacion de Almentos a Base de Granos y Otros,
Destinados a Programas Sociales de Alimentacion® (Articulo 10 ingiso d) Productos cocidos de consumo directo como
extruidos, expandidos, hojuelas instantaneas, otros similares).

PRESENTACION

1 Presentacién y envases

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

Envase Tipo Matarial Capacidad
- Polipropileno Biorientado (BOPP)
Envase primario Bolsa Bilaminado o Trilaminado. Hasta 1.00 kg
. Polietileno de alta densidad
Envase secundario Boisa (PEAD)
Bolsa Polietileno (PE) De acuerdo a lo establecido
Embalaje opcional (*) Saco Polipropileno por ¢l fabricante
Caja Cartén corrugado

("} El embalaje ulilizado para fines de lransporle y distribucién.

3.2 Vida Util

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

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitarioc de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° D07-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacidn unitaria la siguiente informacién minima:

Nombre del producto.

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

Nombre o razén social y direccion del fabricante.

Cdadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cddigo de Registro Sanitario.

Instrucciones de uso (requisito adicional).

Informacion nutricional (requisito adicional).

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

4.1

4.2

Documentacion obligatoria

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

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

Certificacion Obligatoria

a) Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notariaimente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiolégicos establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Notas:

s Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP - ISO 2859-1 nivel de inspeccion especial $4, plan de muestreo simple
para inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos
se realizan considerando lo siguiente:

¢ Andlisis Organoléptico y Fisico quimico
El numero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es
por una via.

» Andlisis Microbioldgico
El numero de unidades de muestra para los ensayos microbiolgicos debe ser de acuerdo
al plan de muesireo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios
Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo
humano aprobado por Resolucién Ministerial N°591-2008/MINSA. No se permite compositar,
salvo indicacion expresa en [a norma sanitaria (R.M. N° 591-2008/MINSA).

Se aceptan certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta 0 adenda se rectifiquen los
resultados de andlisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion yfo informes de ensayo.
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5. ANEXOS
5.1 Denominaciones Individuales
coDIGo NOMBRE DEL ALIMENTO

HAR-HE-001 HARINA EXTRUIDA DE ARROZ.
HAR-HE-002 HARINA EXTRUIDA DE KIWICHA.
HAR-HE-003 HARINA EXTRUIDA DE CEBADA.
HAR-HE-004 HARINA EXTRUIDA DE MAIZ.
HAR-HE-005 HARINA EXTRUIDA DE QUINUA.
HAR-HE-006 HARINA EXTRUIDA DE HABA.
HAR-HE-007 HARINA EXTRUIDA DE TARWI.
HAR-HE-008 HARINA EXTRUIDA DE ARVEJA.
HAR-HE-009 HARINA EXTRUIDA DE CANIHUA.
HAR-HE-010 HARINA EXTRUIDA DE MACA
HAR-HE-011 HARINA EXTRUIDA DE MAIZ MORADO.
HAR-HE-012 HARINA EXTRUIDA TRIGO.

W'ﬁm HAR-HE-013 MEZCLA DE HARINAS EXTRUIDAS

Cipon feiebgl S :
g - ‘.»“.«
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacion técnica Harinas de tubérculos
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Harinas y derivados
1.4 Descripcion General Es el producto elaborado a partir de tubérculos o ralces,

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

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

Ver denominaciones individuales en el anexo.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas Organoclépticas

,r_ Caracteristica Espacificacién Referencia
" Olor y Sabor De acuerdo a la naturaleza del producto,
y
exento de olores y sabores extrafios. -
Color De acuerdo a la naturaleza del producto. Requisito del PNAEQW
Aspecto Homogéneo, sin grumos, exentc de matarias |
l extrafias.

L

Caracteristicas Fisico Quimicas

[ cCaracteristicas | Especificaclén Referencia
Humedad (%) Maximo 15 R.M 451-2006/ MINSA “Norma
sanitaria parz la fabricacion de
Alimentos a base de granos Y otros

| Acidez (%) Expresada en |
|

4cido sulfarico Méximo 0.15 destinados a programas sociales de
i alimentacion”.
2.3. Caracteristicas Microblologicas
| T
Agente microbiano Categoria Clase n c I l.i|::tn . ’"“M
hohos 2 3 5 2 102 10°
[ Levaduras B 2 3 5 | 2 | 107 10°
| Escherichia coli 5 3 5 2 10 5x10?)
]_Sa:monaua sp. = 10 2 | 5 | 0 |Ausencia/25g | -—

Fuante: R.M. N° 501-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para las Alimentos y Bebidas de Consumo Humano®. Criterio XiV.3, Frutas y hortalizas desecadas,
deshidratadas o liofilizadas.
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3.2

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

|_“ Envase Tipo Material Capacldad
. Polietileno (PE) 0 Polipropileno
Envase primaric Bolsa Biorientado (BOPP) Bilaminado o Hasta 1.00 kg
Trilaminado
Envase Bolsa Pdlietileno de alta densidad (PEAD)
secundario Caja Cartén corrugado Establecido por el
fabricante
Embalaje Caja Cartén conugado
{opcional) (*)

(*) Et embalaje utilizado para fines de transperte y distribucién.

Vida Util

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

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacién unitaria la siguiente informacién minima:

Nombre del producto.

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

Nombre o razén social y direccién del fabricante

Nombre o razén social y direccion del envasador y/o distribuidor {de corresponder)
Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cddigo de Registro Sanitario.

Instrucciones de Uso (requisito adicional).

Informacion nutricional (requisito adicional).

El rotulo debe estar consignado en el envase de presentacién unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulade no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ningdn
caso, a excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera
a la composicién original del producto y cuya disposicién no reemplace ni oculte la informacién
del rotulado original.
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4.2

Documentacién obligatoria

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

b) Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga la Validacién Técnica Oficial de! Plan
HACCP emitida por la DIGESA, para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacién del producte. En caso de fraccionamiento del producto, debe
presentar la copia simple de la Resolucion Directoral que otorga la Validacién Técnica Oficial
del Plan HACCP emitida por la DIGESA para la linea de fraccionamiento y envasado.

Certificacion Obligatoria

a) Original o copia expedida (no copia simple} o copia legalizada notariaimente del certificado o
informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiologicos establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Notas:

e Los certificados o informes de inspeccién deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — 1SO 2859-1 nivel de inspeccién especial S4, plan de muestreo simple
para inspeccién normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos
se realizan considerando lo siguiente:

« Analisis Qrganoléptico y Fisico guimico
El nomero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es

por una via.

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

Se aceptan certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis {06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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5. ANEXOS
541 Denominaciones Individuales
coODIGO NOMBRE DEL ALIMENTO
HAR-TB-001 HARINA DE YUCA
HAR-TB-002 HARINA DE PAPA
HAR-TB-003 HARINA DE CAMOTE
HAR-TB-004 HARINA DE MACA
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.4 Denominacién técnica Mezcla de harina de mani tostado y maiz amarillo
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Harinas y derivados
1.4 Descripcién General Es el producto elaborado a partir de la mezcia de mani tostado
molido o triturado y harina de mafz amarillo, con o sin fortificacién
2. CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1, Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica [ Especificacién Referencia
Olor De acuerdo a la naturaleza del
producto, exento de olores rancios o
Sabor De acuerdo a2 la naturaleza del
producto, exento de sabores extraiios. Requisito del PNAEQW
Color De acuerdo a la naturaleza del
producto.
Aspecto(*) Polvo fino, sin grumos, exento de
materias extranas. |
{*) se admita el mani triturado
2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas
“Caracteristica | Especificacion Referencia
dad (® i 15 R. M. N° 451-2006/MINSA, Norma
Humedad (%) Maximo Sanitaria para la Fabricacion de Alimentos
Acidez (%) expresado en acido Maximo 0.15 a Base de Granos y Olros, Deslinados a
sulfiirico ’ Programas Sociales de Alimentacion.
2.3. Caracteristicas Microblologicas
Limite por g/ml
Agente microbiano Categoria Clase n c m [T]
Aeroblos mesdfilos 2 3 5 2 10° 10°
Coliformes 5 3 5 2 102 108
Bacillus cersus 8 3 5 1 102 104
Mohos 5 3 5 2 103 10°
Levaduras 5 3 5 2 103 10¢
Salmonella sp. 10 2 | 5 0 | Ausencia/25g — |
Fuenta: R.M. N° 451-2006/MINSA *Normma Sanitaria para la Fabricacién de Almentos a Base de Granos y otros,
destinados a Programas Soclales de Alimentaclon”. Articulo 10 Heral d). Productos crudos, deshidratados y precocidos
que requieren coccién como hojuelas, harinas, otros similares.
|3.  PRESENTACION
Version N° 02
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3.1 Presentacién y Envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracter(sticas:

Envase Tipo Material ! Capacidad
Polietileno (PE) o Polipropileno
Envase primario Bolsa Biorientado (BOPP) Bilaminado o Hasta 1.00 kg
Trilaminado
, Bolsa Polietileno de alta densidad (PEAD)
Envase secundario
_ Caja Carton corrugado stablecido por el fabricante

(E.;nba!aje CRler ) Caja Cartén corrugado

(*) El embalaje utilizado para fines de transporte y distribucién.
3.2 Vida 0til

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

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacién minima:

Nombre del producto.

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

Nombre ¢ razdn social y direccidn del fabricante.

Cdédigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cddigo de Registro Sanitario.

Instrucciones de uso (requisito adicional).

Informacién nutricional (requisito adicional).

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

Notas:

41 Documentacion obligatoria

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

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

4.2 Certificacidon Obligatoria

a) Original o copia expedida {(no copia simple} o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiolégicos establecidas en las
especificaciones técnicas del produclo (por codigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccidn deben especificar que el muestreo se realiza
de acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo
simple para inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccidn de la muestra).
Los ensayos se realizan considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico v Fisico quimico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos

es por una via.

Analisis Microbioldgico
El niimero de unidades de muestra para los ensayos microbiologicos debe ser de acuerdo

al plan de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios
Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de
consumo humano aprobado por Resolucién Ministerial N°591-2008/MINSA. No se
permite compositar, salvo indicacién expresa en la norma sanitaria (R.M. N° 591-
2008/MINSA).

Se aceptan certificados o informes de inspeccién o informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a sels (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepla que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documente original, ni las revalidacienes que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacién técnica Sémola de cereales.
1.2 Tipo de alimentos Ne Perecible.
1.3  Grupo de alimentos Harinas y derivados.
1.4 Descripcion General Es el producto obtenido a partir de la molienda de cereales,
comrespondiente a la parte granulosa del endospermo de los cereales.
2. CARACTERISTICAS TECNICAS
21 Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica ~ Especificacién Referencia _
De acuerdo a la naturaleza del producto, exegnto
Sabor y olor de sabores y olores extrafios, rancios, entre
. otros, Requisito del PNAEQW
| Granulado, sin grumos, exento de materias
Aspecto [ extrafias. |
2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristica ' Especificacion Referencia 1
Humedad (%) Maximo 15
Cenizas (base seca) . NTP 205.032:2015
(%) oy Sémola de cerealss. Requisitos
60% + 5% sobre tamiz de
Granulometria 425 i (N° 40),
2.3 Caracteristicas Microbiolégicas
Agente microbiano Categoria Clase n c ml.lmlte e EHM
Mohos 2 3 5 2 10 10°
Escherichia coli 5 3 5 2 10 10>
Bacilius cereus (%) 7 3 5 2 10° 10*
Salmonelia sp. 10 2 5 0 Ausencia /25g -
(*) Sdlo para harinas de armoz y/o malz.
Fuente: R.M. N* 591-2008/MINSA "Norma Sanilaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calldad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas da Consumo Humano”. Criterio V.2. Harinas y Sémolas.
3. PRESENTACION
3.1 Presentacion y envases
Los envases ulilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
J
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Envase Tipo Material Capacidad
Polipropilenc Biarientado
Envase primario Bolsa {BOPP) Bilaminado o Hasta 1.00 kg
Trilaminado.
Envase secundario Balsa Polietileno de aita densidad
Bolsa Polietiteno Establecido por el
Embalaje (opcional)(*) sacos Palipropileno fabricante
Caja Cart6n corrugado |

* El embalaje es ulilizado para fines de transporte y distribucién.
3.2 Vida Util

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

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Contro! Sanitaric de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria 1a siguiente informacién minima:

Nombre del producto.

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

Nombre o razén social y direccion del fabricante.

Nombre o razén social y direccion del envasador y/o distribuidor (de corresponder).
Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.,

Condiciones de conservacidn.

Cadigo de Registro Sanitario.

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

e ® & & & @ » & @

@ las Presipriores
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4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Documentacion Obligateria

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

b) Copia simple de la Resclucién Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan
HACCP emitida por la DIGESA, para la linea de proceso productivo del producto requerido,
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vigente durante la fabricacién del producto. En caso de fraccionamiento del producto, debe
presentar la copia simple de la Resolucién Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial
del Plan HACCP emitida por ia DIGESA, para la iinea de fraccionamiento y envasado.

4.2 Certificacién Obligatoria

a) Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbioldgicos establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por codigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA,

Notas:

* Los certificados o informes de inspeccién deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — 1SO 2859-1 nivel de inspeccion especial $4, plan de muestreo simple
para inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos
se realizan considerando lo siguiente:

¢ Andlisis Organoléptico v Fisico quimico

El numero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es
por una via,

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

Se aceptan certificados o informes de inspeccién o informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccién y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacion técnica Farina
1.2 Tipo de alimentos No Perecible.
1.3 Grupo de alimentos Harinas y derivados.
14 Descripcion General Es el producto obtenido a partir de la yuca, mediante un proceso

de pelado, lavado, rallado, con o sin fermentacién, prensado,
fragmentado, granulado, secado, cemido, sometido a un
tratamiento térmico (pre-coccion).

2.  CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién Referencia

De acuerdo a la naturaleza del producto,

Olor y Sabor exento de olores y sabores extrarios, entre
olros.
De acuerdo a la naturaleza del producto, -

Color blanco cremoso, amarillenio en sus Requisito del PNAEQW
diferentes tonalidades.
Granulos de tamafo variable, exento de

o) materias extranas.

Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracleristica Especificacién Referencia
NTP 011.501:2009 {revisada
Humedad (%) Maximo 12 2014) YUCA Y DERIVADOS,

Farifia fermentada.
Definiciones, clasificacion y

requisitos.
Acido cianhidrico (&cido . NTP 011.502:2009 {revisada
cianr?[:j::-iaco libre) (ecl Méximo 2 mg/kg 2014) YUCA Y DERIVADOS,

Farifia rallada. Definiciones,
clasificacidn y requisitos.

2,3 Caracteristicas Microbiolégicas

Limite por g
Agentes microbianos Categoria Clase n [ = "
Mohos 2 3 5 2 102 10°
Levaduras 2 3 5 2 102 10?
Escherichia Coli 5 3 5 2 10 5x 102
Saimonella sp. 10 2 5 ¢] Ausencia /25g -

Fuenta: R.M. N° 501-2008/MINSA "Norma Sanitaria que establece fos Criterios Microblologicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano". Criterio XiV.3. Frutas v Hortalizas desecadas,
deshidratadas o liofillzadas.
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3. PRESENTACION

| 31 Presentacién y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
sigutentes caracter(sticas:

Envase Tipo Material Capacidad
Polietileno (PE) o Polipropileno
Envase primario Bolsa Biorentado (BOPP) Bilaminado o Hasta 1.00 kg
Trilaminado.
) Bolsa Polietileno de alla densidad (PEAD)
Envase secundario
Caja Cartdn corrugado Establecido por el
Embalaje (opcional) | __ Caja Carton corrugado fabricante
y Saco Polipropilen

* El embalaje es utllizado para fines de transporte y distribucion.

3.2 Vida Otil

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

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacién unitaria la siguiente informacién minima:

Nombre del producto.

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

Nombre o razdn social y direccion del fabricante.

Nombre o razén social y direccién del envasador y/o distribuidor (de corresponder).
Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cddigo de Registro Sanitario.

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

|
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4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Documentacién obligatoria

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

b) Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga Validacion Técnica Oficial del Plan
HACCP emitida por la DIGESA, otorgada para la llnea de proceso productivo del producto
requerido, vigente durante la fabricacién del producto. En caso de fracciocnamiento del
producto, debe presentar la copia simple de la Resolucién Directoral Técnica Oficial del Plan
HACCP emitida por la DIGESA, para la linea de fraccionamiento y envasado.

4.2  Certificacion Obligatoria

a) Original o copla expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayc de
las caracteristicas organclépticas, fisicoquimicas y microbiolégicos establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por codigo de lote y presentacidn), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Notas:

+ Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP - 1SO 2859-1 nivel de inspeccién especial S$4, pian de muestreo simple
para inspeccién normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos
se realizan considerando lo siguiente:

o Andlisis Organoléptico v Fisico quimico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es

por una via,

» Andlisis Microbiolégico
El numero de unidades de muesira para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo

al plan de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que eslablece los Criterios
Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo
humano aprobado por Resolucién Ministerial N°591-2008/MINSA. No se permite compositar,
salvo indicacidn expresa en la norma sanitaria (R.M. N° 591-2008/MINSA).

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

Versién N* 02 Pégina 64 de 263
Resolucién de Direccién Ejecutiva N° D000, -2019-MIDIS/PNAEQW-DE



ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS
QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO
ALIMENTARIO 2020 DEL PROGRAMA NACIONAL DE
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

Ministerio de Desarrolio

e inclusion Sccial

y PERL

. Programa Necianal
de Alimernitacidh Escoler
DAL WARMA

Version N° 01

ES

Pag.1de5

CODIGO: POA-BR

1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica
1.2 Tipo de alimentos

1.3 Grupo de alimentos
1.4 Descripcién General

Conserva de bofe de res.
No Perecible.
Productos de Origen Animal (POA)

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

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

El producto debe ser sometido a un proceso de esterilizacion, en el
cual se debe tener en cuenta el lugar de destino del producto final,
siendo el valor de esterilizacion del proceso térmico (Fo, efecto letal)
aplicado, minimo de 6 minutos para envases de hojalata, 10 minutos
para envases flexibles

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

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Referencia

Requisito del PNAEQW

Caracteristica Especificacién
Olor y sabor g:) :&:ggdo a la naturaleza del
Color g):) gﬁgar’dn a la naturaleza del
Textura Suave a medianamente fime.
Aspecto o NGl e o e

2.2 Caracteristicas fisico quimicas

Caracteristica Especificaclén Referencia
pH Mayor a 4.6 Resolucién Ministerial N® 495-
2008/MINSA que aprueba la NTS N°
069- 2008-MINSA/DIGESA -~ V.01,
. “Norma Sanitaria aplicable a la
I"e":eigi‘;' (unidades Minimo 2 fabricacién de alimentos envasados de
baja acidez y acidificados destinados al
consumo humano®,
Grasa (%) Méaximao 5.0
Requisito del PNAEQW
Proteina (Nx6.25) Minimo 15.0
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2.3 Caracteristicas microbiolégicas
Anilisis flan.ce musstvan Aceptacién Rechazo
n [

Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No estéril

Comercial (*) comercialmente comercialmente

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

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

Nota 2: Sl tras {a inspaccidn sanitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas para determinar las
causas, se procederd con el Mé&todo de Andlisis Microbiolégico, para determinar las causas microbiclégicas del
delerioro segin métodos establecidos en el Codex Afimentarius, Manual de Bacterivlogla Analltica BAM de la
Administracidn de Alimentos y Drogas FDA o Asoclacion Americana de Salud Poblica APHA.

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

3. PRESENTACION

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

[ Envase Tipo Material Capacidad
| Lata Hojalata con tapa abre facil {*)
L 0.150 a 1.00 Kg
Envase primario Multitaminado Multicapa de alta barrera y
flexible resistencia con sistema abre facil
Establecido por e}

Envase secundario Ci]a Cartén corrugado fabricante
("} Para presentaciones mayores a 0.175 Kg se acepta tapa clega.
Peso Escurridg (en caso cuente con liquido de gobiemo):
a) Envase metalico; minimo 65% del peso nelo.
b) Envase flexible: minimo 80% del peso neto.
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Requisitos del envase

Tipo j Caracteristica Especificacién Referencia

Envases de hojalata
{segun corresponda)
- Gancho de la tapa
- Gancho del cuerpo
- Espesor de cierre

Control de - Allura de clerre Resolucidn
cierre - Porcentaje de arrugas Ministerial N° 495-
- Hermeticidad (prueba de fuga) 2008/MINSA que
- Compacidad promedio >=80% aprueba la NTS N°
- Superposicion minima en laterales >=45% o 069- 2008-
Lata/Hojalata - Sup_erposimén minima en esquinas >=35%, MINSA/DIGESA —
segun corresponda. V.01. “Norma
Ningtn punto de inspeccién debe tener un valor Sanitaria aplicable a
inferior a lo especificado. la fabricacién de
Tolerancias: alimentos envasados
- El vacio minimo en envases de hojalata de baja acidez y
cilindricos con capacidad hasta 370ml, acidificados
Vaclo deberd ser no menor de 76.2 mm Hg (3 destinados al
pulgadas de Hg). consumo humane”,

- Para los envases rectangulares, el vaclo
minimo deberd ser de 40 mm Hg (1.6
pulgadas de Hg).

Multilaminado| Hermeticidad | - Hermetlicidad (prueba de fuga).

3.2 Vida vitil

Establecida por el fabricante, segin la declaracion en el Registro Sanitarioc ante la autoridad
sanitaria compeatente.

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° Q07-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacion minima:

e Nombre del producto.

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

e Peso neto y peso escurrido.

e Nombre o razon social y direccién del fabricante.

e Nombre o razdn social y direccion de la empresa importadora, la que podra figurar en etiqueta
adicional (*) (de corresponder).

¢ Codigo de lote.

e Facha de vencimiento.

e Condiciones de conservacian.

¢ Codigo de Registro Sanitario.

¢ Pais de origen {requisito adicional).

= [nstrucciones de uso {requisito adicional).

+ Informacion nutricional (Requisito adicional).
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{*) Para el caso de productos importados solo se permite sliqueta adicional para especificar el nombre o razén social,
direccidn de la empresa importadora y de corresponder el Registro Sanitario, los mismos que no deben reemplazar ni
ocultar ninguna informacion obligatoria de! rotulado original.

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

4 REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Documentacion Obligatoria

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

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

» En caso se trate de un producto importado, se requiere copia legalizada notarialmente de
la Certificacidn del Sistema de Gestién de Calidad e inocuidad (HACCP o 150-22000 ¢ IFS
o BRC o SQF), emitido por un Organismo de Certificacion de Sistemas de Gestion
acreditado por un organismo Internacional equivalente al INACAL, cuyo alcance debe
considerar e} proceso productivo y estar vigente durante la fabricacién del producto.

4,2 Certificacién Obligatoria

a) Copia simple del certificado de conformidad para contacto con alimentos del envase, emitido
por el fabricante. Adjuntando la copia simple de la ficha técnica del envase expedido por el
fabricante. {(adjuntar la traduccién cuandoe aplique).

b) Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notariaimente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y requisitos del envase establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacién), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

¢) Original o copia simple de los informes de ensayo de las caracteristicas microbiolégicas,
realizados con métodos de ensayo acreditados para el producto {por cédigo de Iote y
presentacién), por un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA, “con el simbolo de
acreditacion”.
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* Encaso no exista laboratorio de ensayo, que cuente con método de ensayo acreditado para
el producto, se puede utilizar métodos de ensayoc no acreditados realizados por un
laboratorio de ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Notas:

» Los certificados o informes de inspeccién deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — 1SO 2859-1 nivel de inspeccién especial S4, plan de muestreo simple
para inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccién de la muestra). Los ensayos
se realizan considerando lo siguiente:

e Andlisis Organoléptico y Fisico guimico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es

por una via.

= Analisis Microbioldgico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo

al plan de muesireo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios
Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo
humano aprobado por Resolucién Ministerial N°591-2008/MINSA. No se permite
compasitar, salvo indicacién expresa en la norma sanitaria (R.M. N° 591-2008/MINSA).

Se aceptan certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emisidn no
mayor a sels (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepla que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccién y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica Conserva de carne de aves.

1.2 Tipo de alimentos No Perecible.

1.3 Grupo de alimentos Productos de Origen Animal {POA)

1.4 Descripcion General Es el producto elaborado a partir de came de po!lo o gallina o
de pavita o de pavo, deshuesado desgrasado, libre de piel, en trozos,
sin adicién de almidén, con o sin liquido de gobierno, con o sin sal,
en envase de hojalata o multicapa de allta barrera, sellado
herméticamente y sometido a un proceso térmico de esterilizacion.
Los productos deben contar con un periodo minimo de observacion
de veintiin (21) dias, desde su fabricacién hasta el dia de la
liberacién (incluye el periodo de los andlisis solicitados).

El producto debe ser sometido a un proceso de esterilizacién, en el
cual se debe tener en cuenta el lugar de destino del producto final,
siendo el valor de esterllizacién del proceso térmice (Fo, efecto
letal) aplicado, minimo de 6 minutos para envases de hojalata, 10
minutos para envases fiexibles.
La sal utilizada debe cumplir con los requisitos establecidos en la
normativa sanitaria vigente y lo establecido por el Codex
Alimentarius.
2. CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1. Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica ! Especificacién Referencia |
Olor De acuerdo a la naturaleza del producto,
exento de olores extrafos. Entre olros.
Color Segun la naturaleza del producto. |
De acuerdo a la naturaleza del producto, |
Sabor to de sab wrafios, ios, entre
g:(r:r;o e Sabores € Nos, rancios, en Requisito del PNAEQW
Textura Medianamente firms.
Liquido de gobierno Claro, exento de materias extraiias.
Aspecto Exento de materias extrafias.
2.2. Caracteristicas Fisico Quimica
Caracteristica Especificaclén Referencia
Resolucion Ministerial N° 495-
it LR 2008/MINSA que aprueba la NTS N°
069- 2008-MINSA/DIGESA - V.01.
E:r:idaf (L LD Minimo 2 “Norma Sanitaria aplicable a la
esz fabricacion de alimentos envasados de |
Version N° 02
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baja acidez y acldificados destinados al
consumo humano”.

ot g Maxmo 5.0 Requisito del PNAEQW
Proteina {g/100g) -
(Nx6.25) % Minimo 20

2.3. Caracteristicas microbiolégicas

Andlisis Fiah 4% BlaAted Aceptacién Rechazo
n c
Prueba de Esterilidad 5 0 Esténil No estéril
Comerclal () comercialmente comercialmente

(*) De acuerdo con Métodos nonmalizados o Métodos descritos con organizaciones con credibilidad Internacional tales
como la Asaciacién Oficlal de Quimicos Analiticos {AOAC), 6 Asoclacion Americana de Salud Publica {APHA) sobre
Prueba de Esterilidad Comerclal, considerando las temperaturas, tiempos de Incubacidn e indicadores microbiol6gicos
del mencionado métoda, los cuales debe especificarse en el Informe de Ensayo.

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

Nota 2: Si tras la inspeccién sanilaria rasulta necesario tomar muestras de unidadaes defectuosas para determinar las
causas, se procederd con el Método de Andlisis Micrabiolégico, para determinar las causas microbiolégicas dal
deterioro segin métodos establecidos en el Codex Alimentarius, Manual de Bacleriologia Analitica BAM de la
Administracion de Alimentos y Drogas FDA o Asoclacion Americana de Salud Pdblica APHA.

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

3. PRESENTACION

3.1. Presentacion y envase

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

Envase Tipo Material Capacidad
Hojalata con tapa abre
Lata facil (*)

Envase primario Multicapa de alta 0.150.21.00 Kg
barrera y resistencia

con sistema abre facil

Envase secundario Caja Cartén corrugado Establecido por el fabricante
() Para presenlaciones mayores 0.175 Kg se acepta tapa ciega.

Peso Escurrido {en caso cuente con liguido de gobierno):

a) Envase metalico: minimo 60% del peso neto.

b) Envase flexible: minimo 68% del peso neto.

Multilaminado
flexible
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Requisitos del envase

Tipo Caracteristica Especificacién Referencia
Envases de hojalata
{seqlin corrasponda)
- Gancho de la tapa
- Gancho del cuerpo
- Espesor de cierre Resolucion
- Altura de cierre Ministerial N°
| - Porcentaje de arrugas 495-2008/MINSA
Control de cierre | - Hermeticidad (prueba de fuga) que aprueba la
- Compacidad promedio >=80% NTS N° 069-
- Superposicién minima en laterales 2008-
;::E:a’?sgsicién minima en esquinas MINSADIGESA
Lata/Mojalata »>=35%, sagun corresponda. Vé();ﬁilaNr?ama
Ningin punto de inspeccion debe aplicable a la
tlener un valor inferior a lo fabricacién de
especificado. alimentos
Tolerancias: envasados de
- El vaclo minimo en envases de baja acidez y
hojalata cilindricos con capacidad acidificados
Vacio hasta 370ml, deberd ser no menor destinados al
de 76.2 mm Hg (3 pulgadas de Hg). consumo
- Para los envases rectangulares, el humano™.
vacio minimo debera ser de 40 mm
Hg (1.6 pulgadas de Hg).
Multilaminado Hermeticidad Hermeticidad {prueba de fuga).

3.2 Vida util

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

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° D07-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacién unitaria la siguiente informacién minima:

= lerpﬁxtinndc g
i Ias Prestaciores @.
) ~

5
&7 oS ¥

e Nombre del producto.

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

¢ Peso neto y peso escurrido.

* 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 (*) (de corresponder).

» Cdadigo de lote.

¢ Fecha de vencimiento.

» Condiciones de conservacion.

» Codigo de Registro Sanitario.

 Pajis de origen (requisito adicional).
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» Instrucciones de uso (requisito adicional).
» Informacién nutricional (Requisito adicional).
(") Para el caso de producios imporiados solo se permite etiqueta adicional para especificar el nombre o razdn social,

direccién de la empresa importadora y de corresponder el Registro Sanitario, los mismos que no deben reemplazar ni
ocultar ninguna informacién obligatoria del rotulado original.

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

4 REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Documentacién Obligatoria

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

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

* En caso se trate de un producto importado, se requiere copia legalizada notarialmente de
la Certificacion del Sistema de Gestion de Calidad e Inocuidad (HACCP o 1SO-22000 o IFS
o BRC o SQF), emitido por un Organismo de Certificacion de Sistemas de Gestion
acreditado por un organisme Internacional equivalente al INACAL, cuyo alcance debe
considerar el proceso productivo y estar vigente durante la fabricacién del producto.

4.2 Certificacion Obligatoria

a) Copia simple del cerificado de conformidad para contacto con alimentos del envase, emitido
por el fabricante. Adjuntando la copia simple de la ficha técnica del envase expedido por el
fabricante. (adjuntar la traduccién cuando aplique).

b} Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emitido per un Organismo de Inspeccién acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicogquimicas y requisitos del envase establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

¢} Original o copia simple de los informes de ensayo de las caracteristicas microbioldgicas,
realizados con métodos de ensayo acreditados para el producto (por cédigo de lote v
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presentacian), por un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA, “con el simbolo de
acreditacion”.

s En caso no exista laboratorio de ensayo, que cuente con método de ensayo acreditado para
el producto, se puede utilizar métodos de ensayo no acreditados realizados por un
laboratorio de ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Notas:

» Los certificados o informes de inspeccidn deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple
para inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos
se realizan considerando lo siguiente:

» Andlisis Organoléptico y Fisico quimico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y flsicos quimicos es
por una via.

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

Se aceptan cerlificados o informes de inspeccién o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (08) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resuitados de andlisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccién y/o informes de ensayo.

5. ANEXOS

5.1 Denominaciones Individuales

cODIGO NOMBRE DEL ALIMENTO
POA-AV-001 | CONSERVA DE CARNE POLLO O GALLINA

POA-AV-002 | CONSERVA DE CARNE DE PAVO O PAVITA
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica Conserva de Mollgjitas.

1.2 Tipo de alimentos No Perecibles
1.3 Grupo de alimentos Productos de Origen Animal (POA)
1.4 Descripcion General Es un producto elaborado a partir de molleja de polio enteras o en

trozos, con o sin sal, con o sin liquido de gobiernc, en envase de
hojalata o multicapa de alta barrera, sellado herméticamente y
sometido a un proceso termico de esterilizacion.

Los productos deben contar con un periodo minimo de observacion de
g veintiiin (21} dias, desde su fabricacion hasta el dia de la liberacion
: {incluye el periodo de los anélisis solicitados).

g El producto debe ser sometido a un proceso de esterilizacién, en el
cual se debe tener en cuenta el lugar de destino del producto final,
siendo el valor de esterilizacion del procese térmico (Fo, efecto letal)
aplicado, m/nimo de 6 minutos para envases de hojalata, 10 minutos
para envases flexibles.

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

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas organolépticas

Caracteristica Especificacién Referencia |
Olor y sabor Segin la naturaleza del producto.
Color De acuerdo a la naturaleza del |
| producto. Requisito del PNAEQW ;
Textura Suave a medianamente firme. '
Exento de cuticula, maiz u otras
e materdas extrafias.

2.2. Caracteristicas fisico quimicas

Caracteristica Especificacién Referencia

Resolucion Ministerial N® 495-
PH Mayor a 4.6 2008/MINSA que aprueba la NTS N°
069- 2008-MINSA/DIGESA - V.01.
“Norma Sanitaria aplicable a la
Turbidez (unidades Kertesz) Minimo 2 fabricacién de alimentos envasados
de baja acidez y acidificados
destinados al consumo humano”,

Grasa (%) | Méximo 5 Requisilo del PNAEQW
Proteina (Nx6.25) % | Minimo 18
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2.3. Caracteristicas microbiolégicas

Andlisis P';“ de muestreo Aceptacién Rechazo
c
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No estéril
Comercial (*) comercialmente comercialmente

{") Da acuerdo con Métodas nomnalizados o Métodos descritos con organizaciones con credibilidad Intemacional tales
como la Asoclacién Oficial de Quimicos Anallticos (AOAC), o Asaciacion Americana de Salud Publica (APHA) sobre
Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos de incubacidon e indicadores microbiolégicos
de! mencionado métado, los cuales debe especificarsa an el Informe de Ensayo.

Nota 1: La Prusba de esterilidad comercial se realiza en envases que no prasentan ningin defecto visual. Si luego
de la incubacién el produclo presanta alguna alteracién en el ofor, color, apariencia, pH el producto se considerara
“No estéril Comercialmenta”.,

Nota 2: Si tras la inspeceidn sanitaria resuita necesario tomar muesiras de unidades defectuosas para determinar las
causas, se procederd con el Método de Analisis Microbioldgico, para determinar las causas microbioldgicas del
deterioro segqin métodos establecidos en el Codex Alimentarius, Manual de Bacleriologia Analitica BAM de la
Administracion de Alimentos y Drogas FDA o Asociacion Americana de Salud Pablica APHA,

Fuente: R.M, N* 591-200B/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolbgicos de Calidad Sanitaria
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano®. Criterio XIX.1. Alimentos de baja acidez, de pH >4.6
procesados térmicamente y empacados en envases sellados herméticamente (de origen animal, leche UHT, lecha
evaporada; algunos vegelales, guisados, sopas).

3. PRESENTACION

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

Envase Tipo Material Capacidad
o .Lat? Ho;ala.ta con tapa abre facil {*) 0.150 2 1.00 kg
Envase primario Multilaminado Multicapa de alta barrera y
flexible resistencia con sistema abre facil
Envase secundario . Establecido por el
Caja Carion corrugado b
{*) Para presentaciones mayores a 0.175 Kg se acapla tapa ciega
Peso Escurrido {en caso cuente con liquido de gobierno):
a} Envase metdlico: minimo 65% del peso neto.
b} Envase flexible: minimo 80% del peso neto.
Requisitos del envase
Tipo Caracteristica Especificaclién Referencla
Envases de hojalata
{sealin comasponda) Rescalucion
- Gancho de la tapa Ministerial N 485-
- Gancho del cuerpo 2008/MINSA que
Control de - Espesor de cierme aprueba la NTS N*®
Lata/Hojalata cierre - Altura de cierre 069- 2008-
- Porcentaje de arrugas MINSA/DIGESA -
- Hermelicidad (prueba de fuga) v.01. “Norma
- Compacidad promedio >=80% Sanitaria aplicable
- Superposicion minima en laterales >=45% a la fabricacién de
0 alimentos
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- Superposicién minima en esquinas >=35%, envasados de baja

segun corresponda. acidez y
Ningun punto de inspeccién debe tener un acidificados
valor inferior a lo especificado. destinados al

Tolerancias: cansumo humano”.

- El vacio minimo en envases de hojalata
cilindricos con capacidad hasta 370ml,
deberd ser no menor de 76.2 mm Hg (3
pulgadas de Hg).

- Para los envases rectangulares, el vacio
minimo debera ser de 40 mm Hg (1.6
pulgadas de Hg).

Vacio

Multilaminado Hermeticidad Hermeticidad (Prueba de fugas)

3.2 Vida atil

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

Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N°® 007-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacion minima:

¢ Nombre del producto.

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

* Peso neto y peso escurrido.

+ Nombre o razdn social y direccién del fabricante.

+ Nombre o razén social v direccion de la empresa importadora, la que podra figurar en etiqueta
adicional (*) (de corresponder).

+ Cadigo de Iote.

» Fecha de vencimiento.

» Condiciones de conservacion.

» Cédigo de Registro Sanitario.

» Pals de origen (requisito adicional),

« |nstrucciones de uso (requisito adicional)

» [nformacion nutricional (Requisito adicional)

(*) Para el caso de productos importados solo se permite etiqueta adicional para especificar el nembra o razén soctal,

direccién de la empresa importadora y de corresponder el Registro Sanitario, los mismos que no deben reemplazar ni
ocultar ninguna informacion obligatoria del rotulado eriginal.

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

Vorsion N* 02 Pigina 77 de 263
Resolucién de Direccién Ejecutiva N° D0003({-).-2019-MIDIS/PNAEQW-DE



---------

Jehe tUnidad
*, deOrganyzacion de &
€, las Preytaciores o
- &F

ESPECIFICAGIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO
ALIMENTARIO 2020 DEL PROGRAMA NACIONAL DE
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

e
w PERU

rrograrna Nacional
gCAlimentacian Excolar
DAL WARMA

Ministerio de Desarrotlo
e Inclusion Social

Version N° 01

Pag.4deb

CODIGO: POA-MJ

4-

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1

4.2

Documentacion Obligatoria

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

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

¢ En caso se trate de un producto importado, se requiere copia legalizada notarialmente de
la Certificacién del Sistema de Gestién de Calidad e Inocuidad {HACCP ¢ ISO-22000 o IFS
o BRC o SQF), emitido por un Organismo de Certificacion de Sistemas de Gestién
acreditado por un organismo Internacional equivalente al INACAL, cuyo alcance debe
considerar el proceso productivo y estar vigente durante la fabricacion del producto.

Certificacién Obligatoria

a) Copia simple del certificado de conformidad para contacto con alimentos del envase, emitido
por el fabricante. Adjuntando la copia simple de la ficha técnica del envase expedido por el
fabricante. (adjuntar la traduccion cuando aplique).

b) Original o copia expedida {nc copia simple) o copia legaiizada notariaimente del certificado o
informe de Iinspeccidn de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organclépticas, fisicoquimicas y requisitos del envase establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cddigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

c) Original o copia simple de los informes de ensayo de las caracteristicas microbioldgicas,
realizados con métodos de ensayo acreditados para el producto {por codigo de lote y
presentacion), por un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA, “con el simbolo de
acreditacion”.

» En caso no exista laboratorio de ensayo, que cuente con método de ensayo acreditado para
el producto, se puede utilizar métodos de ensayo no acreditados realizados por un
laboratorio de ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Nolas:

+ Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP - 1SO 2859-1 nivel de inspeccién especial S4, plan de muestreo simple
para inspeccion normal y LCA 0,65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos
se realizan considerando lo siguiente:

+ Analisis Organaléptico v Fisico guimico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos organoléplicos y fisicos quimicos es
por una via.

Varsién N° 02
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* Anglisis Microbioldgico
El ndmero de unidades de muestra para los ensayos microbiologicos debe ser de acuerdo
al plan de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios
Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo
humano aprobado por Resolucion Ministerial N°591-2008/MINSA. No se permite
compositar, salvo indicacion expresa en la norma sanitaria (R.M. N° 581-2008/MINSA).

Se aceptan certificados o informes de inspeccién o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacién
correspondienie; asimismo, no se acepta que medianie carta o adenda se reclifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados ¢ informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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CODIGO: POA-SG

1. CARACTERISTICAS GENERALES

11 Denominacion técnica Conserva de sangrecita.

1.2 Tipo de alimentos No Perecibles
1.3 Grupo de alimentos Productos de Origen Animal (POA)
1.4 Descripcion General Este producto es obtenido a partir de la sangre de vacuno o

cerdo o pollo, con o sin sal, con o sin vegetales, en envase de
hojalata o multicapa de alta barrera, sellado herméticamente y
sometido a un proceso térmico de esterilizacién,

Los productos deben contar con un periedo minimo de observacién
de veintin (21) dias, desde su fabricacion hasta el dia de la
liberacidn (incluye el periodo de los analisis solicitados).

El producto debe ser sometido a un proceso de esterilizacion, en el
cual se debe tener en cuenta el lugar de destino del producto final,
siendo el valor de esterilizacion del proceso térmico (Fo, efecto
letal) aplicado, minimo de 6 minutos para envases de hojalata,
10 minutos para envases flexibles.

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

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas organolépticas

Garacteriatica Especificacién Referencia
Olor De acuerdo a la naluraleza del producto,
exento de olores extrafios.
Color De acuerdo a Iz naturateza del producto.
Sabor De acuerdo a la naturaleza del produclo, G A 305
Textura Suave a medianamente fime.
Aspecto Exento de materias extrafias

2.2, Caracteristicas fisico quimicas

Caracteristica Especificacién | Referancla
Resolucidn Ministerial N® 495-2008/MINSA
pH Mayor a 4.6 que aprueba la NTS N° 069- 2008-
MINSA/DIGESA - V.01. "“Norma Sanitaria
X - aplicable a la fabricacion de alimantos
Turbidez {unidades Minimo 2 envasados de baja acidez y acidificados
Kertesz) destinados al consumo humano”.
Grasa (%) (g/100g) Maximo 5.0 Requisito del PNAEQW
Varsion N° 02 Piigina B0 de 263
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Protelna (9/100g)

(Nx6.25) % Minimo 16.0

2.3 Caracteristicas microbiolégicas

Andlisis Plan ds;musstreo Aceptacién Rachazo
n ¢
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No estéril
Comercial (*) comercialmente comercialmente

{") De acuerdo con Métodos normalizados o Métodos descrilos con organizaciones con credibilidad Intemacional tales
como la Asociacién Oficial de Quimicos Anallticos (AOAC), 6 Asoclacién Americana de Salud Pablica (APHA) sobre
Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos de incubacién e indicadares microbiolégicos
del mencionado método, los cuales debe especificarse en el Informe de Ensayo.

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

Nota 2: Si tras la inspeccidn sanitaria resulla necaesario tomar muestras de unidades defectuosas para determinar las
causas, se procederd con el Método de Andlisis Microbioldgico, para detemminar las causas microbiolégicas del
deterioro segun métodos establecidos en el Codex Alimentarius, Manual de Bactericlogia Analilica BAM de la
Administracién de Alimenlos y Drogas FDA & Asociacidn Americana de Salud Pablica APHA.

R.M. N° 581-2008/MINSA “Normma Sanitaria que establece los Criterics Microbioldgicos de Calidad Sanitaria Inocuidad
para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano®. Criterio XIX.1. Alimentas de baja acidez, de PH > 4.6 procesados
témicamente y empacados en envases sellados herméticamente (de origen animal, leche UHT, leche evaporada;
algunos vegetales, guisados, sopas).

'3 PRESENTACION

3.1 Presentacion y envase
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
Envase Tipa Material Capacldad |
Lata Hojalata con tapa abre féacil (*) |
Envase primario Multilaminado |Multicapa de alta barrera y resistencia LB R
flaxible con sistema abre facil
Envase secundario . Establecido por el
. Caja Cartén corrugado | fabricante
{*) Para presentaciones mayores a 0.175 Ky se acepta tapa ciega.
Peso Escurrido {en caso cuente con liquido de gobiemo}):
a) Envase metalico: 100% del peso neto.
b) Envase flexible: 80% del peso neto.
Requisitos del envase
I Tipo Caracteristica Especlficacion Referencia
| Envases de hojalata
Control de {segun corresponda) Resolucion
cierre - Gancho de la tapa Ministerial N® 495-
Lata/Hojalata | (segin - Gancho del cuerpo 2008/MINSA que
catresponda) | - Espesor de cierre | aprueba la NTS N°
- Altura de cierre 069- 2008-
- Porcenlaje de arrugas MINSA/DIGESA -
Versién N* 02 Pagina 81 de 263
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- Hemmeticidad {prueba de fuga) V.01. "Norma
- Compacidad promedio >=80% Sanitaria aplicable
- Superposicién minima en laterales >=45% a la fabricacion de
<] alimentos
- Superposicidén minima en esquinas >=35%, envasados de baja
segln corresponda. acidez y
Ningin punto de inspeccién debe tener un acidificados
valor inferior a lo especificado. destinados al
Tolerancias: consumo humano”.

- El vacip minimo en envases de hojalata
cilindricos con capacidad hasta 370mi,
debera ser no menor de 76.2 mm Hg (3

LA pulgadas de Hg).
- Para los envases rectangulares, el vacio
minimo deberd ser de 40 mm Hg (1.6
pulgadas de Hg).
Multilaminado | Hermeticidad Hermeticidad (prueba de fuga).
3.2 Vida util
Establecida por el fabricante, segun la declaracién en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.
3.3 Rotulado
El rotulado debe ajuslarse a lo establecido en el articule 117° del Reglamento sabre Vigilancia y
Contro! Sanitaric de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacién minima:
o Nombre del producto.
e Declaracién de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto.
* Peso neto y peso escurrido.
» Nombre o razén social y direccion del fabricante, v,
» Nombre o razén social y direccién de la empresa importadora, la que podra figurar en etiqueta
adicional (*) {de corresponder).
* Codigo de lote.
¢ Fecha de vencimiento.
» Condiciones de conservacion,
+ Cddigo de Registro Sanitario.
s Pals de origen {requisito adicional).
* Instrucciones de uso (requisito adicional).
» Informacién nutricional (Requisito adicional).
{*) Para sl caso de produclos impartados solo se permile etiqueta adicicnal para especificar el nombre o razén social,
direccién de la empresa importadora y de comresponder el Registro Sanitario, los mismos que no deben reemplazar ni
ocultar ninguna Informacién obligatoria del rotulado original.
El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacién del rotulado no debe inducir a engaiio al
consumidor. No se permite el uso de stiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del rolulado,
Versiéon N° 62 Pipina 82 de 263

Resolucién de Direccién Ejecutiva N° D0003Gal. -2019-MIDIS/PNAEGW-DE




ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO
ALIMENTARIO 2020 DEL PROGRAMA NACIONAL DE
ALIMENTACION ESCOLAR QAL| WARMA

Ty : T g
Ministerio de Desariollo m;:ngauw‘al”;tolw
! e Inclusicn Social OALT WARMA

vesionneor | GONSERVA DE SANGRECITA | 5. 45

CODIGO: POA-SG

que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningin caso, a
excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
composicién original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la informacién del
ratulado original.

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Documentacién Obligatoria

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

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

e En caso se trate de un producto importado, se requiere copia legalizada notarialmente de
la Certificacion del Sistema de Gestion de Calidad e Inocuidad (HACCP © 1ISO-22000 o IFS
o BRC o SQF), emitido por un Organismo de Cerificacion de Sistemas de Gestion
acreditado por un organismo Internacional equivalente al INACAL, cuyc alcance debe
considerar el proceso productivo y estar vigente duranie la fabricacion del producto.

SR OAENTE 4.2 Certificacién Obligatoria

"""" a) Copia simple del certificado de conformidad para contacto con alimentos del envase, emitido

por el fabricante. Adjuntando [a copia simple de la ficha {écnica del envase expedido por el
fabricante. (adjuntar la traduccion cuando aplique).

b} Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del ceriificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante
INACAL-DA, el misrmo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoguimicas y requisitos del envase establecidas en las
especificaciones técnicas del producto {por cddigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratoric de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

¢} Original o copia simple de los informes de ensayo de las caracteristicas microbioldgicas,
realizados con métodos de ensayo acreditados para el producto (por cddigo de lote y
presentacién), por un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA, “con el simbolo ds
acreditacion”.

» En caso no exista laboratorio de ensayo, que cuente con método de ensayo acreditado para
el produclo, se puede utilizar métodos de ensayoc no acreditados realizados por un
laboratorio de ensayo acreditado por el INACAL-DA.
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Notas:

s Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de

acuerdo a la NTP - ISO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestrec simple
para inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos
se realizan considerando lo siguiente:

Andlisis Organoléptico y Fisico quimico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es
por una via.

Analisis Microbioldgico

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

Se aceptan certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiqguen los
resultados de andlisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccidn yfo informes de ensayo.
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desgrasada, libre de residuos de tendones y huesos, en trozos o
molida, con o sin sal, sin almiddn, con o sin liquido de gobierno, en
envase de hojalata y/o Multicapa de alta barrera, sellado
herméticamente y sometido a un proceso térmico de esterilizacion.

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

El producto debe ser sometido a un proceso de esterilizacion, en el
cual se debera tener en cuenta el lugar de destino del producto final,
siendo el valor de esterilizacién del proceso térmico (Fo, efecto letal)
aplicado, minimo de 6 minutos para envases de hojalata, 10 minutos
para envases flexibles.

La sal utilizada debe cumplir con los requisitos establecidos en la
normativa sanitaria vigente y lo establecido por el Codex
Alimenfarius.
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CODIGO: POACR 5 |
1. CARACTERISTICAS GENERALES
11 Denominacién técnica  Conserva de carne de res.
1.2 Tipo de alimentos No Perecible.
1.3 Grupo de alimentos Productos de Origen Animal (POA)
1.4 Descripcién General Producto elaborado a partir de la carne de res deshuesada,

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

24. Caracteristicas organolépticas

Caracteristica Espacificacién Referencla

De acuerdo a la naturaleza del producto,

SRR exento de sabores y olores extrafios.

Color De acuerdo a la naturaleza del producto.

Textura Medianamente firme. Requisilo del PNAEQW
Aspecto De acuerdo a la naluraleza del producto,

exento de materias extranas.

Liquido de gobiemo | Color claro.

2.2. Caracteristicas fisico quimicas

Caracteristica Especificacién Referoncia
Resolucidn Ministerial N® 495-2008/MINSA
| | que aprueba la NTS N° 069- 2008-
pH Mayor a 4.6 MINSA/DIGESA — V.01. "Norma Sanitaria
aplicable a la fabricacién de alimentos
Turbidez {unidades Minimo 2 envasados de baja acidez y acidificados
l Kertesz) destinados al consumo humang”.
| Grasa (%) Méxima 5 Requisito del PNAEQW
Varsion N° 02 Pigina 85 de 263
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Proteina {Nx6.25) % Minimo 20
2.3. Caracteristicas microbioldgicas

Anélisis PI:n Se musstreo Aceptacion Rechazo
c
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No estéril
Comercial (*) comercialments comercialmente

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

Nota 1: La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presentan ningun defecto visual. Si luego
de la incubacién el producto presenta alguna alteraclén 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 procederd con el Mélodo de Andlisis Microbioldgico, para determinar las causas microbioldgicas del
deterioro segin métodos establecidos en el Codex Afimentanius, Manual de Bacteriologla Analitlica BAM de la
Administracién de Alimentos y Drogas FDA o Asociacion Americana de Salud Publica APHA.

Fuente: R.M. N° 591-20068/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos da Calidad Sanitaria
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano®, Criterio XIX.1. Alimentos de baja acidez, de PH > 4.6
procesados iémmicamente y empacados en envases sellados hemméticamente (de origen animal, leche UHT, leche
evaporada, algunos vegelales, guisados, sopas).

3. PRESENTACION
34 Presentacién y envase
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
Envase Tipo Material Capacidad
Lata Hojalata con tapa abre facil (*} 0.150 a 1.00
Envase primario Muitilaminado Multicapa de alta barrera y resistencia Kg
flexible con sistema abre facil
Envase secundario Caja Carlon corrugado Estaft;lgrcl::;c:‘ t|:|eor el
(") Para presentaciones mayores a 0.175 Kg se acepta tapa ciega.
Peso Escurrido (en caso cuente con liquido de goblemo):
a) Envase metalico: minimo 60% del peso neto.
b) Envase flexible: minimo §8% del peso neto.
Reguisitos del envase
Tipo Caracteristica Especificaclén Referencla
Envases de hojalata (sequn corresponda}
Control de - Gancho de la tapa Resolucidn
clerre - Gancho del cuerpo Ministerial N°
Lata/Hojalata {segin - Espesor de cierre 495-2008/MINSA
corresponda) | - Altura de cierre que aprueba la
- Porcentaje de arrugas NTS N° 069-
- Hermeticidad {prueba de fuga) 2008-
Varsion N° 02 Pigina 86 de 263
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- Compacidad promedio >=80% MINSA/DIGESA
- Superposicion minima en laterales >=45% o =V.01. "Norma
- Superposicion minima en esquinas >=35%, Sanitaria
segtin corresponda. aplicable a la
Ningun punto de inspeccidn debe tener un valor fabricacion de
inferior a lo especificado. alimentos
Tolerancias: envasados de
- El vaclo minimo en envases de hojalata baja acidez y
cilindricos con capacidad hasta 370ml, acidificados
Vacio deberd ser no menor de 76.2 mm Hg (3 destinados al
pulgadas de Hg). consumo
- Para los envases rectangulares, el vacio humane".
minima deberd ser de 40 mm Hg (1.6
pulgadas de Hg).
Multilaminado | Hermeticidad Hermaticidad (prueba de fuga).
3.2 Vida util
Establecida por el fabricante, segin la declaracion en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.
3.3 Rotulado
El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia vy
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente infarmacién minima:
=  Nombre del producto.
» Declaracidn de los ingredientes y aditivos empleados en [a elaboracidn del producto.
* Peso neto y peso escurrido.
e Nombre o razén social y direccion del fabricante.
* Nombre o razén social y direccion de 1a empresa importadora, la que podra figurar en etiqueta
adicional (*) (de corresponder).
* Cadigo de lote,
* Fecha de vencimiento.
¢ Condiciones de conservacion.
e (Cddigo de Registro Sanitaria.
» Pals de origen (requisito adicional).
e |nstrucciones de uso (requisito adicional)
= |nformacion nutricional {(Requisito adicional)
(*) Para el caso de productos importados solo se parmite etiqueta adicional para especificar el nombre o razén social,
direccién de la empresa imporiadora y de comresponder el Registro Sanitario, los mismos que no deben reemplazar ni
acultar ninguna infermacion obligatoria del rolulado original.
El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacién del rotulado no debe inducir a engafo al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ningin caso, a
excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
Verslon N* 02
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composicién original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la informacidn del
rotulado original.

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Documentaclén Obligatoria

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

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

* En caso se trate de un producte importado, se requiere copia legalizada notarialmente de
la Certificacién del Sistema de Gestidn de Calidad e Inocuidad (HACCP ¢ 1ISO-22000 o IFS
o BRC o SQF), emitido por un Organismo de Cerlificacion de Sistemas de Gestion
acreditado por un organismo Internacional equivalente al INACAL, cuyo alcance debe
considerar el proceso productivo y estar vigente durante la fabricacién del producto.

4,2 CGertificacion Obligatoria

a) Copia simple del certificado de conformidad para contacto con alimentos del envase, emitido
por el fabricante. Adjuntando la copia simple de la ficha técnica del envase expedido por el
fabricante. (adjuntar la fraduccién cuando aplique).

b) Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccidn acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de ios informes de ensayo de
las caracleristicas organolépticas, fisicoguimicas y requisitos del envase establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cadigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

c) Original o copia simple de los informes de ensayo de las caracteristicas microbioldgicas,
realizados con métodos de ensayo acreditados para el producto (por cédigo de lote y
presentacién), por un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA, “con el simbolo de
acreditacion”.

* En caso no exista laboratorio de ensayo, que cuente con método de ensayo acreditado para
el producto, se puede utilizar métodos de ensayo no acreditlados realizados por un
laboratorio de ensayo acreditado por el INACAL-DA,

Notas:

» Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP - 1SO 2859-1 nivel de inspeccidn especial 54, plan de muestreo simple
para inspeccién normal y LCA 0.65 (para efeclo de extraccion de la muestra). Los ensayos
se realizan considerando lo siguiente:

Version N° 02

IYagina 88 de 263
Resoluclén de Direcclén Ejecutiva N° D000 3G2-2019-MIDISIPNAEQW-DE



h‘

oS ornod “.;
5 VB
% ktedelfunidad
E  dq Orgayfacion ca
-

l' \ns Pehstaclones

J'ofa
MIDVS

ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS
QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO
ALIMENTARIO 2020 DEL PROGRAMA NACIONAL DE
ALIMENTACION ESCOLAR QAL] WARMA

Versidon N° 01

Ministena de Desarroio

e Inclusion Secial

Programa Nacional
the Alimentacicn Escolas
OALI WARMA

CONSE

RES

Pag.5de 5

CODIGO: POA-CR

» Andlisis Organoléptice y Fisico guimico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es
por una via.

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

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

Version N* 02
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica Conserva de Higado de pollo,

1.2 Tipo de alimentos No Perecibles

1.3 Grupo de alimentos Productos de Origen Animal (POA)

14 Descripcién General Es un producto elaborado a partir de higado de pollo, con o sin
llquido de gobierno, con o sin sal, con o sin vegetales, en trozos,
en envase de hojalata y/o multicapa de alta barrera sellado
herméticamente y sometido a un procese térmico de esterilizacién.

El producto debe ser sometido a un proceso de esterilizacion, en el
cual se debera tener en cuenta el lugar de destino del producto final,
slendo el valor de esterilizacién del proceso témico (Fo, efecto letal)
aplicado, minima de 8 minutos para envases de hojalata,10 minutos
para envases flexibles.

Los productos deben contar con un periode minimo de observacion
de veintiun (21) dlas, desde su fabricacidn hasta el dia de la liberacion
{Incluye el periodo de los andlisis solicitados).

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

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas organolépticas

Caractleristica Especificacién Referencla
Olor y sabor De acuerdo a la naturaleza del
producto
De acuerde a la naturaleza del
Color producio. Requisito de! PNAEQW
Textura Firme al tacto.
Exento de tejido coneclivo y grasa,
Aspecio exanto de materias extrafias.

2.2. Caracteristicas fisico quimicas

Caracteristica Especlficaclén Referencla

Resolucion Ministerial N* 495-

pH Mayora 4.6 2008/MINSA que aprueba la NTS N°

069- 2008-MINSA/DIGESA - V.01.

“Norma Sanitaria aplicable a la

Turbidez (unidades Minimo 2 fabricacion de alimentos envasados de

Kertesz) baja acidez y acidificados destinados al

consumo humano”.
Grasa (%) Maximo 5 Requisitos del PNAEQW
Version N° 02
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Tabla de Composicion de Alimentos 10™

Protefia {N+6.25) % Min. 18.0 edicion (diciembre 2017) - CENAN
2,3 Caracteristicas microbiolégicas
Aniilisis Pl:" L muest:eo Aceptacién Rechazo
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No esteéril
Comercial (") comercialmente comercialmente

(*} De acuerdo con Métodas nomalizados o Métodos descrilos con organizaciones con credibilidad Intermnacional tales
como la Asoclacién Oficial de Quimicos Analiticos (ADAC), o Asociacién Americana de Salud Publica (APHA) sabre
Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos da incubacién e indicadores micrebiolégicos
del mencionado método, los cuales debe especificarse an el Informe de Ensayo.

Nota 1: La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presentan ningin defecto visual, Si luego
de la Incubaclon el products presenta alguna alteracidn en el olor, color, apariencla, pH &l producto se considerard
“No estéril Comercialimente”.

Nota 2: Si tras la Inspeccién sanitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas para determinar las
causas, se procedera con el Mélodo de Andlisis Microblologico, para determinar las causas microbiolégicas del
deterioro segin métodos establecidos en el Codex Alimentarius, Manual de Bacleriologla Analitica BAM de la
Administracién de Alimentos y Drogas FDA & Asoclacion Americana de Salud Publica APHA.

Fuente: R.M. N* 591-2008/MINSA "Norma Sanitaria que establece los Criterias Microbiolégicos de Calidad Sanilaria
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano™. Criterio XIX.1. Alimentos de baja acidaz, de pH>4.6
procesados témicamenta y empacados en envases sellados hermélicamente (de origen animal, leche UHT, leche
evaporada; algunos vegetales, guisados, sopas).

3. PRESENTACION

3.1 Presentacién y envase

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

Envase Tipo Material Capacidad
Hojalata con tapa abre
- facil () 0.150a 1.00 k
Envase primario L Multicapa de alta 1908 150k
Multilaminado barrera y resistencia
flexible con sistema abre facil
Envase secundario Caja Cartén corrugado Establecido por el fabricante

("} Para presenlaciones mayores 2 0.175 Kg se acepta tapa ciega.
Paso Escurrido (en caso cuente con liquido de gobiemo):

a) Envase metalico: minimo 65% del peso neto.

b} Envase flexible: minimo 80% del peso nelo.
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Requisitos del envase

Tipo Caracteristica Especlificacién Referencla

Envases de hojalata
{sequn corresponda)

- Gancho de la tapa

- Gancho del cuerpo

- Espesor de cierre

- Altura de cierre

- Porcentaje de armugas

Control de - Hermeticidad (prusba de fuga)
cierre - Compacidad promedio >=80%
- Superposicion minima en laterales Resoluci6n Ministerial N°
>=45% o 495-2008/MINSA que
- Superposicién minima en aprueba la NTS N° 069-
esquinas >=35%, segun 2008-MINSA/DIGESA -
Lata/Hojalata corresponda. V.01. “Norma Sanitaria
Ningin punto de inspeccion debe aplicable a la fabricacidn de
tener un valor inferior a lo alimentos envasados de
especificado. baja acidez y acidificados
Tolerancias; destinados al consumo
- El vacic minimo en envases de humano”.

hojalata cilindricos con capacidad

hasta 370ml, debera ser no menor

Vaclo de 76.2 mm Hg (3 pulgadas de
Hg).

- Para los envases rectangulares, el
vacio minimo debera ser de 40
mm Hg (1.6 pulgadas de Hg).

“:u( Ll c'ﬂ.pt
v

Multilaminado Hermeticidad Hermeticidad (prueba de fuga).

=\ 3.2 Vidaatil

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

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Contro! Sanitario de Aiimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA, debiendo
contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacion minima:

Nombre del producto.

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

Peso neto y peso escurrido.

Nombre o razon social y direccion del fabricante.

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

Cadigo de lote,

Fecha de vencimiento.

Condiclones de conservacion.

s & & 0 0
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Cddigo de Registro Sanitario.

Pais de origen (requisito adicional).
Instrucciones de uso (requisito adicional).
Informacion nutricional {requisito adicional).

(*) Para el caso de productos importados solo se permite etiqueta adicional para especificar el nombre o razdn social,
direccidn de la empresa importadora y de corresponder el Registro Sanitario, los mismos que no deben reemplazar ni
ocultar ninguna informacién obligataria del rotulado ariginal.

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

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Documentacion Obligatoria

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

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

¢ En caso se trate de un producto importado, se requiere copia legalizada notarialmente de
la Certificacion del Sistema de Gestion de Calidad e Inocuidad (HACCP o 1SO-22000 o IFS
o BRC o SQF), emitido por un Organismo de Ceriificacién de Sistemas de Gestion
acreditado por un organismo Internacional equivalente al INACAL, cuyo alcance debe
considerar el proceso productivo y estar vigente durante la fabricacién del producto.

4,2 Certificacion Obligatoria

a) Copia simple del certificado de conformidad para contacto con alimentos del envase, emitido
por el fabricante. Adjuntando la copia simple de la ficha técnica del envase expedido por el
fabricante. (adjuntar la fraduccion cuando aplique).

b) Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante
INACAL-DA, el mismo gue debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y requisitos del envase establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cddigo de lote y presentacidn}, realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.
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c¢) Original o copia simple de los informes de ensayo de las caracteristicas microbiologicas,
realizados con métodos de ensayo acreditados para el producto (por codigo de lote y
presentacion), por un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA, “con el simbolo de
acreditacion”.

» En caso no exista laboratorio de ensayo, que cuente con método de ensayo acreditado
para el producto, se puede utilizar métodos de ensayo no acreditados realizados por un
laboraterio de ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Notas:
¢ Los certificados o informes de inspeccién deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccién especial 34, plan de muestreo simple

para inspeccion normal y LCA 0.65 {para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos
se realizan considerando lo siguiente:

» Andlisis Organoléptico y Fisico quimico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos vy fisicos quimicos es
por una via.

* Analisis Microbioldgico

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

Se aceptan certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a sels (08) meses, los mismos que deben estar vigentes durantie el periodo de liberacién
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de anélisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica Conserva de carne de cerdo.

1.2 Tipo de alimentos No Perecible.
1.3 Grupo de alimentos Productos de Origen Animal (POA)
1.4 Descripcion General Es el producto elaborado a partir de carne de cerdo deshuesado,

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

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

El producto debe ser sometido a un proceso de esterilizacidn, en el
cual se debe tener en cuenta el lugar de destino del producto final,
siendo el valor de esterilizacién del proceso térmico (Fo, efecto letal)
aplicado, minimo de 6 minutos para envases de hojalata, 10 minutos
para envases flexibles.

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

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas organolépticas

Caracteristica | Especificacién Referencia
Olor De acuerdo a la naturaleza del producto.
Color De acuerdo a la naturaleza del producto.
Sabor De acuerdo a la naturaleza del producto. Requisito de! PNAZQW
Textura Suave a medianamente firme.
Aspecto Exento de materias extraiias.

2.2. Caracteristicas fisico quimicas

Caracteristica Especificaclén Referencla
Resolucién Ministerial N® 495-
pH Mayor a 4.6 200B/MINSA que aprueba la NTS N°

069- 2008-MINSA/DIGESA — V.01,
“Norma Sanitaria aplicable a la

Turbidez (unidades Minimo 2 fabricacion de alimentos envasados de
Kertesz) baja acidez y acidificados destinados al
consumo humano™.
Grasa (%} Maximo 5 Requisito del PNAEQW
sl Minimo 20 Requisito del PNAEQW
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2.,3. Caracteristicas microbioldgicas
Anilisis "':“ ae “‘“”‘:’" Aceptacién Rechazo
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No estéril
Comercial {*) comercialmente comercialmente

{*) De acuerdo con Métodos normalizados o Métodos descrilos con organizaciones con credibilidad Intermacional tales
como la Asociacidn Oficial de Quimicos Analiticos {(AOAC), o Asociacién Americana de Salud Poblica (APHA) sobre
Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos da incubacion & indicadores microbiolégicos
del mencionado método, los cuales debe especificarse en el Informe de Ensayo.

Nota 1: La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presentan ningin defecio visual. Si luego
de la incubacién el praducto presenta alguna alteracidén en #l olor, color, apariencia, pH el producto se considerara
“No estéril Comerciaimente”.

Nota 2: Si tras la Inspeccidn sanitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas para determinar las
causas, se procederd con el Método de Andlisis Microbiolégico, para determinar las causas microblolégicas de!
deterioro segin métodos establecidos en el Codex Alimentarius, Manual de Bacteriologia Analitica BAM de la
Administracidn de Alimentos y Drogas FDA o Asociacién Americana de Salud Publica APHA.

R.M. N° 591-2008/MINSA “Normma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria Inocuvidad
para los Alimenios y Bebidas de Consume Humano”. Criterio XIX.1. Alimentos de baja acidez, de PH > 4.6 procesados
tarmicamente y empacados en envases sellados hemméticamente (de origen animal, leche UHT, leche evaporada,
algunos veqetales, guisados, sopas),

Resolucién de Direccién Ejecutiva N° D000 D%2..2019-MIDIS/PNAEQW-DE

3. PRESENTACION
31 Presentaciéon y envase '
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
Envase Tipo Material Capacidad
Lata Hojalata con tapa abre facil (*)
e Multilaminado Multicapa de alta barrera y Ll S
flexible resistencia con sistema abre facil
Envase secundario Caja Carién comugado Eslr:lfl;lt:fi:::c:::1 t;;or el
(*) Para preseniaciones mayores a 0.175 Kg se acepta tapa ciega.
Peso Esgurrido {en caso cuente con liquido de goblerno):
a) Envase metalico: minimo 60% del peso neto,
b} Envase flexible: minimo 68% del peso neto.
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Requisitos del envase

Tipo Caracteristica Espaecificaclion Referencia
Envases de hojalata (seqin cofresponda)
- Gancho de la tapa
- Gancho del cuserpo )
- Espesor de cierre Resolucién
Control de - Alura de clerre Ministerial N°
cierre - Porcentaje de arrugas 495-2008/MINSA
(segln - Hemeticidad (prueba de fuga) que aprueba la
corresponda) | - Compacidad promedio >=B0% NTS N° 06¢-
- Superposicién minima en laterales >=45% o 2008-
- Superposicion minima en esquinas >=35%, MINSA/DIGESA
. segun corresponda. - V.01, "Norma
CCLal LU Ning(n punto de inspeccién debe tener un valor Sanitaria
inferior a lo especificado. aplicable a la
Jolerancias: fabricacion de
- El vacio minimo en envases de hojalata alimentos
cilindricos con capacidad hasta 370ml, envasados de
deberd ser no menor de 76.2 mm Hg (3 baja acidez y
Vacio pulgadas de Hg). acidificados
- Para los envases rectangulares, el vaclo destinados al
minimo deberd ser de 40 mm Hg (1.6 consumo
pulgadas de Hag). humano”.
Multilaminado | Hermeticidad Hermeticidad {prueba de fuga).

3.2 Vida util

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

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacién unitaria la siguiente informacién minima:

Nombre del producto.

Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto.
Peso neto y peso escurrido.

Nombre o razén social y direccién del fabricante.

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

Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cadigo de Registro Sanitario.

Pais de arigen (requisito adicional).

Instrucciones de uso (requisito adicional).

Informacion nutricional (Requisite adicional).
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(*) Para el caso de productos importados solo se permite etiqueta adicional para especificar el nombre o razén soclal,
direccién de la emprasa importadora y de comresponder el Registro Sanitario, los mismos que no deben reemplazar ni
ocultar ninguna informacitn obligatoria del rotulado orginal.

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

composicién original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la informacién del
rotulado original.

4,

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1

4.2

Documentacion Obligatoria

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

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

e En caso se trate de un producto importado, se requiere copia legalizada notarialmente de
la Certificacion del Sistema de Gestién de Calidad e Inocuidad (HACCP o 1SQ-22000 o IFS
o BRC o SQF), emitido por un Organismo de Cerlificacidon de Sistemas de Gestién
acreditado por un organismo Internacional equivalente al INACAL, cuyo alcance debe
considerar el proceso productivo y estar vigente durante Ia fabricacion del producto.

Certificacion Obligatoria

a) Copia simple del certificado de conformidad para contacto con alimentos del envase, emitido
por el fabricante. Adjuntando la copia simple de la ficha técnica de! envase expedido por el
fabricante. (adjuntar la traduccion cuando aplique).

b) Original o copia expedida (no copia simple) ¢ copia legalizada notarialmente dsl certificado ©
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante
INACAL-DA, e! mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracleristicas organoléplicas, fisicoguimicas y requisilos del envase establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacién), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA,

¢) Original o copia simple de los informes de ensayo de las caracteristicas microbiolégicas,
realizados con métodos de ensayo acreditados para el producto (por cédigo de lote y
presentacion), por un Laboralorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA, “con el simbolo de
acreditacion”.

Varsion N° 02 Piigina 98 de 263

Resoluclén de Direccién Ejecutiva N° D000 62 .2019-MIDIS/PNAEQW-DE




ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS
QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO
ALIMENTARIO 2020 DEL PROGRAMA NACIONAL DE
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

Prc;smnn Nadoral
de Alimentosidn Escolar
QALI WARRA

Version N° 01 cE RDO

Pag.5de5

CODIGO; POA-CC

laboratorio de ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Notas:

se realizan considerando lo siguiente:

* Analisis Organoléptico v Fisico guimico

por una via.

o Analisis Microbiolégico

e En caso no exista laboratorio de ensayo, que cuente con método de ensayo acreditado
para el produclo, se puede ulilizar métodos de ensaye no acreditados realizados por un

» Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP - ISO 2859-1 nivel de inspeccién especial S4, plan de muestreo simple
para inspeccién normal y LCA 0.65 {para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos

El nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos v fisicos quimicos es

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

Se aceptan certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de andlisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccidn y/o informes de ensayo.

Verslén N° 02
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica Conserva de Pescado en agua y sal.

1.2 Tipo de alimentos No perecible

1.3 Grupo de alimentos Productos de Origen Animal {POA)

14 Descripcion General Es un producto elaborado a parlir de pescado, sin cabeza, sin cola,
sin vlsceras, libre de materias extrafias que no correspondan a la
naturaleza del producto, conservado en agua y sal, en envase de
hojalata, sellado herméticamente sometido a un proceso térmico de
esterilizacion.

El producto sdlo debe ser de las siguientes especies y presentaciones de contenido:
Espeacle Presentacién del contenido
“Anchoveta”
_— Entero
Engraulis ringens
“Atun y Bonito”
Thunnus alalunga, Thunnus aftbacares, Thunnus atfanticus,
Thunnus obesus, Thunnus maccoyii, Thunnus thynnus, Entero o lomo
Thunnus tonggol, Euthynnus affinis, Euthynnus alfletteratus,
Euthynnus linealus, Kalsuwonus pefamis, Sarda chiliensis,
Sarda orientalis, Sarda sarda.
“Caballa” E
: . nterc
Scomber japonicus.
“Machete” Entero
Ethmidium maculatum o Opisthonema liberlate.
ol Entero
Trachurus murphyi.
La sal utilizada debe cumplir con los requisitos establecidos en la normativa sanitaria vigente y
lo establecido por el Codex Alimentarius.
Los productos deben contar con un periodo minimo de observacion de veintiun (21) dias, desde
su fabricacion hasta el dia de la liberacién {incluye el periodo de los analisis solicitados).
El producto debe ser sometido a un proceso de esterilizacién, en el cual se debe tener en cuenta
el lugar de destino del producto final, por lo que el valor de esterilizacién del proceso térmico (Fo,
efecto letal) aplicado, debe tener un valor minimo de & minutos,
2. CARACTERISTICAS TECNICAS
2. Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica Especificacion Referencia
De acuerdo a la naturaleza del
producto, exento de olores exirafos, NTP 204.007:2015/COR1 2016
Olor como a descompuesto. PESCADOS MARISCOS Y PRODUCTOS
Bueno: caracteristico del producto DERIVADOS,
envasado a pescado fresco cocido.
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Caracteristico segun la especie, libre Conservas de productos de la pesca en
de sabores desagradables, como a| envases de hojalata. métodos de ensayo
picante o descompueslo. fisicos y Sensoriales.

Caracteristico a pescado fresco cocido,

Sabor

NTP 204.002:2011 (2016)
Textura Firme. CONSERVAS DE PESCADOQ. Clasificacién
de acuerdo a la presentacion del contenido.

Exento de v[sceras, cabeza y cola,
Contenido (*) | materias extrafias {parasitos u otros no

propios del pescado). Requisito del PNAEQW
Liguido de Color claro, transparente, libre de
goblemo parasitos u ofras materias extrafias.

{*) Para el caso de la anchovata y pescados en la presentacién entero, no debe considerarse "exento de espinas, escamas, piel,
sangre”,

2.2, Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacién Referencla
NUMERO LIMITES BE
DE TOLERANCIA (ppi)
UNIDADES | TOLERANGIA
DE m M
. MUESTRA
el U ) N=9 c=2 100 200
a) El valor promedio observado de las muesiras debe ser
inferior a 100 ppm. Manual de indicadores
b) Ninguna de las muestras deberd tener un valor supericr a Sanitarios ¥ de
200 pam. Inocuidad para los
Nuggno TOLE&LECSI.E(E ) Productos Pasqueros
ppm
UNIDADES | TOLERANCIA MJCQSS'E‘;.'?ESZE de
& DE m M
Estafio {inorganico) (ppm) MUESTRA Exportacién, aprobado
N=1 C=0 200 por RDE N° 057-2016-
SANIPES-DE.
Plomo (mg/kg) Maximo 0.30
Maximo 0.05
Cadmio {mg/ka) 0.10 méximo (solo para atln, bonito, jurel y caballa)
. Maximo 0.50
Mercurio (ma/kg) Méaximo 1.0 {solo para atun v bonito)
2.3. Caracteristicas microblolégicas
Andlisis Elah'ds Mugstrao Aceptacion Rechazo
n [
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No esteril
Comercial (*) comerclalmenta comercialmente
{*) De acuerdo con Métodos nomnalizados o Métodos descritos con arganizaciones con credibilidad Intemacional tales
como la Asociacion Oficial de Quimicos Analiticos {(AOAC), o Asoclacidn Americana de Salud Puablica (APHA) sobre
Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempoes de incubacién e indicadores microbiclégicos
del mencionado método, las cuales debe especificarse en el Informe de Ensayo.
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Nota 1: La Prueba de eslerilidad comercial se realiza en envases que no presentan ningin defecto visual. Si luego
de la incubacion e! producto presenta alguna alteracién en el olor, color, apariencia, pH el producto se considerara
“No estéril Comercialmente”.

Nota 2: Si tras la Inspeccidn sanitaria resu'ta necesario tomar muestras de unidades defectuosas para determinar las
causas, se procederd con el Método de Analisis Microbiolégico, para determinar las causas microbioldgicas del
deterforo segitn métodos establecidos en el Codex Alimentarius, Manual de Bacteriologla Analitica BAM de la
Administracidn de Alimentos y Drogas FDA o Asociacion Ameticana de Salud Pliblica APHA.

R.M. N* 581-2008/MINSA “Noma Sanitaria que establece los Criterios Microbloldgicos de Calidad Sanitaria Inocuidad
para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano®. Criterio XIX.1. Alimentos de baja acidez, de PH > 4.6 procesados
lémicamente y empacados en envases sellades hemméticamente (de origen animal, leche UHT, lache evaporada;
algunos vegstales, guisados, sopas).

3. PRESENTACION

3.1 Presentaclén y envases

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

Envase Tipo Material Capacidad
Envase primario Lata Hojalata con abre facil (*) 0.08 2 0.425 kg
. . Establecido por e!
Envase secundario Caja Cartén corrugado R

(") Para presentaciones mayores a 0.175 Kg se acepta tapa ciega
Peso escurrido: minimo 65% del peso neto.
Para el caso de anchoveta, no se aceplara los envases tipo: Tall (307 x 409} & (300 x 407).

Requisitos del envase

Caracteristicas Requisitos Especificaclon Referencia

Para envases de
hojalata cilindricos con

Plan de muestreo:n=5¢=0
Vacio minimo 76.2 mm Hg (3

Requisitos para la ::;pacudad e pulgadas de Hag).
32:;2"'"“'6" L Para envases Plan de muestreo:n=5c=0
' rectangulares Vacio minimo 40 mm Hg (1.6
*Se exceptian los : pulgadas de Hg). Manual de
envases ovalados Para envases de Plan d rn=5¢= Inqichores
) . . an de muestreo:n=5¢=0 Sanitarios y de
hojalata con capacidad h .
mayor a 370 ml hasta Vacio minimo 150 mm Hg (6 Inocuidad para los
500 m, pulgadas de Hg). Productas
Pesquaros y
Requisitos gzrau;hos T Uniformes en su perimetro. Aculcolas para
' X o Mercado Nacional
mfnlr]:los a I dagrgzagpggﬂ? [l Lisos y sin irregularidades. y de Exportacion,
considerar en la : vigente.

evaluacién del Deabe cubrir los espacios libres
doble cierre y los internos del doble cierre.

factores de Compacidad (%) Envases redondos: Mayor o igual al

Compuesto sellador.

integridad en 75%
g =3et +2ec x 100
envases metalicos. TE Envases de forma: Mayor o igual al
60%
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Peanetracién de gancho
de cuerpo (%)
= gc — 14ec x100
L—1.1{2 et + ec)
Traslape (%)
= gc+gt+1.9etL Mayor o igual al 45%
x100
L-—1.1{2 et + ec)
Traslape tedrico (mm) =
gt+gc+et-L

Mayor o igual al 70%

Mayor o iguala 1 mm

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

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

Dénde;

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

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

gt = longitud del gancho de tapa.

L = lengitud del ciarre.

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

3.2 Vida Otil

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

3.3 Rotulade

El contenido del rotulado debe ceiiirse a lo dispuesto en el Decreto Supremo N° 040- 2001-PE,
Norma Sanitaria para las actividades pesqueras y acuicolas.

e Nombre comun del pescado y el tipo de producto.

Contenido neto {peso neto) en gramos.

Peso drenado (escurrido) en gramos.

Nombre o razdn social y direccion de la empresa produciora.

Nombre o razon social y direccién de la empresa importadora o

distribuidora.

e | os ingredientes y aditivos en orden decreciente.

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

¢ Pais de Origen en caso de importacion.

» Fecha de produccion y fecha de vencimiento.
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* Condiciones de almacenamiento.
¢ |nformacion Nutricional.
e Cdadigo de Registro Sanitario vigente expedido por SANIPES.

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

4.

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1

4.2

Documentacion Obligatoria

a) Copia simple del Protocolo Técnico de Registro Sanitario del Producto, vigente durante el
periodo de atencién de la entrega correspondiente o de acuerdo a la reglamentacién
establecida por la Autoridad Sanitaria competente, otorgado por el SANIPES, o copia simple
del Protocolo Técnico de Registro Sanitario de producto importado vigente durante el periodo
de atencién de la entrega correspondiente, © de acuerdo a la reglamentacion establecida por
la autoridad sanitaria competente expedida por el SANIPES.

b) Copia simple del Protocolo Técnico para Habilitacién Sanitaria de Planta de Procesamiento
Industrial de produclos Pesqueros y Acuicolas, vigente durante la fabricacion del producto o
de acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria competente, otorgado
por el SANIPES.

c) Copia legalizada notarialmente de la Certificacién del Sistema de Gestidn de Calidad e
Inocuidad (HACCP o 150-22000 o IFS o BRC o SQF), emitido por un Organismo de
Certificacion de Sistemas de Gestion acreditado por el INACAL o un organismo Internacional
equivalente, cuyo alcance debe considerar el proceso productivo y estar vigente durante la
fabricacion del producio.

Cenrtificacion Obligatoria

a} Copia simple del cerlificado de conformidad para contacto con alimentos del envase el cual
Adjuntando la copia simple de la ficha técnica del envase expedido por el fabricante. {adjuntar
la traduccién cuando aplique).

b} Criginal o copia autenticada emitida por el SANIPES (no capia simple) del Cerlificado Sanitario,
que incluya la conformidad respecto a las caracteristicas organolépticas, fisico quimicas,
microbiologicas (prueba de esterilidad comercial} y requisitos del envase, declarando que el
producto es Apto para consumo humano.
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CODIGO: POA-PV

1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica Conserva de Pescado en aceite vegetal.

1.2 Tipo de alimentos No perecible

1.3 Grupo de alimentos Productos de Origen Animal (POA)

1.4 Descripcion General Es un producto elaborado a partir de pescado, sin

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

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

Especie Presentacion del contenido

“Anchoveta”

Engraulis ringens

“Atun y Bonito”

Thunnus alalunga, Thunnus albacares,
Thunnus atlanticus, Thunnus obesus,
Thunnus maccoyii, Thunnus thynnus, Filete o sélido o trozos o lomo.
Thunnus tonggol, Euthynnus affinis,
Euthynnus alletteratus, Euthynnus lineatus,
Katsuwonus pelamis, Sarda chiliensis,
Sarda orientalis, Sarda sarda.

Entero

u“Caballa”
Scomber japonicus. Entero o filete o sdlido o trozos o lomo.
“Machete”
Ethmidium maculatum o Opisthonema Entero o filete o sélido o trozos o lomo.
libertate.
“Jurel”
urel ; Entero o filete o sélido o trozos o lomo.
Trachurus murphyl.
“Trucha™
e . Entero o filete o trozos.
Oncorhynchus mykiss.
“Gamitana”® .
Colossoma macropomum Filete o trozos o lomo
RASCON Filete o trozos o lomo
Piaractus brachypomus

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

Los productos deben contar con un periodo minimo de observacion de veintitin (21) dias, desde
su fabricacién hasta el dia de la liberacién (incluye el periodo de los andlisis solicitados).
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El producto debe ser sometido a un proceso de esterilizacion, en el cual se debe tener en cuenta
el lugar de destino del producto final, por lo que el valor de esterilizacién del proceso térmico (Fo,
efecto letal) aplicado, debe tener un valor minimo de 6 minutos.
2. CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1. Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica Espaclficaclén Referencia
De acuerdo a la naluraleza del producto, NTP 204.007:2015/COR 1 2016
exento de olores extrafios, como a
PESCADOS,
Olor descompuesto. MARISCOS Y PRODUCTOS
Bueno: caracleristico del producto envasado a DERIVADOS. Conservas de
pescado fresco cocido. productos de |a pesca en envases de
Caracleristico segun la espscie, libre de hojalata. Métodos de ensayos
sabores desagradables, como a picante o flsicos y sensoriales.
Sabor descompuesto. NTP 204.002:2011 (2016)
CONSERVAS DE PESCADO.
Caracteristico a pescado fresco cocido. Clasificacion de acuerdo a la
Textura Firme, presentacién del contenido.
Exento de visceras, cabeza y cola, materias
Contenido (*)| exirafias (pardsitos u otros no propios del
pescado). .
Liquido de Que cubra de manera homogénea el Requisito del PNAEGW.
9 producto, libre de parasilos u otras materias
goblemo extrafias
{*) Para el caso de Ja anchovela y pescados en la presentacitn enlero, no debe considerarse “exento de espinas, escamas, piel,
sangre”.
2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristica Especificacién Referencia
NUMERO LIMITES DE
DE TOLERANCIA {ppm)
UNIDADES | TOLERANCIA
DE m M
. MUESTRA
Histamina (ppm) N=9 c=2 100 200
Manual de Indicadores
a) El valor promedio observado de las muesiras debe ser Sanitatios y de
inferior a 100 ppm. .
b) Nl:g:r:a de Iag':::mstras debera tener un valor superior a Inocuidad para los
200 ppm. Productos Pesqueros y
D TESBE Acuicolas para Mercado
Nacional y de
DE TOLERANCIA .
UNIDADES | TOLERANCIA {eprn) Exportacién, aprobado
Estafio (inorgénico) (ppm) DE m M paor RDE N*® 057-2016-
MUESTRA SANIPES-DE.
N=1 c=0 200
Plomo (ma/kg) Maximo 0.30
Méaximo 0.05 N
Cadmio (mgfkg) 0.10 méximo (solo para atin, bonito, jurel y caballa)
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. Maximo 0.50
Mercurio {mg/kg) Miaxima 1.0 {solo para atin y bonito)
jgg,f,:‘: o del liquido de Min. 60% de aceite vegetal Requisito del PNAEQW
2.3. Caracteristicas microbiolégicas
Andlisls PI:" ge m"“‘:“ Aceptacién Rechazo
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No estéri!
Comercial (*) comercialmente comercialmente

{") De acuerdo con Métodos normalizados o Métodos descritos con organizaciones con credibilidad Internacional tales
como la Asociacién Oficial de Quimicos Anallticos {AOAC), o Asociacién Americana de Salud Pdblica (APHA) sobre
Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, iempos de incubacién e indicadores microbiologicos
del mencionade método, los cuales debe especificarse en &l Informe de Ensayo.

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

Nota 2: Si tras la inspeccién sanitaria resulta necesario tomar muesiras de unidades defectuosas para determinar las
causas, se procedera con el Método de Andlisis Microbiclégice, para determinar las causas microbioldgicas del
deterioro segin mélodos establecidos en el Codex Afimeniarius, Manual de Baclericlogia Analllica BAM de la
Administracidn de Alimantos y Drogas FDA o Asociacién Americana de Salud Pdblica APHA.

Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establaece los Criterios Microbicldgicos de Calidad Sanitaria
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humane™ (Criterio XIX.1). Alimentos de baja acidez, de PH > 4.6
procesados énmicamente y empacados en envases sellados herméticamente (de origen animal, leche UHT, leche
svaporada; algunos vegeltales, guisados, sopas).

3. PRESENTACION

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

Envase Tipo Material Capacidad
Envase primario Lata Hojalata con abre facil (*} 0.08 kga 0.425 kg
Envase secundario Caja Cartén corrugado Eslafl;l;rcl::;c::‘&or L

{*) Para presentacicnes mayores a 0.175 Kg se acepta tapa clega.
Peso escurrido: minimo 65% del peso neto.
Para el caso de anchoveta, no se aceptan los envases tipa: Tall (307 x 409) é (300 % 407).

Versldn N° 02 Pigina 107 de 263
Resolucién de Direccién Ejecutiva N°® 90003 G .2015-MIDIS/IPNAEQW-DE



ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO
ALIMENTARIO 2020 DEL PROGRAMA NACIONAL DE
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

Ministena de Desarrollo

e inclusian Sacial

CONSERVA DE

Frograma Naciomal
do Allmentacidn Escolar
DAY S WARMA,

ESCADO

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

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

Mayor o igual al 70%

Traslape (%)

= gc+gt+1.1etL x100
L-1.1{2 et + ec)

Mayor o igual al 45%

Traslape tedrico (mm) =
gt+gc+et-L

Mayor o igual a 1 mm

Arrugas (grado de
apriete)

Envases redondos: La arruga no
debe {ener una longitud que
represente mas del 25% de la
longitud del gancho de tapa (grado
de apriete mayor al 75%).

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

Dénde:

et = espesor de la hojalata de la tapa.

E = espesor del cierre,

ec = espesor de la hojalata del cuerpo.
ge = longitud del gancho de cuerpo.
gt = longitud del gancho de tapa.

L = longilud del cierre.

Version N® 01 Pédg.4de 6
EN ACEITE VEGETAL .
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Requisitos del envase
Caracteristicas Requisitos Especificacién Referencia
Parz envases de hojalata | Plan de muestreo:n=5¢=0
. cillndricos con capacidad | Vacfo minimo 76.2 mm Hg (3
Requisitos para ia
det?a rmlnaci%n del de hasta 370 ml. pulgadas de Hg).
Vacio Para envases Plan de muestreo:n=5¢=0
) rectanqulares Vaclo minimo 40 mm Hg (1.6
*Se exceptlan los ’ : pulgadas de Hg).
e e Para envases de hojalata | Plan de muestreo:n=5¢=0
' | con capacidad mayor a Vacio minimo 150 mm Hg (6
370 ml hasta 500 ml. pulgadas de Hg).
Ganchos de cuerpo y .
tapas. Uniformes en su perimetro.
Borde superior e inferior . .
del doble cierre. Lisos y sin imegularidades.
Debe cubrir los espacios libres
Compuesto sellador. internos de! doble clerre.
Compacidad (%) sln;rg;’es redondos: Mayor o igual
- Mé‘_c, S Envases de forma: Mayor o igual
al 60% quual de
Penetracién de gancho de Indicadores
cuerpo (%) Sanitarios y de

Inocuidad para
los Productos
Pesquaros y
Acuicolas para
Mercado Nacional
y de Exportacién,
vigente.

por dicha entldad.

("} Estos requisitos son evaluados por la autoridad sanitaria competente y se sustentan en el Certificado Sanitario emitido
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3.2. Vida Util

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

3.3. Rotulado

El contenido del rotulado debe ceiiirse a lo dispuesto en el Decreto Supremo N° 040- 2001-PE,
Norma Sanitaria para las actividades pesqueras y acuicolas.

Nombre comun del pescadoe vy el tipo de producto.

Contenido neto {peso neto) en gramos.

Peso drenado (escurrido) en gramos.

Nombre o razén social y direccién de la empresa productora.

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

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

Fecha de produccion y fecha de vencimiento.

Condiciones de almacenamiento.

Informacién Nutricional.

Cédigo de Registro Sanitario vigente expedido por SANIPES.

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

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Documentacion Obligatoria

a) Copia simple del Protocolo Técnico de Registro Sanitario del Producto, vigente durante el
periodo de atencién de la entrega correspondiente o de acuerdo a la reglamentacion
establecida por la Autoridad Sanitaria competente, otorgado por el SANIPES, o copia simple
del Protacolo Técnico de Registro Sanitario de producto importado vigente durante el periodo
de atencién de la entrega correspondiente, o de acuerdo a la reglamentacion establecida por
la autoridad sanitaria competente expedida por el SANIPES.

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

Version N° 02 Pigina 109 de 263
Resolucién de Direccién Ejecutiva N° D00 302 -2019-MIDIS/PNAEQW-DE



ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO
ALIMENTARIO 2020 DEL PROGRAMA NACIONAL DE
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

Programa Nanural

,.r"'""‘\ B I
Ministerio de Desarrollo arninister el
! e Inclusion Sceial € Rresiaciones Sociales il Yoy ivry

de Almentacidn Escolar
CONSERVA DE PESCADO
Version N° 01 EN ACE'TE VEGETAL Pag.6deb

CODIGO: POA-PV

¢} Copia legalizada notarialmente de Iz Certificacién del Sistema de Gestion de Calidad e
Inocuidad {HACCP o 1S0-22000 o IFS o BRC o SQF), emitido por un Organismo de
Certificacion de Sistemas de Gestion acreditado por el INACAL o un organismo Internacional
equivalente, cuyo alcance debe considerar el proceso productivo y estar vigente durante la
fabricacion del producto.

4.2 Certificacién Obligatoria

a) Copia simple del certificado de conformidad para contacto con alimentos del envase, emitido
por el fabricante. Adjuntando la copia simple de la ficha técnica del envase expedido por el
fabricante. (adjuntar |a traduccion cuando aplique).

b) Original o copia autenticada emitida por el SANIPES (no copia simple) del Certificado Sanitario,
que incluya la conformidad respecto a las caracteristicas organolépticas, fisico quimicas,
microbiolégicas (prueba de esterilidad comercial) v requisitos del envase, declarando que el
producto es Apto para consumo humano.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

11 Denominaclén técnlca Conserva de Pescado en salsa de tomate.
1.2 Tipo de alimentos No perecible
1.3 Grupo de alimentos Productos de Origen Animal (POA)

1.4 Descripcion General Es un producto elaborado a partir de pescado, sin cabeza, sin cola,
sin visceras, libre de materias extrafias que no correspondan a la
naturaleza del producto, con o sin sal, conservado en salsa de tomate,
en envase de hojalata, sellado herméticamente, sometido a un
proceso térmico de esterilizacion.

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

Espacie Presentacion dsl contenido

“Anchoveta”

A Entero
Engraulis ringens
“Caballa®
Scomber japonicus. Entero
“Juref” Entero
Trachurus murphyi.
“Trucha” Entero
Oncorhynchus mykiss.

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

Los productos deben contar con un periodo minimo de observacién de veintitin (21) dlas, desde
su fabricacién hasta el dla de la liberacion (incluye el periodo de los analisis solicitados).

El producto debe ser sometido a un proceso de esterilizacion, en el cual se debe tener en cuenta
el lugar de destino del producto final, por lo gue el valor de esterilizacién del proceso térmico (Fo,
efecto letal) aplicado, debe tener un valor minimo de 6 minutos.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

214. Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién Referencia
NTP 204.007:2015/COR 1 2016
De acuerdo a la naturaleza del producto, PESCADOS,
exento de olores extrafios, como a MARISCOS Y PRODUCTOS
Olor descompuesto. DERIVADOS. Conservas de
Bueno: caracteristico del producto envasado a procr:l‘upt?stat:ten:{aétp?ca de" envases de
pescado fresco cocido. ojalata. S T
fisicos y sensoriales.
Caracteristico segin la especie, libre de ]
sabores desagradables, como a picante o NTP 204.002:2011 (2016)
Sabor descompuesto. CONSERVAS DE PESCADO.
Clasificacion de acuerdo a la
Caracteristico a pescado fresco cocido. presentacion del contenido.
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Resoluclén de Direcclén Ejecutiva N° D000 2(02.-2019-MIDIS/PNAEGW-DE




ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS
QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO
ALIMENTARIO 2020 DEL PROGRAMA NACIONAL DE
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

0 de Desarrolio [SVIEem| o Sfﬂ?m";g:iaﬁz;aosar
: ‘de Bresiaciones Satiates JLYITUT VY

ESCADO
Versién N° 01 EN SALSA DE TOMATE Pag.2de5

CODIGO: POA-PT

Textura Firme.
Exento de visceras, cabeza y cola, materias
Contenido {*)| extrafias (pardsitos u otros no propios del
pescado). -
Liquido de Color rojo, que cubra de manera homogénea gL TG HI RN e L
:Ibiemo el producto, libre de parésitos u otras materias
9 extranas.
{*)Para el caso de |a anchoveta y pascades en [a presentacién entero, no debe considerarse “exento de espinas, ascamas, piel,
sangre”.
2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristica Especificacién Referencla
Sélidos solubles en el o Requisito del
medio de envasado. LALLELES PNAEQW
NUMERC LIMITES DE
DE TOLERANCIA (ppm)
UNIDADES | TOLERANGIA
DE m M
. . MUESTRA
Histamina {ppm)
N=9 c=2 100 200
Manual de
a) Elvalor promedlo observado de las muestras debe ser Inferior Indicadores
a 100 ppm. .
b) Ninguna de tas muestras debera tanar un valor suparior a 200 Sanitarios y de
spm. Inocuidad para los
NUMERO LIMITES DE Productos
DE TOLERANCIA (ppm} Pesqueros y
UNIDADES | TOLERANCIA Acuicolas para
Estafio (inorganico) {ppm) MUBSTRA m M Mercado Naciona! y
de Exportacidn,
N=1 C=0 200 aprobado por RDE
N° 057-2016-
Plomo (mg/kg) Méximo 0.30 SANIPES-DE.
Méximo 0.05
Cadmio (mg/kg) 0.10 méximo (solo para atiin, bonito, jurel y cabalia)
. Méximo 0.50
Mercurio (mg/kg) Maximo 1.0 (solo para atin v bonito)
2.3. Caracteristicas microbiol6gicas
Anélisls Fian de'musatiso Aceptacién Rechazo
n [
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No estéril
Comercial (*) comercialmente comercialmente
(") De acuerdo con Métodos normalizados o Métodos descritos con organizaciones con credibilidad Internacional tales
como la Asociacidn Oficial de Quimicas Anallticos (AOAC}, o Asociacidn Americana de Salud Pdblica (APHA) sobre
Prueba de Esterilidad Comarcial, considerando las temperaturas, iempos de incubacidn e indicadores microbiolbgicos
del mencionado método, los cuales debe especificarse en el Informe de Ensayo.
Nota 1: La Prueba de esteniidad comercial se realiza en envases que no presentan ningin defecto visual. Si luego
de la incubacion el producto presenta alguna alteracion en el olor, color, apariencia, pH el producto se considerara
“No estéril Comercialmenta”,
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Nota 2: Si tras la inspeccién sanitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas para determinar las
causas, se procedera con el Métoda de Andlisis Microbioldgico, para determinar las causas microbloldgicas del
deterioro seguin métodos establecidos en el Codex Afimentarius, Manual de Bacterlologla Analltica BAM de I3
Administracién de Alimentos y Drogas FDA o Asociacién Americana de Salud Publica APHA.
Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanilaria que aestablece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria
Inoculdad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humane™ (Criterio XIX.1). Almentos de baja acidez, de PH > 4.6
procesados témnicamente y empacados en envases sellados herméticamente (de origen animal, leche UHT, leche
evaporada; algunos vegetales, guisados, sopas).
3. PRESENTACION
3.1. Presentacion y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
Envase Tipo Material Capacidad
Envase primario Lata Hojalata con abre facil () 0.08kg a0.425 Kg
. Establecido por el
Envase secundario Caja Cartdn cormrugado o -
(*) Para presenlaciones mayores a 0.175 Kg se acepta tapa ciega.
Peso escurrido: minimo 65% del peso nelo.
Para el caso de anchoveta, no se aceplard los envases tipo: Tall (307 x 409) ¢ (300 x 407)
Requisitos del envase
Caracteristicas Requisitos Especificacién Referencia
Para envases de hojalata | Plan de muestreo:n=5¢=0
Requisitos para ! cilindricos con capacidad | Vacio minimo 76.2 mm Hg (3
equisitos para’a | 4o hasta 370 ml. pulgadas de Hg}.
determinacion del Plan d e n=5c=0
Vacio. Para envases e s ey
rectangulares Vacio minimo 40 mm Hg (1.6
*Se exceptian los ] pulga:as de Hq). e =
T e Para envases de hojalata | Plan de myestreo. n=5¢=0
con capacidad mayor a Vacio minimo 150 mm Hg (6
370 ml hasta 500 m, pulgadas de Hg). m::::ua?ilores de
Ganchos de cuerpo y Uniformes en su perimetro. Sanilarios y de
lapas. Inocuidad para los
Borde superior e inferior .
del doble clerre. Lisos y sin imegularidades. Productos
Requisitos Debe cubrir los espacios libres sl v
9 Compuesto sellador. . Acuicolas  para
minimos a internos del doble cierre. Mearcado Nacional
consnde!'ar enla Compacidad (%) Envases redondos: Mayor o igual y de Exportacién,
evaluacién de! = 3et + Zac x 100 al 75% vigente
doble cierre y los =B Envases de forma: Mayor o igual '
factores de al 60%
integridad en Penetracién de gancho de
anvases metalicos. cuerpo (%)
= _gc_— 11ec x100 Mayor o igual al 70%
L-1.1{2et+ec)
Traslape (%) Mayor o igual al 45%
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| = gc+gt+1.1et-l x100
L-1.1(2 et + ec)
Traslatpf tzd:uc;cta STm) Mayor o igual a 1 mm
Envases redondos: La arruga no
debe lener una longitud que
represente mas del 25% de la
longitud del gancho de tapa (grado
Arrugas (grado de de apriete mayor al 75%).
apriete) Envases irregulares:. La peor
amuga no debe tener una longitud
que represente mas del 40% de la |
longitud del gancho de tapa {(grado
de apriete mayor al 60%).
Dénde:

et = espesor de la hojalata de la tapa.
E = espesor dal clerre.

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

gt = longitud del gancho de tapa.

L. = lengitud del cierre.

{"} Estos requisitos son evaluados por la autoridad sanitaria competente y se sustentan en el Certificado Sanitario emitido
por dicha entidad.

Vida Util

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

El contenido del rotulado debe ceiiirse a lo dispuesto en el Decrelo Supremo N* 040- 2001-PE,
Norma Sanitaria para las aclividades pesqueras y acuicolas.

Nombre comin del pescado y el tipo de producto.

Contenido neto (peso neto) en gramos.

Peso drenado (escurrido) en gramos.

Nombre o razon social y direccion de la empresa productora.

Nombre o razédn social y direccion de la empresa importadora o distribuidora.
Los ingredientes y aditivos en orden decreciente.

Identificacién del lote, que también podria estar en &l propio envase del producto.
Pals de Origen en caso de importacion. |
Fecha de produccidn y fecha de vencimiento. ‘

Condiciones de almacenamiento.
Informacion Nutricional.
Cadigo de Registro Sanitario vigente expedido por SANIPES.

® & & & & @ & o 9 & 9 0@

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

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Documentaciéon Obligatoria

a) Copia simple del Protocolo Técnico de Registro Sanitario del Producto, vigente durante el
periodo de atencion de la entrega correspondiente o de acuerdo a la reglamentacion
establecida por la Autoridad Sanitaria competente, otorgado por el SANIPES, o copia simple
del Protocolo Técnico de Registro Sanitario de producto imporiado vigente durante el periodo
de atencion de la entrega correspondiente o de acuerdo a la reglamentacion establecida por
la autoridad sanitaria competente expedida por el SANIPES.

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

c) Copia legalizada notarialmente de la Certificacion del Sistema de Gestién de Calidad e
Inocuidad (HACCP o 1S0O-22000 o IFS o BRC o SQF), emitido por un Organismo de
Certificacion de Sistemas de Gestion acreditado por el INACAL o un organismo Internacional
equivalente, cuyo alcance debe considerar el proceso productivo y estar vigente durante la
fabricacion del producto.

Certificacién Obligatoria

a) Copia simple del certificado de conformidad para contacto con alimentos del envase, emitido
por el fabricante. Adjuntando la copia simple de Ia ficha técnica del envase expedido por &l
fabricante. (adjuntar la traduccién cuando aplique).

b} Original o copia autenticada emitida por el SANIPES (no copia simple) del Certificado Sanitario,
que incluya la conformidad respecto a las caracter(sticas organolépticas, fisico quimicas,
microbiolégicas (prueba de esterilidad comercial) y requisitos del envase, declarando que e!
producto es Apto para consumo humano.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

141 Denominaclén técnica Pescado salado y prensado, empacado al vacio.

1.2 Tipo de alimentos No Perecible.

1.3 Grupo de alimentos Productos de Origen Animal (POA).

14 Descripcion General Es un producto elaborado a partir de pescado, sin cabeza,

sin cola, sin visceras, sin sangre, sin espina dorsal, libre de
materias extrafias que no correspondan a la naturaleza del
preducto, lavado, salado, prensado o no, y envasado
herméticamente at vacio con un tiempo de larga vida Oftil y que
no requiera refrigeracion.

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

Se acepta tambien las denominaciones de “Pescado Seco
Salado” o “Filetes de pescado seco salado”.

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

Especie Presentacion del contenido
“Anch_ov'e ol Entero
Engraulis ringens

Scorz?a;'l}:g::icus. Entero
Odontgsﬁﬁiees"reeg'ajgja Entero
Dip!ect?u?ggr!?:pﬁone Entero

j ek Entero o Filete
P:araci!gs br;ac::gomus .

Colossor“n:ammac;opomum Entero o Filete

Al::;:?r:s Filete

Oncorh‘;rnr::ti:‘sa mykiss. Entero o Filete

Pseudop:;;’sr;g?r:gfasciatum Entero o Filete

Salmingso ?rg's’iliensis Entero, Filete
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2. CARACTERISTICAS TECNICAS
21 Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica Especificacién Referencia
Olor De acuerdo a la naturaleza del producto,
exento de olores extraiios NTP 204.007:2015/ COR 1 2016 PESCADOS,
Color tipico, sin manchas rojizas o verdosas, | CoTeSnes ERREE U0 eI
decol_tlalrat;gﬁn amarilentas o naranja fisicos y sensoriales.
amanfientas. NTP 204.002:2011 (2016) CONSERVAS DE
Sabor De acuerdo a la naturaleza del producto,| PESCADO. Clasificacién de acuerdo ala
exento de sabores extraiios presentacién del contenido
Textura Firme al tacto,
Exento de malterias extrafias {insectos y/o .
Contenido parasiltos vivos o muertos en cualquiera Requisito del PNAEQW
de sus estadios, entre otros).
2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristica Especificacion Referencia
Humedad (%) Maximo 55 Requisito del PNAEQW
NUMERG LIMITES DE Manual de Indicadores
- gEDES OLERANGIA TOLERANCIA (pam) || gapjtarios y de Inocuidad
DE m M para los Productos
. . . MUESTRA Pesqueros y Acuicolas para
Histamina (ppm)(") N=g c=2 100 200 Mercado Naclonal y de
a) El valor promedio observado de las muesiras debe EXponaCib':' aprobado por
ser inferior a 100 ppm. RDE N® 057-2016-
b} Ninguna de las muesiras deberd lener un valor SANIPES-DE.
superior a 200 ppm.

*Segun tabla N*2 "Especies susceptibles de contener histamina por el alto contenido de histidina libre” del Manual da Indicadores Sanltarios
y ¢o Inoculdad para los Productos Pesqueras y Aculcolas para Mercado Nacional y de Exportacién, aprobado por RDE N* 057-2016-

SANIPES-DE.
2,3 Caracteristicas Microbiologicas
Agente microblano Categoria n c “ll.lmlte por i

| Aerobios masdfilos 1 5 3 104 108
Enterobacteriaceas 5 5 2 102 10?

| Salmonella spp. 10 5 0 Ausencia/259 =
Anaerobios sulfito reductores 5 2 103 104

Fuente: Resolucién de Direccion Ejecutiva N*057-2016- SANIPES-DE "Indicadores Sanitarios y de Inocuidad para los

Productos Pesqueros y Acuicolas para Mercado Nacional y de Exportacian”.

3. PRESENTACION

3.1. Presentacion y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
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Envase Tipo Material Capacidad
Poliamida v polietileno de baja densidad coextruido
Envase primario Bolsa Pollehleno+_nylon+polletllann coextruido Hasta 1.00 kg
Multicapa de alta barrera
Multilaminado flexible
. . Estahlecido por el
Envase secundario | Caja Cartén corrugado fabricante

3.2. Vida Util

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

3.3. Rotulado

El contenido del rotulado debe cefiirse a lo dispuesto en el D.S. 040-2001-PE, Norma Sanitaria
para las actividades pesqueras y aculcolas.

Nombre comun del pescado y el tipo de producto.

Contenido neto (peso neto) en gramos.

Nombre o razén social y direccién de la empresa productora,
Los ingredientes y aditivos en orden decreciente.
Identificacion del lote.

Fecha de produccion y fecha de vencimiento,

Condiciones de almacenamiento.

Informacion Nutricional (requisito adicional)

Cédigo de Registro Sanitario vigente expedido por SANIPES.

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

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Documentacién Obligatoria

a) Copia simple del Protocolo Técnico de Registro Sanitario del Producto, vigente durante el
periodo de atencién de la entrega correspondiente o de acuerdo a la reglamentacién
establecida por la Autoridad Sanitaria competente.

b) Copia simple de! Protocolo Técnico para Habilitacién Sanilaria o registro de Planta de
Procesamiento Industrial o Protocolo Técnico para Habilitacion Sanitaria de Planta de
Procesamiento Primario o Artesanal, vigente durante |a fabricacién del producto o de acuerdo
a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria competente, otorgado por el
SANIPES.
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4.2 Certificacion Obligatoria '

a) Original o copla autenticada emitida por el SANIPES (no copia simple) del Certificado Sanitario, |
que Iinciuya la conformidad respecto a las caracteristicas organolépticas, fisico quimicas,
microbiolégicas y requisitos del envase, declarando que e! producto es Apto para consumo
humano.
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1.

CARACTERISTICAS GENERALES

11
1.2
1.3
1.4

Denominacioén técnica Carne seca o deshidratada sin hueso
Tipo de alimentos No perecible

Grupo de alimentos Productos de Origen Animal (POA)
Descripcién General

| Producto | Definicién

Es el producto elaborado a partir de la came de llama, alpaca y sus hibridos,

 Charqui deshuesado, desgrasado, fileteado, salado y secado o deshidratado.

Es el producto elaborado a partir de la came de ovino, deshuesado y
desgrasado, fileteado, salado y secado o deshidratado. |

Chalona

Came seca salada

Es el producto elaborado a parlir de carme de res seca, deshuesada yi
desgrasada, fileteado, salado y secado o deshidratado. ;

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

CARACTERISTICAS TECNICAS

2'2

Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién Referencla

Sabor De acuerdo a la naturaleza del producto.

Variable en funcién a la cantidad de sal presente en el
Color producto, entre blanco cremoso, naranja y/o marrén
oscuro. o
Olor De acuerdo a la naturaleza de! produclo, exento de olor
rancio y olores extraiios (putrefactos, enmohecidos).

Textura Debe ser seca al tacto sin presentar apariencia viscosa.

Exento de insectos, parasitos vivos, muertos o en
Aspeclo cualquiera de sus estados fisioldgicos u olras materias
extranas.

Requisito del PNAEQW

Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacién Referencia

Humedad (%) Méximo 20

d 7 NTP 201.059.2015. Carne y Produclos
Proteina (%) el | camicos. Charqui. Requisitos.

Grasa (%) Maximo 12 |
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2.3 Caracteristicas Microbiologicas

Limite por
Agente microblano Categoria | Clase n c = M
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 102 10°
Clostridium perfringes 8 3 5 1 102 10?
Salmonella sp. 10 2 S 0 Ausencia/2bg -

Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA “Noma Sanitaria que establece los Critarics Microbioldgicos de Calidad Sanitaria @
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano®. Criterio X.8. Carnes Secas, Seco-Salada.

3. PRESENTACION Y ENVASES

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

Envase Tipe Matarial Capacidad

Envase Polipropileno Bicrientado

rimario Bolsas (BOPP) Bilaminado o Hasta 1.00 kg
P Trilaminado
Envase Bolsas Polietileno de alta densidad
secundario Cajas Carton corrugado Establecido por el fabricante
Embalaje .
opcional (*) Caja Carton corrugado

{*) El embalaje es utilizado para fines de transporte y distribucién.
3.4 Vida Util

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

3.2 Rotulado
El rotulado debe contener la siguiente informacién como minimo.

s Nombre del producto.

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

industrializado).

Peso neto.

Nombre o razén social y direccién del fabricante y/o procesador.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cadigo de Registro Sanitario (Alimento industrializado) o Nimero de Autorizacion Sanitaria de

Establecimiento dedicado al procesamiento primario de alimentos Agropecuarios y piensos.

» Cédigo de lote (Alimento industrializado) o Cdédigo de rastreabilidad generado en el
procesamiento primario del alimento

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

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Documentacién Obligatoria.
4.1.1 Para productos Industrializados.

a) Copia simple de la consulta web del Registro Sanitario del producto y anotaciones segtin
coresponda, expedido por la DIGESA, el que debe comesponder al producto, envase y
presentacion, vigente durante el periodo de atencién.

b) Copia simple de la Resolucion Direcloral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Pian
HACCP emitida por la DIGESA, para la linea de proceso productive del producto requerido,
vigente durante la fabricacién del producto.

4.1.2 Para productos de procesamiento primario.

a) Copia simple de la Autorizacién Sanitaria del Establecimiento dedicado al Procesamiento
Primario de Alimentos Agropecuarios y Piensos, expedido por el SENASA otorgado a la linea
completa de proceso productivo, vigente durante el periodo de atencion.

Certificacién Obligatoria.

a) Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de inspeccién acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbioldgicos establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cddigo de lote y presentacién), realizados por un
Laboratoric de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Notas:

*  Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza
de acuerdo a la NTP - ISO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo
simple para inspeccion normal y LCA 0.65 {para efecto de extraccién de la muestra). Los
ensayos se realizan considerando lo siguiente:

*  Analisis Organoléptico v Fisico qulmico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos  fisicos quimicos

es por una via.

e Analisis Microbioldgico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo

al plan de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios
Microbiologicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo
humano aprobado por Resolucién Ministerial N°591-2008/MINSA. No se permite compositar,
salvo indicacion expresa en la norma sanitaria (R.M. N° 591-2008/MINSA).
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Se aceptan certificados o informes de inspeccién o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion yfo informes de ensayo.

5. ANEXOS

51 Denominaciones Individuales

CODIGO NOMBRE DEL ALIMENTO

POA-DH-001 | CHARQUI

POA-DH -002 | CHALONA
POA-DH -003 | CARNE SECA SALADA
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

11 Denominacion técnica Huevo de Gallina

1.2 Tipo de alimentos Perecible
1.3 Grupo de alimentos Huevo y ovoproductos
1.4 Descripciéon General Se entiende por huevo de gallina, al évulo completamente

evolucionado, constituido por cascarén, membranas, camara de
aire, clara, chalazas, yema y germen,

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién Referencia
QOlor Libre de olores desagradables.
Color Blanco o pardo en sus diferentes tonalidades. NTP 011.218 2015 Huevos de
Céascara libre de roturas y quiiiaduras, sin cuerpos Gallina. Requisitos y
Aspecto extranos ni manchas que alteren la apariencia (no Clasificacion.
debe sslar sucio, ni manchade de sangre o
excremento o tierra u otros).
2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristicas Especificacion Método Referencia
Peso Minimo 56 gramos Peso
Integra, limpia, seca, lisa y de .
Cascara Tl s Visual y tacto
Destructivo; NTP 011.219 2015
M L) Huevos de Gallina
Camara de aire | Su altura no exceders los 5mm Micrémetro Requisitos ’
No destructivo: Clggiﬁcaci 6r¥
Ovoscopio )
Yema Céntrica y fija Ovoscopio
Destructivo:
Clara Transparenle, densa y firme Visual
23 Caracteristicas Microblolégicas
Agentes microblano Categoria Clase n c Limite por g.0 mL N
m
Aerobios mesdfilos (*) 2 3 5 2 10 102
Salmonella sp. (*) 10 2 5 Q Ausencia /25 g o mL -

{")Determinacion en el contenido del huevo.
Fuente: R.M. N° §91-2008-MINSA “Nomma Sanilaria que establecs los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria
& Inocuidad para fos Alimentos y Bebidas de Consumo Humano®, Criterio XII.1 Huevos con cascara.
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3. PRESENTACION

31 Presentacién y envases

Los envases deben estar en adecuadas condiciones higiénico sanitarias (limpios y secos), deben
ser resistentes, que no transmitan olores, colores o sabores extrafios, que protejan al producto
contra la rotura y que permitan |la ventilacion del mismo.

Envase Tipo Material
Envase primario Porta huevo Carton o plastico
. Caja Cartén corrugado
Envase secundario -
Jaba Plastico

3.2 Vida itil
De acuerdo a !o declarado y establecido por el procesador.

3.3 Rotulado
El producto debe contener en el rotulado la siguiente informacién minima:

Razén social.

Peso o presentacion.

Fecha de vencimiento.

Numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento.

Cadigo de rastreabilidad generado en el procesamiento primario del alimento o numerao de lote.

Cada unidad de huevo de gallina debe indicar su fecha de vencimiento, con tinta de grado
alimentario.

4 REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Documentacion Obligatoria

a) Copia simple de la Autorizacion Sanitaria de Establecimiento dedicado al Procesamiento
Primario de Alimentos Agropecuarios y Piensos, expedido por el SENASA,

4,2 Certificacion Obligatoria

a) Copia simple del certificado de conformidad para contacto con alimentos de la tinta utilizada
para la codificacién del huevo de gallina, emitido por el fabricante. Adjuntando la copia simple
de la ficha técnica de la tinta, expedido por el fabricante. (adjuntar la traduccién cuando
aplique).

b) Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificadc o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiolégicos establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por codigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.
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Notas:

Los certificados o informes de inspeccién deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP - 1SO 2858-1 nivel de inspeccion especial $4, plan de muestreo simple
para inspeccién normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra).

Los ensayos se realizan considerando lo siguiente:

Andlisis Organoléptico v Fisico quimico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es
por una via,

Analisis Microbioldgico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo
al plan de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios
Microbiologicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo
humano aprobado por Resolucién Ministerial N°581-2008/MINSA, No se permite compositar,
salvo indicacion expresa en la norma sanitaria (R.M. N° 591-2008/MINSA).

Se aceptan certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a treinta (30) dias, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacién
correspondiente; asimismo, no se acepta que medianie carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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CODIGO: OVO-HS
1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacion técnica Huevo Sancochado
1.2 Tipo de alimentos Perecible
1.3 Grupo de alimentos Huevo y Ovoproductos
1.4 Descripcién General Es un producto obtenido a partir del huevo de gallina, el que ha sido
sometido a un proceso térmico (coccion), a temperatura y tiempo
conirolado.
2. CARACTERISTICAS TECNICAS
21 Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica Céscara Albiamina Yema
Olor Exento de olores Exento de olores Exento de olores
desagradables desagradables desagradables
Blanco o pardo en sus g Amarillenta sin restos de
— diferentes tonalidades e sangre
Compacta e [ntegra. Totalmente coagulada, no Coi%ucl‘ae?aae' h:’e";:g; r:ea,
Aspeclo Exenta de materias debe desintegrarse, de color B espverdosa o
extrafias. blanquecino caracteristico. 0SCUras
PRESENTACION

Presentacion y envases

El peso minimo del producto debe ser 56 g, los envases utilizados deben ser de primer uso y
sellados herméticamente, de acuerdo a las siguientes caracleristicas:

Envase Tipo Material
Envase primario Bolsa Polipropilenc
Envase secundario {*) Bandeja (porta huevos) Plastico
Embalaje {**) Jabas Plastico
*) Hasla su distribucion a los usuarios.

(*") E1 acondicionamiento debe garaniizar que se mantenga la integridad del producto.
3.2 Vida atil

La vida Gtil debe ser maximo ocho (8) horas, considerado a partir del enfriamiento.
3.3 Rotulado

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

Nombre o razén social y direccion del fabricante.

Nombre del consorcio (en caso corresponda).

Cadigo de lote.

Peso neto.

Fecha de produccion

Turno de atencién (Turno Mafiana (T-M) o Turno Tarde(T-T))
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* Adicional 1: Se debe incluir la siguiente frase en negrita: “De consumo inmediato en la
Institucion Educativa”,

El rétulo debe estar impreso en el envase de presentacién unilaria, en idioma castellano, con
caracleres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. No se permite el rotulado con plumén indeleble.

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

Documentacién obligatoria.

Copia simple de |la Resolucién Directoral que olorga Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, referida a la linea del proceso productivo del producto requerido, la cual
debe estar vigente durante la elaboracién del producto.,

Certificacion Obligatoria

Copia simple del certificado de conformidad para contacto con alimentos del envase, emitido por
el fabricante. Adjuntando la copia simple de la ficha técnica del envase expedido por el fabricante
(adjuntar la traduccién cuando aplique).
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CODIGO: OVO-MX

1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica Mezcla en polvo a base de huevo
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3  Grupo de alimentos Huevo y Ovoproductos

AL LI L Es el producto obtenido a partir de la albGmina y yema de hueve

de gallina, deshidratado, con o sin vegetales, con o sin fortificacion,
harinas, almidones y sal.

No se permite el uso de proteinas de soya y derivados (torta de
soya, concentrados intermedios de soya) para remplazar la
proteina del huevo.

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

2, CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién I Referancia E
Color |De acuerdo a la naturaleza del producto,
amarillo claro.
Olor Caracteristico a huevo, libre de olores Requisito del PNAEQW
extranos, come a rancio o descompuesto.
Aspecto Sin grumos, exento de materias extrafias.

2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacién Referencla
Humedad (%) Maximo 7.0
pH Mnimo 65 |
Proteina (%) Minimo 40 GUITEL S Jh 2 e )
| Grasa (%) Maximo 33

2.3. Caracteristicas Microbioldgicas

Limite por
Agente microhiano Categoria | Clase n c = T EM
m
Aerobios mesdfilos 2 3 5 2 104 h 108
Coliformes 4 3 5 3 10 102
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 | 102
Bacillus cereus(*) 8 3 5 1 102 103
| Salmonella sp.(*") 10 2 5 1] Ausencia/25g -
{*} Solo para productos que contengan leche o cereales.
(**} Sole para productos que contengan leche, cacao y/o huevo.
Verslén N° 02 Pégina 129 de 263
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CODIGO: OVO-MX

Fuente: R.M. N* 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que eslablece los Criterios Microbialdgicos de Calidad Sanitaria e
Inoculdad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano” Criterio IV.4. Mezclas en Seco que requieren coccléon.

3. PRESENTACION

31 Presentacion y envases

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

Envase Tipo Material Capacidad
Muitilaminado Trilaminado o Tetralaminado
Envase primario Bolsa Polipropileno Biorienteado (BOPP) | Hasta 1.00 kg
Bilaminado o Trilaminado

Lata Hojalata con sello hermeético y tapa
Bolsa Bolsa de polietileno de alta

Envase Secundario densidad (PEAD) Establecido por el
Caja Carton cormugado fabricante

Embalaje opcional (*) e Ll EainIconiaads
Bolsa Folietileno de alta densidad (PEAD)

* El embalaje es utilizado para fines de transporie y distribucion.

Vida Util

Establecida por el fabricante, segun la declaracion en el Registro Sanitario anie la auloridad
sanitaria competente.

Rotulado

El rotulado debe ajuslarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decrelo Supremo N° 007-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacién minima:

Nombre del producto.

Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion de! producto.,
Peso neto.

Nombre o razén social y direccién del fabricante.

Cddigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacidn.

Cddigo de Registro Sanitario.

Instrucciones de uso (requisito adicional).

Informacian nutricional (requisito adicional).

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacién unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacion de! rotulado no debe inducir a engafo al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta auloadhesiva para ninguna informacion del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacidn consignada en el rotulado original, en ninglin caso, a
excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refieraala
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| CODIGO: OVO-MX

composicion original de! producto y cuya disposicidn no reemplace ni oculte la informacion del
rotulado original.

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4,1 Documentaciéon Obligatoria

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

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

4.2 Certificacion Obligatoria

a) Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo
de las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbioldgicas establecidas en las
especificaciones técnicas de! producto (por cédigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Notas:

» Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccién especial S4, plan de muestreo simple
para inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos
se realizan considerando lo siguiente;

+ Analisis Organoléptico v Flsico quimico
El numero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es

por una via.

¢ Analisis Microbiolégico

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

Se aceptan certificados o informes de inspeccién o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
comrespondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccién y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica Granos andinos enteros
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Cereales en grano

1.4 Descripcion General Son los granos de quinua, kiwicha o cafihua somefidos a

diferentas procesamientos, obteniendo granos enteros.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién Referencia
’ De acuerdo a la naturaleza del produclo,
Sabor y olor exenio de sabores y clores extrafios, enfre
otros.
Color De acuerdo a la naturaleza del producto. Requerimiento del PNAEQW
Granos homogéneos, granos suellos,
exento de piedras, insectos vivos o
2l muertos en cualguiera de sus eslados
fisiolégicos u otras materias extrafias.
2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristica Especlficacién Relerencia
Humedad (%) Maximo 12.5
Proteina (%) Minimo 10
Cenizas (%) Maximo 3.5
Saponina (*) Ausencia
GRADO 2
o ; NTP 205.062:2014. GRANOS
Granos enteros (%) Minimo 94 ANDINOS. Quinua. Requisilos.
Granos quebrados (%) Maximo 2
N . NTP 205.054:2012. KIWICHA EN
Granos dafiados (%) Maximeo 0.5 GRANOS. Requisitos.
Granos germinados (%) Maximo 0.5
NTP 011.453:2014. QUINUA Y
Granos recubiertos (%) Maximo 0 CANIHUA. BPM
Granos inmaduros (%) Maximo 0.7
Granos contrastantes (%) Maximo 2
Impurezas totales (%) Maximo 0.3
Piedrecillas en 100 g de muestra Ausencia
Insectos (enteros, partes o larvas) Ausencia

(*) Solo para quinua
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2.3. Caracteristicas Microbiologicas

LI
Agente microbiano Categoria Clase N c k mite por ?“
Mohos 2 3 5 2 108 105

Fuente: R.M. N° 581-2008-MINSA "Nomma Sanitaria que estableca los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria
e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano®, Criterio V.1. Granos Secos.

3. PRESENTACION
3.1 Presentacién y envases

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

Envase Tipo Material Capacidad
Polietileno (PE) o Polipropileno
Envase primario Bolsa Biorientado (BOPP) Bilaminado o Hasta 1.00 kg

Trilaminado o Polipropileno (PP}.

. Bolsa de polietileno de alta densidad
Envase Secundaric Bolsa (PEAD)

Establecido por el

Caja Cartén corrugado fabricante

Embalaje (opcionat) (*)

Bolsa Bolsa de polietileno de alta densidad

* £l embalaje es utilizado para fines de transporte y distribucién.
3.2 Vida Util

De acuerdo a lo declarado y establecido por el procesador.

3.3 Rotulado
El rotulado debe contener la siguiente informacién minima:

Nombre del producto.

Peso neto.

Nombre o razon social y direccion del productor.

Nombre o razén soclal y direccién del fraccionador y/o envasador.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Numero de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento dedicado al procesamiento primario de
alimentos agropecuarios y piensos.

« Codigo de rastreabilidad generado en el procesamiento primario del alimento o nimero de
lote.

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

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

Notas:

4.1 Documentacién Ohligatoria.

a) Copia simple de la Autorizacion Sanitaria de Establecimiento Dedicado al Procesamiento
Primario de Alimentos Agropecuarios y Piensos, expedido por el SENASA, vigente durante
el periodo de atencién.

b) Copia simple del comprobante de pago u otros documentos que acrediten la procedencia
nacional del producto grano andino. {De ser el caso).

4.2 Certificacion Obligatoria.

a) Original o copia expedida {no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditade ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo
de las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiologicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto {por codigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

b) Copia simple del certificado de productor agropecuario, otorgado por el MINAGRI o sus sedes
desconcentradas a nivel nacional al productor de grano andino como materia prima (De ser el
caso) (*).

* Los certificados o Informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — IS0 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple
para inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos
se realizan considerando lo siguiente:

e Andlisis Organcléptico y Fisico quimico
El nimero de unidades de muesira para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es
por una via.

¢ Andlisis Microbioldgico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo
al plan de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios
Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo

humano aprobado por Resolucién Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite
compositar, salvo indicacion expresa en la norma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccién o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepla gque mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien ia
vigencia de los certificados o informes de inspeccidén yfo informes de ensayo.

(") Decreto Supremo N* 015-2016-MINAGRI, que aprueba &l Reglamento de la Ley N° 30355, Ley de Promocion y
Desarrollo de la Agricultura Familiar, y crea la Comisidén Multisectorial de Promocidn y Desarrollo de la Agricullura Familiar.

Veorsion N° 02
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5. ANEXOS
51 Denominaciones Individuales
cODIGO NOMBRE DEL ALIMENTO
CEG-GA-001 QUINUA
CEG-GA-002 KIWICHA
CEG-GA-003 CANIHUA
3
&/
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica Trigo

1.2 Tipo de alimentos No Perecible.

1.3 Grupo de alimentos Cereales en grano

1.4 Descripciéon General Es el firigo entero sometido a separacion de la céscara
{endospermo/pelado).

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21. CGaracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién Referencla
Color De acuerdo a la naturaleza del producto. '
De acuerdo a la naturaleza del producto, exenio de
Olory sabar saboras y olores exirainos. .
Requisito del
Exenlo de suciedad (impurezas de origen animal, PNAEQW
Aspecto incluido insectos vivos, muerlos o cualesquiera de sus .
P estados fisioldgicos); granos mohosos, germinados, |
sucios, piedras u otras materias extrafias.
2.2, Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristica Espacificaclén Referancia
Humedad (%) Maximo 14,5
Grado 3 2
Variedades contrastantes (%) max. 10 &
% e v parti NTP 205.009:2014.
G . .
ranos chupados, pequefios y partidos (%) max 4 TRIGO. Trigo en grano.
Impureza (%) max. 3 2 2 Requisitos.
Granos danados tolales {%) max. 6 4
Granos panza blanca (%) max. 20 15
Pigmentos {ppm) min. 4 5
Granos vitreos (%) min. | 40 60 |
2.3. Caracteristicas Microbiolégicas
Agente microbiano Categoria Clase n c ml.imila_por !ﬁ
Mohos 2 3 5 2 10" 10°

Fuente: R.M, N* 591-2008-MINSA "Nomna Sanitaria que establece los Criterios Microbicldgicos de Calidad Sanitaria
€ Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano". Criterio V.1, Granos Secos.
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3. PRESENTACION
3.1 Presentacion y envases

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

Envase Tipo Material Capacidad

Polietileno(PE) o Polipropilenc o
Envase primario Bolsa Polipropilenno Biorentado (BOPP) Hasta 1.00 kg
Bilaminado o Trilaminado

Caja Cart6n corrugado
Envase secundario Establecido por el
Bolsa Polietiieno (PE) fabricante
Embalaje (opcional) (*) Caja Cartén corrugado

{") El embalaje es utilizado para fines de transporte y distribucion.

Vida Util

De acuerdo a lo declarado y establecido por el procesador.
Rotulado

El rotulado debe contener la siguiente informacién minima:

Nombre del producto.

Peso neto.

Nombre o razén social y direccidn del productor.

Nombre o razén social y direccién del fraccionador y/o envasador.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Nimero de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento dedicado al procesamiento primario de
alimentos agropecuarios y piensos.

s Codigo de rastreabilidad generado en el procesamiento primario del alimento o numero de
lote.

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

4.1 Documentacién Obligatoria.

a) Copia simple de la Autorizacién sanitaria de establecimiento dedicado al procesamiento
primario de alimentos agropecuarios, expedido por el SENASA, vigente durante el periodo de
atencion,

4.2 Certificacién Obligatoria.

a) Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
Informe de Inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante
INACAL-DA, el mismo gue debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo
de las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbioldgicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cadigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Notas:

® Los certificados o informes de inspeccién deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP - ISO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple
para inspeccion normal y LCA 0.65 {para efecto de exiraccion de la muestra). Los ensayos
se realizan considerando lo siguiente:

s Anélisis Organoléptico v Fisico quimico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es
por una via,

¢ Analisis Microbioldgico

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

Se aceptan certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante &l periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccién y/o Informes de ensayo.

Versién N* 02 Pégina 138 de 263
Resolfucién de Direccion Ejecutiva N° D000 3G 2  -2019-MIDIS/IPNAEQW-DE



ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO
ALIMENTARIO 2020 DEL PROGRAMA NACIONAL DE
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

e e i =
PAiRisT F-r'i_n de Desarrollo [P VIceministenc = dﬁh:rn?:ﬂgad%ﬁ Estolar
e inclusicn Sccial q ¢ <=nllEH  pat wanmMa

BARRA DE CEREALES Y/O
Version N°01 | LEGUMINOSAS Pag. 1 de 3
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

11 Denominacion técnica Barra de Cereales y/o Leguminosas.

1.2 Tipo de alimentos No Perecible.

1.3 Grupo de alimentos Derivados de cereales

1.4 Descripcién General Producto de consumo directo elaborado a base de cereales y/o

leguminosas yfo granos andinos yfo semillas y/o frutos secos,
entre otros, a los que se le afiade panela y/o miel de abeja y/o
jarabes de azicares, puede llevar aceite vegetal, con o sin
fortificacién; asimismo, puede contener productos lacteos y/o
pasta de cacao. Debe estar compuesto minimo por dos cereales
y/o leguminosas.

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

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

2, CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién Referencia
Sabor Exento de sabores extrafos, ajenos a la naturaleza del producto,

desagradables, entre ofros.
Olor Agradable, exento de olores rancios y ajenos a la naturaleza del

producto. Requisito del
Color De acuerdo a la naturaleza del producto, segiin su compasicion. PNAEQW
Aspecto Libre de materias extrafias.
Textura Granulado, crocante y suave.

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacién Requisito
dad (% Maxi 0
Humedad (%) mo 1 Requisito del PNAEQW
Proteina (g/100 gramos) Min. 8.5
Azticar Total (3/100g) Menor a 22.5 Ley N° 30021 “Ley de promocion de la
Grasa Saturada (g9/100g) Menora 6 alimentacion saludable para nifios, nifias
Sodio (mg/100g) Menor a 800 y adolescentes y su Reglamento.

2.3 Caracteristicas Microbiologicas

Agente microbiano Categoria | Clase n c I::‘mlta porg m
Mohos 2 3 5 2 107 3x10°
Staphylococus aureus (*) 8 3 5 1 10 102
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Bacilius cereus (**) 8 3 5 102 104
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencla/25g —_—
(*) Sdlo para productos que contienen lache
{**) Sélo para productos que contienen cereales
Fuente: R.M. N° 591-2008-MINSA *Nomma Sanitarda que establece los Criterios Microbicldgicos de Calidad Sanitaria
e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano™. Criteric VII.4. Turrén blando o duro de confiter(a, barra
de cereales.

-l

PRESENTACION

3.2

3.3

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

Envase Tipo Material Capacidad
Bolsa Polipropileno Biarienteado (BOPF)
Envase primario metalizado Bilaminado o Trilaminado Min. 0.018 kg
Bolsa Polipropileno Biorantado (BOPP} cristal

Bolsa Bolsa de polietileno (PE) De acuverdo a lo

Envase secundario : establecido por el
Cajas Cajas de cartén corrugado fabricante

Vida Util

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

Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia
y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacién unitaria la siguiente informacién minima:

Nombre del producto.

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

Nombre o razon social y direccién del fabricante,

Cadigo de lote,

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cddigo del Registro Sanitario.

Informacién nutricional (requisito adicional).

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

4.1 Documentacién Obligatoria

a) Copia simple de 1a consulta web del Registro Sanitario del producto y anotaciones segun
corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe corresponder al producto, envase y
presentacién, vigente durante el periodo de atencion.

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

4.2 Certificacion Obligatoria

a) Copia simple del certificado de conformidad para contacto con alimentos del envase, emitido
por el fabricante. Adjuntando la copia simple de la ficha técnica del envase expedido por el
fabricante. (adjuntar la traduccidn cuando aplique).

b) Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notariaimente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo
de las caracteristicas organoléplicas, fisicoquimicas y microbiologicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por codigo de lote y presentacion), realizados por
un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Notas:

e Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple
para inspeccién normal y LCA 0.65 {para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos
se realizan considerando lo sigulente:

s Analisis Organoléptico y Fisico guimico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es

por una via.

¢ Analisis Microbiologico

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

Se aceptan certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carla o adenda se rectifiquen los
resultados de andlisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccidn y/o informes de ensayo.
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CODIGO: CER-FI
| 1.  CARACTERISTICAS GENERALES
| 1.1 Denominacion técnica Fideos
1.2 Tipo de allmentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Derivados de cereales
' 14 Descripcién General Es el producto obtenido a partir de la harina de trigo fortificada, con
adicién o no de ofras harinas, agua y otros ingredientes, sin
relleno.

No se acepta fideo de pasta corta tamafio menor a 2 cm.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica | Especificacién Referencla

i Libre de manchas blanquecinas o de otros
. colores que no comespondan al producto, el

ol color debe ser homogéneo, segin la

composicion del producto. |

De acuerdo a la naturaleza del producto, libre | Requisito del PNAEQW
Sabor y olor de sabores y olores indeseables como agrio,

amargo y rancio. |
Aspecto Integro, exento de malerias extrafas. !

2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacion Referencia
Humedad (%) Méaximo 14 NTP 206.010:2016
Acidez titulable (expresado en . Pastas o Fideos para consumo
4cido lactico) {‘VS} P Méximo 0.48 humano. Requisitos.
2.3, Caracteristicas Microblolégicas
Agente microblano Categoria| Clase n c “:.Imlto porg ]
IMohos 2 3 5 2 102 103
Coliformes 5 3 5 2 10 102
| Staphylococcus aureus 8 3 5 1 102 108
| Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25 g -

Fuente: R.M. N* 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece os Criterios Micrabiologicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano™. Criterio V.6. Fideos o pastas desecadas con o sin relleno.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
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Envase Tipo Material Capacidad
N Palipropileno Biorientado
Envase primario (*) Bolsa (BOPP) Bilaminado Hasta 1.00 kg
. Bolsa Polietileno (PE)
Envase secundario Cai Carth :
= PoliaﬁI:nor;zarI':ag:e:sidad Establegido por ¢l
Embalaje Bolsa (PEAD) fabricante
(opcional)(™) Caja Cartén corrugado
*Se admiten micro-perforaciones
**El ambalajs es utilizado para fines de transporte y distribucion.
3.2 Vida atil
Establecida por el fabricante, segun la declaracion en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.
3.3 Rotulado
El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacién minima:
s Nombre del producto.
» Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto.
* Peso neto.
= Nombre o razén social y direccidn del fabricante.
s Cddigo de lote.
* Fecha de vencimiento.
» Condiciones de conservacion.
¢ Cadigo de Registro Sanitario.
s Informacién nutricional (requisito adicional).
¢ Instrucciones de uso (requisito adicional).
El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informaci6n del rotulado no debe inducir a engafo al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna Informacion del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ningdn caso, a
excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
composicion original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la informacion del
rotulado original.
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4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Documentaclén Obligatoria

a) Copia simple de la consulta web del Registro Sanitario de! producto y anotaciones segun
corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe comesponder al producto, envase y
presentacidn, vigente durante el periodo de atencidn.

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

4.2 Certificacion Obligatoria

a) Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notariaimente del certificado o
informe de inspeccidn de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo
de las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiolégicas establecidas en las
aspecificacionses técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacién), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Notas;

* | os certificados o informes de inspeccidn deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP - ISO 2859-1 nivel de inspeccién especial 54, plan de muestreo simple
para inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccidn de la muestra). Los ensayos
se realizan considerando lo siguiente:

+ Andlisis Organoléptico v Fisico qufmico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es
por una via.

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

Se aceptan cerlificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emisidn no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante &l periodo de liberacién
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.

Varsién N* 02 Pégina 144 de 263
Resoluclén de Direccién Ejecutiva N° D000 V(L -2019-MIDISIPNAEQW-DE




ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO
ALIMENTARIO 2020 DEL PROGRAMA NACIONAL DE
ALIMENTACION ESCOLAR QAL| WARMA

”,_...,\ " - — —_———
PER J Ministeno de Desarrollo m&&'@%’? ol
' A e Inclusion Social QAT WARMA

Version N° 01

Pag. 1de 4

CODIGO: CER-AR

1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica Arroz

1.2 Tipo de alimentos No Perecible

1.3 Grupo de alimentos Derivados de cereales

14 Descripciéon General Es el arroz descascarado del que se ha eliminado parcial o
totalmente, por elaboracién, el salvado y el germen, conocido
como arroz elaborado o arroz blanco (arroz descascarado y arroz
pilado).

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21 Caracteristicas Organolépticas

I Caracteristica Especificaclén Referencila
| NTP 205.011:2014 ARROZ.
| Color Blanco. Arroz elaborado.

Olor Exento de olores extrafios. ]
| Exento de fielén y polvillo y malerias
; extrafias. Exento de suciedad (impurezas de NTP 205.011:2014 ARROZ.
| Aspecto origen animal, incluido insectos vivos, Arroz elaborado. Requisitos
| muertos o cualesquiera de sus estados
| fisioldgicos), de granos  mohosos,
| gemminados o sucios.
Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica EspecHicacién Referencia
Contenido de humedad (%) Maximo 14
Gradlo de lustre Bien pulido o0 moderadamente pulido.
Mediano: 6-7 mm
Clase de grano Largo: mas de 7 mm
Suparior Extra
Nombre Comercial
{Tolerancia méx.) | (Tolerancia méx.)
Grado 2 1
Granos Rojos (%) 05 0.0 NTP 205.011:2014
Tizosos a4 2 ARROZ. Arroz
Granos totales elaborado. Requisito.
Tizosos (%) Tizosos 10 5
parcialaes

Granos Dafiados (%) 0.5 0.0

:\‘»:/oe)zcla varietal contrastante 50 25

Materia extraiia (*) (%) 0.25 0.15

Granos quebrados (%) 15 5

Granos inmaduros {%) 0.05 0.0
*y Exento de sucledad (impurezas de origen animal, incluido insectos vivos, muertos o cualesquiera de sus estados

isioldgicos); granos mehosos, geminados, sucios.
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Cadmio (mg/kg) Méaximo 0.4 NTP 205.011:2014 ARROZ. Arroz
elaborado. Requisito,
CODEX STAN 193-2015. “Noma
General para los contaminanles y
las toxinas presentes en los
alimentos y piensos”

Metales pesados(*)
Arsénico {(mg/kg) Maximo 0.2

{*) Podra ser verificado por el PNAEQW durante la ejecucidn contractual.
2.3 Caracteristicas Microbioldgicas

Limite por
Agents microbiano Categoria Clasa n c = o ':
Mohos 2 3 5 2 10" 10°
Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanltaria que establece los Criterios Microblolégicos de Calidad Sanitaria &

Inoculdad para las Allmentos y Bebidas de Consumo Humano”. Criterio V.1. Granos secos.

3. PRESENTACION

31 Presentacion y envases

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

Envase Tipo Material Capacidad
Palietileno {PE) o Polipropileno
Envase primario Bolsa Biorientado (BOPP) Bilaminado o Hasta 1.00 kg
Polipropileno (PP).
Envase
T Bolsa Polietileno de alta densidad (PEAD)
Embalaje Balsa Polietileno (PE) Establecido por el fabricante
{opcional)(*) Saco Polipropileno
El embalaje utilizado para fines de transports y distribucién,
Vida til

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

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° dei Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-88-SA,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacioén minima:

Nombre del producto,

Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en [a elaboracién del producto.
Peso neto.

Nombre o razén social y direccidn del productor.

Nombre o razén social y direccion del envasador y/o distribuidor {de corresponder).
Codigo de lote.
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« Fecha de vencimiento.
« Condiciones de conservacién.
» Cadigo de Registro Sanitario.

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

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Documentacién Obligatoria

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

b) Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga la Validacidn Técnica Oficial del Plan
HACCP emitida por la DIGESA, para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacion del producto. En caso de fraccionamiento del producto, debe
presentar la copla simple de la Resolucion Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial
del Plan HACCP emitida por la DIGESA, para la linea de fraccionamiento y envasado.

c) Copia simple del Comprobante de page u otros documentos que acrediten la procedencia
" nacional del producto afroz.

Certificacion Obligatoria

a) Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccidn de lote, emitido por un Organismo de Inspeccidn acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo
de las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiolégicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto {(por cddigo de iote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

b) Copia simple del certificado de productor agropecuario, otorgado por el MINAGRI o sus sedes
desconcentradas a nivel nacional {*).

Notas:

® | os certificados o informes de inspeccidn deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — |SO 2858-1 nivel de inspeccidn especial 54, plan de muestreo simple
para inspeccion normal y LCA 0.65 {para efecto de extraccion de la muestra).Los ensayos
se realizan considerando lo siguiente:
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» Andlisis Organoléptico y Fisico quimico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es
por una via.

¢ Andlisis Microbioldgico

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

Se aceptan certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emisiGn no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacién
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante caria o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccidn y/o informes de ensayo.

{*) Decreto Supremo N° 015-2016-MINAGRI, que aprueba el Reglamento de |a Ley N° 30355, Ley de Promocicn y
Desanollo de la Agricultura Familiar, y crea 1a Comisidn Multisectorial de Promacidn y Desarrclio de la Agricuttura Familiar.
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CODIGO: CER-AF , |

| CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica Arroz fortificado
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3  Grupo de alimentos Derivados de cereales

|14  Descripcion General E! arroz fortificado es la mezcla del arroz pitado mas el grano simil.

Este grano simil debe estar presente en el producto final, entre
2%y 3% en la mezcla total.

El “grano fortificado” (grano simil), es elaborado a partir de arroz
parlido que ha sido sometido a un proceso de exirusion tibia o
caliente y al que se le ha adicionado las vitaminas y minerales en
las cantidades establecidas, y luego se le ha dado forma similar al
grano de arroz.

El arroz fortificado deberd asegurar que la concentracién de
vitaminas y minerales sea la indicada en la tabla de caracteristicas
nutricionales.

2.  CARACTERISTICAS TECNICAS

24 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica i Especlﬂcacl-én Iia-f;_mncia
Olor Exento de olores extranos.
Sabor o Eento de sabores extrafios. ) | NTP 205.011:2014
Exento de fielén y polvillo y malerias extrafias. Exenlo de | ARROZ. Arroz

suciedad (impurezas de origen animal, incluide insectos | elaborado. Requisitos
vivos, muerlos o cualesquiera de sus estados fisiologicos), |
de granos mohosos, germinados o sucios.

Aspeclo

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacién | Raférencia_i_
C_t_:_r!tenfdo de humedad (%) T Mé)dmo 14
, G i ' Superior 'Extra (Tolerancia |
= ¥ {tolerancia max.} mix.)
Granas Rojos (%) 0,5 0,0
Tizosos pastolales | 4 2
I 1 NTP 205.011:2014
¢ izososparciales | 10 | 5 ARROZ. Aoz |
Granos Dafiados {%) 0,5 0,0 elaborado. Requisito.
| Mezcla varietal contrastante (%) 5,0 2,5 ]
| [Matera extrafa () (%) e | o5
Granos quebradas (%) 15 5 i
Granos inmaduros (%) 0,05 0,0 |

{*) Exento de suciedad (impurezas de origen animal, incluida insectos vivos, muertos o cualesquiera ora de sus estados
fisiolégicos) u otras materias extrafias; granos mohosos. geminados, sucios

Versién N° 02 Péglna 149 de 263
Resolucién de Direccién Ejecutiva N° D000 3G,  -2019-MIDIS/PNAEQW-DE




ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS
QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO
ALIMENTARIOQ 2020 DEL PROGRAMA NACIONAL DE
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

rere Ty W
it s e I 1 : My |
fdinisternio L‘._(‘ Resarrolio Vfr..emlmstr o dé: Alimentocidn Escolar
e Inctusion Social de F'resmcioncr .;ccialr.',

ARROZ FORTIFICADO

Versidn N° 02 Pag.2de 5
CODIGO: CER-AF |

. NTP 205.011:2014 ARROZ. Arroz
| Cadmio (mgfkg)|  Méximo 0.4 elaborado. Requisito.

Metales pesados(*) | CODEX STAN 193-2015. “Noma

| Arsénico (mg/kg), Maximo 0.2 |  General para los contaminantes y
las toxinas prasentes an los

alimentos y piensos”.

L
("} Puede ser verificado por el PNAEQW durante !a sjecucién conlractual,

2.3 Caracteristicas Nutricionales (Micronutrientes)

Cantidad Minima | T
Micronutriente (por 100g de arroz forfificado crudo) WL LT
Vilamina A Ul ' 800 E '
Palmilato de Vitamina A o | |
Tiamina (B1} mg |
. : 0.35
Tiamina mononitralo |
Niacina (B3) mg 40
Niacinamida '
| Piridoxina (B6) mg 0.36
! Clorhidrato piridoxina i { Fichas de homologacién
i Folata (BS) ug 120 | de arroz fortificado grado
| Acido jélico | extra, arroz fortificade
| Cianocobalamina {B12} pg 0.64 | grado superior y arroz
Vitamina D pg 1.4 | fortificado grado
Vitamina D3 ' , , Corriente,
Vitamina E mg ET . | R.IMN® 745-2018/MINSA
Tocofergl acetato ) |
Hierro mg " |
Pirofosfato de hierro micronizado E :
Zinc mg i
_Oxido de Zinc = | |
2.4 Caracteristicas microbioldgicas
Agente microbiano Categoria | Clasa n c :mﬂe porg ™
Mohos 2 3 5 2 104 10%
Fuante: R.M. N° 581-2008/MINSA “"Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria

@ Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humane™. Criterio V.1. Granos secos.

i 3. PRESENTACION

34 Presentacion y envases
Los envases ulilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
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Envase Tipo Material | Capacidad '
Envase Bol Paligtileno {PE) o Polipropileno Biorientado | Hasta 1.00kg
primario olsa {BOPP) Bilaminado o Polipropileno
Envase .
. Bolsa Polietileno de alta densidad (PEAD)

|_secundario _ : | Establecido por el
Embalaje : Bolsa Polietileno (PE) fabricante
{opcional)*) |  Saco Polipropilenc

* El embalaje utilizado para fines de transporte y distribucién.

3.2 Vida Util

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

3.3 Rotulado
El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacion minima;
« Nombre del producto: “Arroz Fortificado Grado Superior” o “Arroz Forlificado Grado Extra”,
[ ¢ Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaberacion del producto.
¢ Peso neto.
¢ Nombre o razdn social y direccién del fabricante.
» Nombre o razén social del envasader y/o distribuidor (de corresponder).
* Cddigo de lote.
* Fecha de vencimiento.
+ Condiciones de conservacion.
¢ Cddigo de Registro Sanitario.
| ¢ Instrucciones de uso (requisito adicional).
| ¢ |nformacién nutricional {requisito adicional).
El rétulo debe estar consignhado en el envase de presenlacion unitaria, en idioma castellane, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
| debe desprenderse ni bomarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ningun caso, a
excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
composicién original del producto y cuya disposicidn no reemplace ni oculte la informacion del
rotulado original.
4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
41 Documentacién Obllgatoria
a) Copia simple de la ficha técnica del granc simil, expedida por el fabricante del mismo.
b) Copia simple de factura o boleta que acredile la adquisicién del granc simil emitido por el
fabricante o distribuidor autorizado.
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4.2

¢} Copia simple de la consulia web dei Registro Sanitario del arroz fortificado y anotaciones segun
corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe corresponder al producto, envase y
presentacidn, vigente durante el periodo de atencidn.

d) Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan
HACCP, emitida por la DIGESA, para la linea de proceso productivo det produclo requerido,
vigente durante la fabricacién del producto. En caso de fraccionamiento del producto, debe
prasentar la copia simple de la Resolucion Directoral que otorga la Validacién Técnica Oficial
del Plan HACCP emitida por la DIGESA, para la linea de mezclado y envasado.

e) Copia simple del Comprobante de pago u otros documentos que acrediten la procedencia
nacional del producto arroz.

Certificacién Obligatoria.

a} Copia simple del certificado de calidad del grano simil, en el que se contemple el analisis de
los micronutrientes que contiene y emitido por un laboratorio acreditado, el cual debe
encontrarse dentro del Alcance de Reconocimiento Mutuo (MRA) del ILAC (Cooperacion
Internacianal de Acreditacion de Laboratorios).

b} Copia simple del certificado de productor agropecuario, otorgado por el MINAGRI o sus sedes
desconcentradas a nivel nacional al productor de arroz como materia prima (*).

¢} Original o copia expedida {no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccién de lote del arroz fortificado, emitido por un Organismo de Inspeccién
acredilado ante INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los
informes de ensayo de las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas, microbioldgicas vy
nutricionales {micronutrientes trazadores) establecidas en las especificaciones técnicas del
producto (por cédigo de lote y presentacién}, realizados por un Laboratorio de Ensayo
acreditado por el INACAL-DA.

Notas:

* Respecto a los micronutrientes, el certificado o informe de inspeccion de lote debe incluir
los resultados de los micronutrientes trazadores: hierro y vitamina B1 (tiamina).

¢ Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP - I1SO 2859-1 nivel de inspeccidn especial $4, plan de muestreo simple
para inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos
se realizan considerando lo siguiente:

e Andlisis Organoléptico y Fisico guimico
El nomero de unidades de muestra para los ensayos organolépiicos y fisicos quimicos es
par una via.

¢ Andlisis Microbiolégico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo

al plan de muestreo establecido en la Nomma Sanitaria que establece los Criterios
Microbiolégicos de Calidad Sanitaria & Inocuidad para los alimentos v bebidas de consumo
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humano aprobado por Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite |
compositar, salve indicacion expresa en la norma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se reclifiquen los
resultados de andlisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencla de los certificados o infarmes de inspeccion yfo informes de ensayo.

{*) Decreta Suprerno N* 015-2016-MINAGRI, que apruaba &} Reglamento de la Ley N* 30355, Ley de Promocion y
Desarrolio de la Agricultura Familiar, y crea la Comisién Mullisectorial de Promocién y Desarrolio de la Agriculiura Familiar.
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4. CARACTERISTICAS GENERALES '
11  Denominacién técnica Hojuelas precocidas - o
1.2 Tipo de alimentos No Perecible.
1.3 Grupo de alimentos Derivados de cereales
1.4 Descripcion General Es el producto elaborado a partir de cereales yfo lubérculos

yfo raices yfo leguminosas, procesada {beneficiada) que han sido
precocidos, laminados para formar hojuelas.

Las hojuelas precocidas deberan de provenir de materia prima
limpia, sana, libre de infestacién por insectos y de cualquier otra
materia exlrafia objetable.

Ver las denominaciones individuales en el anexo |
2. CARACTERISTICAS TECNICAS |
|

2.1. Caracleristicas Organolépticas

P

!  Caracteristica Esp;n_:lﬂcaéién _Hefarencia
i De acuerdo a la naturaleza del producio,
Sabor y olor libre de sabor y olor amargo, rancio o
| _indeseable {fungoso u otros}. i
| Color De acuerdo a la naturaleza del producto

| - — Requisito del PNAEQW
| Hojuelas o escamas, exento de materias

extrafas (tallos, piedrecillas, arenilla, tierra,
inseclos vivos ¢ muertos en cualquiera de
sus estados fisicldgicos u otros)

Aspecto

2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas

| Caracteristica i Especificacién ) Referencia
| Méximo 12— 12.5 (hojuelas a base de granos R.M. N* 451-2006/MINSA
|_oleguminosas){*) | “Norma Sanitaria para la
| Maximo 13.5 (ho;uelas a base de Fabricacién de alimentos a base
guenopodidceas) de granos y otros, destinados a
Méaximo 15 (hojuelas a base de tubérculos o Programas Sociales de
Humedad (%) ralces) 2 Alimentacion”

" NTP 205.059:2015. CEREALES Y
LEGUMINOSAS. Hojuelas
precocidas de avena con quinua. '

Méximo 12 (hojuelas de avena con quinua)

Requisitos.
e - o ve Gars 0 R.M. N° 451-2006/MINSA “Norma
- Sanitaria para la Fabricacién de
Acidez (%) Maxm/Ti2 (hojdelas abase d& alimentos a base de granos y
quenopodidceas) h
Maximo 0.15 (hojuelas a base de lubércuios o | OVoS: destinados a Programas |
e J Sociales de Alimentacidn”
' NTP 205 059:2015 CEREALES Y
. L2 . . LEGUMINQSAS. Hojuelas
Acidez (%) Méximo 6 (hojuelas de avena con quinua) precocidas de avena con quinua,
I _ Requisitos,
| Saponina(**) Ausente
Versiéon N* 02
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Minimo 2

NTP 205.061:2018
GRANOS ANDINOS. Hojuelas
de quinua. Requisitos

Fibra cruda (%)

Méximo 3 (*)

Establecido por el PNAEQW

Maxima 1.8

NTP 205.050:2014
HOJUELAS DE AVENA.
Requisitos y mélodas de

ensayo

Minimo 13.5 (hojuela de avena con quinua)

NTP 205.059.2015. Cereales y
Leguminosas. Hojuelas
Precocidas de Avena can
Quinua. Requisitos.

Minimo 10.5 (hojuela de avena)

Minimo 10.5 {(hojuela de avena con otros
cereales y/o leguminosas y/o tubérculos y/o
raices) {*)

NTP 205.050.2014. Hojuelas de
avena. Requisitos y métodos de
ensayo.

Proteina (%)

Minimo 9 (hojuelas de quinua)

NTP 205.061:2018
GRANOS ANDINOS. Hojuelas de
quinua. Requisitos

Minimo 13 (hojuelas de cafihua)

NTP 011.456 2015. GRANOS
ANDINOS. Hojuelas de Cafihua.
Requisitos.

Minimo 13.4 (hojuslias de kiwicha)

Tabla de composicién de
alimentos — Cenan 2017

(*) Aplica para mezclas.

(™) Para productos que conlengan guinua.

2.3. Caracteristicas Microblolégicas

Agente microblano Categoria Clase n c = Limite por g ™
Aerobios meséfilos 2 3 5 2 104 108
Coliformes 5 3 5 2 102 10°
Levaduras 5 3 5 2 10° 104
Bacillus ceraus 8 3 5 1 102 104
Mohos 5 3 5 2 10° 104
Salmoneifa sp. 10 2 5 a Ausencia/25g -

Fuente: R.M. N° 451-2006/MINSA “Norma Sanilaria para la Fabricacién de Alimentos a Base de Granos y otros,
destinados a Programas Scciales de Alimentacién™. Articule 10 inciso d) Productos crudos, deshidratados y precocidos
que requiaren coccién como hojuelas, harinas, otros similares.

3. PRESENTACION

31

Presentacion y envases

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

Version N°* 02
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Envase Tipo Material Capacidad
Polipropileno
Biorentado (BOPP )
Envase primario Bolsa Bilaminado o Hasta 1 kg
Trilaminado
Bolsa Polietileno de aita
Envase secundario densidad (PEAD)
Caja Carton corrugado Establecido por el
Bolsa Polistileno de alta fabricante
Embalaje (opcional) (*) densidad (PEAD)
Saco Polipropileno
* El embalaje es utilizado para fines de transporte y distribucisn,

3.2 Vida Util

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

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decrelo Supremo N° 007-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacién unitaria la siguiente informacién minima:

Nombre del producto.

Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producio.
Peso neto.

Nombre o razdn social y direccion del fabricante.

Cadige de lote,

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cadigo de Registro Sanitario.

Instrucciones de uso {requisito adicional).

Informacion nutricional {requisito adicional).

de Organlzjion de I
R3 Prestitiores :
-

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

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Documentacién Obligatoria

a) Copia simple de la consulta web del Registro Sanitario del producto y anotaciones segan
corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe corresponder al producto, envase y
presentacion, vigents durante el periodo de atencién.
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Pigina 156 de 263
Resolucién de Direcclén Ejecutiva N° D000 {2, -2019-MIDIS/PNAEQW-DE



ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO
ALIMENTARIO 2020 DEL PROGRAMA NACIONAL DE
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

LR "l"ro@rarm'_l Nacioral
..... | | de Aimenkacidn Escolo-
tacio " cmle_s- OALI WARMA

Ministeria de Desartolio

IR

e inclusicn Social

Bt

HOJUELAS PRECOCIDAS

Versidn N° 01 Pég.4de 5
CODIGO: CER-HP

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

4.2 Cortificacién Obligatoria

a) Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notariaimente del certificado o
informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccidn acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo
de las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiolégicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacidn), realizados por
un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Notas:

s Los certificados o informes de inspeccién deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP - 1SO 2859-1 nivel de inspeccién especial S4, plan de muestreo simple
para inspeccién normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos
se realizan considerando lo siguiente:

» Andlisis Organoléptico v Flsico guimico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es

por una via.

+ Analisis Microbioldgico

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

Se aceptan certificados o informes de inspeccién o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis {06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccidn y/o informes de ensayo.
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5. ANEXOS
541 Denominaciones Individuales
cODIGO NOMBRE DEL ALIMENTO

CER-HP-001 | HOJUELAS DE QUINUA
CER-HP-002 | HOJUELAS DE AVENA
CER-HP-003 | HOJUELAS DE TARWI
CER-HP-004 | HOJUELAS DE AVENA CON MACA
CER-HP-005 | HOJUELAS DE AVENA CON KIWICHA
CER-HP-006 | HOJUELAS DE AVENA CON QUINUA
CER-HP-007 | HOJUELAS DE CANIHUA
CER-HP-008 | HOJUELAS DE KIWICHA
CER-HP-009 | HOJUELAS DE AVENA CON CANIHUA
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

14 Denominacion técnica Cereal Expandido/Extruido
1.2 Tipo de alimentos No Perecible

1.3 Grupo de alimentos Derivados de cereales

1.4 Descripcién General

Es el producto elaborado a base de la mezcla de cereales y/o
leguminosas yfo tubérculos y/o raices y granos andinos (quinua,
cafiihua o kiwicha) u otros ingredientes, los cuales han sido
Cereal extruido sometidos al proceso de extrusion, con o sin adicién de azicar o
panela o miel de abeja, con o sin fortificacién, sin adicién de
aditivos, solo se permitira el uso de saborizantes y/o colorantes
naturales.

Es el producto elaborado a partir de granos enteros (trigo y/o malz
. yfo quinua y/o kiwicha y/o cafihua y/o otros cereales) con o sin
Cereal expandido adicién de azucar o panela o mie! de abeja, con o sin fortificacion,
(incluye tipo pop) el cual ha sido sometido a expansion; sin adicion de aditivos, solo
se permitira el uso de saborizantes y/o colorantes naturales.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién [ Referencla )
Exento de olores y sabores ajenos a la
Olor y sabor naturaleza del producto.
. Color De acuerdo a la composicién del producto. Requisito del PNAEQW
Textura Crocante.
Aspecto Libre de materias extrafias.

Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificaclén Refarencia |
Humedad (%) Maximo 5
RM N° 451-2006/MINSA
Acidez (expresado en ac. sulforico) (%) Maximo 0.15 Norma Sanitaria para |a
fabricacidn de alimentos a
*indice de Gelatinizacion (%) Mayor a 94 base de granos y otros,
destinados a Programas
! Aflatoxina No detectable en 5 ppb Sogiales de Alimentacion.
**Saponina Ausente
Proteinas (%) Minimo 8.5 Requisito del PNAEQW
| Azucar total {(g/100g) Menor a 22.5
| . Decrelo Supremo N° 017-
Sodio (mg/100g) Menor a 800 2017-SA, Ley N° 30021
Grasa saturada (g/100g) Menora 6

: Solo aplica para productos extruidos
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** aplica para los productos que contengan quinua
2.3 Caracteristicas Microbiolégicas
Agente microblano Categoria Clase n e I:mltepnr g M
Aeroblos mesdfilos 3 3 5 1 109 105
Caoliformes 5 3 5 2 10 102
Bacillus cereus 8 3 5 1 102 104
Mohos 5 3 5 2 102 10°
Levaduras 5 3 5 2 102 10°
Saimonella sg. 10 2 5 0 Ausencia/25g -
uente: R.M. 451- A "Norma Sanltaria para la Fabricacion de Allmentos a base de granos y otros,
destinados a Programas Soclales de Alimentacién”, Artfculo 10 inciso d) Productos cocidos de consumo direcio como
extruldos, expandidos, hojuelas instantaneas, otros similares.
3. PRESENTACION
3.1 Presentacion y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
Envase Tipo Material Capacidad
Bolsa Paolipropileno Biorlentado (BOPP)
Envase metalizado Bilaminado o Tritaminado Min. 0.018 k
primario Bolsa Polipropileno Biorientado (BOPP) it
cristal
Envase Bolsa Polietileno (PE) Establecido por el
secundario Caja Carion con‘ugado fabricante
3.2 Vida Util
Establecida por el fabricante, segun la declaracién en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.
3.3 Rotulado
El contenido del rotulado debe cefiirse a lo dispuesto en el Articulo 117° del Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas aprobado mediante Decreto Supremo N°
007-98-SA, debiendo contener en el envase de presentacién unitaria la siguiente informacién
minima:
*  Nombre del producto.
*  Declaracién de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto.
e Peso neto.
¢  Nombre o razén social y direccion del fabricante.
*  Codigo de lote.
*  Fecha de vencimiento.
¢ Condiciones especiales de conservacion.
¢ Cddigo de Registro Sanitario.
¢ Informacidn nutricional {requisito adicional).
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El rotulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacién del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningin caso, a
excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
composicién original del producto y cuya disposicién no reemplace ni ocuite la informacion del
rotulado original.

4,

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41

4.2

Documentacién Obligatoria

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

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

Certificacion Obligatoria

a) Copia simple del certificado de conformidad para contacto con alimentos del envase, emitido
por el fabricante. Adjuntando la copia simple de la ficha técnica del envase expedido por el
fabricante. (adjuntar la traduccién cuando aplique).

b) Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notariaimente del certificado o
informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo
de las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiologicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cddigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Notas:

s Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muesireo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestrao simple
para inspeccién normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos
se realizan considerando lo siguiente:

s Andlisis Organoléptico v Fisico guimico
El numero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es

por una via.
o Andlisis Microbioldgico

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

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

5. ANEXOS

51 Denominacionas Indlviduales

cobpiGo NOMBRE DEL ALIMENTO
CER-CE-001 CEREAL EXTRUIDO

CER-CE-002 CEREAL EXPANDIDO O TIPO POP
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacion técnica Trigo Mote 6 Maiz mote
4.2 Tipo de alimentos No Perecible.
1.3 Grupo de alimentos Derivados de cereales
14 Descripcién General Granos de cereales (trigo o maiz entero) que han sido remojados
en solucién alcalina caliente, lavados y friccionados repetidamente
con agua, luego de lo cual se somete a un proceso de secado.
No debe de producirse mote de granos descompuestos, como
consecuencia de ataque de hongos, roedores, insectos o granos
fermentados.
Se aceptara las denominaciones Trigo mote y/o Maiz mote
2. CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1. Caracteristicas Organolépticas
ZIEHTAC
/o " Ve 4R Caracteristicas Especificacién Referencla
mgw Color De acuerdo a la naturaleza del producto.
De acuerdo a la naturaleza del producto,
Olores y sabores exento de olores y sabores extrafios. Requisito del PNAEQW
Granos suellos, exento de piedras, insectos
Aspecto vivos o muertos en cualquiera de sus estados
fisioldgicos u otras matenas exirainas.
2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristicas Especificaclén Referencia
Humedad (%) Maximo 14,5 NTP 205.035: 2016
Cenizas {%) Maximo 1.5 TRIGO. Trigo mote.
Alcalinidad (%) Méximo 0,1 Requisitos.
2.3. Caracteristicas Microbiolégicas
Agente microbiano Categoria Clase n [ I'.nimlta Eev "
Mohos 2 3 5 | 2 10° 10°
Fuente: R.M. N° 591-2008-MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de Calidad Sanitaria
@ Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consume Humano™ Criterio V.1 Granos secos.
3. PRESENTACION
341 Presentacion y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
Envase Tipo Material Capacidad
Polietileno {PE) o Polipropileno o
Envase primario Bolsa Polipropileno Biorientado (BOPP) Hasta 1.00 kg
Bilaminado o Trilaminado
Versién N° 02 Pigina 163 de 263

Resoluclén de Direccién Ejecutiva N° D000 362, -2018-MIDIS/PNAEQW-DE




ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS
QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO
ALIMENTARIO 2020 DEL PROGRAMA NACIONAL DE
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

prery ; i
PER U Ministerio de Desarrollo :cl UMFEI ':::“N"i-i" E:colar |
' e Inclusion Social DALE WARNA,

Version N° 01 MOTE Pag.2de3 |

CODIGO: CER-MT

Caja Cartén corrugado
E secundaﬂo N EStablecidO pOl‘ Bl
nvase Bolsa Palietileno tabricanta
Embalaje (opcional) () |__Caja Carton corrugado
Saco Polipropileno
* El embalaje es utilizado para fines de transporte y distribucion.
3.2 Vida Util
Establecida por el fabricante, segun la declaracién en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo eslablecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacién unitaria la siguiente informacion minima:

Nombre del producto.

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

Nombre o razén social y direccion del fabricante.

Nombre o razén social y direccion del envasador y/o distribuidor (de corresponder).
Cddigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cddigo de Registro Sanitario.

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

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
4.1 Documentacién Obligatoria

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

b) Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacion Técnica Oficial del Plan
HACCP emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso del producto requerido,
vigente durante la fabricacion del producto. En caso de fraccionamiento del producto, debe
presentar la copia simple de la Resolucion Directoral que otorga la Validacién Técnica Oficial
del Plan HACCP emitida por la DIGESA, para la linea de fraccionamiento y envasado.
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4.2 Certificacion Obligatoria

a) Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo
de las caracteristicas organolépticas, fisicoguimicas y microbioldgicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Notas:

* Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — IS0 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple
para inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos
se realizan considerando lo siguiente:

+ Andlisis Organoléptico y Fisico quimico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es

por una via,

* Anéglisis Microbiolégico
El numero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo
al plan de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios
Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo

humano aprobado por Resolucién Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite
compositar, salvo indicacién expresa en la norma.

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

5. ANEXOS

5.1 Denominaciones Individuales

c6DIGO NOMBRE DEL ALIMENTO
CER-MT-001 TRIGO MOTE
CER-MT-001 MAIZ MOTE
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

11 Denominacion técnica Galletas

1.2 Tipo de alimentos No Perecible

1.3 Grupo de alimentos Productos de Galleteria

1.4 Descripciéon General Es el producto elaborado a partir de harina de trigo fortificada, con

o sin otros cereales, con o sin granos andinos, con o sin
leguminosas, con o sin tubérculos, con o sin semillas (ajonjoli y/o
chla y/o anis y/o linaza y/o castaiia), grasas y aceites comestibles,
azicar, sal, agua, con o sin fortificacion y otros ingredientes
permitidos, debidamente autorizados de cuya mezcla luego del
proceso de homeado, se obtiene un producto de consistencia
suave y crocante.

Ver las denominaciones individuales en el anexo.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién Referencla
Color De acuerdo a la naluraleza del produclo, segln su composicion.
Libre de puntos quemados.
Olor Exento de olores extrafios ajenos a la naturaleza del producto.
De acuerdo a la naturaleza del producto, exenlo de sabores
Sabor
rancios. Requisito del
equisito de
Textura Suave y crocante, PNAEQW
Las gallelas deben estar Integras, exentas de insectos vivos o
Aspecto muertos en cualquiera de sus estadios fisiolégicos u otras
materias exirafias.
Forma Redonda, cuadrada, rectangular, palitos o crisinos, rosquitas, no
se aceptan tipo municiones.

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristicas Especificacién Referencia

Norma Sanitaria para la Fabricacién, Elaboracion y
Expendio de Produclos de Panificacién, Galleterta y
Humedad (%} Maximo 12 Pasteleria, aprobada por Resolucién Ministerial
N°1020-2010/MINSA vy su modificatoria aprobada por
Resolucién Ministerial N°225-2016/MINSA,

Protelna (%) Minimo 8.5 Requisito del PNAEQW
Azucares Totales Menor a 22.5
- (9/1000) Ley N° 30021 “Ley de promocion de la alimentacion
Grasa Saturada (g/100g) Menora 6 saludable para nifios, nifias y adolescentes y su
: Reglamento
Sodio (mg/100g) Menor a 800 9
Versién N* 02
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Reglamento que establece el proceso de reduccion
Grasas Trans (g de acido gradual hasta la eliminacion de las grasas trans en los
trans por 100g materia Maximo 5 alimentos y bebidas no alcohdlicas procesados
grasa) industrialmente aprobado por Dacreto Supremo N°
033-2016-5A.
2.3 Caracteristicas Microbiolégicas
Agente microbliano Categoria Clase n c ~—|":‘m'-t-°—-%9———

Mohos 2 3 5| 2 10° 10°
Bacilius Cereus(*) 8 3 5 | 1 10° 10"

(*} Para aguellos elaborados con harina de arroz y/o malz.
Fusnta: RM. N° 1020-2010/MINSA Norma Sanilaria para la Fabricacién, Elaboracién y Expendio de Productos de
Panificacion, Galleterfa y Pasteler(a, y su modificatoria aprobada por R.M N° 225-2016/MINSA. Numeral 6.1.3 inciso b).

3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envases

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

Envase Tipo Material Capacidad
Polipropileno Biorientado Minimo 0.025 k
. 9
(BOPP) Metalizado o
Envase primario Bolsa Bilaminado o Trilaminado.o {minimo 4 unidades)
BOPE cristal
Envase secundario Caja Cartén corrugade Establecido por el
Embalaje opcional (%} Caja Cartén corrugado fabricante

* El embalaje utilizado para fines de transporte y distribucién.
3.2 \Vida atil

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

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia
y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacion minima:

Nombre del producto.

Deciaraci6n de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto.
Peso neto.

Nombre o razon social y direccion del fabricante.

Cadigo de Iote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Codigo de Registro Sanitario.

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

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Documentacién Obligatoria

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

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

4.2 Certificacion Obligatoria

a) Copia simple del certificado de conformidad para contacto con alimentos del envase, emitido
por el fabricante. Adjuntando la copia simple de la ficha técnica del envase expedido por el
fabricante. (adjuntar la traduccién cuando aplique).

b} Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo
de las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiolégicas establecidas en las
especificaciones técnicas de! producto (por cédigo de lote y presentacion), realizados por
un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA,

e
)

""0 11
e

Notas:

* Los certificados o informes de inspeccioén deben especificar que el muestreo se realiza
de acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muesireo
simple para inspeccién normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccién de la muestra). Los
ensayos se realizan considerando lo siguiente:

¢ Analisis Organoléptico v Fisico quimico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y flsicos quimicos es
por una via.

¢ Analisis Microbiolgico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbiol6gicos debe ser de acuerdo
al plan de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios
Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo
humano aprobado por Resolucién Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite
compositar, salvo indicacion expresa en la norma.
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Se aceptan certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccién y/o informes de ensayo.

51 Denominaciones Indlviduals_

coDIGo NOMBRE DEL ALIMENTO
GAL-GL-001 | GALLETA CON CEREALES

GAL-GL-002 | GALLETA INTEGRAL

GAL-GL-003 | GALLETA CON MACA

GAL-GL-004 | GALLETA CON QUINUA

GAL-GL-005 | GALLETA CON KIWICHA

GAL- GL-006 | ROSQUITAS TIPO CAJAMARQUINAS (*)

(") Se permite la denominacién de "Rosquitas Tipo Cajamarquina” por tener la misma descripcion genera!l de una galleta
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CODIGO: TPR-PS

| 1. CARACTERISTICAS GENERALES

"14 Denominacién técnica Papa seca
1.2 Tipo de alimentos No Perecible

| 1.3 Grupo de alimentos Tubérculos Procesados

| 1.4 Descripcién General Es el producto obtenido a partir de papa la cual es deshidratada

' o secada industrialmente (alimento de procesamiento industrial).
2. CARACTERISTICAS TECNICAS 4
2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristicas Fisico

Quimicas

Caracteristica _ Especificacion Referencia i
Olor | Libre de olores desagradables
Sab Libre de sabores desagradables NTP 011.802 2017 Papa y sus
il Derivados. Papa Seca. Requisitos.
| Uniforme dependiendo de la

ol i variedad.
Libre de materias extrafias al
producto, libre de impurezas (materias
extrafias. polvo, pelos, piedrecillas,

Aspeclo vidrios ,ramitas, tegumentos, semillas, Requisito del PNAEQW
insectos muertos, fragmentos o restos .
de insectos y otras impurezas de

. | origen animal}

Caracteristica Especificacién Referencla
. NTP 011.802 2017 Papa y sus
Humedadi() ! bk pL Derivados. Papa Seca. Requisitos.
Caracteristicas Microblolégicas
Agente microbiano Categoria Clase n c ml.lmite porg

Mohos 2 3 5 2| 102 108
Levaduras 2 3 5 2 10? 10°
Escherichia coli 5 3 5 2 10 5x10?
Salmanelia sp. 10 2 5 0 | Ausencia/25g -

Fuente: R.M. N* 581-2008/MINSA “Norma Sanitarla que establece los Criterios Microblologicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano" Criterio XIV.3 Frutas y hortalizas desecadas,

deshidratadas o liofilizadas.

3. PRESENTACION
3.1 Presentacién y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados hermélicamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
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Envase Tipo Material Capacidad
Polietileno (PE) o Polipropileno o
Envase primario Bolsa Polipropileno Biorientado (BOPP) Hasta 1.00 kg
Bitaminado, Trilaminado.
Caja Cartén corrugado .
Envase secundario Bolsa Polietileno de alta densidad (PEAD) | C>1aniecido porel
Embalaje Caja Cartdn corrugado
{opcional) (*} Saco Polipropileno

* El embalaje es ulilizado para fines de transporte y distribucion.
3.2 Vida Util

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

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitarioc de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacién unitaria la siguiente informacion minima:
Nombre del producto.

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

Peso neto.

Nombre o razén social y direccion del fabricante.

Nombre o razén social y direccion del envasador yfo distribuidor (de corresponder).

Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cddigo de Registro Sanitario.

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

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Documentacién Obligatoria

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

b} Copia simple de la Resolucidn Directoral que otorga Validacién Técnica Oficial del Plan
HACCP emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso del producto requerido,
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vigente durante la fabricacion del producto. En caso de fraccionamiento del producto, debe
presentar la copia simple de la Resolucién Directoral que otorga fa Validacion Técnica Oficial
del Plan HACCP emitida por la DIGESA, para la linea de fraccionamiento y envasado.

4.2 Certificacion Obligatoria

a) Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo
de las caracterfsticas organolépticas, fisicoquimicas y microbiolégicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacién), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Notas:

* Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza
de acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccién especial S4, plan de muestreo
simple para inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la
muestra).Los ensayos se realizan considerando |o siguiente:

* Andlisis Organoléptico v Flsico quimico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos
€s por una via.

» Analisis Microbioldgico

El ndmero de unidades de muestra para los ensayos microbiol6gicos debe ser de
acuerdo al plan de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los
Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas
de consumo humano aprobado por Resolucidn Ministerial N° 581-2008/MINSA. No se
permite compositar, salvo indicacion expresa en la norma.

Se aceptan cerlificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplfen la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacidn técnica Papa nativa fresca (“Papa Solanum tuberosum sp andigena”)

1.2 Tipo de alimentos No Perecible

1.3 Grupo de alimentos Hortalizas

1.4 Descripcién General La papa nativa, es un tubérculo harinoso de pulpa amarilla y/o azul

y/o morada yfo roja, cosechada en su madurez fisiolégica y libre
de dafios fisicos y/o bioldgicos, para luego ser seleccionada,
clasificada, envasada y almacenada.

Dentro de la etapa de procesamiento primario no se debe incluir la
etapa de lavado con agua (solo cepillado).

Variedades de papas nativas':

4. Sumac Soncco: La pulpa tiene una aureola y su piel puede ser roja - guinda, pulpa amarilla
- grema con rojo.

2. Qeqorani; Pulpa amarilla y morada.

3. Leona: Pulpa azulada, piel de color oscuro con trazas de color crema.

4. Wenccos: Tubérculo alargado, de cascara acero azulado y pulpa de color morado con un
color secundario blanco.

5. Peruanita: De cascara rojo con amarillo y pulpa amarilla.

6. Limeia: De cascara y pulpa amarilla.

7. Conda Huagallina: Cascara de color rojo con manchas amarilias y pulpa amarillo fuerte.

8. Huayro: Cascara roja y centro amarillo encendido.

9. Cacho de buey: Cascara rojo suave, de pulpa morada con machas cremas.

10.Amachi: De piel negruzco con pulpa morada.

44.Azul Sunqu: De pie! negruzco con pulpa morada y blanca.

12.Caspas: De piel negruzco con jaspes rojos y pulpa amarilla con amillo morado.

13.Gaspar: De cascara morada con pulpa blanca.

14.Yawar Wayku: De cascara roja con pie! violeta.

Y otras variedades que se encuentren de acuerdo a la biodiversidad.

Fuante:Promperu ! httgg:h‘gem.info!e§~geigaslronomialnouclaslzn2lnatura1-g-saludable-nueslzas-gagas-nalivas
2, CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas.

Caracteristicas Especificacién ‘Referencia

Olor y sabor De acuerdo a la naturaleza del producto, exento de olores y NTP 011.119
sabores extrafios. 2016 P Al-’ AY

Color De acuerdo a la naturaleza del producto y la variedad. sSUS

Textura Firme. EERWADOS-

apa.

Aspecto Superficie seca y lamafio homogéneo, excepto de plagas: De%niciones y
insectos vivos, muertos o en cualquiera de sus estadios requisitos. 3°
(adultos, larvas y huevos), hongos: rancha y pudricion; libre do | Edicién
materias extraias visibles (tierra, piedras u otros)
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2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas
| Caracteristicas Especificaclén | Referoncla
i Humedad Humedad maxima: 70 %
Forma Alargada y oblongas
Plel Color rojo, amarillo, azul,
morado, con ojos profundos yfo
superficiales.
Pulpa (*) Amarilla, azul, roja, morado
Materia seca Mayor e igual al 25%
Gravedad especifica ' (. 1.108
. Sanidad NTP
9 011.119:2016
_Inmadurez (no pslona) Menor e igual del 3% PAPA Y SUS
Cortes, cicatrices, magulladuras, grietas, rajaduras Menor e igual al 3% DERIVADOS.

| Brotamienio Menor e igual del 2% (no mayor | Papa,

i a 1 mm de largo) Definiciones y
Verdeamiento Menor e igual del 2% "Ee‘ﬂuiigims- 3
Pudricién seca Maximo 1% clen
Pudricién humedad Maximo 0%

Comeduras, perforaciones, galerias (dafios Maximo 2%
causados por insectos)
Mezcla de variedades Maximo 2%
| Tierra (arena, limo y/o arcilla) Maximo 0.25%
Tamasio {Grado de calidad) B
Didmetro ecuatorial (mm) Primera: Maximo:
120 -Minimo: 80
Segunda: Maximo:
| 79 = Minimo; 50
Peso (g) | Maximo:80 - Minimo; 60
*Requisito del programa
2.3 Caracteristicas Microbioldgicas.
Agente. microblano Categoria|Clase| n | ¢ m ! M
Escherichia cofi 5 3 5 2 10? 103
Salmonelia sp. 10 2 5 0 Ausencia /259 e
Fuente: R.M. N° 531.2008-MINSA "Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbloldgicos de Calidad Sanitaria & Inoculdad para los
| Allmentos y Bebidas de Consumo Humano®, Criterio XIV.1 Frutas y hortalizas frescas {sin ningtin tratamienta),
3. PRESENTACION
34 Presentacién y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracter(sticas:
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Envase Tipo Material Capacidad
Bolsas ¢on agujeros Palietileno(PE) o polipropilenc (PP)
Envase 1.0a50kg
primario Mallas Polipropilens de alta densidad (PEAD)
Bolsas con agujeros Polietileno de alta densidad.(PEAD)
Envase
secundario Mallas Polipropileno de alta densidad.(PEAD) Maximo 25.0 kg
Envase . . . .
opcional Jabas Plastico de uso alimentario Maximo 25.0 kg

Referencia: La Papa nativas deberd ser envasada segin lo establecido en las Normas Codex: *CAC/RCP Version 01 3 de 3 1-
1969, Principios Generales de Higiene de los Alimentos™. {(Adoptado en 1969. Enmienda 1999, Revisionas 1997 y 2003), “CAC/RCP
53-2003. Codigo de Practicas de Higiene para las Frutas y Horlalizas Frescas™ (Adoptado en 2003. Revisado en 2010) y “CAC/RCP
44-1995. Cédigo Intemacional de Pricticas Recomendado para el Envasado y Transporte de Fruias y Hortakzas Frescas®
{Enmienda 2004), de tal manera que e! producto quede debidamente protegido. Los envases deberan satisfacer las caracteristicas
de higiene, ventilacién y resistencia necesarias para asegurar la manipulacion, el transporte y l2 conservacién aproplada de las
papas nalivas, y deberan estar exentos de cualquier materia y olor extrafios. El contenido de cada envase debera ser homogéneo
y estar constituido Gnicamente por papas del mismo origen, calidad y variedad.

3.2 Vida atil

De acuerdo a lo declarado y establecido por el procesador.

3.3 Rotulado
El rotulado del producto debe contener la siguiente informacion minima:

Nombre del producto.

Peso neto.

Nombre o razén social y direccion del productor.

Nombre o razén social y direccién del envasador (de corresponder).

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Numero de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento dedicado al procesamiento primario de

alimentos agropecuarios y piensos.

e Cédigo de rastreabilidad generado en el procesamiento primario del alimento o namero de
lote.

La fecha de vencimiento del producto declarada por el fabricante debe ser superior al periodo

de atencién de la entrega correspondiente. (Para el caso del producto Papa nativa fresca la

fecha de vencimiento en la liberacion debera ser 30 dias posteriores a la culminacién del periodo

de atencién de la entrega correspondiente).

El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacidn unitaria, con caracleres de facil
lectura, en forma completa y clara, el mismo que no debe desprenderse ni borrarse con el
rozamiento ni manipuleo. Para el caso de envasado en mallas se permite el uso de etiqueta
autoadhesiva la cual debe estar fijada al envase.

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
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4.1 Documentacién Obligatoria,

a) Copia simple de la Autorizacion Sanitaria del Establecimiento de Procesamiento Primario de
Alimentos Agropecuarios y Piensos, expedido por SENASA vigente durante el periodo de
atencion.

b) Copia simple de la Constancia de Productor Agropecuario, emitido por la Direccién Regional
de Agricultura o Agencia Agraria correspondiente. D.L. N° 887-96 Ley de Reestructuracién
Empresarial de las Empresas Agrarias, D.S. N° 107-98-EF, Reglamento (28.11.98). Para
verificar la trazabilidad: el origen del producto, érea de cosecha, variedad de cultivo y volumen
de produccién (emitido por campafia) y/o copia simple de Cerlificado o Constancia de
Produccion Agroecoldgica (SGP) emitida por el INIA- MINAGRI

c) Copia simple del comprobante de pago y/u otro documento emitido por el productor
agropecuario.

Certificacion Obligatoria.

a) Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo
de las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbioldgicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacién), realizados por
un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Notas:

. Los certificados o informes de inspeccién deben especificar que el muestreo se realiza
de acuerdo a la NTP - ISO 2859-1 nivel de inspeccién especial S4, plan de muestreo
simple para inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccién de la muestra). Los
ensayos se realizan considerando lo siguiente:

¢ Analisis Organoléptico y Fisico guimico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es
por una via.

¢ Andlisis Micrabigldgico

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

Los certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo deben indicar la variedad de la
papa nativa y estar vigentes durante el periodo de liberacién correspondiente; asimismo, no se
acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los resultados de analisis emitidos en el
documento original, ni las revalidaciones que amplfen la vigencia de los cerlificados o informes
de inspeccidn y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
14 Denominacion técnica Leguminosas -(arveja, frijol, haba, lenteja, pallar, garbanzo),
enteras o partidas.
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Hortalizas.
1.4 Descripcién General Es la leguminosa (arveja, frijol, haba, haba partida, lenteja,
pallar, garbanzo) madura y seca.
2. CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1. Caracteristicas Organolépticas
Caracleristica Especificacién Referencia
De acuerdo a la naluraleza del producto,
Sabory olor exanto de sabores y olores extrafios.
De acuerdo a la naturaleza del producto .
Color y ala variedad. Requisito del PNAEQW
Granos sueltos exentos de: pledras,
insectos vivos, muertas o en cualquiera
G de sus estadios fisioldgicos u otras
materias extrafias.
2.2, Caracteristicas Fisico Quimica
Caracteristica Espacificacion Referencla
Humedad (%) Méaximo 15
Grado de .
Superior (méx. NTP. 205.025:2014.
calidad paror{(mix) LEGUMINOSAS.
Hab Arveja partida. Req.
Grado de calidad | Lsntejs | Pallar | Garbanza (partida- ('::::' Frijol (m 2 p .
) secs) | NTP. 205.022:2014.
Grano . i LEGUMINOSAS.
enfermo (%) 0 . o o . Lentsja. Req.
Grano 0 B R R R B 0 NTP.
infectado (%) 205.015:2015.COR1
Grano picado 2016 CORRIENDA 1
(%) 0.5 1.5 0.5 1.5 1.5 2 08 LEGUMINOSAS.
Grano partido Frijol. Req.
o quebrado 2 2 2 - - 2 2 NTP.
(%) 205.024:2014/CORA1
Grano con 2014. CEREALES,
Cascara - - - 2 LEGUMINOSAS Y
(testa) méax PRODUCTOS
Grano Abierto _ 2 - - DERIVADQS. Habas.
Grano Reg.
NTP. 205.019:2015.
descascarado 2 8 = = = = = LEGUMINOSAS
. )
gf:r“c(’ %) Pallar. Req.
NTP. 205.023:2014.
arrugado ylo - . - : - - - LEGUMINOSAS.
chupado (%) Garbanzo. Req.
Grano 5 2 2
arrugado (%)
Version N* 02
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Grano
quemado (%) - ) ) ) . ) 0.5
Otros defectos
(grano ablerto,
arrugado,
descascarado, _ . . . 4 . .
germinado,
manchado,
entre otros)
(%)
Total Grano _ R R R 6 - -
daiiado (%)
Materias
extrafias (%) 0.20 0.2 0.2 1 1 0.075 0.2
Variedad
contraslante 2 2 - - 11 2 -
(%)
Variedad
contrastante y 2
grano verdoso
(%)
Caracteristica Especificacién Referencia
Humedad (%} Maximo 15
Grado de
calidad =10 (fur i)
Grado de Haba | oy Arvela NTP. 205.025:2014
Ls Pallar | Garb rtida- Frifol . M :
calidad el e [oahanss) | Wirtae: | gpca) (PO partiés- | | EGUMINOSAS. Arveja
Grano pariida. Req.
- 0 0 0 0 0 -
g’::’:“’ (%) NTP. 205.022:2014,
infectado (%) 0 - - - - 0 LEGUMINgquS. Lenteja.
(G,/:‘;"" picado | o | o5 | 025 0 | 0| 1 | 03 | NTP.205.015:2015.COR1
6 = 2016 CORRIENDA 1
Ul ) LEGUMINOSAS.
[+} quebrado 1 1 1 - - 1 1 Fl‘ijol. Req.
(%) NTP. 205.024:2014/
Grano con COR1:2014. CEREALES,
Cascara - - y 1 LEGUMINOSAS Y
(testa) max PRODUCTOS
Grano Ablerto - 1 - - DERIVADOS. Habas, Req.
Grano NTP. 205.019:2015.
descascarado 1 4 - - - - - LEGUMINOSAS. Pallar.
max. (%) Req.
Grano NTP. 205.023:2014.
an—ugado y[o = 3 = - = - - LEGUMINOSAS. Garbanzo.
chupado (%) Req.
Grano
arrugado (%) o5 L L
Grano
quemado (%) L ) ) ) ) ) -
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2.3.

Otros defectos
(grano ablerto,
amugado,
descascarado,
germinado,
manchado,
entre otros)
(%)

Total Grano
dafiado (%)

Materias
extraias (%)

0.1 0.1

0 |0.050| 01

Variedad
conirastante
(%)

Variedad
contrastante y
Grano verdoso
(%)

Agente

Caracteristicas Microbiolégicas

Clase

microbiano

Categoria

Limite porg

Mohos

2

3

5 2

104

108

e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Censumo Humana™. Criterio V.1. Granos Secos.

Fuents: RM. N° 591-2008-MINSA “Norma Sanitaria que estableca los Criterios Microblolégicos de Calidad Sanitaria

PRESENTACION

Presentacion y envases

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

Envase Tipo Material Capacidad
Polietileno (PE) o Polipropilenc (PP) o
Envase primario Bolsa Polipropileno Biorientado (BOPP) Hasta 1.00 kg
Bilaminado o Trilaminado
. Caja Cartén corrugado
Envase secundario -
Bolsa Polietileno de alta densidad Establecido por el
Embataje {opcional) (°) Caja Cartén cormugado fabricante
mba c
) Saco Palipropileno
* El embalaje es utilizado para fines de transporte y distribucién.
3.2 Vida Util
De acuerdo a lo declarado y establecido por el procesador.
3.3 Rotulado
El rotulado debe contener Ia siguiente informacién minima:
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Nombre del producto.

Peso neto,

Nombre o razén social y direccién del productor,

Nombre o razén social y direccion del envasador y/o distribuidor {(de corresponder).

Fecha de vencimiento.

Condiclones de conservacion.

Nimero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento dedicado al procesamiento primario de
alimentos agropecuarios y piensos.

* Codigo de rastreabilidad generado en el procesamiento primario del alimento o nimero de lote.

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

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Documentaciéon Obligatoria.

a) Copia simple de la Autorizacion Sanitaria de Establecimiento dedicado al Procesamiento
Primario de Alimentos Agropecuarios y Piensos, expedido por el SENASA, vigente durante el
periodo de atencidn.

b) Copia simple del comprobante de pago u otros documentos que acrediten la procedencia
nacional del producto (de corresponder).

4.2 Certificacién Obligatoria.

a) Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo
de las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiologicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion), realizados porun
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

b) Copia simple del certificado de productor agropecuario, otorgade por el MINAGRI o sus sedes
desconcentradas a nivel nacional (de corresponder) (*).

Notas:

* Los certificados o informes de inspeccidn deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — 150 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple
para inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra).Los ensayos
se realizan considerando lo siguiente:
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» Analisis Organoléptico v Fisico quimico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es
por una via,

+ Analisis Microbioldgico

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

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

(*) Decreto Supremo N* 015-2016-MINAGRI, que aprueba el Reglamento de la Ley N° 30355, Ley de Promaocién y
Desarrolio de la Agricultura Familiar, y crea la Comisidn Multisectorial de Promacion y Desarrollo de la Agricultura Familiar.

ANEXOS

Denominaciones Individuales

CcODIGO NOMBRE DEL ALIMENTO
HOR-LG-001 PALLAR
HOR-LG-002 HABA ENTERA
HOR-LG-003 LENTEJA
HOR-LG-004 HABA PARTIDA
HOR-LG-005 GARBANZO
HOR-LG-006 FRIJOL
HOR-LG-007 ARVEJA PARTIDA
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica Aceite vegetal

1.2 Tipo de alimentos No Perecible

1.3 Grupo de alimentos Aceites y grasas

1.4 Descripcion General Es el producto destinado al consumo humano, extraido de frutos

y/o semillas oleaginosas.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica Especificacién Referencia
Color De acuerdo a la naturaleza del
praducto, traslucido v brillanta,
De acuerdo a la naturaleza del producto,
Olor y sabor. exento de sabores y olores extrafios o Requisito del PNAEQW
rancios.
Exento de materias extrafias o
Aspecto particulas en suspensién.
2.2, Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristica Espacificacion Referencla
:\:I/?)tena volatil a 105 *C {m/m) Maximo 0,2
Impurezas insolubles (m/m) (%) Maximo 0,05
Contenido de jabén (m/m) (%) Maximo 0,005 %F-ZS%D% oran
Lndice de acidez (mg de KOH/g Méximo 0,6 VEGETALES
e aceite).
Indice de perdxido (meq de Méximo 10 ESPlfe(B Eﬁg? 2
oxigeno activo/kg de aceite). 9 ’
Hierro (mg/kg) Méximo 1.5
Cobre {(mg/ka) Méximo 0.1
Decreto Supremo N° 033-
2016-SA. Reglamento que
; tablece el proceso de
Grasas trans (g de acidos ol
grasos trans por 100 ml de Maximo 2 réduccion gradual hasta la

materia grasa)

gliminacién de las grasas
trans en los alimentos y
bebidas no alcohdlicas
procesados industrialmente.

2-3.
No aplica

Caracteristicas Microblolégicas

3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso vy sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
Version N° 02
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Envase | Tipo f Material t:apaclda:l
N Polietileno Tereftalato {PET)
Envase primario Botella con tapa Hasta 1.00 L
Cartén corrugado cubierto
} Bandeja con material de plastico Establecido por el
Envase secundario termoencogible fabricante
Caja Carldn corrugado

3.2 Vidautil

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

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacién minima:

Nombre del producto.
Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracidn del producto.
Peso neto.
Nombre o razon social y direccion del fabricante.
Nombre o razon social y direccion de la empresa importadora, que puede figurar en etiqueta
; a"f/ adicicnal (*} (de corresponder).
. Cadigo de lote.
Fecha de vencimiento.
Condiciones de conservacion.
Cddigo de Registro Sanitario.
(%) Para el caso de productes importados, solo se permile etiqueta adiclonal para especificar 6! nombre o razén social y

direccidn de la empresa importadora, la misma que no debe reemplazar ni ocultar ninguna informacién obligatoria del
rotulado original.

g ue W,

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

41 Documentacion Obligatoria

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

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

* En caso se trate de un producio imporiado, se requiere copia legalizada notarialmente de
la Certificacion del Sistema de Gestidn de Calidad e Inocuidad (HACCP o 1S0O-22000 o IFS
o BRC o SQF), emitido por un Organismo de Cerlificacion de Sistemas de Gestion
acreditado por un organismo Internacional equivalente al INACAL, cuyo alcance debe
considerar el proceso productive y estar vigente durante la fabricacién de! producto.

4.2 Certificacién Obligatoria

a) Origina! o copia expedida (no copia simple) o copla legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccidn acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo
de las caracteristicas organolépticas y fisicoquimicas establecidas en las especificaciones
técnicas de! producto (por cadigo de lote y presentacién), realizados por un Laboratorio de
Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Notas:

¢ Los certificados o informes de inspeccidn deben especificar que el muesireo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccidn especial S4, plan de muestrec simple
para inspeccién normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccidn de la muestra). Los ensayos
se realizan considerando lo siguients:

¢ Analisis Organoléptico y Fisico guimico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es
por una via.

Se aceptan certificados o informes de inspeccién o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccidn y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
11 Denominacion técnica Leche Evaporada entera (leche evaporada)
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Productos Lacteos
1.4 Descripcion General Es un producto que se obtiene mediante la eliminacion parcial del

agua de la leche por el calor o por cualquier otro procedimiento
que permita obtener un producto con la misma composicion y
caracteristicas.

La adicién yfo extraccién de los constituyentes de leche para la
elaboracién de! producto final, debe realizarse Gnicamente para
ajustar el contenido de grasa y proteinas para cumplir con los
requisitos de composicién establecidos por el Codex Alimentarius
de manera que no se modifique la proporcién entre la caseina y la
proteina del suero de la leche sometida a tal procedimiento (D.S.
007-2017 MINAGRI)

No se permite el uso de leche compuesta, ni productos lacteos
compuestos segin Codex Stan 206-1899.

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

2. CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1. Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica Descripcién Referencia.
Color De blanco a crema.
Oler Exento de olores extrafios, ajenos a la
naturaleza del producto.
Sabor Ligeramente dulce y exento de sabores G LU R 5 A
extrafios a su naturaleza.
Homogéneo, fluida, sin grumos, exenta de
Spec materias extraias.
2,2. Caracteristicas Fisico Quimicas
Caractaristicas: Unidad Requisito Referencla
Materia grasa lactea g/100g Minimo 7,5
Extraclo seco {a) 9/100g Minimo 25,0 D.S. N° 007-2017-MINAGRI,
Reglamento de la leche y productos
Extraclo seco magro (b), {c) 0/100g Minimo 17,5 lacteos.
Protelna lactea (N x 6,38)
en extracto seco magro (d) 9/100g Minimo 34,0
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Notas: E! contenido de extracto seco y de extracto seco magro de la leche incluye el agua de cristalizacién da la laclosa.
(a) Se denomina también sdlidos lotales. (b) Se denomina también sélidos no grases, (c) Diferencia entre el contenido
de sdlidos totales y materia grasa ldctea. (d) La adicién y/o extraccién de los constituyentes de leche, para la elaboracién
del producto final, debe realizarse dnicamente para ajustar el contenido de grasa y proteina para cumplir con los
requisitos de composicion establecidos por el Codex Alimentarius, de manera que no se madifique la proporcion entre
la caselna y la protelna del suero de la leche sometida a tal procedimiente.

2.3. Caracteristicas Microbiolégicas
Andlisis Plan de muestreo Aceptacién Rechazo
n c
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril comercialmente No estéril comercialmente
Comercial (*)
(") De acuerdo con Métodos normalizados o Métodos descrilos por organizaciones con credibilidad Internacional tales
como la Asociacion Oficial de Quimicos Analiticos (AOACY), o Asociacién Americana de Salud Publica (APHA) sobre
Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos de incubacién e indicadores microbioldgicos
del mencionado mélodo, los cuales deben especificarse en el Informe de Ensayo.
Nota 1: La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envases gue no prasentan ningun defecto visual. 5 luego de
la Incubacién el producto presenta alguna alteracién en el olor, color, apariencia, pH, el producto se considerara “No
astéril Comercialmentg”,
Nota 2: Si tras la inspeccién sanitaria resulta necesario {omar muestras de unidades defectuosas para determinar las
causas, se procederd con el Métado de Andlisis Microbioldgico, para determinar las causas microbiolégicas del
deterioro seguin mélodos establecidos en el Codex Alimentarius, en el Manual de Bacleriologia Analitica BAM de la
Administraclon de Alimentos y Drogas FDA o por la Asociacion Americana da Salud Pablica APHA o por normas
inlemacionales.
Fuente: D.S. N*007-2017-MINAGRI "Decreto Supremo que aprueba el Reglamento da la Leche y Productos Ldcteos.
3. PRESENTACION
31 Presentacion y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
Envase Tipo Material Capacidad
Lata Hojalata
Envase primario L Cartén, aluminio y polietileno, Minimo 0.170 Kg
Multilaminado i LAY
Cajas Carton corrugado
Envase secundario Bandejas Cartén corrugado cubierto con Eslafl;l;r? éc;?]gor L
plastico termoencogible
Requisitos del envase
Tipo Caracteristica Especlficaclén Referencla
Envases de hojalata
{sequn corresponda) Resolucion Ministerial N°
- Gancho de la tapa 495-2008/MINSA que
Control de - Gancho del cuerpoe aprueba la NTS N° 069-
Lata/Hojalata cierre - Espesor de cierre 2008-MINSA/DIGESA -
- Altura de cierre V.01. *Noma Sanitaria
- Porcentaje de arrugas aplicable a la fabricacién
- Hermeticidad {prueba de de alimentos envasados
fuga) de baja acidez y
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- Compacidad promedio >=80% | acidificados destinados al

- Superposicién minima en consumo humana”.
lateralas >=45% o

- Superposicion minima en
esquinas >=35%, segun
corresponda.

Ningtn punto de inspeccion

debe tener un valor inferior a

lo especificado.

Tolerancias:

El vacio minimo en

envases de hojalata

Vacio cilindricos con capacidad

hasta 370ml, debera ser no

menor de 76.2 mm Hg (3

pulgadas de Hg).
Multilaminado Henmeticidad | Hermeticidad (prueba de
fuga).
3.2  Vida atil

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

3.3 Rotulado
El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia
y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria |a siguiente informacion minima:

‘:&‘_"".;tu"flq“
oy

Nombre del producto.

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

Nombre o razén social y direccion del fabricante.

Codigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cadigo de Registro Sanitario.

Informacién nutricional (requisito adicional).

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

4.1 Documentacién obligataria

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

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

4.2  Certificacién Obligatoria

a) Copia simple del certificado de conformidad para contacto con alimentos del envase, emitido .
por el fabricante. Adjuntando |a copia simple de la ficha técnica del envase expedido por el
fabricante. (adjuntar la traduccion cuando aplique).

b) Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo

de
las
un

de

Notas:

las caracteristicas organclépticas, fisicoquimicas y requisitos del envase establecidas en
especificaciones técnicas del producto (por cédige de lote y presentacion), realizados por
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

c) Original o copia simple de los informes de ensayo de las caracteristicas microbiologicas,
realizados con métodos de ensayo acreditados para el producto (por cédigo de lote y
presentacién), por un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA, “con el simbolo

acreditacion”.

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

Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza
de acuerdo a la NTP — ISO 5538 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo
simple para inspeccién normal y LCA 6.5% (para efecto de extraccién de la muestra).
Los ensayos se realizan considerando lo siguiente:

Andlisis Organoleptico v Fisico guimico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es
por una via.

Andlisis Microbioldgico

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

Varsién N° 02
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Se aceptan certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacién
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccidn y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

11 Denominacion técnica Leche UHT

1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Productos Lacteos
14 Descripcion General Es un producto que se obtiene a partir de la leche, que ha sido

sometida durante 2 a 4 segundos a una temperatura entre 130°C a
150 °C, mediante un procesc térmico de flujo continuo,
inmediatamente enfriada a menos de 32°C y envasada bajo
condiciones asépticas en envases estériles y herméticamente
cerrados. (NTP 202.100:2007(revisada 2014)/ENM1:2014.

No se permite el uso de leche compuesia segin NTP 202.085:2015.

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

Los productos deben contar con un periodo minimo de observacién
de veintion (21) dlas, desde su fabricaciéon hasta el dia de la
liberacién (incluye el periodo de los analisis solicitados).

2, CARACTERISTICAS TECNICAS

24 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Descripclin Referencia

Color De acuerdo a la naturaleza del producto.

Olor De acuerdo a la naturaleza del producto, axento
de olores extrafios, rancios, entra otros,

Sabor Ligeramente dulce y exento de sabor &cido o el LU e Sely
rancio u otros extrafios a su naturaleza,
Homogéneo, fluido, sin grumos, exenta de

e materias extranas.

2,2 Caracteristicas fisico quimicas
 Caracteristica Valor | Referencia
Densidad a 15°C (g/ml) 14,0296 - 1,0340
— !
Acidez expresada como écldo Iéctlco 0.14-0.18
(9" 100g) | ) ’ D.S. N"007-2017-MINAGRI “Decreto
=t S |
Extraclo seco magro (gl1 009) Minimo 8.2 Supremo que aprueba el Reglamento
e -
E xtraclo seco (gl1 ODg) I Minimo 11.2 de la Leche y Productos Lacleos.
Proleina Iéclea {Nx6. SB) en extracto seco Minimo 34
' magro (g) ,
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Materia grasa lactea (g/100g) Minimo 3.0
2.3 Caracteristicas Microbloldgicas
_ e = —
Andlisls n — | Aceptacién Rechazo
E::eert'ijl?dg: 5 0 . :rzlt:ﬂ ente No estéril comercialmente
Comercial (*)

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

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

Nota 2: St tras la inspeccion sanitaria resulta necesario temar muestras de unidades defectuosas para determiinar las
causas, se procederd con el Método de Analisis Microbloldgico, para determinar las causas microbiolégicas del
deterioro seglin métodos establecidos en el Codex Alimentanus, en el Manual de Bacleriologia Analltica BAM de la
Administracién de Alimentos y Drogas FDA o por la Asociacién Americana de Salud Puablica APHA o por normas
Intemacionales. _

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

PRESENTACION

Presentacion y envase

2

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

=

i
T

"

Envase Tipo Material Capacidad
Envase primario g:{: Mugiill?grzgg:::dl:pa !—lasla 1L
E::S:gario Bandeja cgsr:)?gsﬁgg?g::ge?ggﬁe Esﬁgl;r?::da%l?r °
Requisitos del envase

Tipo " Caracteristica 'Especificacién
Multilaminado Hermeticidad Hermeticidad (prueba de fuga).

Fuente: Resolucion Ministerial N° 495-2008/MINSA *“Norma Sanitaria aplicable a la fabricaclén de alimentes envasados
de baja acidez y acidificados destinados al consume humano®.
3.2 Vida dtil

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

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacién unitaria |a siguiente informacion minima:
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Nombre del producto.

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

Nombre o razén social y direccién del fabricanta.

Caédigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cadigo de Registro Sanitario.

Informacién nutricional (requisito adicional).

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

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Documentacion obligatoria

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

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

Certificacion Obligatoria
a) Copia simple del certificado de conformidad para contacto con alimentos del envase, emitido

por el fabricante. Adjuntando la copia simple de la ficha técnica del envase expedido por el
fabricante. (adjuntar la traduccién cuando aplique).

b) Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado ¢
informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo
de las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y requisitos del envase establecidas en
las especificaciones técnicas del producto {por codigo de lote y presentacion), realizados por
un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

c) Original o copia simple de los informes de ensayo de las caracteristicas microbioldgicas,
realizados con métodos de ensayo acreditados para el producto (por cédigo de lote y
presentacion), por un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA, “con el simbolo
de acreditacion”,
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s En caso no exista laboratorio de ensayo, que cuente con método de ensayo acreditado para
el producio, se puede utilizar métodos de ensayo no acreditados realizados por un
laboratorio de ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Notas:

» Los certificados o informes de inspeccién deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — 1SO 5538 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple
para inspeccién normal y LCA 6.5% (para efecto de exiraccién de la muestra).Los ensayos
se realizan considerando lo siguiente:

» Andlisis Organoléptico y Fisico quimico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos organoléplicos y fisicos quimicos es

por una via,

* Andlisis Microbioldgico

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

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

Versién N° 02 Pégina 193 de 263
Resolucién de Direcciéon Ejecutiva N° D000 36 -2019-MIDIS/PNAEQW-DE



ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS
QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO
ALIMENTARIO 2020 PEL. PROGRAMA NACIONAL DE
ALIMENTACION ESCOLAR QAL|I WARMA

P as i =TT T
Ministerio ce Desarrolto BViceministerio s &,i mms',a,:;:,:m“"' E“"‘“oh,
e Inclusion 5ccial de Prestaclones Socinles BEYIFRrov Ty

QUESOS MADURADOS

Version N° 01 Pag.1de 3
CODIGO: LAC- QU

1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacidn técnica Quesos Madurados

1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Productos Lacteos
1.4 Descripciéon General Es el producto obtenido a partir de leche pasteurizada, el mismo

que después de su fabricacién se mantiene durante cierto tiempo
en condiciones ambientales apropiadas, para que se produzcan los
cambios bioguimicos y fisicos caracteristicos de este tipo de
quesos. La maduracion de los quesas se puede realizar con la
adicién ¢ no de cultivos tacticos especificos.

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

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién Referencia
De acuerdo al tipo de queso madurado, exento de
Sabory dr sabores y olores extrafios. NTP 202.194:2010, LECHE Y
Color De acuerdo al tipo de queso madurado. PRODUCTOS LACTEOS.
Textura De acuerdo al tipo de queso madurado, exento de 2l U HCL S L R
particulas extranas.
Caracteristicas Fisico Quimicas
Grasas en extracto |
Tipos de quesos seco (TJ(:;IM) m L"m“;,d(&";“"“) (:-:“:::'r[a"?:c; ;r{c;)

Quesos madurados sin mohos
Paria 45 48 52
Cuartirolo y queso cremoso 45 55 45
Andino 45 57 43
Edam 40 46 54

| Dambo 45 47 53
Tilsit 45 47 53
Gouda 48 43 57
Port salut/saint paulin 40 56 44
Provolone 45 47 53
Provolone ahumado 45 45 55
Cheddar 48 39 61
Gruyere 45 38 62
Emmenthal 45 40 60
Exira duro para rallar/parmesano 32 36 64

Método de ensayo:

(1) 1ISO 1735/|DF D05:2004

(2) Se cbtiene por diferencla a 100% de! extracto seco determinade por el método 1SO 5534/IDF 004:2004
(3) ISO 5534/|DF 004:2004

Fuente: NTP 202.194:2010 “Leche y Productos Lacteos. Quesos madurados. Requisitos.
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2.3 Caracteristicas Microbiolégicas
Agente microblano Categoria Clase n c 'Ir..lmlto por Lﬁ
Coliformes 5 3 5 2 2x10? 10°
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 102
Listeria monocylogenes 10 2 5 ] Ausencia/25g -
Salmonelia sp. 10 2 5 Y, Ausencia/2bg -

Fuente: R.M. N* 591-2008-MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria
e Inocuidad para los Alimantas y Bebidas de Consumeo Humano®, Criterio [.9. Quesos maduradoes.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envases

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

Envase Tipo Material
Envase primario Bolsa o anvoltura(®) Polietileno (PE)
Caja Cartdn corrugado
Envase secundario Jaba Plastica
Bolsa Polietileno (PE)

{*) Envasado al vaclo
3.2 Vida qtil

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

3.3 Rotulado

Gl'
tedsaghidad b El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y

do g Control Sanitario de Alimentos y Beblidas, aprobado por Decrelo Supremo N° 007-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacién minima:

Nombre del producto.

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

Nombre o razén social y direccién del fabricante.

Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Codigo de Registro Sanitario.

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

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Documentacién Obligatoria

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

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

4.2 Certificacién Obligatoria

a) Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
infforme de inspeccidon de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo
de las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbioldgicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacién), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Notas:

* |os certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccidn especial 54, plan de muestreo simple
para inspeccidn normal y LCA 0.65 (para efeclo de extraccion de la muestra). Los ensayos
se realizan considerando lo siguiente:

e Andlisis Organoléptico y Fisico quimico
Ei nimero de unidades de muestra para los ensayos organclépticos y fisicos quimicos es
por una via.

¢ Andlisis Microbioldgico

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

Se aceptan certificados o informes de inspeccidn o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de andlisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica Mantequilla
1.2 Tipo de alimentos Perecible
1.3 Grupo de alimentos Productos Lacteos
1.4 Descripcion General Es el producto graso derivado exclusivamente de la leche

pasteurizada yfo de productos obtenidos de ésta, en forma de
emulsién de! tipo agua en aceite. La leche y productos lacteos
utilizados en la elaboracion de mantequilla deben ser previamente
pasteurizados.

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

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

24 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristicas Especificacién Referencla
De acuerdo a la naturaleza del producto,
Sabor y Olor sin indicios de rancidez o cualquier olor o NTP 202.024-2005 (revisada el
sabor exiraiio a su naturaleza. 2018) LECHE Y PRODUCTOS

Uniforme, variando del blanco amarillento | LACTEOS. Mantequilla. Requisitos.
al amarillo oro.

De consistencia sdlida y homogénea. .
Exento de materias exirafias. Requisito del PNAEQW

Color

Aspecto

Caracteristicas Fislco Quimicas

Caracteristicas Especificacién Referencia
Humedad {%). Maximo 16
Materia grasa de leche (%). Minimo 80 .
NTP 202.024-2005 (revisado el
Soélldos no grasos de la leche Méximo 2 2018) LECHE Y PRODUCTOS
g\/gl)&ez expresada como acido SoUe R ST
= i Requisitos.
olelco (%). Maximo 0.3 SqUISHOS
Indice de perdxido (meq. de Méximo 1.0

peréxido/Kg de materia grasa)

2.3 Caracteristicas Microbiologicas

Agente Microbiano Categoria | Clase n c — Limite Wl;llﬂ
Mohos 2 3 5 > 10 102
Coliformes 4 3 5 3 10 102
Staphylococcus aursus 7 3 5 3 10 102

Fuenie: R.M. N° 591-2008/MINSA “Nonma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégices de Cafidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano®. Criterio I11.1. Mantequilla y margarinas.
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3. PRESENTACION

341 Presentacion y envases

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

Envase Tipo Material

Papel parafinado u otro material inocuo que
no altere su calidad y caracteristicas
sensoriales y que facilite su almacenamiento
y conservacion

Envase secundario Caja Cartdn corrugado
3.2 Vidaatil

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

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacién minima:

Envase primaric Envoltura

Nombre del producto.

Declaraci6n de los ingredientes v aditivos empleados en la elaboracion del producto.
Peaso neto.

Nombre o razén social y direccion del fabricante.

Codigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cédigo de Registro Sanitario.

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

composicion original del producto y cuya disposicién no reemplace ni oculte la informacion del
rotulado original.

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Documentacion Obligatoria

a) Copia simple de la consulta web del Registro Sanitario del producto y anotaciones segun
corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe corresponder al producto, envase y
presentacidn, vigente durante el periodo de atencién.
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b} Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan
HACCP emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto
requerido, vigente durante la fabricacién del producto.

4.2 Certificacién Obligatoria

a) Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo
de las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiolégicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cadigo de lote y presentacién), realizados por un
Laboratario de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Notas:

» Los certificados o informes de inspeccién deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 2859-1nivel de inspeccién especial 54, plan de muestreo simple
para inspeccién normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra).Los ensayos
se realizan considerando lo sigulente:

e Anadlisis Organoléptico v Fisico qulmico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es
por una via.

e Analisis Microbioldgico

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

Se aceptan certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a sels (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que medianie carta o adenda se rectifiquen los
resultados de andlisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
11 Denominacion técnica Azlicar rubia
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Azucares
1.4 Descripcién General £l azicar rubia doméstica, es el producto sdlido cristalizado
obtenido directo del jugo de la cafia de az(car (Saccharum sp.),
mediante  procedimientos apropiados, esld constiluida
principalmente por cristales de sacarosa, cubiertos por una
pelicula de miel madre.
2, CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1. Caracteristicas Organolépticas
Caracteristicas Especificacién Referencia
Color De acuerdo a la naturaleza del producto.
De acuerdo a la naturaleza del producto, exento
Sabor y olor de sabores y olores ajenos al producio.
No debe presentar insectos, arena, tiemra u Requisito del PNAEQW
ofras impurezas que indiquen una manipulacion
Aspeclo defectuosa  del producto.  Granulado
homogéneo, sin grumos, exento de maltarias
extrafias.
2.2, Caracteristicas Fisico Quimicas
Carécteristicas Especificacién Referencia
Color a 420 nm UI Maxima 3500
Cenizas conductimétricas (% m/m) Maxime 0,5
Humedad (% m/m) Méximo 0,40
Polarizacion a 20 °C, °Z Minimo 98
Azucares raductores (% m/m) Méximo 0,70 NTP 207.007:2015 AZUCAR.
Sustancias insolubles (sedimentos) Méximo 500 Azicar rubia. Requisitos.
{ma/ka)
Arsénico (mg/kg) Maximo 1
Cobre (mg/kg) Maximo 1,5
Plomo {mg/kg) Maximo 0,5
2.3. Caracteristicas Microblolégicas
Agente Limite por g
microbiano Categoria Clase n c = M
Aerobios mesdfilos 1 3 5 2 4 x 102 2x10°
Enterobacleriaceas 5 3 5 2 10 102
Mohos 2 3 5 2 10 20
Levaduras 2 3 5 2 10 102
Fuente: R.M. N° 581-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbicldgicos de Calidad Sanilaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”. Criterio V1.2 Aziicar rubla doméstica, chancaca,
Version N*® 02

Resolucién de Direccién Ejecutiva N° D000 3Ga

Péginn 200 de 263
-2019-MIDIS/PNAEQW-DE




y » !’sll
LUCRIINADOR DEL
COMPANENTE

ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO
AL'MENTARIO 2020 DEL PROGRAMA NACIONAL DE
ALIMENTACION ESCOLAR QAL] WARMA

Y B o) % Nado l
rinisterio de Desarrollo Ly grams e
w & Inchuzion Social ‘da Prestacionss Scolales [P RS ad
Version N° 01 Pag.2de 3
CODIGO: AZU-AZ
3. PRESENTACION
31 Presentaclén y envases

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

Resolucién de Direccién Ejecutiva N° D00 2@ -2019-MIDIS/PNAEQW-DE

Envase Tipo Material Capacidad
Polietileno (PE) o Polipropileno {PP)
Envase primatrio Bolsa o Polipropileno Biorientado (BOPP) Hasta 1.00 kg
Bilaminado o Trilaminado.
Envase secundario Bolsa Polietileno (PE}
De acuerdo a lo
Bolsa Polietileno (PE) establecido por el
Embalzje {opcional} (*) fabricante
Saco Polipropileno
* El embalaje utilizado para fines de transporte y distribucion.
3.2 Vidaiitil
Establecida por el fabricante, segun la declaracion en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria.
3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-5A,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacién minima:

e Nombre del producto.

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

* Peso neto.

» Nombre o razén social y direccidn del fabricante.

o Nombre o razén social y direccién del envasador y/o distribuidor (de corresponder).

s Codigo de lote.

» Fecha de vencimiento.

s Condiciones de conservacion.

» Cédigo de Registro Sanitario.

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

41 Documentacién Obligatoria

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

b) Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga la Validacién Técnica Oficial del Plan
HACCP emitida por la DIGESA, para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacién del producto. En caso de fraccionamienio del producto, debe
presentar la copia simple de la Resolucion Directoral que otorga la Validacién Técnica Oficial
del Plan HACCP emiitida por la DIGESA, para la linea de fraccionamiento y envasado vigente.

4.2 Certificacién Obligatoria

a) Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccidn de lote, emitido por un Organismo de inspeccién acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo
de las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiolégicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por codigo de lote y presentacién), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Notas:

* Los certificados o informes de inspeccién deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP - ISO 2859-1 nivel de inspeccién especial S4, plan de muestreo simple
para inspeccién normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccién de la muestra).Los ensayos
se realizan considerando lo siguiente:

¢ Analisis Organoléptico y Fisico quimico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es
por una via.

» Analisis Migraobiolégico
El nitmero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo
al plan de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios
Microbiologicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo
humano aprobado por Resolucién Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite
compositar, salve indicacidn expresa en la norma,

Se aceptan certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a seis (06) meses, los mismaos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacidn
correspondiente; asimismo, no se acepla que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de anlisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de Inspeccion y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

11 Denominacidn técnica Panela granulada

1.2 Tipo de alimentos No Perecible.

1.3 Grupo de alimentos Azucares.

1.4 Descripcién General Es el producto en forma de cristales sueltos, obtenido por
evaporacion, concentracidn y cristalizacién del jugo de la cana de
aziicar, sin ser sometidlo a operaciones de refinacion. La
granulacién se consigue mediante enfriamiento y batido en la
etapa final de cristalizacion.

En la elaboracion de panela no se permite el uso de azdcar ni de
miel procedente de ingenios azucareros. Asimismo, no se debe
usar compuestos azufrados ni aditivos como hidrosulfito de sodio,
hiposulfito de sodio ni ofra sustancia quimica para blanquear el
producto. Solo se usa aditivos reguladores del pH del jugo de la
cafa de azicar, permitidos por el Codex Alimentarius.

En la elaboracién de panela no se pemite el uso de colorantes
naturales, artificiales ni colorantes idénticos a los naturales.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

Caracteristicas Espaecificacion Referencia
Color De acuerdo a la naturaleza del producto (*),
desde amarillo claro hasta el marrdn.
Sabor y olor De acuerdo a la naturaleza del producto, libre | NP 228;’32)?:?;1051&5%“
de sabores y olores extranaos. GRANULADA.
Libre de materias extrafias, no debe estar | Definiciones y Requisitos.
Aspecto fermentada ni presentar ataques visibles de
hongos o presencia de insectos.
(*) Variedad de la cafia, condiciones agroecoldgicas, proceso de elaboracion.
2.2, Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristicas "E;'mmcl:::x_ Referencia
Polarizacién 69 23
Humedad (% m/m) 4
Aztcares reductores (% m/m) 5 -
Azucares totales (% m/m) - 93
Impurezas insolubles (mg/kg) - 5000 NTP 207.200.2013 (Rev. 2018)
Proteinas (N x 6,25) (% m/m) 0,2 - ;?NIE:-A GRAQJULﬁA-
Cenizas (% ITIfITl) 1 _ efiniciones y Requisios,
Hierro (mg/kg) 20 -
Mi l Fasforo (mg/kq) 50 -
neraies Calcio {mg/kg) 100 -
Potasio (mag/kg) 1000 -
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2.3. Caracteristicas Microbiolégicas

Limite por
Agente microbiano Categoria Clase n c = o SM
Aerobios meséfilos 1 3 5 2 4 x 102 2x10°
Enlerobacteriaceas 5 3 5 2 10 102
Mohos 2 3 5 2 10 20
Levaduras 2 3 5 2 10 102

Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de calidad Sanilaria @
Inacuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humanc". Criterio V1.2 Azicar rubia doméstica y chancaca.

3. PRESENTACION

31 Presentacion y envases

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

Envase Tipo Material Capacidad
Palietileno (PE) o Polipropileno (PP} o
Envase primario Bolsa | Polipropileno Biorientado (BOPP) Bilaminado o Hasta 1.00 kg
Trilaminada.
Envase secundario Bolsa Polietileno (PE).
De acuerdo a lo
Bolsa Polietileno (PE). :
Embalaje opcional (*) (PE) establecido por el
Sacos Polipropileno fabricante
* El embalaje ulilizado para fines de transporte y distribucién.
Vida atil

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

Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacién minima:

Nombre del producto.

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

Nombre o razédn social y direccion del fabricants.

Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacidn,

Cddigo de Registro Sanitario.

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

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Documentacién Obligatoria

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

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

4.2 Certificacion Obligatoria

a) Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo
de las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiologicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Notas:

¢ Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP - ISO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple
para inspeccién normal y LCA 0.85 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos
se realizan considerando lo siguiente:

s Analisis Organoléptico v Fisico guimico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es

por una via.

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

Se aceptan certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccién y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica Fuente de Hierro Heminico en Polvo

1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Fuente de Hierro en polvo
1.4 Descripcién General Sangre de vacunc o porcino en polve obtenido a través de un

proceso tecnologico que parmite la obtencién de una fuente de
hierro heminico, altamente biodisponible, para uso en la industria
alimentaria de productos destinados al consumo humano

Se acepta las denominaciones de hemoglobina en polvo o sangre
en polvo para uso en la industria alimentaria

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

|21 Caracteristicas Organolépticas

#Caracter(stlcas Especificacién Referencia
Color Rojo oscura en diferentes tonalidades,
Exento de olores y sabores ajenos a la naturaleza
Olor y sabor del producto, Requisito de! PNAEQW
Polvo micro granulado, exento de materias
G axtranas.

Caracteristicas fisico-quimicas

Caracteristicas | Espaecificacién Referencia
Humedad (% | Maximo 9
umedad Ce) : £ Requisito del PNAEQW

Hierro (mg/100g) | Minimo 188 |

Caracteristicas microbiolégicas
Agente mierobliano Categoria Clase n c ::mm | L—--M

Aerobios mesdfilos 3 3 5 1 104 10¢

Coliformes 4 3 5 3 10 102

Baciilus cereus 7 3 5 2 102 10°

Clostridium perfringens(*) 8 3 5 1 10 102
|__Salmonella sp. {**) 10 2 5 0 Ausencla/26g =

(*)Sélo para productos que contengan cames
Fuente: R M. N° 591-2008-MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanilaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano". Criterio IV.2. Sopas, cremas, salsas y purés de {egumbres
u olros deshidratades que requieren coccidn.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacién y envases

Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
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Envase Tipo Material
Polletilena (PE), Polipropileno Biorientado
Envase primaria Balsa (BOPP) Trilaminado o Tetralaminado
Caja Cartén corrugado
Envase secundario Bolsa Papel en dos capas, Palipropileno Biorientado
{BOPP) Trilaminado
Bolsa Polietileno
Embalaje opcional (*)
Caja Cartdn comugado

{*) El embalaje es wilizado para fines de transporte y distribucién.

3.2 Vida util

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

Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-88-SA,
debiendo contener en el envase de presentacién unitaria la siguiente informacién minima:

Nombre del producto.

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

Nombre o razdn social y direccién del fabricante.

Nombre o razén social y direccién de la empresa importadora, la que podra figurar en efiqueta
adicional (*) (de corresponder)

Cddigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condicicnes de conservacion.

Numero del Registro Sanitario,

Pals de Origen {Requisito Adicional en caso corresponda).

Informacién nutricional {requisito adicional).

{“)Para el caso de productos importados solo se permile eliquela adicional para especificar el nombre o zén soclal,
direccitn de la empresa Importadora y de corresponder el Registro Sanitario, los mismos que no deben reemplazar ni
ocultar ninguna informacién obligatoria del rotulado original.

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

41

4.2

Documentacién Obligatoria

a} Copia simple de la consulta web del Registro Sanitario del producto y anotaciones segin
corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe corresponder al producto, envase y
presentacién, vigente durante el periodo de atencién.

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

* En caso se trate de un produclo importado, se requiere copia legalizada notarialmente de
la Certificacién del Sistema de Gestion de Calidad e Inocuidad (HACCP o 1SO-22000 o IFS
o BRC o SQF), emitido por un Organismo de Certificacién de Sistemas de Gestion
acreditado por un organismo Internacional equivalente al INACAL, cuyo alcance debe
considerar el proceso productivo y estar vigente durante la fabricacién del producto.

Certificacién Obligatoria

a) Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccidn acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo
de las caracteristicas organolépticas y fisicoquimicas establecidas en las especificaciones
técnicas del producto (por codigo de lole y presentacion), realizados por un Laboratorio de
Ensayo acreditado por el INACAL-DA..

b) Original o copia simple de los informes de ensayo de las caracteristicas microbioldgicas,
realizados con métodos de ensayo acreditados para el producto (por cddigo de lote y
presentacion), por un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA, “con el simbolo de
acreditacion”.

* En caso no exista laboratorio de ensayo, que cuente con método de ensayo acreditado
para el producto, se puede utilizar métodos de ensayo no acreditados realizados por un
laboratorio de ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Notas:

* Los certificados o informes de inspeccién deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP - ISO 2859-1 nivel de inspeccién especial S4, plan de muestreo simple
para inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccién de la muestra). Los ensayos
se realizan considerando lo siguiente:

* Analisis Qrganoléptico y Fisico quimico

E! nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es
por una via.

s Analisis Microbiclégico

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

Se aceptan certificados o informes de inspeccidn o informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
comrespondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de andlisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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CODIGO: FYS-FS

1-

CARACTERISTICAS GENERALES

11
1.2
1.3
14

Denominacién técnica

Tipo de alimentos

Grupo de alimentos
Descripcién General

Snack de Productos Naturales
No Perecible
Frutos y Semillas

Pequefia cantidad de alimento compuesto por semillas oleaginosas
(manl tostado, sacha inchi tostado entre otros) y/o frutos secos (sin
cascara) y/o frutas desecadas o deshidratadas (pasas, durazno,
manzana u ofras) y/o maiz tostado, con o sin adicién de sal.

Ver denominaciones Individuales en el anexo.

3 cou Voo
ROMNACDR
COHPONENTEDEL

CARACTERISTICAS TECNICAS
Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica Especificacién Referencia
Olor De acuerdo a la naturaleza del producto, exento
de olores rancios.
Color De acuerdo a [a naturaleza del producto.
Sabor De acuerdo a la naturaleza del producto, exento Requisito del PNAEQW
de sabores rancios.
Exenlo de insectos vivos o mugrios en cualquiera
Aspecto de sus estadios, tierra, arenilla u otras materias
extrafias ajenas al producto.

S Voo °¢5\ 2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

b { 2

£ oo e = Caracteristica 1 Especificacién | Referencia

Oy Humedad (%) {mani con pasas, | NORMA PARA LAS UVAS PASAS
y mezclas similaras) Maximo 18% CODEX STAN 67-1981

. Tabla de Composicién de Alimentos 10™
Humedad {%) (malz) S edicion (diclembre 2017) - CENAN
Humedad (%) (mani y sacha .
inchi) Méaximo 3%
indice de acidez Expresado en Méximo 0.3 NTP 209.226:1984 (Rev 2016)
dcido oleico (%) mo u. BOCADITOS. REQUISITOS
Indice de Peréxido (Meq/kg) Maximo 5
Versién N° 02 Péiginn 210 de 263
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2,3 Caracteristicas Microbiolégicas
Agente microbiano Categoria Clase n c ﬁmlla porﬂ___
Mohos 3 3 5 1 102 109
Levaduras 3 3 5 1 102 103
Escharichia coli 5 3 5 2 10 102
Fuente: R.M. N° 591-2008-MINSA "Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e

Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humane”. Criterio XIV.5 Frutos secos (détiles, tamarindo, otros) y
semillas {castafias, manl, pecanas, nuez, almendras, otros).

3. PRESENTACION

31 Presentacién y envases

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

Envase Tipo Material Capacidad
Polipropileno Biorientado
Envase primario Bolsa {BOPP) Bilaminada o Min. 0.018 Kg
Trilaminada
) Bolsa Polietileno (PE) Establecido por el
Envase secundario Caja Cartén corrugado fabricante

3.2 Vida util

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

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacién unitaria |a siguiente informacion minima:

Nombre del producto.

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

Nombre o razdn social y direccion del fabricante.

Cédigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cadigo de Registro Sanitario.

informacién nutricional (requisito adicional).

® & &5 & & & & 2 @

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

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

TURENTAC

---------

4.1

4.2

Documentacién Obligatoria

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

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

Certificaciéon Obligatoria

a) Copia simple del certificado de conformidad para contacto con alimentos del envase, emitido
por el fabricante. Adjuntando la copia simple de la ficha técnica del envase expedido por el
fabricante. (adjuntar la traduccién cuando aplique).

b) Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccidn de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo
de las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiolégicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacién), realizados por un
Laboraterio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA,

Notas:

* Los certificados o informes de inspeccién deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP - 1SO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple
para inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccién de la muestra). Los ensayos
se realizan considerando lo siguiente:

» Analisis Organoléptico y Fisico guimico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es
por una via.

» Anélisis Microbiolégico

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

Se aceptan certificados o informes de inspeccitn o informes de ensayo con fecha de emisitn no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
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correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.

5. ANEXOS

5.1 Denominaciones Individuales

cODIGO NONMBRE DEL ALIMENTO®
FYS-FS -001 MANI TOSTADO
FYS-FS -002 MANI CON PASAS
FYS-FS -003 MIX DE FRUTOS SECOS Y FRUTAS DESECADAS
FYS-FS -004 | MIX DE FRUTOS SECOS, FRUTAS DESECADAS Y MANI TOSTADO
FYS-FS- 005 MAIZ TOSTADO
FYS-FS- 006 SACHA INCHI TOSTADO
{*) El nombre comarcial puede varlar de do a |a materia prima
Version N° 02
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

11 Denominacién técnica Aceituna de mesa

1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Frutos y Semillas
1.4 Descripcién General Se denomina aceituna al fruto del olivo cultivado, pudiendo ser

verdes o negras, deshuesadas y conservada en salmuera.

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

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caractaristica Espaecificacién Referencia
Color Verdes o Negras NTP 209.098.2008. Aceituna
Olor Exento de olores anormales de mesa. Definiciones,
Sabor Exento de sabores anormales requisitos y rotulado.
Uniforme (una sola variedad en el mismo envase) -
Aspecto y sin manchas, exento de malerias axtrafias. Requisito del PNAEQW

Caracteristicas Microbiologicas

Agente microbiano Categoria Clase n c m'-"““‘ por ;
Levaduras 3 3 5 1 109 100

Fuente: R.M. N* 591-2008-MINSA "Norma Sanitaria que establece los Crilerios Microbialégicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”. Criterio XIV.4. Frutas y horlalizas en vinagre, aceite o
salmuera o fermentadas,

Caracteristicas Fislco Quimicas

Aceituna nagra Aceltuna verds
Tolerancia méxima en % de | Tolerancia maxima en % de
Enumeracién|de Defecio Frutos Selecta o Choice Frutos Selecta o Choice
(Buena o Comercial) {Buena o Comercial)
Defectos:
De epidermis sin afectar a la pulpa 4 5
De epidermis, afectando a la pulpa 4 3
Frutos arrugados 2 2
Fruto blando o fibroso 6 4
Coloracién anormal 3 4
Daiios por insectos 4 5
Pedanculos 2 3
Huesos:
Para deshuesadas I Exenlo [ Exento
Esquirlas:
Para deshuesadas | Exento | Exanto
Huesos rotos:
Parlidas | Exento | Exento
Versién N° 02 Pégina 214 de 263
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La suma de tolerancias de defectos a
no debe saer superior a: 25% 26%
Fuente: NTP 209-098.2006 Aceituna de Mesa. Definiciones, requisitos y rotulado.

Raquisitos Aceltuna Verde Aceituna Negra
Acidez {acido Lactico) de |
__s_glmiefa e JCOL) Minimo 0.5% Min. 0.6% y Méx. 2.0%
pH de salmuera Maximo 4.0 Maximo 4.2

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

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

3. PRESENTACION

34 Presentacién y envases

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

Envase Tipo Material
o Bolsa Polietileno (PE? o Ffolipropilelno B.iorientado (BOPP)
Envase primario Bilaminado o trilaminado
Frasco con tapa Polietileno (PE)
Envase Bolsa Pdlistileno (PE)
secundario Caja Cartén corrugado

3.2 Vidauatll

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

3.3 Rotulado

E! rolulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Contro! Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacién minima:

Nombre del producto.

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

Nombre o razén social y direccién del fabricante.

Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cadigo de Registro Sanitario.

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

composicion original del producto y cuya disposicidn no reemplace ni oculte la informacion del
rotulado original.

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

S

=)
cocwwcoa DEL .
CORFONENIE

41

4.2

Documentacién Obligatoria

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

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

Certificacién Obligatoria

a) Original o copla expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo
de las caracteristicas organolépticas, fisicoguimicas y microbioldgicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA,

Notas:

* Los certificados o informes de inspeccién deben especificar que el muestireo se realiza de
acuerdo a la NTP — 1SO 2859-1 nivel de inspeccidn especial S4, plan de muestreo simple
para inspeccién normal y LCA 0.65 (para efacto de extraccion de la muestra). Los ensayos
se realizan considerando lo siguiente:

e Analisis Organoléptico v Fisico quimico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es
por una via.

¢ Andlisis Microbioldgico

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

Se aceptan cerlificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a seis (08) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documenlo original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccién y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
14 Denominacion técnica Chocolate a 1a taza
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Chocolate
1.4 Descripcién General Es el producto obtenido a pariir del extracto seco de cacao,
manteca de cacao y la mezcla de ofros ingredientes permitidos,
con o sin fortificacion.
No se permite productos bajo la denominacién de “tableta para
taza, con sabor a chocolate”.
2. CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1. Caracteristicas Organolépticas
a Caracteristica Especificacion Referencia
2 De acuerdo a la naturaleza del
i‘, Olor y Sabor producto, exento de olores y sabares
axtranos NTP CODEX STAN 87:2017
Color Marrén oscuro, uniforme. Chocolate y Proqu_ctos del
Homogéneo y exenlo de materias Chocolate. Requisitos.
Aspecto -
extrafnas.
2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristica Especificacién Referencia
Manteca d Mayor o igual 18% del extracto seco
eca de cacao ayor o .gu % del extra ec NTP CODEX STAN
Extracto seco magro de cacao Mayor o igual 14% del extraclo seco 87:2017 Chocolate y
Total extracto seco de cacao Mayor o igual 35% Productos de! Chocolate.
Almiddn/Harina Menos de 8% Requisitos.
Materias extranas Ausencia
2.3. Caracteristicas Microblologicas
Agenta microbiano Categoria Clase n [ “I'.imlle HM—-—-
Escherichia coli 6 3 5 1 3 10
Salmonella sp. 11 2 100 0 Ausencia/25g -
{*)Hacer compésito para n=5
Fuente: R.M. N° 581-2008/MINSA “Nomna Sanilarfia que establece los Criterios Microbiolégices de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Babidas de Consumo Humano®, Criterio VIl.1. Chocolales de leche, blanco, para taza,
de cobertura con o sin relleno (kombones, tejas y chocotsjas) y chocolate sucedénag.
3. PRESENTACION
3.1. Presentacion y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
Version N° 02
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Envase Tipo Material Capacidad

Polipropileno Biorientado
(BOPP) metalizado o

Envase primario Bolsa laminado (Bilaminado o Min. .09 Kg
trilaminado)

Envase secundario Caja Cartdn corrugado

Embalaje apcional Caja Carién corrugado Establecido por el fabricante

3.2, Vida Util

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

3.3. Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacién unitaria la siguiente informacién minima:

Nombre del producto.

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

Nombre o razdn social y direccién del fabricante.

Cddigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condicicnes de conservacion.

Cddigo de Registro Sanitario.

Instrucciones de uso (requisito adicional).(*}

Informacién nutricional {requisito adicional).(**)

T A

* & & & & & 9 8 8 ®

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

(*) Debe indicar ol tamaiio de porcién en {m)
(**) Debe indicar informacién nutricional por porcién.

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Documentacién Obligatoria

a) Copia simple de la consulta web del Registro Sanitario del producto y anotaciones segtin
corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe corresponder al producto, envase y
presentacion, vigente durante el periodo de atencién.
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b) Copia simple de la Resolucién Direcloral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan
HACCP emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto
requerido, vigenie durante la fabricacion del producto.

4.2 Certificacion Obligatoria

a) Original o copia expedida (no copia simple} o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo
de las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiologicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cddigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Notas:

» Los certificados o informes de inspeccién deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccién especial 54, plan de muestreo simple
para inspeccién normal y LCA 0.65 (para sfecto de extraccién de la muestra). Los ensayos
sa realizan considerando lo siguiente:

* An3lisis Organoléptico v Fisico quimico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es

por una via.

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

Se aceptan certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccién y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

11 Denominacién técnica Pan

1.2 Tipo de alimentos Perecible

1.3 Grupo de alimentos Productos de panificacion

1.4 Descripcién General Es el producto obtenido por la coccidn de masa fermentada,

elaborada en base a harina de trigo fortificado y otras harinas, agua,
sal, levadura y/o micronutrientes, entre otros Iingredientes, de
acuerdo a la formulacion establecida en el anexo.

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

2, CARACTERISTICAS TECNICAS

24 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Espacificaclén Referencia
Color De acuerdo a la naturaleza del producto, segin su
_ composicion. ) |
De acuerdo a la naturaleza del producto, exento de L
Sabor y olor sabores v olores extraiios. RS?JKSEIS\I?’E’
Textura Suave.
Exenlo de materias extrafias y/o areas quemadas y/o
Aspecto areas crudas.

PRESENTACION

Presentacién y envase

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

de Grganizdeion de &

%, 18 Presiziores ‘;.‘ Envase Tipo { Material Capacidad
LD Envase primario Bolsa Polipropileno (PP) Por unidad (**)
S as Bolsa Polietileno (PE) Méximo 25 unidades
_secundario(*} -
Envase para De acuerdo a lo establecido
transparte —— Plastico por el fabricante

(") El acondicionamiento debe garantizar que se mantengan las caracteristicas microbloldgicas y fisico-organolépticas
del Producta, Debe incluir servilletas en una bolsa transparente sellada y de primer uso, como minimo en igual nimero
de unidades de panes.

(**) E! peso por unidad para cada nivel educalivo, se establece en la Tabla de Alimentos de cada Unidad Territorial
(Anexo establecido en las Basas del Proceso de Compra).

3.2 Vida util
Maximo 24 horas desde la fecha de produccion.
3.3 Rotulado
El rotuladoe del producto debe contener ia sigulente informacidon minima:

» Nombre del producto.
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» Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en fa elaboracién de! producto, en orden
decreciente (de la formulacién).

Peso neto.

Nombre o razdn social y direccion del fabricante.

Nombre del consorcio (en caso corresponda).

Cddigo de lote.

Fecha de Produccion.

Fecha de vencimiento: 24 horas desde la fecha de produccion.

Se debe incluir el texto en negrita: “De consumo inmediato en la Institucién Educativa’.

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con caracteres de facil
lectura, en forma completa y clara, la informacién no debe desprenderse ni borrarse por accion
de la manipulacién, estiba o transporte. No se permite el rotulado con plumon indeleble.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Documentos Obligatorios
414 Para el establecimiento de produccion:
a) Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga Validacidn Técnica Oficial del Plan
HACCP emitida por la DIGESA, referida a la linea de panificacién, la cual debe estar vigente
durante la elaboracion del producto.

4,1.2 Parala materia prima e insumos (Industrializados):

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

b} Copia simple de la Resolucién Direcloral que otorga Validacion Tecnica Oficial del Plan
HACCP emitida por la DIGESA, para la linea de proceso productivo del producto vigente
durante la fabricacién o Certificacidn de Principios Generales de Higiene(PGH).

« En caso se trate de un producto importado, se requiere copia legalizada notariaimente de
la Certificacién del Sistema de Gestidn de Calidad e Inocuidad (HACCP o 1S0-22000 o IFS
o BRC o SQF), emitido por un Organismo de Certificacién de Sistemas de Gestion
acreditado por un organismo Internacional equivalente al INACAL, cuyo alcance debe
considerar el proceso productivo y estar vigente durante la fabricacion del producto.

4.1.3 Para la materia prima e iInsumos (Procesamiento primario):

a) En el caso de productos de procesamiento primario, copia simple de la Autorizacién Sanitaria
expedida por el SENASA, vigente durante la fabricacién del producto.

b) Copia simple de la ficha o especificacion técnica de la materia prima o insumo, emitida por el
fabricante, en idioma castellano.
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4.1.4 Para aditivos alimentarios (Autorizados por el Codex Alimentarios’) y levadura:

415

a} Copia simple de la ficha o especificacion técnica del aditive alimentario empleado, emitida por
el fabricante, en idioma castellano.

b) Copia simple de la factura o boleta de compra.

Para especias, hierbas arométicas, semillas, tubérculos, frutas, leguminosas y hortalizas
frescas:

a) Copia simple de la factura o boleta de compra.

Nota: Se considera como materia prima e insumo a los productos elaborados que se utilicen en
el proceso productivo (papa sancochada, camote sancochado, yuca sancochada, pulpa de
frutas u otro tipo de producto que sea sometido a algtn proceso productivo (tratamiento térmico,
molienda, entre otros).

4.2 Certificacién obligatoria

4.24

4.2.2

4.2.3

4.2.4

4.2,5

Para el envase primarios del Pan.

a) Copia simple del certificado de conformidad para contacto con alimentos del envase, emitido
por el fabricante. Adjuntando la copia simple de la ficha técnica de! envase expedido por el
fabricante. (adjuntar la traduccion cuando aplique).

Para la materia prima e insumos (Producto Industrializado):

b) Para Aceituna, Queso, Mantequilla y fuente de hierro
especificaciones Técnicas del PNAEQW

heminico: se evalia segln

c) Para otra materia prima o insumo: No aplica
Para la materia prima e Insumos (Procesamiento primario):
No aplica
Para aditivos atimentarios (Autorizados por el Codex Alimentarios):

No aplica

Para especias, hierbas aromaticas, semillas, tubérculos, frutas, leguminosas y hortalizas
frescas:

No aplica

'Cumplir con el Decreto Supremo N2 003-2005-5A, que aprueba el Reglamento de la Ley N° 27932, Ley que prohibe el uso de la sustancia
quimica bromate de potasio en la elaboracién del pan y otros productos alimenticios destinados al consuma humano

1 Las especlas, hierbas aromdticas, semlllas, frutas, leguminosas y hortalizas frescas deberdn estar selecclonada y exentas de tierra, insectos
¥ otras materias extrafas,
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5. ANEXO
FORMULACION
UNIDAD NOMBRE DEL
CODIGO TERRITORIAL PAN INSUMOS PORCENTAJE (%)
Harina de trigo fortificada 100.00%
Azicar rubia 20.00%
Leche entera en polvo 12.00%
Manteca vegetal 7.50%
PAN-PA-001 |AMAZONAS |PAN CONANIS | Huevo fresco (sin 5.60%
cdscara) ’
Levadura {seca
instantanea) 1.00%
Sal yodada 0.30%
Semillas de anis 0.30%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Leche entera en polvo 12.00%
Azucar rubia 10.00%
EQEIHCI:EO\? PASAS, Pasas morenas 10.00%
PAN-PA-002 | AMAZONAS CHISPAS DE Mantaca vegetal 8.80%
2 “I-!;u CHOCOLATE Chocoia(e para taza 4-50%
( "%Em,gd Sal yodada 1.30%
v L Levadura (seca
'f’-.%l\_. instantanea) 1.10%
X Harina de trigo fortificada 100.00%
Queso madurado (relleno) 37.00%
Leche entera en polvo 12.00%
P ESe LECHE v | Azticar rubia 8.80%
PAN-PA-003 |AMAZONAS | 5pEgaNO (TIPO | Manteca vegetal 8.00%
EMPANADA) Levadura (seca 1.30%
inslantanea) i
Sal yodada 0.80%
Orégano en polvo 0.50%
Harina de trigo fortificada 92.78%
Harina de kiwicha 10.31%
Leche entera en polvo 12.37%
PAN CON Pasas morenas 10.31%
PAN-PA-004 | AMAZONAS KIWICHA, PASAS | azvicar rubia 8.25%
¥ LECHE Manteca vegetal 7.22%
Sal yodada 1.13%
Levadura (seca
instantanea) 1.03%
PAN-PA-005 | AMAZONAS Harina de trigo fortificada 92.78%
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ALIMENTARIO 2020 DEL PROGRAMA NACIONAL DE
ALIMENTACION ESCOLAR QAL| WARMA

L)
Ministerio de Desarrolia :\'cmgi?m":rmﬁslcdar
e inclusion Social QAL WARRIA
Versién N° 01 B e
CODIGO: PAN-PA
Harina de quinua 10.31%
Leche entera en polvo 12.37%
Pasas morenas 10.31%
PAN CON ; - ry
QUINUA, PASAS Azlcar rubia 8.25%
Y LECHE Manteca vegetal 7.22%
Sal yodada 1.13%
Levadura {seca
instantanea) 1.03%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Quese madurado 34.00%
h I .009
PAN CON QUESO Leche entera en polvo 12.00 nk
PAN-PA-006 |AMAZONAS |YLECHE(EN  [Manteca vegetal o0
MASA) Aztcar rubia 8.00%
Levadura (seca
instantanea) LR
Sal yodada 1.10%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Queso madurado 36.70%
Manteca vegetal 13.00%
PAN CON QUESO e e
PAN-PA-007 |AMAZONAS |YLECHE(TIPO  |Leche entera en poivo jacuie
EMPANADA) Azucar rubia 8.00%
Levadura (seca
instantdnaa) 1:30%
Sal yodada 1.10%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Azlcar rubia 20.00%
Manteca vegetal 8.00%
Huevo fresco (sin
6.50%
BIZCOCHO cascara) )
-PA- ANCA
PAN-PA-008 Sk CHANCAY Leche entera en polvo 5.00%
Mantequilla 5.00%
e Min. 0.7% - Mix. 1.5%
Sal yodada Min. 0.7% - Max. 0.8%
Harina de trigo forlificada 100.00%
Harina de kiwicha 10.00%
Leche entera en polvo 13.00%
PAN CON P;:zs; :')lorenas (chicas o 10.00%
PAN-PA-009 [ANCASH1  |KIWICHA, PASAS |2 -
Y LECHE Manteca vegetal 10.00%
Azlcar rubia 8.00%
Sal yodada Min. 0.8% - Max. 1.0%
:;;‘{:ﬁg:e(:)“a Min. 0.7% - Max. 0.8%
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QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO
ALIMENTARIO 2020 DEL PROGRAMA NACIONAL DE
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

Resoluclén de Direccidén Ejecutiva N° DO0D 3(-3. -2019-MIDIS/PNAEQW-DE

% Pdinisteric LEF! Dresarrolio %mmd“
; . ¢ inclusicn Social DAL] WARMA
Versién N° 01 Pag.6de 31
CODIGO: PAN-PA
Harina de trigo fortificada 100.00%
Queso madurado (relleno) 23.90%
Queso madurado (masa) 16.60%
PAN CON QUESO | Leche entera en palvo 13.00%
PAN-PA-010 | ANCASH 1 Y LECHE (TIPO [ Azucar rubla 6.00%
EMPANADA)
Manteca vegetal 5.00%
;Z‘::gt“é’s;:)e"a Min. 0.7% - Méx. 0.8%
Sal yodada Min. 0.6% - Max. 0.7%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Queso madurado 40.00%
PAN CON QUESO Ler:he ente-ra en palvo 12.00%
PAN-PA-O11 |ANCASH1  |YLECHE(EN  [|Azdcarmubia S0
MASA) Manteca vegetal 5.00%
:;fs"t:ggﬁé:fca Min. 0.7% - Max. 0.8%
Sal yodada Min. 0.6% - Max. 0.7%
Harina de trigo fortificada 100.00%
ol Harina de platano 10.00%
: m.é.";.}o;m Leche entera en polvo 13.00%
¥ COMPONENTE PAN CON
L\ AukRR PAN-PA-012 [ANCASH1  |PLATANOY Manteca vegetal o0
R LECHE Azicar rubia 8.00%
Sal yodada Min. 0.8% - Max. 1.0%
sl Min. 0.6% - Max. 0.7%
Harina de trigo fortificada 100.00%
S:;:‘?r;;esm (sin 16.00%
Leche entera en polvo 12.00%
PAN-PA-013 | ANCASH 1 PAN CON YEMA | Azlcar rubla 10.00%
Manteca vegetal " 8.00%
;Z‘::ggﬁ;:)"ca Min. 0.4% - Méx. 1.0%
Sal yodada Min. 0.5% - Max. 0.6%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Harina de cebada 10.00%
Harina de avena 10.00%
PAN CON Mantequitla 20.00%
PAN-PA-014 | ANCASH 1 smﬁé SL\JIIIIE.T: Azticar rubla 6.00%
Manteca vegetal 2.00%
Sal yodada Min. 0.5% - Max.0.6%
it Min. 0.8% - Mx. 1.0%
PAN-PA-015 | ANCASH 1 Harina de trigo forlificada 100.00%
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Resolucion de Direccién Ejecutiva N 00003(.1 -2019-MIDIS/PNAEQW-DE

i
! Ministerio de Desarrolla &%ﬁmmmr
£ Inclusion Social NALL WARMA
Versidn N° 01 DL
CODIGO: PAN-PA
Harina de tarwi 10.00%
Leche entera en polvo 13.00%
Manteca vegaetal 10.00%
PAN CON TARWI, Bas:!s n}wrenas (chicas o 10.00%
PASAS Y LECHE [picacas
Azucar rubia 8.00%
Sal yodada Min. 0.8% - Max. 1.0%
Levadura (seca
instantanea) Min. 0.6% - Max. 0.7%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Harina de quinua 10.00%
Leche entera en polvo 13.00%
PAN CON el 10.00%
PAN-PA-016 | ANCASH 1 QUINUA, PASAS -
Y LECHE Manteca vegetal 10.00%
Aztcar rubia 8.00%
Sal yodada Min. 0.8% - Max. 1.0%
Levadura (seca
instanténea) Min. 0.6% - Max, 0.7%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Queso madurado (relleno) 21.60%
Queso madurado (masa) 14.40%
PAN CON QUESQ | Leche entera en polvo 12.00%
%N PAN-PA-017 | ANCASH 2 Y LECHE (TIPO Azlicar rubla 8.00%
4, EMPANADA)
E | Manteca vegetal 8.00%
& Levadura {seca
: & instantanea) LRtk
Sal yodada 1.00%
Harina de trigo fortificada 80.00%
Harina de cebada 10.00%
Harina u hojuelas de
oA CON avena 10.00%
Al -
tequill 20.00%
PAN-PA-018 |ANCASH2 | CEBADA, AVENA [iantequils 00%
Y MANTEQUILLA Manteca vagetal 10.00%
Azucar rubia 8.00%
Sal yodada 1.00%
Levadura (seca
instantanea) 1.00%
Harina de trigo fortificada 85.00%
Harina de kiwicha 15.00%
PAN CON Lech t 16.00°
PAN-PA-D18 |ANCASH2 | KIWICHA, Pasag |-8che enteraen polvo 00%
Y LECHE Pasas morenas 10.00%
Manteca vegetal 8.00%
Azdcar rubia 8.00%
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ESPECIFICAGIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO

ALIMENTARIO 2020 DEL PROGRAMA NACIONAL DE
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

g
0337

g - : -
PER LiJ le Desarrollo o= Mg gm&w
AL WARRAS,
Version N° 01 e BLCUE
CODIGO: PAN-PA
Levadura (seca
instantanea) 1.00%
Sal yodada 1.00%
Harina de trigo fortificada 85.00%
Harina de maiz 15.00%
Leche entera en poivo 12.00%
Manteca vegetal 8.00%
PAN-PA-020 | ANCASH 2 PAN CON MAIZ AzUcar rubia 8.00%
Huevo fresco (sin
cascara) e
Levadura (seca
instantanea) 1.00%
Sal yodada 1.00%
Harina de trigo fortificada 85.00%
Harina de quinua 15.00%
Leche entera en polvo 16.00%
PAN CON Pasas morenas 10.00%
PAN-PA-021 | ANCASH 2 eldglél:é PASAS [ Manteca vegetal 8.00%
Azicar rubia 8.00%
Levadura (seca 5
instantanea) Lk
2 Sal yodada 1.00%
& Harina de trigo fortificada 90.00%
7 Harina de tarwi 10.00%
Leche entera en polvo 16.00%
Pasas morenas 10.00%
PAN CON TARWI,
PAN-PA-022 | ANCASH 2 PASAS Y LECHE | Manteca vegetal 8.00%
Azicar rubia 8.00%
Levadura (seca
instantanea) 1.00%
Sal yodada 1.00%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Leche entera en polvo 12.00%
Huevo fresco (sin A
e 12.00%
Manteca vegetal 8.00%
Azucar rubia 8.00%
PAN-PA-023 | ANCASH 2 PAN CON YEMA
Semillas de ajonjoli 1.80%
Levadura (seca
instantanea) 1.00%
Sal yodada 1.00%
Esencia de vainilla 0.30%
Clara de huevo (para barnizado)
PAN-PA-024 | CAJAMARCA 2 Harina de trigo fortificada | 100.00%
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS
QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO
ALIMENTARIO 2020 DEL PROGRAMA NACIONAL DE
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Resoluclén de Direccién Ejecutiva N° 00003 (0 -2019-MIDIS/PNAEQW-DE

SO /| e s < Frograma Necional
PERU | e o socia N mante St
Versién N° 01 Pag. 9 de 31
CODIGO: PAN-PA
Azvcar rubia 20.00%
Leche entera en polvo 12,00%
Manteca vegetal 7.50%
o fri in
iﬁgocm CON Z';si‘;ra)esm (s 5.60%
e
Sal yodada 0.30%
Semillas de anls 0.30%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Leche entera en polvo 12.00%
Azucar rubia 10.00%
gﬁll\lsgggl oF sl?::flsa ;r)lorenas (chicas o 10.00%
PAN-PA-025 | CAJAMARCA 2 CHOCOLATE, el ae 5.80%
PASASYLECHE [op o olate 4.50%
Sal yodada 1.30%
inetanidnea) 110%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Queso madurado 37.00%
Leche entera en polvo 12.00%
Zﬁggg hlI_ECHE Y Azvcar rubia 8.80%
PAN-PA-026 | CAJAMARCA 2 OREGANO (TIPO | Manteca vegetal 8.00%
EMPANADA) Levadura (seca 1.30%
instantanea)
Sal yodada 0.80%
Orégano en polvo 0.50%
Harina de trigo fortificada 100.,00%
Azlcar rubia 10.00%
Manteca vegetal 8.30%
Leche entera en polvo 2.00%
PAN-PA-027 | CAJAMARCA 2 | PAN CON ANIS Sal yodada 1.60%
inatantinea) 1.30%
Semillas de anls 1.20%
Esencia de vainilla 0.20%
Harina de frigo forlificada 100.00%
Leche entera en polvo 12.90%
PAN CON P.asas marenas (chicas o 10.00%
PAN-PA-028 | CAJAMARCA 2 | CHOCQLATE picadas)
PASAS Y LECHE | AzUcar rubia 9.60%
Manteca vegetal 9.60%
Chocolate 4.80%
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QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO
ALIMENTARIO 2020 DEL PROGRAMA NACIONAL DE
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

= ' -
Ministeno de I;}esnrmﬂo gemfna{;m%“&m.
3 e inciusion Social | GALI WARMA
Versién N° 01 Pég. 10 de 31
CODIGO: PAN-PA
Sal yodada 1.40%
Levadura {seca o
instanténea) S
Harina de trigo fortificada 100.00%
Harina de quinua 10.10%
Leche entera en polvo 14.10%
PAN CON Pasas morenas (chicas o 10.80%
GRANOS picadas) .
PAN-PA-029 | CAJAMARCA 2 ANDINOS, PASAS [ Aztcar rubis 7 B0%
Y LECHE Manteca vegetal 7.20%
Sal yodada 1.20%
Levadura (seca
instantanea) (el
Harina de trigo fortificada 100.00%
Queso madurado 36.70%
Mante tal 13.00%
PAN CON QUESO o2 0 ..;
PAN-PA-030 | CAJAMARCA 2 | Y LECHE (TIPO | Leche entera en polvo 12.00%
EMPANADA) Azlcar rubia 8.00%
o &)
. Levadura (seca
vl
' m&%gﬁam instantanea) 1.30%
il Sal yodada 1.10%
....... Harina de trigo fortificada 100.00%
Queso madurado 34.00%
Leche entera en polvo 12.00%
PAN CON QUESO I %
PAN-PA-031 | CAJAMARCA 2 | Y LECHE (EN Manteca vegeta 10.90%
MASA) Azucar rubia 8.00%
Levadura (seca
instanténea) 1.30%
Sal yodada 1.10%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Yema de huevo 7.50%
Aztcar rubia 5.00%
Manteca vegetal 3.80%
Levadura (seca
PAN-PA-032 | CAJAMARCA 2 [ A0 CON YEMAY |1 tanea) 1.00%
Sal yodada 0.80%
Esencia de vainilla 0.30%
Clara de huevo (para barnizado)
Semillas de ajonjoli
tostado (para barnizado) L
Harina de trigo fortificada 100.00%
Huevo fresco (sin
12.009
PAN-PA-033 |HUANUCO YEMA cascara) %
Azicar rubia 8.00%
Manteca vegetal 8.00%
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE 1.A PRESTACION DEL SERVICIO
ALIMENTARIO 2020 DEL PROGRAMA NACIONAL DE
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

[ e
Ministeria de Desariollo SGEAHG Jﬁ,gﬁ%ﬁ:mx
' e Inciusion Sccial AL WARMA
Versién N° 01 Pég. 11 de 31
CODIGO: PAN-PA
Leche entera en polvo 5.00%
Levadura (seca
instantanea) 1.00%
Sal yodada 0.60%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Aztcar rubia 20.00%
Huevo fresco (sin
cascara) 10.00%
BIZCOCHO Manteca vegetal 8.00%
AN-PA- =
ittt o (G LT e CHANCAY Mantaquilla 5.00%
Lache entera en polvo 5.00%
Levadura (seca
instantdnea) Leeued
Sal yodada 0.80%
Harina de trigo fortificada 100.00%
o Harina de camote 20.00%
5 veRe Lache entera en polvo 12.00%
PAN CON Pasas morenas 10.00%
PAN-PA-035 |HUANUCO sthélggg PASAS [Manteca vegetal 10.00%
Azucar rubia B.00%
sty Levadura (seca
W “ e instantanea) e
(;"’ \/ 3 | 2\ Sal yodada 0.60%
x la Uni T
12 g |E Harina de trigo forlificada 100.00%
2, las P i 3
) 4 Aceituna deshuesada
',"'1’ s © f {peso escurrido) 38.60%
PAN CON -
bl .80Y
PAN-PA-036 |HUANUCO  |ACEITUNA(EN | A2ucarrubla 7.80%
MASA) Manteca vegetal 7.80%
Levadura (seca
instantanea) 0.60%
Sal yodada 0.60%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Aceituna deshuesada
BAN CON {peso escurrido) 36.00%
. ” 7 80°
PAN-PA037 [HUANUCO  |ACEITUNA (Tipo [A20car ubia 80%
EMPANADA) Manteca vegetal 7.80%
Levadura (seca
instantanea) e
Sal yodada 0.60%
Harina de trigo fortificada 100.00%
PAN CON QUESO | Queso madurado 32.00%
PAN-PA-038 | HUANUCO Y LECHE {EN Leche entera en palvo 12.00%
MASA) Azucar rubia 8.00%
Manteca vegetal 8.00%
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ESPECIFICAGIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS
QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO
ALIMENTARIO 2020 DEL. PROGRAMA NACIONAL DE
ALIMENTACION ESCOLAR QAL| WARMA

o : 7 ProgramaNsdanat
Ministena de Desarrollo (5 nisterio ] i ¢
e {nclusicn Social de Prestaciones 'éﬂ,“iib'ﬂ miwmmcnmxda'
Version N° 01 Pag. 12 de 31
CODIGO: PAN-PA i
Levadura (seca o
instantanea) S
Sal yodada 0.60%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Queso madurado (relleno) 19.20%
Queso madurado (masa) 12.80%
PAN CON QUESO | Leche entera en polvo 12.00%
PAN-PA-039 | HUANUCO Y LECHE (TIPO AzUcar rubia 8.00%
Sl ol a Manteca vegetal B.00%
Levadura (seca
instantanea) )
Sal yodada 0.60%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Harina de kiwicha 10.00%
Leche entera en polvo 12.80%
PAN CON Pasas morenas 10.00%
pg,"\_"f‘;_ PAN-PA-040 |HUANUCO 5“1?:5'2::2 PASAS | aztcar rubia 8.00%
:Tf‘fg?:ﬁ?\m \ Manteca vegetal 8.00%
N w0 S Levadura (seca
N4 instantanea) e
Sal yodada 0.60%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Harina de platano 21.80%
Manteca vegetal 8.60%
PAN CON
PAN-PA-041 |HUANUCO PLATANO Azticar rubla 5.40%
Levadura (saca
instantanea) 0.60%
Sal yodada 0.60%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Harina de quinua 10.00%
Leche entera en polvo 12.80%
PAN CON Pasas morenas 10.00%
PAN-PA-042 | HUANUCO $ldg\|cu:é PASAS | azdcar rubia 8.00%
Manteca vegetal 8.00%
Levadura (seca
instantanea) 0.60%
Szl yodada 0.60%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Harina de yuca 20.00%
Mantequilla 20.00%
PAN CON YUCAY
PAN-PA-043 | HUANUCO MANTEQUILLA | Azdcar rubia 8.00%
Manteca vegetal 2.00%
Levadura (seca
instantanea) 0.80%
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QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICID
ALIMENTARIO 2020 DEL PROGRAMA NACIONAL DE
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

Programa Necional
da Alimenkacidn Escolar
AL WARRA,
Versién N° 01 Pag. 13 de 31
CODIGO: PAN-PA
Sal yodada 0.60%
Harina de trigo forlificada 100.00%
Harina integral 20.00%
Manteca vegetal 8.60%
PAN-PA-044 PAN INTEGRAL Azlicar rubia 5.40%
Levadura (seca
Instantanea) 0.60%
Sal yodada 0.60%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Harina de algarrobo 17.60%
Leche entera en polvo 11.80%
Pasas morenas (chicas o
picadas) 11.80%
PAN CON Azicar rubia 8.20%
ALGARROBO, Semillas de ajonjol o
il PASAS, AJONJOLI | tostado —
Y LECHE Manteca vegetal 7.10%
Sal yodada 1.30%
Levadura (saca
instantanea) Max. 1.2%
Mejorador de masas(*) Méx. 1.0%
(") opcional
Harina de trigo fortificada 100.00%
Harina de camote 25.10%
Leche entera en polvo 12.40%
Pasas morenas (chicas o o
PAN CON picadas) e
: - 60%
PAN-PA-046 || CAMOTE, PASAS [ oocar rubia 1 90%
¥ LECHE Manteca vegetal 6.80%
Sal yodada 1.60%
Levadura (seca
instanténea) Max. 1.0%
Mejorador de masas{*) Max. 1.0%
{") opcional
Harina de trigo fortificada 100.00%
Harina de haba 13.70%
Leche entera en polvo 11.30%
’ H 0,
PAN CON HABAS, Azvcar rubia 9,20%
PECANA, Manteca vegetal Max. 8.0%
sl A U AJONJOLI Y Semillas de ajonjoll - 0%
LECHE tostado HEe
Pacana y/o nueces 7.90%
Sal yodada 1.30%
Levadura (seca
instantanea) LS
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACIGON DEL SERVICIO
ALIMENTARIO 2020 DEL PROGRAMA NACIONAL DE
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

P :
Ministeria de Desarrolia il frﬂsmﬂn ".,:‘ m;;tn“wdmxdar
' ; & {nclusion 5ocial cion c_r__e.p DAL WARMA
Versién N° 01 Pag. 14 de 31
CODIGO: PAN-PA
Mejorador de masas(®) | Max. 1.0%
(*) opcional
Harina de trigo fortificada 100.00%
Harina de Kiwicha 25.00%
Leche entera en polvo 18.80%
Pasas morenas (chicas o
\con plcadas) 12.50%
PA| P 9
PAN-PA-048 |ICA KIWICHA, PASAS [ £2car bl 7.50%
Y LECHE Manteca vegetal 6.60%
Sal yodada 1.30%
Levadura {seca
instantanea) LSy
Mejorador de masas(*} Max. 1.0%
{*) opcional '
Harina de trigo fortificada 100.00%
Harina de platano 25.00%
Leche entera en polvo 18.80%
0,
PAN CON Ma!ueca ve'getal 7.50%
PAN-PA-043 |ICA PLATANO Y Asucaiitibie 0%
LECHE Sal yodada 1.50%
Levadura (seca
Instantanea) Max. 1.4%
Mejorador de masas{’} Max. 1.0%
(*) opcional
Harina de trigo fortificada 100.00%
Queso madurado {masa) 15.00%
Queso madurado {relleno) 23.30%
Leche entera en polvo 18.80%
PAN CON QUESO | Azucar rubia 5.00%
PAN-PA-050 [ICA Y LECHE {TIPO Manteca vegetal 3.80%
EMPANADA) Sal yodada 1.30%
Levadura {seca
instantanea) e
Mejorador de masas(’) Max. 1.0%
(*) opclonal
Harina de trigo fortificada 100.00%
Harina de quinua 25.00%
A Leche entera en polvo 18.80%
PAN-PA-051 |ICA QUINUA, PASAS | Fases morenas (chicas o 12.50%
Y LECHE PICE
Azucar rubla 7.50%
Manteca vegetal 6.60%
Sal yodada 1.30%
Verslén N* 02 Pigina 233 de 263

Resolucién de Direccién Ejecutiva N° 00003@1 -2019-MIDIS/PNAEQW-DE



ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO
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teria de Desarrolia
usion Social

.Prosfamn Nacional
de Alimentocidn Escolar
1AL WARMA

Versién N° 01 Pag. 15 de 31
CODIGO: PAN-PA
Levadura (seca
instantanea) Méx. 1.2%
Mejorador de masas(*) Max. 1.0%
(*) opcional
Harina de trigo forlificada 100.00%
Queso madurado 35.00%
Leche entera en polvo 12.00%
PAN CON QUESO Azt - 0%
PAN-PA-052 |LALIBERTAD |YLECHE (EN ucar rubia 5.00%
MASA) Mantaca vegetal 3.00%
Sal yodada 1.00%
Levadura (seca
instanténea) LBk
Harina de trigo fortificada 100.00%
Harina de tarwi 10.00%
Leche entera en polvo 13.80%
Pasas morenas 10.90%
PAN-PA-053 |LALIBERTAD |PAN CONTARWI [azucar rubia 6.80%
Manteca ve_g_;etal 6.40%
Levadura (seca
instantanea) ks
Sal yodada Max. 1.7%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Harina integral 25.50%
Manteca vegetal 5.00%
PAN-PA-054 | LA LIBERTAD |PAN INTEGRAL Azlicar rubia 5.00%
Sal yodada 1.50%
Levadura (seca
instantanea) Loup)
Harina de trigo fortificada 100.00%
Harina de cebada 10.00%
PAN CON Harina de kiwicha 10.00%
PAN-PA-055 |LA LIBERTAD |CEBADA, Mantequilla 15.20%
KIWICHA ¥ Aziicar rubla 6.00%
MANTEQUILLA :
Levadura (seca 1.00%
instantanea) il
Sal yodada 0.60%
Harina de trig_;o fortificada 100.00%
Harina de kiwicha 10.00%
Leche entera en polvo 14.10%
o] Pasas morenas (chicas o
PAN-PA-056 |LALIBERTAD |KIWICHA, PASAS | . 10.00%
picadas)
Y LECHE -
Azlcar rubia 6.90%
Manteca vegetal 6.90%
Sal yodada 1.00%
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS
QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO
ALIMENTARIOQ 2020 DEL PROGRAMA NACIONAL DE
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

AT
Ministerio de Desarfolio SV Sl T [ L Eseolar
e inclusion 5ocial - de Prestacic 5 Sociales AL WARMA
Versién N° 01 — Pég. 16 de 31
| CODIGO: PAN-PA i
Levadura (seca
instantanea) 0.70%
Harina de trigo forlificada 100.00%
Harina de quinua 7.00%
Huevo fresco (sin
chscara) 10.00%
PAN CON Azlcar rubia 8.00%
PAN-PA-057 LA LIBERTAD
05 ER QUINUA Leche entera en polvo 5.00%
Manteca vegetal 5.00%
Sal yodada 0.80%
Levadura (seca
instantanea) e
Harina de trigo forlificada 100.00%
Manteca vegetal 5.20%
PAN-PA-058 |LALIBERTAD |PAN COMUN Azicar nubia 4.80%
Sal yodada 0.60%
Levadura (seca
instantanea) 0.90%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Yema de huevo 7.50%
AzVcar rubia 5.00%
Manteca vegetal 3.80%
Levadura (seca
PAN-PA059 |LALIBERTAD | AN CONVEMAY | ingianianea) Min. 0.5% - Mix. 2.0%
Sal yodada Min. 0.5% - Max. 2.0%
Esencia de vainilla 0.30%
Semillas de ajonjoli
tostado (para bamnizado) B
Clara de huavo (para barnizado)
Harina de trigo fortificada 100.00%
Mantequilla 16.00%
Azucar rubia 15.00%
PAN CHANCAY | lLeche entera en polvo 25.00%
PAN-PA-080 |LALIBERTAD | coN HyEvO Huevo fresco (sin 10,00
cascara) s
Sal yodada Min. 1.0% - Max. 2.0%
Levadura (seca
instantanea) Min. 0.5% - Max. 2.0%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Leche entera en polvo 12.00%
Chocolate de coberiura 10.00%
PAN-PA-061 |[LALIBERTAD |CHOCOPAN  (en gotas, chips, lagrimas) :
Azlcar rubia 8.00%
Manteca vegetal 9.00%
Fuente de hierra heminico 6.00%
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO
ALIMENTARIO 2020 DEL PROGRAMA NACIONAL DE
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

e P Nacional
Y 1| Mimisteno de Desarrolla oy el ke E
% PERU € Inclusion Social aﬁmwn X
Version N 01 GG R
CODIGO: PAN-PA
Gluten 4.00%
Levadura (seca
instantdnea) 1.00%
Sal yodada 1.00%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Azucar rubia 19.20%
Mantequilla 9.60%
Lechs entera en polvo 9.60%
BIZCOCHO Huevo fresco (sin 6.40%
PAN-PA-062 | LAMBAYEQUE | CHANCAY CON céscara) b
PASAS Manteca vegetal 3.20%
Pasas morenas 3.20%
Sal yodada 0.30%
Levadura (seca
instantanea) 1.00%
Harina de trigo forlificada 100.00%
Azucar rubla 20.00%
Manteca vegetal 8.00%
BIZCOCHO E:;":",af’)es“” (sin 6.50%
PAN-PA-063 | LAMBAYEQUE | CHANCAY SIN -
PASAS Leche entera en polvo 5.00%
Mantequilla 5.00%
Levadura (seca
instanténea) 1.50%
Sal yodada 0.80%
Harina de frigo fortificada 80.00%
Harina de cebada 10.00%
PAN CON Harina de kiwicha 10.00%
PAN-PA-064 | LAMBAYEQUE CEBADA, Mantequilla 20.00%
AN Aziicar rubla 8.00%
MANTEQUILLA .
Sal yodada 1.10%
Levadura (seca
instantanea) —
Harina de trigo fortificada 100.00%
Queso madurado 34.00%
Leche entera Ivi 12.00%
PAN CON QUESO |——2era 8Nl polvo -
PAN-PA-065 |LAMBAYEQUE |YLECHE (EN  |A2ucar rubla g
MASA) Manteca vegetal 3.30%
Sal yodada 1.30%
Levadura (seca
instantanea) e
PAN CON Harina de trigo fortificada 90.00%
PAN-PA-066 | LAMBAYEQUE | KIWICHA, PASAS | Harina de kiwicha 10.00%
Y LECHE Leche entera en polvo 12.00%
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS
QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO
ALIMENTARIO 2020 DEL PROGRAMA NACIONAL DE
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

Resoluclén de Direccién Ejecutiva N° 0000.3(0,), -2019-MIDIS/PNAEQW-DE

2 Nacioral
de Alimentocidn Escolar
|| DALI WARMA
Versién N° 01 Pag. 18 de 31
CODIGO: PAN-PA
Pasas morenas 10.00%
Azlicar rubia 8.00%
Manteca vegetal 7.00%
Sal yodada 1.10%
Levadura (seca
instantdnea) 0.90%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Queso madurado (masa y
relleno) 34.00%
PAN CON QUESO Leche entera en polvo 12.00%
PAN-PA-067 | LAMBAYEQUE |Y LECHE (TIPO Azucar rubla 6.00%
EMPANADA) Manteca vegetal 4.00%
Sal yodada 1.00%
Levadura (seca
instantanea) 1.00%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Queso madurado 34.00%
LIMA Leche entera en polvo 12.00%
PAN CON QUESO p -
PAN-PA-068 XEIRYOPOLIT Y LECHE (EN Azucar rubia Min. 6.0% - Max. 8.0%
ar _ 0
CALLAO MASA) Manteca vegetal Min. 4.0% - Max. 6.0%
Sal yodada Min. 1.0% - Méax. 2.0%
Levadura (seca
instantanea) Min. 0.5% - Max. 1.5%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Queso madurado {masa y
relleno) * 34.00%
LIMA Leche entera en polvo 12.00%
meTRoPoLT |PAN CON QUESO [ azicar rubia Min. 6.0% - Méx. 8.0%
PAN-PA-069 ANA Y Y LECHE (TIPO -
EMPANADA) Manteca vegetal Min. 4.0% - Max. 6.0%
CALLAO Sal yodada Min. 1.0% - Max. 2.0%
Levadura (seca
instantanea) Min. 0.5% - Méx. 1.5%
(*) 40% de quesc en masa y 60% en relleno
Harina de trigo fortificada 90.00%
Harina de quinua 10.00%
Leche entera en polvo* 12.00%
Pasas morenas” 10.00%
METROPOLIT | . PAN CON - -
PAN-PA-070 ANA Y QUINUA, PASAS | Azdcar rubia* Min. 8.0% - Max. 10.0%
CALLAO Y LECHE Manteca vegetal* Min. 7.0% - Max. 9.0%
Sal yodada* Min. 1.0% - Max. 2.0 %
Levadura (seca
instanténea). Min. 0.5% - Max, 1.5%
(") % en base a la suma de harinas
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QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO
ALIMENTARIO 2020 DEL PROGRAMA NACIONAL DE
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ol :
PERL] | Ministerio de Desarrolia |8 = '”G‘Mmm'b‘“n‘gi%z“g:tdm
" e fnclusion Social DAL WARMA
Versién N° 01 J Pag. 19 de 31
CODIGO: PAN-PA
Harina de trigo fortificada 90.00%
Harina de kiwicha 10.00%
Leche entera en polvo* 12.00%
LIMA PAN CON Pasas morenas” 10.00%
PAN-PA-071 RASIQ,OPOLIT KIWICHA, PASAS | Azvcar rubia® Min. 8.0% - Méx. 10.0%
CALLAC Y LECHE Manteca vegetal® Min. 7.0% - Max. 9.0%
Sal yodada* Min. 1.0% - Max. 2.0%
Levadura (seca
instantanea)* Min. 0.5% - Max. 1.5%
{*) % en base a la suma de harinas
Harina de trigo forlificada 90.00%
Harina de caiiihua 10.00%
Leche entera en polvo* 12.00%
LIMA PAN CON Pasas morenas* 10.00%
PAN-PA-072 XEE(OPOLIT CARIHUA, PASAS | AzUcar rubia* Min. 8.0% - Max. 10.0%
CALLAO Y LECHE Manteca vegetal* Min. 7.0% - Max. 9.0%
Sal yodada* Min. 1.0% - Max. 2.0%
Levadura (seca
instanténea)* Min. 0.5% - Méx. 2.0%
{(*} % en base a la suma de harinas
Harina de trigo fortificada 80.00%
Harina de cebada 10.00%
Harina y/o hojuelas de
b 10.00%
LIMA PAN CON kiwicha _ -
PAN-PA-g73 | VMETROPOLIT |CEBADA, Mantequilia*® 20.00%
ANAY KIWICHA Y Azlicar rubia* Min. 8.0% - Méx. 9.0%
i) MANTEQUILLA  I'sal vodada® Min. 1.0% - Max. 2.0%
Levadura {seca
instantanea)* Min. 0.5% - Max, 1.5%
(*) % en base a la suma de harinas
Harina de trigo fortificada 80.00%
Harina de cebada 10.00%
Harina y/o hojuslas de 10.00%
s PAN CON ::enta iila* 20.00%
PAN-PA.074 WETROPOUT | cepaps avena |rantequila’ .
Y MANTEQUILLA Azlcar rubia Min. 8.0% - Max, 9.0%
S Y Sal yodada® Min. 1.0% - Méx. 2.0%
Levadura (seca
instantanea)* Min, 0.5% - Max. 1.5%
(") % en base a la suma de harinas
LIMA Harina de trigo fortificada 100.00%
METROPOLIT |PAN CON PAPAY Papa sancochada y
PAN-PAOTS | iNa Y QUESO rensada —
CALLAO Queso madurado 20.00%
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO
ALIMENTARIO 2020 DEL PROGRAMA NACIONAL DE
ALIMENTACION ESCOLAR QAL] WARMA

F o

Resolucién de Direccion Ejecutiva N° D000 JG. -2019-MIDISIPNAEQW-DE

] A L A Frograma Nadonal
Miniziorio de Desarrolio : ok S
ﬁ e inclusion 5ccial m“w"f‘gwmﬁ“ 2]
Version N° 01 Pag. 20 de 31
CODIGO: PAN-PA
Az(car rubia Min. 8.0% - Méx. 9.0%
Manteca vegetal Min. 8.0% - Max. 9.0%
Gluten Min. 1.0% - Max. 3.0%
Sal yodada Min, 1.0% - Max. 2.0%
Levadura (seca
instantanea) Min. 0.5% - Max. 1.5%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Camote sancochado y
prensado 30.00%
II\-!:'I‘EA'?ROPOLIT BAN CON Manteca vegetal Min. 8.0% - Méx. 9.0%
PAN-PA-076 ANA Y CAMOTE Azicar rubia Min. 9.0% - Max. 10.0%
CALLAO Gluten Min. 1.0% - Méx. 3.0%
Sal yodada Min. 1.0% - Max, 2.0%
Levadura (seca
instantanea) Min. 0.5% - Max. 1.5%
Harina de trigo fortificada 84.00%
Harina de malz 16.00%
Leche entera en polvo® 10.00%
Hg'?ROPOLIT Aziicar rubia® Min. 9.0% - Max. 10.0%
PAN-PA-O77 | ANA'Y PAN CONMAIZ  [Manteca vegetal* Min. 8.0% - Méx. 9.0%
CALLAO Sal yodada® Min. 1.0% - Max. 2.0%
:-rf’s‘;:ﬁ:‘a':e(:f“a Min. 0.5% - Max. 1.5%
{*} % en base a la suma de harinas
Harina de trigo fortificada 90.00%
Harina de algamobo 10.00%
Lache entera en polva” 12.00%
LIMA Azicar rubia® Min. 8.0% - Méx. 9.0%
METROPOLIT |PAN CON Manteca vegelal* Min. 8.0% - Méax, 9.0%
PAN-PA-78 | ANA'Y ALGARROBO
Sal yodada® Min.1.0% - Max. 2.0%
el Sslo) Levadura (seca
instantanea)* Min. 0.5% - Max. 1.5%
Gluten* Max. 2.0%
{*) % en base a la suma de harinas
Harina de trigo fortificada 100.00%
Leche entera en polvo 12.00%
Chocolate de cobertura
LIMA (en golas, chips, lagrimas) 10.00%
METROPOLIT Manteca vegetal Min. B.0% - Max. 9.0%
PAN-PA-079 g':ﬁlo CHOCOPAN Azicar rubia Min. 8.0% - Méx.10.0%
hi‘{:g:’é’sé:;"’a Min. 0.5% - Méx. 1.5%
Hierro inorganico 0.05%
Gluten Méx. 3.5%
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Resolucion de Direccién Ejecutiva N® D000 362 -2019-MIDIS/PNAEQW-DE

i’
Miristetio -'.i_:‘: Desarrolic m{;mxaw
] : e Inclusicn Sacial DIAL S WARBA
Version N° 01 Pag. 21 de 31
CODIGO: PAN-PA
Sal yodada Min. 1.0% - Max. 2.0%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Leche entera en polvo 12.00%
Chacolate de coberiura
(en gotas, chips, lagrimas) 10.00%
LIMA Manteca vegetal Min. 8.0% - Max. 9.0%
PAN-PA-080 | METROPOUT Jcyocorans  [aziicar rubia Min. 8.0% - Max. 10.0%
CALLAO Fuente de hierro hem(nico Min. 5.6%
Gluten Min. 2.0% - Max. 3.5%
Sal yodada Min. 1.0% - Méx. 2.0%
Levadura (seca
instantanea) Min. 0.5% - Max. 1.5%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Huevo fresco (sin
cascara) 16.00%
LIMA Leche entera en polvo 12.00%
PAN-PA-081 | METROPOLT 1o,y con vema  [Aztcar ubia Min. 8.0% - Max. 10.0%
CALLAO Manteca vegetal Min. 8.0% - Max. 9.0%
Sal yodada Min. 0.5% - Max. 2.0%
Levadura (seca
instantanea) Min. 0.5% - Max. 1.5%
Harina de trigo fortificada 90.00%
Harina integral 10.00%
LIMA Azicar rubia® Min. 6.0% - Max. 8.0%
PAN-PA-082 'XE-AFF\{'OPOLIT PAN INTEGRAL |Manteca vegetal Min. 5.6% - Max. 9.0%
CALLAO Sal yodada® Min. 1.0% - Max, 2.0%
Levadura (seca
instanténea)* Min. 0.5% - Max.1.5%
(*) % en base a fa suma de harinas
Harina de trigo fortificada 100%
Harina de platano 20%
Manteca vegetal 8.00%
Azucar rubia 8.00%
PAN CON
PAN-PA-083 |LORETO PLATANO Sal yodada 2.00%
Levadura (seca
instantanea) L)
Mejorador de masas(®) 0.60%
(*) opcional
Harina de trigo fortificada 100%
PAN CON Harina de cebada 12%
CEBADA, Harina y/o hojuelas de
PAN-PA-084 |LORETO KIWICHA Y Kiwicha 12%
MANTEQUILLA [ Mantequilla 20%
Azticar rubla 8.00%
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS
QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO
ALIMENTARIO 2020 DEL PROGRAMA NACIONAL DE
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

B g ;
Ry [GE) e S o ot
Version N° 01 Gl e
CODIGO: PAN-PA
Manteca vegetal 2.00%
Sal yodada 2.00%
Mejorador de masas(®) 0.60%
o
{*) opcional
Harina de trigo fortificada 100.00%
Harina de cebada 12.00%
Harina y/o hojuelas de 12.00%
avena
Mantequilla 20.00%
PAN-PA-085 |LORETO CEBADA, AVENA [2icar rubia a0k
¥ MANTEQUILLA | Manteca vegetal 2.00%
Sal yodada 2.00%
Mejorador de masas(*) 0.60%
Levadura
'rnstanténe(:)eca 0.40%
(*) opcional
Harina de trigo fortificada 100%
Harina de kiwicha 12.00%
Azicar rubia 8.00%
Leche entera en polva 14.00%
PAN CON Pasas morenas 10.00%
PAN-PA-086 |lLORETO KIWICHA, PASAS | manteca vegetal 10.00%
sl Sal yodada 2.00%
Mejorador de masas{*) 0.60%
o
{*) opcional
Harina de trigo fortificada 100.00%
Harina de quinua 12.00%
Leche entera en polvo 13.00%
Pasas morenas 10.00%
PAN CON Azicar rubia 8.00%
PAN-PA-087 | LORETO QUINUA, PASAS | Manteca vegetal 7.00%
Y LECHE =
Sal yodada 2.00%
Mejorador de masas(") 0.60%
——
{*) opcional
Harina de trigo fortificada 100.00%
PAN-PA-088 |LORETO YLEGHE. (%JIESO T b 38.00%
MASA) Leche entera en polvo 12.00%
Azicar rubia 8.00%
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO
ALIMENTARIO 2020 DEL PROGRAMA NACIONAL DE
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

27 : FeaTE =T Programa Necioral
: W G 24 de Alimentacidn Escolar
i ) c TR : T1A1L1 WARRAR
Versién N° 01 Pag. 23 de 31
CODIGO: PAN-PA
Manteca vegelal 6.00%
Sal yodada 2.00%
Mejoradar de masas(*) 0.60%
Levadura (seca
instantanea) 0.60%
{*) opcional
Harina de trigo fortificada 100.00%
Aztcar rubia 15.00%
Leche entera en polvo 25.00%
Mantequilla 20.00%
PAN CHANCAY Huswvo fresco (sin 10.00%
PAN-PA-089 |LORETO CON HUEVO cascara)
Sal yodada 1.00%
Mejorador de masas(*) 0.60%
Levadura (seca
instantanea) 0.60%
{*) opcional
Harina de triga fortificada 100.00%
Azucar rubia 10.00%
Manteca vegetal 6.00%
Huevo fresco (sin
cascara) e
PAN-PA-090 | LORETO PAN CON YEMA | Leche entera en polvo 6.00%
Sal yodada 2.00%
Mejorador de masas(*) 0.60%
Levadura (seca
instantanea) 0.60%
(") opcional
Harina de trigo fortificada 100.00%
Queso madurado (relleno) 22.00%
Queso madurado (masa) 16.00%
Leche entera en polvo 12.00%
PAN CON QUESO | Manteca vegetal 6.00%
PAN-PA-091 |LORETO Y LECHE (TIPO Azticar rubia 8.00%
e Sal yodada 2.00%
Mejorador de masas(*) 0.60%
Levadura (seca
instantanea) L
(*) opcional
Harina de trigo fortificada 100.00%
Leche entera en polvo 26.10%
CHANCAY CON
PAN-PA-092 | MOQUEGUA HUEVO Azucar rubla 12.70%
Huevo fresco (sin
cascara) 11.40%
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO
ALIMENTARIO 2020 DEL PROGRAMA NACIONAL DE
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

ST

Pinistenia ."_!_-5.1. Desarroila mm E.:Eul'a'l'
e inclus:on Social CALE WARTAA
Versién N° 01 SR CUCER,
CODIGO: PAN-PA
Manteca vegetal 4.80%
Mantequilla 8.00%
Levadura fresca Min. 0.5% - Max. 2.0%
Sal yodada 0.70%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Queso madurado 50.00%
E:sec\: I_E:r)esco {sin 12.50%
Leche evaporada entera 10.60%
PAN-PA-093 |MOQUEGUA |PANANDADITA [ 'acvicar rubia 4.50%
Manteca vegetal 4.50%
Levadura fresca Min. 0.5% - Méx. 2.0%
Sal yodada 1.10%
Semillas de anis 1.00%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Queso madurado 50.00%
Hc*}'s‘::‘fmf;esm (sin 12.50%
Leche evaporada entera 10.60%
PAN-PA-094 |MOQUEGUA |PAN JETONA eeaubia 4.50%
Manteca vegetal 4.50%
Levadura fresca Min. 0.5% - Max. 2.0%
Sal yodada 1.10%
Semillas de anls 1.00%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Yema de huevo 7.50%
Azticar rubia 5.00%
Manteca vegetal 3.80%
PAN-PA-095 |MOQUEGUA | N CON VEMAY [Tevadura fresca Min. 0.5% - Max. 2%
Esencla de vainilla Min. 0.3% - Max, 1.0%
Sal yodada 0.80%
Clara de huevo (para barnizado)
Semillas de ajonjoli 1.80%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Harina de cebada 10.00%
PAN CON Harina de kiwicha 10.00%
PAN-PA-0S6 |MOQUEGUA | crofdl. Mantequila 20.00%
MANTEQUILLA Azilcar rubia 7.50%
Levadura fresca Min. 0.5% - Max. 2.0%
Sal yodada 1.00%
Harina de trigo fortificada 100.,00%
PAN-PA-97 |MoQUEGUA | TAN COM QUESO 1 o madurado (fpo +0.00%
paria) i
Verslén N° 02
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO
ALIMENTARIO 2020 DEL PROGRAMA NACIONAL DE
ALIMENTACION ESCOLAR QAL WARMA

ﬁ Ministeria de Desarrolla w;:u_mwxdar
e Inclusion Social £IALI WARBAA
Versién N° 01 Pag. 25 de 31
CODIGO: PAN-PA
(TIPO Leche entera en polvo 13.60%
) Azucar rubia 8.00%
Manteca vegetal 8.00%
Orégano en polvo 1.50%
Sal yodada 1.20%
Levadura fresca Min. 0.5% - Méax, 2.0%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Harina de quinua 17.65%
Leche entera en poivo 15.30%
Pasas morenas 12.94%
Azcar rubia 10.59%
PAN-PA-98 | PUNO SGTN%?‘I\IY PASAS | Manteca vegetal 9.41%
=
Sal yodada 1.18%
Mejorador de masas(®) 0.82%
{*) opcional
Harina de trigo fortificada 100.00%
Harina de cafilhua 17.65%
Leche entera en polvo 15.29%
;a::zsa ;r)mrenas {chicas o 12.04%
PAN-PA-99 |PUNO CARIHUA Y Azticar rubla 10.59%
PASAS Manteca vegetal 9.41%
Lounda ooca
Sal yodada 1.18%
Mejorador de masas(*) 0.82%
(*) opcional
Harina de trigo fortificada 100.00%
Queso maduro 38.00%
Leche entera en polvo 12.50%
PAN CON QUESO Azicar rubia. 9.00%
PAN-PA-100 | PUNO Y LECHE (TiPo | Manteca vegetal 8.00%
EMPANADA) Levadura (seca 1.00%
instantanea)
Sal yodada 0.60%
Mejorador de masas(*) 0.60%
{*) opcicnal
Harina de triga fortificada 100.00%
Azicar rubia 9.00%
PAN-PA-101 | PUNO PAN BIZCOCHOQ Mantequilla 8.50%
Zl:;:\g aﬁ;esco {sin 7.00%
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CODIGO: PAN-PA
Mantaca vegetal 5.50%
Sal yodada 1.00%
e
Mejorador de masas(*) 0.60%
{*) opcional
Harina de trigo fortificada 100.00%
Z'::C‘;"rge“" {sin 13.50%
Leche entera en polvo 12.50%
Azucar rubia 9.00%
PAN CON YEMA Y Manteca vegetal 8.00%
PAN-PA-102 |PUNO AJONJOLI zesrir;icl:gs de ajonjoll 2.00%
e
Sal yodada 1.00%
Mejorador de masas(”) 0.60%
{*) opcional
Harina de trigo fortificada 100.00%
Harina de malz 30.00%
Azicar rubia 8.00%
Manteca vegetal 8.00%
PAN-PA-103 | PUNO PAN CON Malz | Mantequilia 6.00%
!.evadura {seca 1.40%
instantanea)
Mejorador de masas(*) 1.40%
Sal yodada 1.00%
(*) opcional
Harina de trigo fortificada 100.00%
Queso madurado 34.00%
Leche entera en polvo 12.00%
PAN CON QUESC " -
PAN-PA-104 |SAN MARTIN |Y LECHE (EN Azucar rubia 8.00%
MASA) Manleca vegetal 8.00%
Sal yodada 1.50%
T
Harinz de trigo forlificada 100.00%
Queso madurado (relleno) 34.00%
PAN-PA-105 | SAN MARTIN \P'?.hégl-iog (%LF”%SO CecinionierIBnIRcNg 12.00%
EMPANADA) Azucar rubia 10.00%
Manteca vegetal 12.00%
Sal yodada 1.40%
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CODIGO: PAN-PA
Levadura (seca
instanténea) LR
Harina de trigo forlificada 87.40%
Harina de quinua 12.60%
Leche entera en polva 11.40%
PAN CON Pasas morenas 10.50%
PAN-PA-106 | SAN MARTIN eligléJHAE. PASAS | azucar rubia B8.40%
Manteca vegetal 9.00%
Levadura (seca
instantanea) 0.90%
Sal yodada 0.80%
Harina de trigo fortificada 87.40%
Harina de kiwicha 12.60%
Leche entera en polvo 11.40%
PAN CON Pasas morenas 10.50%
PAN-PA-107 | SAN MARTIN 51\11-\28:2, PASAS [ azgcar rubia 8.40%
Manteca vegetal 9.00%
Levadura (seca
instantanea) 0.80%
Sal yodada 0.80%
Harina de trigo fortificada 80,00%
Harina de cebada 10.00%
. Harina y/o hojuelas de 5
o . P 10.00%
¥
b7 M .009
cooreuOot e PAN-PA-108 |{SAN MARTIN |CEBADA, AvEna |antequila 20.00%
ALIMENTARIC Y MANTEQUILLA Azucar rubla 8.00%
Manteca vegetal 4.00%
Sal yodada 1.10%
Levadura (seca
instantanea) e
Harina de trigo fortificada 86.90%
Harina de malz 13.10%
?:sec\;or af;asco {sin 10.30%
Leche entera en polvo 10.50%
PAN-PA-109 | SAN MARTIN AN CON MAIZ
MA P Aztcar rubia 8.40%
Manteca vegstal 10.50%
Sal yodada 1.30%
Levadura (seca
instanlanea) Ll
Harina de trigo fortificada 83.30%
PAN CON H o
PAN-PA-110 |SAN MARTIN |PLATANO Y arina de pldtano 16.70%
LECHE Manteca vegetal 12.60%
Azicar rubia 11.30%
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L | CODIGO: PAN-PA i
Leche entera en poivo 9.30%
Sal yodada 1.30%
inataniinog) 0.80%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Husevo fresco (si
P (sin 30.00%
Leche entera en polvo 12.00%
Azicar rnubia 15.00%
PAN-PA-111 | SAN MARTIN | PAN BRIOCHE e 10.00%
Mantequilla 10.00%
e
Sal yodada 1.00%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Leche entera en polvo 25.00%
Mantequilla 20.00%
Azucar rubia 15.00%
PAN-PA-112 [ SAN MARTIN | CHANCAY Huevo fresco (sin ]
cAscara) 10.00%
Sal yodada 1.00%
s
Harina de trigo fortificada 100.00%
Azlcar rubia 10.00%
Leche entera en polvo 6.00%
Huevo fresco (sin 5
PAN-PA-113 |SANMARTIN |PAN CONYEMA |cascara) 6.00%
Manteca vegetal 6.00%
Sal yodada 2.00%
e
Harina de trigo fortificada 100.00%
Leche entera en polvo 25.00%
Mantequilla 20.00%
Azlicar rubia 15.00%
PAN-PA-114 | TUMBES ﬁﬂéchY CON Huevo fresco (sin Min. 10.0%
cdscara) o
Sal yodada Min. 1.0% - Max. 2.0%
[;Qggt“érg;:fca Min. 0.6% - Max. 2.0%
Harina de trigo fortificada 100.00%
PAN CON Aceituna deshuesada 20.00%
PAN-PA-115 | TUMBES ACEITUNA {EN | negra (peso escurrido) '
MASA) Aceituna deshuesada 20.00%
verde (peso escurrido} )
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CODIGO: PAN-PA
Manteca vegetal Min. 8.0% - Max. 9.0%
Azucar rubla 8.00%
Levadura (seca
instanténea) Min. 0.6% -Méax. 2.0%
Sal yodada Min. 0.1% - Max. 1.0%
Harina de trigo fortificada 76.00%
Harina de cebada 12.00%
PAN CON Harina de kiwicha 12.00%
DA CEBADA, Mantequilla 22.00%
PAN-PA-116 | TUMBES mm $E 3 J;LLA pY—— 7‘00%"
Sal yodada Min. 1.0% - Max. 2.0%
Levadura (seca
instantanea) Min. 0.6% - Méx. 2.0%
Harina de trigo forlificada 100,00%
CQueso madurado 34.00%
PAN CON QUESO Leche entera en polvo 12.00%
PAN-PA-117 | TUMBES YLECHE (TIPO  [A%Ucar bia )
EMPANADA) Manteca vegetal Min. 8.0% - Max. 9.0%
Sal yodada Min. 1.0% - Max. 2.0%
Levadura (seca
instantanea) Min. 0.6% - Max. 2.0%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Queso madurado 34.00%
PAN CON QUESO Leche entera en polvo 12.00%
PAN-PA-118 | TUMBES YLECHE(EN  |Azucarrubla 8.00%
MASA) Manteca vegetal Min. 8.0% - Méax. 9.0%
Sal yodada Min. 1.0% - Max. 2.0%
Levadura (seca
instantanea) Min. 0.6% - Max. 2.0%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Pulpa de banano maduro 50.00%
Leche entera en polvo 25.00%
Azdcar rubia Min. 8.0% - Max.10.0%
PAN CON Manteca vegetal 8.00%
PAN-PA-118 | TUMBES Eggﬁgo Y Sal yodada Min. 1.0% - Max. 2.0%
Levadura (seca
instantinea) Min. 0.6% - Max. 2.0%
Clara de huevo {para
bamizado) Min. 2.0%
Semilias de ajonjoli
tostado 2.00%
PAN CON Harina de trigo fortificada 90.00%
PAN-PA-120 | TUMBES QUINUA, PASAs | Harina de quinua 10.00%
Y LECHE Pasas morenas (chicas o 10.00%
picadas) e
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CODIGO: PAN-PA
Leche entera en polvo 13.00%
Manteca vegetal Min. 8.0% - Max. 9.0%
AzUcar rubia 8.00%
Sal yodada Min. 1.0% - Max. 2.0%
Levadura (seca
Instanténea) Min. 0.6% - Max. 2.0%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Leche entera en polvo 12.00%
Aziicar rubia 8.00%
Yema de huevo 8.00%
PAN-PA-121 | TUMBES PAN CON YEMA | Manteca vegetal Min. B.0% - Max. 9.0%
Levadura {seca
instantanea) Min. 0.6% - Max. 2.0%
Sal yodada Min. 1.0% - Max. 2.0%
Clara de huevo (para
bamizado) Min. 0.2%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Harina de kiwicha 10.00%
Leche entera en polvo 13.00%
PAN CON Manteca vagetal 13.00%
PAN-PA-122 | UCAYALI KIWICHA, PASAS | pasas morenas 10.00%
ALl Az(car rubia 8.00%
Levadura (seca
instantdnea) 2.00%
Sal yodada 1.50%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Queso madurado (rellena) 21.50%
Queso madurado (masa} 14.40%
PAN CON QUESQ | Leche entera en polvo 12.00%
) Aztcar rubia 8.00%
Levadura (seca
instantanea) 2.50%
Sal yodada 1.00%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Queso madurado 34.00%
PAN CON QUESO Leche entera en polvo 12.00:;‘:
PAN-PA-124 |UCAYALI YLECHE (EN  |Manteca vegetal 10.00%
MASA) AzUcar rubia 8.00%
Levadura (seca
instantanea) 2.10%
Sal yodada 1.00%
Harina de trigo forlificada 100.00%
PAN-PA-125
AN-PA- UCAYALI Harina de quinua 10.00%
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Versién N° 01 Pag. 31 de 31
CODIGO: PAN-PA
Leche entera en polvo 13.00%
Manteca vegetal 13.00%
PAN CON Pasas morenas 10.00%
QUINUA, PASAS [ Azicar rubia 8.00%
Y LECHE !_evadura (seca 2.00%
instanténea) :
Sal yodada 1.50%
Harina de trigo forlificada 100.00%
L e
PAN-PA-126 | UCAYALI ACEITUNA (EN  pianteca vegetal 10.00%
MASA) Azicar rubia 8.00%
.
Sal yodada 0.50%
Harina de triga fortificada 100.00%
Azlcar rubia 10.00%
Leche entera en polvo 6.00%
Manteca vegetal 6.00%
Huevo fresco (sin 6.00%
PAN-PA-127 | UCAYALI PAN CON YEMA | cascara)
Sal yodada 2.00%
Mejorador de masas(*) 0.60%
igiantinog) 0.60%
(") opcional
Harina de trigo fortificada 100.00%
Harina integral 16.90%
Manteca vegetal 11.00%
PAN-PA-128 | UCAYALI PAN INTEGRAL Azicar rubia 5.00%
=
Sal yodada 1.50%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Harina de platano 16.66%
Manteca veqgetal 12.20%
PAN-PA-128 | UCAYALI e re— mb,: YR
P
Sal yodada 1.08%

Noias Adiclonales:

s Las fonmulacion esta expresada en base seca y la cantidad de agua a agregar es variable sequn el tipo de harina.

e  En caso de utilizar otro tipo de levadura se debe tener en cuenta la siguiente proporcion:
{1g de levadura seca Instantdnea = 1.5g de levadura seca = 3g levadura fresca).

Vorsién N° 02
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"QUEQUES . ]

Version N° 01 Pag.1de13 |
__ _CODIGO:PAN-QE

1 CARACTERISTICAS GENERALES

"14 Denominacion técnica  Queque

1.2 Tipo de alimentos Perecible
1.3 Grupo de alimentos Productos de panificacion
1.4 Descripcion General Es el producto obtenido por la coccién de masa elaborada con

harina de trigo fortificado y/o harinas de granos andinos (quinua y/o
kiwicha yfo cafiihua), y/o harinas de leguminosas (tarwi y/o habas,
entre oftros), frutas y/u hortalizas, huevo fresco, aceite vegetal,
mantequilla, leche entera en polvo, agua, azlicar, levadura, pasas,
nueces, con O S5in cocoa, con o sin chocolate, entre otros
ingredientes, con o sin fortificacién. Las harinas sucedaneas
pueden ser extruidas. |

Ver formulacion de los queques en el Anexo

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21 Caracteristicas Organolépticas
| Caracteristica ~ Especificacién g Referencia {
_Color De acuerdo a la naturaleza del produclo.
T De acuerdo a la naturaleza del producto segun su '
¥ compasicién, exento de sabores y olores extraiios. Requisito del
Textura Suave PNAEQW |
Uniforme, exento de materias exirafias ylo areas |
Aspecto gquemadas yfo areas crudas. = —

3. PRESENTACION

31 Presentacion y envase

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

Envase Tipo Material Capacidad
Envase primario | Pirotin y bolsa Pape! Kraft y Polipropileno (PP) Por unidad (**)
Envase ! .
secundario(*) Bolsa Palistiteno {PE) Méaximo 25 unidades
Envase para ) De acuerdo a lo establecido
transporie — e por el fabricante

{*) El acondicionamiento debe garantizar que se mantengan las caracleristicas microbioldgicas y fisico-organciéplicas |
del producto. Debe Incluir servillelas en una bolsa transparente sellada y de primer uso, como minimo en igual nimero
de unidades de quegue.

{**) El peso por unidad para cada nivel educativo, se establece en la Tabla de Alimentos de cada Unidad Territorial
{Anaxo establecido en las Bases del Proceso de Compra).

3.2 Vida util |
Maximo 24 horas desde la fecha de produccion.

3.3 Rotulado
El rotulado del producto debe contener la siguiente informacion minima:
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; Version N° 01 Pag. 2de 13
_____ CODIGO:PAN-QE

Nombre del producto.,

Declaracidn de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto, en orden
decreciente (de la formulacién).

Pesa neto,

Nombre o razon social y diraccion del fabricants.

Nombre del consorcio (de corresponder} |
Cadigo de lote.

Fecha de produccion.

Fecha de vencimiento: 24 horas desde la fecha de produccion.

Se debe incluir el texto en negrita: “Producto de consumo inmediato en la Institucion
Educativa",

lectura, en forma complela y clara, la informacién no debe desprenderse ni borrarse con el
rozamiento ni manipuleo. No se permite el rotulado con plumén indeleble.

- g
|
|

| 4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

1 El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con caracteres de facil
I
]
L
f
\

' 41 Documentacién obligatoria
4.1.1 Para el establecimiento de preduccién:

a) Copia simple de la Reselucion Directoral que otorga Validacion Técnica Oficial del Plan
HACCP emitida por la DIGESA, referida a la linea del procesc productiva del producto
requerido, la cual debe estar vigente durante la elaboracion del producte.

4.1.2 Para la materia prima e insumos (Industrializados):

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

b} Copia simple de la Resolucion Direcloral que otorga Validacidn Técnica Oficial del Plan
| HACCP emitida por la DIGESA, para Ia linea de proceso productivo del producto vigente
durante la fabricacién o Certificacion de Principios Generales de Higiene{PGH).

¢ En caso se lrate de un producte importado, se requiere copia legalizada notarialmente de
la Certificacidn del Sistema de Gestidn de Calidad e Inoculdad (HACCP o 1S0-22000 o IFS
o BRC o SQF), emitido por un Organismo de Cerlificaciéon de Sistemas de Gestién
acreditado por un organismo Internacional equivalente al INACAL, cuyo alcance debe
considerar el proceso produclivo y estar vigente durante la fabricacién del producto.

4.1.3 Para la materia prima e insumos (Procesamiento primario):

a) En el caso de producios de procesamiento primario, copia simple de la Autorizacion Sanitaria
expedida por al SENASA, vigente durante la fabricacidn del preducto

b) Copia simple de la ficha o especificacién técnica de la materia prima o insumo, emitida por el
fabricante, en idioma castellano.
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4.1.4 Para aditivos alimentarios (Autorizados por el Codex Alimentarios' ):
a) Copia simple de la ficha o especificacién técnica del aditivo alimentario empleado, emitida por
el fabricante, en idioma castellano.
b} Copia simple de la factura o boleta de compra.
4.4.5 Para especias, hierbas arométicas, semillas, tubérculos, frutas, leguminosas y hortalizas
frescas:
a)} Copia simple de la factura o boleta de compra.

Nota: Se considera como materia prima e insumo a los produclos elaborados que se utilicen
en el proceso productivo {papa sancochada, camote sancochado, yuca sancochada, pulpa
de frutas u ofro tipo de producto que sea somelido a algun proceso productivo {tratamiento
térmico, molienda, entre ofros).

4.2 Certificacién obligatoria
4.21 Para el envase primatrio del Queque.

a) Copia simple del certificado de conformidad para contacto con alimentos del envase, emitido
por ! fabricante. Adjuntando la copia simple de la ficha técnica del envase expedido por el
fabricante. (adjuntar la traduccién cuando aplique).

4.2,2 Para la materia prima e insumos (Producto industrializado):

b) Para Mantequilla y Fuente de hierro heminico: se solicitara la certificacion obligatoria
establecida segtin especificaciones Técnicas del PNAEQW

c) Para olra materia prima o insumo: No aplica

4.2.3 Para la materia prima e insumos (Procesamiento primario}:

No aplica
4.2.4 Para aditivos alimentarios (Autorizados por el Codex Alimentarios):

No aplica

4.2.5 Para especias, hierbas aromaticas, semillas, tubérculos, frutas, leguminosas y hortalizas
frescas:

No aplica

'Cumplir con el Decreto Suprermo N2 003-2005-5A, que aprueba el Reglamento de |a Ley N* 27932, Ley que prohibe'el uso de la sustancla
quimica bromato de potasio en la elaboracidn del pan y otros proguctas alimenticios destinados al consumo humano.

11a5 especias, hierbas aromdticas, semillas, frutas, leguminosas y hortalizas frescas debersn estar seleccionada y exentas de tlerra, insectos
y otras materias extrafas

Verslon N° 02 Pégina 253 de 263
Resolucién de Direccion Ejecutiva N° D000 302, -2019-MIDIS/PNAEQW-DE



ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS
QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO
ALIMENTARIO 2020 DEL PROGRAMA NACIONAL DE
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

N VTS W T Programa Nacloral
121313 | Ministerio de Desarrolio Vicaministerlo ] kel BN -
w PERU e Inclusidn Saceial _'_Ejielf'ﬂfc_g't':_:lg:i_p':lg_s_gog_g_if{lgf;: ,;&mﬂﬂmg Escoles
Version N° 01 Pag. 4 de 13
CODIGO: PAN-QE
5. ANEXO
FORMULACION
UNIDAD NOMBRE DEL o
COoDIGD TERRITORIAL QUEQUE INSUMOS PORCENTAJE (%)
Harina de trigo fortificada 91.89%
Harina de quinua 8.11%
Aceite vegetal 50.45%
Azucar rubia 38.20%
Huevo fresco (sin cascara 35.68%
PAN-QE-001 |AMAZONAS | QUEQLE CON ( ) ’
Pasas morenas 12.61%
Leche entera en polvo 2.88%
Polvo de homear 2.00%
Bicarbonato de sodio 3.24%
Esencia de vainilla 0.18%
Harina de irigo fortificada 97.09%
Aceite vegetal 48.54%
Azucar rubia 36.89%
Huevo fresco {sin cascara) 34.95%
QUEQUE CON
PAN-QE-002 | AMAZONAS VAINILLA Pasas morenas (chicas o o
12.62%
picadas)
Leche anlara en polvo 2.91%
Polvo de homear 184%
Esencia de vainilla 0.17%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Harina de platano 20.00%
Huevo fresco {(sin cascara) 84.00%
Acaite vagetal 40.00%
PAN-QE-003 | ANCASH 1 oAane N [ Azicar rubia 40.00%
Leche enlera en polvo 7.00%
Sal yodada Min. 0.2% - Max, 0.3%
Polvo de homear Min. 2.7% - Max. 2.8%
Esencia de vainilla 0.40%
Harina de trigo fortificada 100.00%
PAN-QE-004 | ANCASH 1 e auE CON c -
Kiw Harina de kiwicha 10.00%
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Version N° 01 QU EQUES _| Pag. 5de 13
— CODIGO: PAN-QE
Huevo fresco (sin cascara) 83.30%
Aceite vegetal 40.00%
Azucar rubia 40.00%
g;;zsa :)rorenas (chicas o 11.10%
Leche entera en polvo 4.50%
Polvo de homear Min. 2.7% - Méx. 2.8%
Sal yodada Min. 0.2% - Max. 0.3%
Esencia de vainilla 0.40%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Harina de tarwi 10.00%
Huevo fresco (sin céscara) 60.00%
Aceite vegetal 40.00%
QUEQUE CON | Azucar rubia 38.00%
PAN-QE-005 | ANCASH 1 ;ﬁg\gle si?:sagsa :;orenas {chicas o o
Leche entera en polvo 10.00%
Polvo de hornear Min. 2.7% - Max. 2.8%
Esencia de vainilla 0.40%
Sal yodada Min. 0.2% - Max. 0.3%
Harina de trigo fortificada 90.00%
Harina de kiwicha 10.00%
Azicar rubla 36.00%
Mantequilla 35.00%
H o,
pavazoon |mosaz | QUEQUECoN BTt e | 3500k
picadas) Hve
Leche entera en polvo 7.00%
Polvo de homnear 4.00%
Sal yodada 1.00%
Esencia de vainilla 0.30%
Harina de trigo fortificada 90.00%
Harina de quinua 10.00%
PAN-QE-007 | ANCASH 2 QUEQUE CON | azicar rubia 36.00%
Mantequilia 35.00%
Huevo fresco (sin cascara} 35.00%
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i CODIGO: PAN-QE |

Pii:?isa ;r)\orenas {chicas o 10.00%

Leche entera en polvo 7.00%

Polvo de homear 4.00%

Sal yodada 1.00%

Esencla de valnilla 0.30%

Harina de trigo fortificada 100.00%

Harina de quinua 8.10%

Aceite vegetal 40.50%

Azlicar rubia 35.10%
PAN-QE-008 | CAJAMARCA 2 ggﬁsﬁjUAE CON | Huevo fresco (sin cascara) 30.30%

P_asas morenas {chicas o 13.50%

picadas)

Leche enlera en polvo 10.80%

Polve de harnear 4.10%

Esencia de vainilla 1.40%

Harina de trigo fortificada 100.00%

Harina de licuma 20.00%

Huevo fresco (sin cascara) 42.00%
PAN-QE-009 |HUANUCO QUEDLE CON [ azicar rubia 40.00%

Mantequilla 25.00%

Leche entera en polvo 5.00%

Polvo de homear 2.10%

Harina de trigo fortificada 100.00%

Harina de quinua 12.00%

Huevo fresco (sin cascara) 40.00%

Az(icar rubia 40.00%

Aceite vegetal 25.00%
PAN-QE-010 | HUANUCO S €N | Mantequita 15.00%

Pasas morenas 14.00%

Leche eniera en polvo 4.00%

Palve de hornear 2.00%

Sal yodada 1.00%

Esencia de vainilla 1.00%
PAN-QE-011 |ICA Harina de trigo fortificada 100.00%
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CODIGO: PAN-QE
Harina de kiwicha 10.00%
Azicar rubia Max. 40.0%
Huevo freseo (sin cascara) 35.00%
Aceite vegetal Max, 20%
QUEQUE CON | Mantequilla 22.50%
nggp‘ Y si?:sazs; :;orenas (chicas o 10.00%
Leche entera en polvo 3.00%
Polvo de homear Max. 2.5%
Esencia de vainilla 1.00%
Sal yodada 1.00%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Harina de lacuma 12.50%
Huevo fresco (sin cascara) 35.00%
Azicar rubia Max. 33.0%
Mantequilla 25.00%
QUEQUE CON
PAN-QE-012 |ICA LUCUMA Y Aceite vegetal Max. 20%
PASAS ;ac:zsa gorenas {chicas o 15.00%
Leche entera en polvo 3.00%
Polva de hormear Max, 3.0%
Esencia de vainilla 1.00%
Sal yodada 1.00%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Harina de platano 12.50%
Az(car rubia Max. 35.0%
Huevo fresco (sin cascara) 35.00%
Aceite vegetal Max. 20%
QUEQUE CON [z ntequilla 25.00%
PAN-QE-013 |ICA PLATANO,
PECANA Y Pasas morenas (chicas o 10.00%
PASAS picadas)
Pecanas 10.00%
Leche entera en palva 3.00%
Polve de homear Max. 3.0%
Esencia de vainilla 1.00%
Sal yodada 1.00%
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Version N° 01 | Pag. 8 de 13
AE— CODIGO: PAN-QE i
Harina de trigo fortificada 100.00%
Harina de quinua 10.00%
Azucar rubla Max. 40.0%
Huevo fresco (sin cascara) 35.00%
Aceite vegetal Max. 20%
QUEQUE CON -
PAN-QE-014 |ICA QUINUA Y Mantequilla 22.50%
PASAS ;ac:zz :;orenas (chicas o 10.00%
Leche entera en polvo 3.00%
Polva de homear Max. 2.5%
Esencia de vainilla 1.00%
Sal yodada 1.00%
Harina pastelera 100.00%
Aceite vegetal 50.00%
Az(car rubia 38.00%
et T Skjﬁﬁ_ﬁ CON :uevo fresco (sin cascara) 36.00:/:.
asas morenas 13.00%
Leche eniera en polvo 3.00%
Polve de hornear 2.00%
Esencia de vainilla 0.20%
Harina pastelera 100.00%
Aceile vegetal 48.60%
Azucar rubia 41.40%
Huevo fresco (sin cdscara) 39.60%
PAN-QE-016 |LALIBERTAD | QUEQUE CON :as.as o 12'62%
arina de guinua 7.20%
Leche entera en polvo 3.06%
Polvo de homear 1.08%
Emulsificante 1.26%
Esencia de vainilla 0.19%
Harina pastelera 100.00%
QUEQUE CON | Harina de platano 5.00%
PAN-QE-017 |LALBERTAD  |SUTDA  [Harina de quinua 5.00%
LECHE Huevo fresco (sin cdscara) 40.00%
Manteca vegetal 25.00%
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. [ cobico:pAnaE | i
Mantequilla 10.00%
Aziicar rubia 5.00%
Aceite vegelal 5.00%
;::?12 :;orenas {chicas o 5.00%
Polvo de homear 4.00%
Leche entera en polvo 2.00%
emulsificante 1.60%
Sal yodada 0.20%
Esencia de vainilla 0.50%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Ei?;cﬁiumua extruida 11.10%
Aziicar rubia 50.00%
Huevo fresco (sin cascara) 37.80%
QUEQUE CON Mantequilla 11.10%
PAN-QE-018 | LAMBAYEQUE ?gg:ll"il::CADA Aceite vegetal 5.60%
;is;%s; :)\urenas {chicas o 5.60%
Polvo de homnear 4.40%
Leche entera en polvo 2.20%
Bicarbonato de sodio 1.80%
Esencia de vainilla 0.20%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Aceite vegetal Min. 40.0% - Max. 50.0%
Huevo fresco {sin cascara) 40.00%
PANE.018 IP:II“\EA'?ROPOLITA 32,5&{5 con |Azicar rubia Min. 35.0% - N:a'x. 40.0%
NA Y CALLAO Pasas morenas 13.00%
Leche entera en polvo 12.00%
Polvo de homear Min. 1.0% - Max. 2.0%
Esencia de vainilla 1.00%
Harina de trigo fortificada 91.00%
LIMA QUEQUE CON Harina de quinua 9.00%
PAN-QE-020 mﬁLRg:L(l).l;\lgA QUINUA Aceite vegetal® Min. 45.0% - Max. 50.0%
Huevo fresco (sin cdscara)" 45.00%
Azuicar rubia® Min. 40.0% - Max. 45.0%
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Version N° 01 QUEQ .| Pag.10de13 |

. [ cobieG:PAN-GE | |
Pasas morenas® 13.00%
Leche enlera en polvo® 12.00%
Polvo de hornear* Min. 1.0% - Max. 2.0%
Esencia de vainila* 1.00%
(") % an base a la mezcla de harinas que representan el
100%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Harina de quinua 10.00%
Azlicar rubia 40.00%
Huevo fresco (sin cascara) 35.00%
Aceite vegetal 30.00%
PAN-QE-021 [MOQUEGUA | SUEGUE CON | Mantequila 15.00%
P_asas morenas (chicas o 16.00%
picadas}
Leche entera en polvo 3.00%
Polvo de hornear Min. 1.0% - Max. 3.0%
Sal yodada 1.00%
Esencia de vainilla Min. 0.3% - Max. 1.0%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Harina de quinua 10.00%
Az(icar rubia 40.00%
Hueve fresco (sin cascara) 35.00%
Acalte vegetal 30.00%
PAN-QE-022 [MOQUEGUA | QEQLE CON | Mantequila 15.00%
Pasas morenas (chicas o 10.00%
plcadas)
Leche entara en polvo ' 3.00%
Polvo de hornear Min. 1.0% - Max. 3.0%
Sal yodada 1.00%
Esencia de vainilla Min. 0.3% - Max. 1.0%
v\‘“"’""‘rd., N ; -
sl o 4. Harina de trigo fortificada 100.00%
5 Jelo Sefa Unidad a’i Harina de maca 10.00%
| 01 Qryguaconde § . . 5
Nl PAN-QE-023 |MOQUEGUA | QUEQUE CON Arfearnba S00%
d Huevo fresco (sin cdscara) 35.00%
Aceita vegetal 30.00%
Mantequilla 15.00%
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CODIGO:PAN-QE
Pecanas 4.00%
Cocoa 4.00%
Leche entera en polvo 3.00%
Polvo de hornear Min. 1.0% - Max.3.0%
Sal yodada 1.00%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Harina de maiz morado 10.00%
Aziicar rubia 40.00%
Huevo fresco {sin cdscara) 35.00%
eIl e zgleQUE CON | Aceite vegetal 30.00:b
Mantequilla 15.00%
Pecanas 4.00%
Leche entera en polvo 3.00%
Polvo de hommear Min. 1.0% - Max. 3.0%
Sal yodada 1.00%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Harina de caiibua 10.00%
Azuicar rubia 40.00%
Huevo fresce (sin cdscara) 35%
PAN-QE-025 |MOQUEGUA | GRECUE CON ;ce"e vegeral 30%°
antequilla 16.00%
Leche entera en polvo 3.00%
Pecanas 4.00%
Polvo de hornear Min. 1.0% - Max. 3.0%
Sal yodada 1.00%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Azicar rubia 54.17%
Huevo fresco (sin cascara) 47.50%
Pasas morenas 15.00%
PAN-QE-026 |PUNO v Aceite vegelal 25.00%
Harina de cafihua 12.50%
Harina de malz 12.50%
Leche entera en polvo 5.00%
Mantequilla 29.17%
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L = ‘ CODIGO: PAN-QE ! —
Esencia de vainilia 0.58%
Polvo de hornear 2.50%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Azicar rubia 52.76%
Huevo fresco (sin cascara) 44.88%
Aceite vegetal 23.62%
QUEQUE CON | Mantequilla 28.35%
PAN-QE-027 |PUNOC CANIHUA Y
PASAS Pasas morenas 14.17%
Harina de cadihua 17.32%
Leche entera en polvo 4.72%
Polvo de hornear 2.36%
Esencia de vainilla 0.63%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Azicar rubia 51.97%
Huevo fresco (sin céscara) 44 88%
QUECIUE CON | Aceite vegetal 23.62%
PAN-QE-028 |PUNO S SpAsDE | Harina de quinua 17.32%
CHOCOLATE | Chocolate cobertura (Chips) 8.66%
l.eche entera en polvo 4.72%
Palva de hornear 2.36%
Esencia de vainilla 0.63%
Harina pastelera 100.00%
Aceite vegetal 50.00%
Huevo fresco (sin cadscara) 40.00%
PAN-QE-020 |SANMARTIN | QUEQUE CON Fiazycar rubia 38.00%
Leche entera en polvo 12.00%
Palvo de hornear 2.00%
Esencia de vainilla 0.20%
Harina pastelera 87.00%
Aceite vegetal 43.50%
QUEQUE coN | Huevo fresca (sin cascara) 36.30%
PAN-QE-030 | SAN MARTIN PLATANO R 0
Harina de platano 13.00%
Leche entera en polvo 6.30%
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Version N° 01 QUEQUES Pag. 13 de 13

CGDIGQ: PAN-QE -

Sal yodada 0.60%
Polvo de hormear 2.90%
Harina pastelera 87.00%
Harina de quinua 13.00%
Aceite vegetal 43.50%
Hueve fresco (sin cascara) 36.30%

PAN-QE-031 |SANMARTIN | SUEGME CON [ azycar rubia 33.80%
Leche entera en polve 6.30%
Polvo de hornear 2.90%
Sal yodada 0.60%
Esencia de vainilla 0.20%
Harina de trigo fortificada 100.00%
Huevo fresco {sin cascara) 55.00%
Azlicar rubla 40.00%
Aceite vegetal 0%

PAN-QE-032 | TUMBES R | e (e 15.00%
Leche enlera en polvo 12.00%
Polvo de cacao 10.00%
Polvo de homear 3.00%
Sal yodada Min. 0.1% - Max. 1.0%
Harina de Irigo fartificada 90.00%
Harina de platano 10.00%
Huevo fresco (sin cascara) 58.00%
Aceite vegelal 45,00%

PAN-QE-033 | TUMBES SEE&UNEOCON Azucar rubia 40.00%
Leche entera en polvo 12.00%
Polvo de hornear 3.00%
Fp’ii;?isa ;r;crenas {chicas o 12.00%
Sal yodada Min. 0.1% - Max.1.0%

Notas Adicionales:
Las formulacién esta expresada en base seca y la cantidad de agua a agregar es variable segun el tipo de harina.
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