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4) CONDICIONES DE TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO

4.1 Transporte

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

4.2 Almacenamiento

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

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

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

5) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

‘*’N_\mem%‘?
VD o
f : % Copia simple de |la Resolucion Directoral vigente que otorga la certificacion de
’aa::“”""’ 'E.‘."“:f Principios Generales de Higiene (PGH) o |a Validacion Técnica Oficial del Plan
I MIDS s HACCP emitida por la DIGESA, segin R.M. N° 449-2006-MINSA. Dicha
validacién técnica debera estar referida a la linea de produccion del producto
requerido. , ;

Los Principios Generales de Higiene (PGH) o la Validacién Técnica Oficial del
Plan HACCP deben estar vigentes desde |a fabricacién del producto hasta su
consumo. Es responsabilidad exclusiva del contratista adquirir productos que
mantengan la vigencia de los requisitos sefialados.

El PNAEQW realizara supervisiones inopinadas a los establecimientos a fin
de verificar el cumplimiento de los requisitos.
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5.1) Certificacién para los insumos

s Los insumos que se utilizan para la produccién del Pan, deberan contar
obligatoriamente con fichas técnicas del fabricante, Registro Sanitario y
Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP vigente, otorgada por DIGESA,
cuando corresponda, a excepcion de las harinas sucedéneas a la harina

de trigo.

« Encaso, de las harinas sucedéneas, deberan contar obligatoriamente con
ficha técnica del fabricante y con certificados o informes de ensayos
originales de los requisitos microbiologicos (de acuerdo a la RM N” 591-
2008-MINSA), emitidos por un laboratorio de una universidad o un
laboratorio acreditado ante INDECOPI.

s Para el caso de insumos importados deberan contar obligatoriamente con
fichas técnicas del fabricante y Registro Sanitario de producto importado
vigente emitido por la DIGESA.

El Registro Sanitario, la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP y la
Certificacion PGH deben estar vigentes desde la fabricacion del producto

hasta su consumo. Es responsabilidad exclusiva del contratista adquirir
productos que mantengan la vigencia de los requisitos sefialados.
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PAN CON RELLENO DE QUESO MADURO

1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica : Pan con relleno de queso maduro

1.2 Tipo de alimentos : Perecibles

1.3 Grupo de alimentos : Panificacién y Galleteria

1.4 Descripcion General : Es el producto obtenido de la masa

fermentada, elaborada con harina de trigo fortificada, agua potable, sal,
levadura y otros ingredientes, donde se le colocara en el centro de la
masa dividida de pan un trozo de queso madurado, para luego ser
horneada uniformemente.

1.5 Férmula referencial:

Para |a elaboracion del referido producto se presenta la siguiente formula

referencial:
I nE U oS U i C i canta g (Ka) I
Harina de trigo fortificada 78.8
Levadura seca 0.85
Gluten 3.00
Leche en polvo 1.50
Azlcar 7.50
Sal 0.85
Manteca vegetal 7.50
Total 100,00

« La cantidad de agua a utilizar por cada batch de 100 kg es 42 kg.

« La masa debe ser dividida tomando en consideracion el peso del
producto final que es de 45 g 6 60 g, seguin corresponda al grupo etario
al cual va a ser dirigido. Debe entenderse que la cantidad de queso
madurado a utilizar como minimo es de 15 g 6 20 g por cada unidad
de pan, segun corresponda al grupo etario al cual va a ser dirigido;
asimismo se precisa que el trozo de queso madurado a utilizar deben
colocarse en la parte central de la masa, y se debe tener en cuenta
que queso madurado debe cumplir con todos los requisitos sefalados
en la Ficha Técnica de Queso Madurado, establecida por el PNAEQW,

1.6 Descripcion de la composicion del pan

= La harina fortificada, debe cumplir con los requisitos establecidos en
la Ficha Técnica de Harina de Trigo Fortificado, establecida por el
PNAEQW.

*« lLos insumos deben ser aptos para el consumo humano vy
preferentemente de procedencia nacional.

« Solo se autoriza el uso de aditivos y coadyuvantes de elaboracion
permitidos por el Codex Alimentarius y la legislacion vigents.

» Lagrasa dab2 sar de origen vagatal para afadirse 2l praparado a fin
de aumaniar |a dansidad enargética dal sroducto.
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El azticar debe ser de granulometria fina para facilitar el amasado en

la preparacion del producto.

« No se permite el uso de bromatos en la preparacion de |la masa del
pan, en cumplimiento con lo indicado en la Resolucién Ministerial N
1608 -2002-SA/DM “Declaran al aditivo bromato de potasio como no
apto para el consumo humano”.

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

« Todos los ingredientes deben ser inocuos y de buena calidad. Deben
estar limpios y libres de aflatoxinas.

« Todos los procedimientos de elaboracién y de horneado se deben
llevar a cabo de forma que las pérdidas en el valor nutritivo del
producto sean minimas, especialmente en la calidad de sus
proteinas.

e Todos los insumos deben ser verificables y mantener su empaque

original que permita identificar el fabricante y su trazabilidad.

1.7 Proceso de produccion referencial

El procedimiento para la elaboracién del pan con relleno de queso

maduro es el siguiente:

«  Serecepciona la materia prima e insumos de acuerdo a los controles
establecidos por la panificadora.

« Estos se almacenan, de acuerdo a los requisitos establecidos en la
R.M. N° 1020-2010/MINSA.

« Se pesa la materia prima e insumos de acuerdo a la formulacion.

« Sedisuelve la sal, azlcar, levadura seca y agua en la mezcladora.

e Posteriormente se agrega la harina de trigo, gluten y leche en polvo,
se mezcla y al Ultimo se agrega la manteca, se continta la mezcla
hasta que se obtenga una masa ligosa en forma de tela.

e La masa se divide considerando un peso del producto final
(horneado) de 45 g 6 60 g, segun corresponda al grupo etario al cual
va a ser dirigido.

e La porcién de masa se estira con un rodillo y en el centro se coloca
los 15 g 6 20 g como minimo de queso madurado, segun
corresponda al grupo etario al cual va a ser dirigido, se enrolla y se
coloca en latas. .

e Se deja fermentar por aproximadamente dos horas de acuerdo a las
condiciones del ambiente.

e FEl horneado se debe realizar a 170°C por 10 — 12 minutos en
promedio.

« Los panes deben dejarse enfriar en un ambiente alejado del horno
minimo 2 horas antes de embolsar, a fin de evitar la proliferacion de
microorganismos.

» Posteriormente son seleccionados y empacados en envases
individuales y luego en sobra empaques de 25 unidades.

tlaborado par: Saulnd de Almanths v Sitdncares I3

alizaz - Camagnanie &limactasia d2la Unaidad de Arestazionz:

Aprobada 2o Unidad dz Fraziaziopes ANAC 2 iNiaim2




FICHAS TECNICAS DE ALIMENTOS Resigian WA 01088

MODALIDAD RACIONES Fecha: 19/02/2015
Pag N®- 73 -de01

(OPCION N° 02)

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito Espacificacion
Sabor y olor Caracteristico a masa horneada con queso, exento de
sabores extrafios.
Color Dorado uniforme, exento de dreas quemadas.
Apariencia Uniformidad en sus dimensicnes, forma y volumen.
Impurezas Exento de materias extranas

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito Especificacion Referencia
Humedad Maximo 40%
Acidez (expresado en acido lactico) | Maxime 0.70% R.M. N* 1020-
Cenizas Méaximo 3% 2010/MINSA
Bromatos Ausencia
45 gramos

Peso de la unidad de pan para el

nivel inicial o pre escolar (30 gramos de pan + 15 gramos de queso
madurado).
60 gramos
sﬁi? dr?n:?ar?:igaei:;aﬁan para el (40 gramos de pan + 20 gramos de queso
P madurado).
2.3 Caracteristicas microbiolégicas
Agente microbiano Categoria | Clase | n c Limite por g T
m
Mohos 2 3 5 2 102 10°
Escherichia coli 6 3 5 1 3 20
Staphylococus aureus 8 3 5 1 10 102
Salmonella sp 10 2 5 0 Ausencia/25 g

Fuente: R.M. N* 1020-2010-MINSA "Norma Sanitaria para |a Fabricacidn, Elaboracion y Expendio
de Productos de Panificacién, Galleteria y Pasteleria”,

3) PRESENTACION

3.1 Envase primario

Bolsas de polipropileno o polietileno de primer uso, cuyo espesor debera
ser minimo de 1 milésima de pulgada y selladas herméticamente al calor
por cada unidad de pan producida.

FPresentaciones:

Nifios del nivel inicial o pre escolar: Cada unidad de pan debe pesar como
minimo 45 g, contenido en un envase individual debidamente rotulado.

Nifos del nivel primaria o escolar; Cada unidad de pan deba pasar como
minimo 60 g, contanido en un envase individual debidamenie rotulada
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3.2 Envase secundario

Bolsas de polietileno de primer uso, cuyo espesor debera ser minimo de
3 milésimas de pulgada y debera contener 25 unidades, el mismo que
debera presentar un sellado térmico que garantice hermeticidad Y
seguridad, para un mejor manejo durante el transporte, distribucion y
almacenaje el producto podré ser transportado en jabas de plastico de
uso alimentario o cajas de cartén corrugado de primer uso.

El envase primario y secundario debe cumplir con lo establecido en los
articulos 118° y 119° del D.S. N° 007-98-SA “Reglamento sobre Vigilancia
y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas” y en el numeral 6.5.9 de la
R.M. N° 1020-2010/MINSA “Norma Sanitaria para la Fabricacion,
Elaboracién y Expendio de Productos de Panificacion, Galleteria y
Pasteleria”.

3.3 Tiempo de vida util
24 horas contadas desde la fecha de produccion.
3.4 Rotulado

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

Nombre del producto.
« Nombre, razon social y direccion del fabricante.
+ Fecha de produccion
» Fecha de vencimiento
+ La frase * De consumo inmediato en la Institucion Educativa.”
+ El grupo etario para el cual va dirigido el pan sera indicado de la
siguiente manera:
Nifios del nivel inicial o pre escolar.
Nifios del nivel primaria o escolar.

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

4) CONDICIONES DE TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO
4.1 TI‘EF‘ISPO”.E

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

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

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

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

5) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

Copia simple de la Resolucion Directoral vigente que otorga la certificacion
de Principios Generales de Higiene (PGH) o la Validacién Técnica Oficial
del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segin R.M. N° 449-2006-MINSA.
Dicha validacion técnica debera estar referida a la linea de produccion del
producto requerido

Los Principios Generales de Higiene (PGH) o la Validacién Técnica Oficial
del Plan HACCP deben estar vigentes desde la fabricacion del producto
hasta su consumo. Es responsabilidad exclusiva del contratista adquirir
productos que mantengan la vigencia de los requisitos sefialados.

El PNAEQW realizara supervisiones inopinadas a los establecimientos a
fin de verificar el cumplimiento de los requisitos.

5.1) Certificacion para los insumos

« Los insumos que se utilizan para la produccién del Pan, deberan contar
obligatoriamente con fichas técnicas del fabricante, Registro Sanitario y
Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP vigente, otorgada por
DIGESA, cuando corresponda, a excepcion de las harinas sucedaneas a
la harina de trigo.

* En caso, de las harinas sucedaneas, deberén contar obligatoriamente
con ficha tecnica del fabricante y con certificados o informes de ensayos
originales de los requisitos microbiologicos (de acuerdo a la RM N°® 591-
2008-MINSA), emitidos por un laboratorio de una universidad o un
laboratorio acraditado ante INDECOPI.
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e Para el caso de insumos importados deberan contar obligatoriamente con
fichas técnicas del fabricante y Registro Sanitario de producto importado
vigente emitido por la DIGESA.

El Registro Sanitario, la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP y la
Certificacion PGH deben estar vigentes desde la fabricacion del producto
hasta su consumo. Es responsabilidad exclusiva del contratista adquirir
productos que mantengan la vigencia de los requisitos sefalados.

tlaborado por:

Agrobads a0




FICHAS TECNICAS DE ALIMENTOS G 2R s

| MODALIDAD RACIONES Feslts: 19)08/2015
B Pag N°-77-de 9l
GaliWarma (OPCION N° 02)

FICHAS TECNICAS DE ACOMPANAMIENTOS

ACEITUNA
1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica: Olea europes

1.2 Tipo de alimentos: No Perecibles

1.3 Grupo de alimentos: Aceites y grasas

1.4 Descripcién General: Se denomina aceituna al fruto de variedades de olivo
cultivado, sano, cosechado en el estado de madurez, a las que se le ha
quitado el peddnculo, conservan su forma original vy no estan
deshuesadas y de calidad tal que, sometido al tipo de preparacién provea
un producto de buena calidad y conservacién para el consumo.

Para la conservacién del producto esta permitido el uso de ingredientes
facultativos:

* Agua
= Sal (cloruro de sodio)

2) CARACTERISTICAS TECNICAS :

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristicas Especificacidn Referencia
Color Caracteristico al producto  final,
uniforme y sin manchas, sanas limpias
exentas de materias extrarias, de una
sola variedad en el mismo envase.
Olor Caracteristico al producto final, estar
sanas exentas de olores anormales,
con la madurez adecuada y de

reciente produccion. NTP 209.098.2006.

Aceituna de mesa.

Sabor Caracteristico al producto final, Definiciones, requisitos y
exentas de sabores anormales, y rotulado.

defectos que puedan afectar su
agradabilidad o adecuada

conservacion.

Textura Caracteristico al producto final, no
arrugadas

Salmuera Limpia y exenta de materias exirafias

sabor y olor anormales.
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2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Tabla de evaluacidn de la tolerancia de defectos en aceituna negra

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

Materia extrana inocua 1 unidad por kg

Defectos:

i-N

De epidermis sin afectar a la pulpa

De epidermis, afectando a la pulpa
Frutos arrugados
Fruto blando o fibroso
Coloracion anormal
Daros por insectos
Pedlnculos
La suma de tolerancias de defectos no debe pasar de 25%
Fuente: NTP 209,098.2006. Aceituna de mesa. Definiciones, requisitos y rotulado.
La salmuera para aceitunas negras (solucién salina minima de 7%).

(AN BN LY an )

2.3 Caracteristicas microbiolégicas

: . . Limite por g
Agente microbiano Categoria Clase n c =
m
Levaduras 3 3 5 1 10° 104

() 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 Humana” (Criterio XIV.4)

3) PRESENTACION

3.1 Envase primario
Presentaciones referenciales: 0.25 kg, 0.5 kg, 0.75 kg, 1.0 kg.
Nota: El liquido de salmuera no sera considerado como peso del producto.

Caracteristicas del envase:

« Debera ser empacado envases de polietileno que proteja al producto de
la contaminacion, del contacto con el aire, que sea inerte a la accion del
contenido y que no comunique a éste sabores extrafios,

« Deberd ser impermeable al aceite y al agua. Su uso debera ser
aprobado por la autoridad sanitaria correspondiente.

« FEl envase debe estar lleno minimo al 90% de su volumen.

« El envase debe cumplir con lo establecido en los articulos 118° y 119°
del D.S. N° 007-98-SA Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario
de Alimentos y Bebidas”.

3.2 Envase secundario;

Cajas de carton corrugado de primer uso que proteja al envase primario de
la suciedad polvo y ofros.
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3.3 Vida dtil
Minimo seis (08) meses desde la fecha de produccion.
3.4 Rotulado
La informacion minima que debe contener el rotulado del producto es:

» Nombre del producto

+ Forma en que se presenta el producto.
Declaracion de los ingredientes y aditivos.

El contenido neto, en kilogramos.

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

Fecha de produccion y fecha de vencimiento.
Numero del Registro Sanitario del Producto.
Condiciones de conservacion.

4) CONDICIONES DE TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO
4.1 Transporte

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

4 2 Almacenamiento

El almacenamiento del alimento debe cumplir con lo establecido en los
articulos 70° y 72° del Titulo V Capitulo | del "Reglamento sobre Vigilancia
y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas" aprobado por D.S. N° 007-98-
SA.

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

Asimismo, los alimentos y bebidas asi como la materia prima deberan
depositarse en tarimas (parihuelas) o estantes cuyo nivel inferior estara a
no menos de 0.20 metros del piso y el nivel superior a 0.60 metros o mas
del techo. Para permitir 1a circulacion del aira y un mejor control d2 insectos
y roedores el espacio libra entre filzs dz rumas y entre &stas v la parad
seran da 0.50 metros cuando manos,

laborada oot Equio 32 Al'mantas v Z5tdndarss de 2alidad - Somponania Alimantaria 32 5 Un'dad 02 Prassazionas
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5) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

e Copia simple de Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP emitida por la
DIGESA, segun R.M. N° 449-2006-MINSA. Dicha validacién técnica
debera estar referida a la linea de produccion del producto requerido.

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

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

Elabarada oar: Izulpada Allmantosy Isidngerss 325 D iz - Tamoonenta Alirasiadia dalaliizad d2 Prestationas
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HUEVO FRESCO ROSADO
1) CARACTERISTICAS GENERALES

: Huevo fresco rosado
: Perecibles

1.1 Denominacion técnica

1.2 Tipo de alimentos

1.3 Grupo de alimentos : Carnes y derivados - huevos.

1.4 Descripcion General : Se entiende por huevo fresco rosado de gallina
(Gallus domesticus), al 6vulo de gallina desarrollado que se compone de
tres partes: Cascara y sus membranas, yema y clara o albimina,
destinado a ser vendido en su cascara, y sin haber recibido ningun
tratamiento que modifique considerablemente sus propiedades. La forma
de huevo es esferoide y debe estar limpio, sano y sin fracturas o grietas,
el cascardn de los huevos es de color rosado.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1Caracteristicas organolépticas

Atributo Especificacion

Forma Caracteristica, internamente no debe tener el disco
germinal desarrollado.

Olor Caracteristico, que no desprenda olores extrafios.

Color Rosado (cascara), el cascaron no debera estar
sucio, ni manchado de sangre o excremento; o
estar fracturado o con grietas.

Sabor Caracteristico

2.2 Caracteristicas fisicas quimicas

Atributo Especificacién Referencia
pH 6.8
Clasificacién Su

Extra grande:
Grande:

Mediano:

Pequefio

Tendran una masa mayora 65g
Tendran una masa comprendida
entre 56 g y 64,89 g.

Tendran una masa comprendida
entre 49 g y 55,89 g.

Tendran una masa comprendida
entre 42 y 48,99 g.

produccién/procesamiento-

primario debe cumplir con lo
establecido en las "Guias de
Buenas Practicas Avicolas"
contenidas en las "Guias de

Buenas Practicas de |
Produccion e Higigng"
aprobada por Resolucion

Directoral N® 154-2011-AG-
SENASA-DIAIA

2.3 Grados de Calidad

Los huevos de gallina con cascaron rosado aptos para consumo humano
de acuerdo a su exterior y al examen ovoscopico o viraje se clasifican en:

Caracteristica

Primera

Comtin

Cascara

Limpia, seca, lisa sin lavar,

Limpia,

ligeramente sucia o

de color rosado y forma
caractaristica

manchada y sin lavar ds color
rosado v forma caractaristica.

Camara dz aira

Fijo y no mas dz 5mm da

Ligaramante movil, no maa dz 10

profundidad. mm de orofundidad.
Zizborado gon Znulpo 22 Alimarios v Istdndares 32 Csl'dad - Companarte Allmeniadde ds i3 Jnizad 22 rastacionas
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Vaii Apenas visible, céntrica y fija | Ligeramente visible, contenido
neto, mavil, eéntrica
Clara Transparente y firme Transparente y ligeramente firme
Germen Invisible Ligeramente invisible.

2.4 Caracteristicas microbiolGgicas

Agentes microbiano | Categoria |Clase| n c le::;;a ROIg.0 '“kq
Aerobios mesofilos (**) 2 3 5 2 10 100
Salmonella sp. (**) 10 2 5 0 /r'\;luLsencla 25 go|

(JR.M. N° 591-2008-MINSA “Norma Sanitaria que eslablece los Criterios Microbiolégicos de Calidad
Sanitaria & Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano" (Criterio XI1.1)
(")Determinacidn en el contenido del huevo.

3) PRESENTACION
3.1Envase primario
Presentacion referencial; Clasificacion grande entre 56 g y 64,99 g.

Caracteristica del envase:
Estuches, carton, bandejas u otros de primer uso, del mismo tamario.

Envase secundario
Cajas de carton corrugado:

e Las cajas deberan garantizar un almacenamiento y transporte
apropiados para asegurar las condiciones de integridad del envase
primario.

s En el lado exterior de las cajas de cartén debera figurar impreso y de
una manera legible el codigo de produccion. '

= No se aceptardn cajas de carton sucias, rotas o con sintomas de
adulteracion de las mismas.

3.2 Rotulado

La informacién minima que debe contener el rotulado del producto es:
= Nombre del producto.
' Contenido neto aprokimado, en kilogramos.
Nombre y domicilio legal del productor, envasador o distribuidor.
Numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento.
Fecha de envasado y fecha de vencimiento.
Condiciones especiales de conservacion.

2 ° @ @9

4) CONDICIONES DE TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO

4.1 Transporte

El transporte del alimantz dabe cumplir con lo astablecido en la *Guia para
al Transporte de Alimantos Agropacuarios Primarios y Piensos’, conianida

- Zamyoanante Alimanteris 22 la La'dsd 2 Prasiacionas
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en las “Guias de Buenas Practicas de Produccion e Higiene", aprobadas
por R.D. N® 154-2011-AG-SENASA-DIAIA, el cual debe considerar entre
ofros, lo siguiente:

« El transporte debe ser para uso exclusivo de alimentos, en forma
higiénica, evitando su alteracion y contaminacion con sustancias
toxicas.

= El transporte debe impedir el deterioro y contaminacién de los
alimentos.

s Se debe mantener el control de la temperatura y humedad.

« Eltiempo de entrega debe considerar la vida Util del producto.

4.2 Almacenamiento

El almacenamiento del alimento debe cumplir con lo establecido en la
“Guia para el Almacenamiento de Alimentos Agropecuarios Primarios y
Piensos”, contenida en las “Guias de Buenas Practicas de Produccion e
Higiene", aprobadas por R.D. N° 154-2011-AG-SENASA-DIAIA.

5) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

» Copia fedateada por SENASA o copia legalizada notarialmente de la
Autorizacion Sanitaria de Establecimiento dedicado al Procesamiento
Primario de Alimentos Agropecuarios y Piensos vigente expedido por el
SENASA, o copia del Registro Sanitario de Alimentos aun vigente expedido
por DIGESA.

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

La Autorizacion Sanitario debe mantenerse vigente durante el procesamiento
del producto. Es responsabilidad exclusiva del contratista adquirir productos
que mantengan la vigencia del requisito sefialado, su verificacion se realizara
a través de la pagina web:
http://200.60.104.77/51GIAWeb/ino_establecimientosproceso.html

Zlznorado oot Caligzd - Zompanania Allmantada d2 02 onidad 32 Prasiazionas
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MANTEQUILLA

1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Tipo de alimentos: Perecibles

1.2 Grupo de alimentos: Leche y Productos lacteos

1.3 Descripcién General: La mantequilla es el extracto graso derivado
exclusivamente de |a leche pasteurizada y/o de productos obtenidos de
ésta, en forma de emulsién del tipo agua en aceite.
Esta autorizado el uso del cloruro de sodio y sal de calidad alimentaria,
cultivos de fermentos de bacterias lacticas y/o modificadoras del sabor y
aroma y agua potable.
Se podran usar los aditivos alimentarios permitidos por el Codex
Alimentarius en su version vigente para este grupo de productos, asi
como aquellos permitidos por la autoridad sanitaria nacional competente.

Importante: Los productos deben ser adquiridos directamente del
fabricante o distribuidor autorizado por el fabricante, ademas de contar
con la documentacion que acredite su procedencia (factura y guia de
remisién), en la que debera figurar el lote, marca y otros datos necesarios
para la rastreabilidad del producto.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Caracteristicas |/ __ Especificacién | Referencia
Sabor Caracteristico al producto, sin indicios
de rancidez. o cualquier sabor extrano
a su naturaleza.

Olor Caracteristico al producto, sin indicios | NTP 202.024-2005
de rancidez o cualquier olor extrafio a | (revisadoe el  2013)
su naturaleza. Leche vy productos

Color Uniforme, variando del blanco | lacteos.  Mantequilla.
amarillento al amarillo oro. Requisitos.

Consistencia Sélida y homogénea a una

temperatura de 10°C a 12°C.

2.2 Caracteristicas fisicoquimicas

Caracteristicas Especificacion Referencia

Humedad (g/100g). Maximo 16%

Materia grasa de leche (g/100g). Minimo 80%

Sdlidos no grasos de la leche | Maximo 2% NTP 202.024-2005
| (9/100g). (revisado el 2013)

Acidez expresada como acido oleico | Maximo 0.3% Leche vy productos

(g9/100g). Iécteosl. Mantequilla.

Indice de peréxido (meq de | Maximo 1.0 Requisitos.

peroxido/kg de materia grasa)

lidad - Comoonante Alimanrtaria d2 i3 Unidad da Prastacionss
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2.3 Caracteristicas microbiologicas

o
a5

T o

Mohos 2 3 5 2 10 102
Coliformes (NMP/g) 4 3 5 3 10 102
Staphylococcus aureus 7 3 5 2 10 102

(*} R.M. N* 581-2008/MINSA “Narma Sanitarla gue establece los Criterlos Microbiolégicos de Calidad
Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humane” (Criterio [11.1)

3) PRESENTACION
3.1 Envase primario

Presentacién referencial: 0,1 kg, 0.2 kg, 0.25 kg, 0.3 kg, 0.4 kg, 0.5kg, 1.0
kg.

Caracteristicas del envase:

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

3.2 Envase secundario

Cajas de cartén corrugado de primer uso a fin de permitir un mejor manejo
durante el transporte, distribucién y almacenaje,

3.3 Tiempo de vida ufil

Minimo 06 meses de vida util contados a partir de |a fecha de produccion.
3.4 Rotulado
La informacion minima que debe contener el rotulado del producto es:

« Nombre del producto.

+ Forma en que se presenta.

= Declaracion de los ingredientes y aditivos

» Peso del producto envasado.

Nombre, razén social y direccién del fabricante.
Cédigo o clave del lote.

+ Fecha de produccién y fecha de vencimiento.

« Numero del Registro Sanitario.

¢ Condiciones de conservacion,

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

Eiasorada 227 Eyuipa 23 Amanias v Istandares de Z3lidad - Componente Allmentario d2 I3 Unidad d2 Prasizcionss
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4) CONDICIONES DE TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO
4.1 Almacenamiento

La mantequilla debe mantenerse bajo refrigeracion, a temperatura de 2°C
a 8°C. En caso de ser utilizadas en zonas de climas frios, es posible
conservarla a temperatura ambiente.

El almacenamiento del alimento debe cumplir con lo establecido en los
articulos 70° y 72° del Titulo V Capitulo | del "Reglamento sobre Vigilancia
y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas” (D.S. N° 007-98-SA).

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

Las materias primas y los productos terminados se almacenaran en
ambientes separados.

Asimismo, los alimentos y bebidas asl como la materia prima deberan
depositarse en tarimas (parihuelas) o estantes cuyo nivel inferior estara a
no menos de 0.20 metros del piso y el nivel superior a 0.60 metros o mas
del techo. Para permitir la circulacién del aire y un mejor control de insectos

y roedores el espacio libre entre filas de rumas y entre éstas y la pared
seran de 0.50 metros cuando menos.

4.2 Transporte

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

5) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

= Copia simple de |la Resolucion Directoral vigente que otorga Validacion
Técnica Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segtin R.M. N° 449-
2006-MINSA. Dicha validacion técnica debera estar referida a la linea de
produccion del producto requerido.

» Original o copia expadida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente
dz los certificados o informes de 2nsavos d2 los requisitos organolépticos,
ilsico-guimicos y microbioldgicos, emitidos por (2 emprasa fabricanis dal

Zlaboradd oont Equing da Allmantasy E3tindares de Ca'llcad - Jomaonente Allmantasio J2a Lnidadda Prasiacionas
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producto o por un laboratorio acreditado ante INDECOPI, donde se
evidencie el cumplimiento de los requisitos establecidos en la ficha
técnica.

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

Zlzboraga por: Zouind 22 Almantasy Zstancaras da Calidas - Compasente Alimantaria 4213 Jnfdad 42 Fraziationss
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QUESOS MADURADOS

1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica : Quesos madurados

1.2 Tipo de alimentos : Perecibles

1.3 Grupo de alimentos : Leches y derivados

1.4 Descripcion General : Producto de leche pasteurizada que

después de su fabricacion debe mantenerse minimo 21 dias en
condiciones ambientales apropiadas (temperatura y humedad), para
que se produzca los cambios bioquimicos y fisicos caracteristicos de
este tipo de quesos. La maduracion de los quesos se produce por la
adicion de cultivos lacticos especificos (bacterias lacticas), que le
confieren caracteristicas organolépticas agradables.

Los quesos madurados deben cumplir con las siguientes

caracteristicas:

* Los quesos madurados deberan elaborarse bajo estrictas
condiciones higiénico sanitarias.

+ Lagrasay las proteinas lacteas de los quesos madurados no podran
ser sustituidas por elementos de origen no lacteo.

* Los quesos madurados deberan conservarse bajo condiciones de

. refrigeracion a temperaturas entre 2°C y 8°C, hasta su consumo,

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion Referencia
Caracteristico al tipo de queso
Sabor y olor ;nx?fauﬁrgsdo. exento de sabores y olores NTP 202.194:2010
: LECHE Y
. ) PRODUCTOS
Color Caracteristico al tipo de queso LACTEOS. Quesos
madurado. madurados.
Caracteristico al tipo de queso Requisitos.
Textura madurado, exento de particulas
extrafnas.

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

% grasas en % Humedad Extractp seco
Tipos de quesos extracto seco (maximo) )-% (minimo) )-¥
{(minimo) )-"
Quesos madurados sin mohos
Paria 45 48 52
Cuartirolo y gqueso cremoso 45 55 45
Andino 45 57 43
Edam 40 46 54
Dambo 45 47 53
Tilsit 45 47 53
Couda 48 43 57
Port salut/zaint sauhn A0 55 &4
Provolons =5 a7 53
Eiaboraco oar: I3Ua aa Aldmaniosy Bstdnda e JA T30l  SomdoroataAliacciria A s Usinas 42 rasiazionss
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Provolone ahumado 45 45 55
Cheddar 48 39 61
Gruyere 45 38 62
Emmenthal 45 40 60
Extraduro para rallar/ parmesano 32 36 64
Quesos maduros por mohos
Brie 45 56 44
Camember 45 56 44
Queso azul 45 55 - 45
Fuente: NTP 202.194:2010 "Leche y Productos Lacteos. Quesos madurados, Requisitos.

Método de ensaya:

1 180 1735/IDF 005:2004

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

_3/ 150 5534/IDF 004:2004

2.3 Caracteristicas microbiologicas

Agente microbiano Categoria Clase n c Limite por g ™
m
Coliformes 5 3 5 2 2 x10? 10°
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 102
Listeria monacytogenes 10 2 5 0 | Ausencia/25g -
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/2bg -

Fuente: R.M. N® 581-2008/MINSA "Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumae Humane” (Criterio 1.9).

3) PRESENTACION
3.1 Envase primario
Presentaciones referenciales: 0.5 kg, 0.8 kg, 0.9 kg, 1.0 kg, 2.0 kg.

Bolsas de polipropileno envasado al vacio de primer uso.

3.2 Tiempo de vida (il
Minimo tres (03) meses, contado desde la fecha de produccion.
Temperatura de conservacion de almacenamiento

El producto debe mantenerse bajo refrigeracion, a temperatura de 2°C a
8°C.

3.3 Rotulado
La informacion minima que debe contener el rotulado del producto es:
+ Nombre dal producto.
«Forma en que s2 prasania.

« Daclaracién de los ingradientes v aditivos smpleados en |2 zlaborasion
del producto.

Ziaborada ooar: Zauipo fe 40mantasy Estandarss 32 Calidac - Companants Alimentario dz 5 Unidaz os Prasizfionas
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* Peso neto del producto envasado.

* Nombre, razon social y direccién del fabricante.
* Cadigo o clave del lote.

* Fecha de vencimiento.

* Numero del Registro Sanitario.

* Pais donde se elaboré el producto

* Condiciones de conservacion.

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

4) CONDICIONES DE TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO
4.1 Transporte

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

4.2 Almacenamiento

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

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

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

5) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

« Copia simple dal Ragistro Sanitario dzl producto vigents, a2xpedido por la
DIGESA, el qua debz corraspondzar al fipo dz znvase y psso n2io por
a2nvasa.

Ziaborada gar: Iguiza d= AUmantasv Iatandaraes 4o Talidad - Domponantz Alimansaria 22 'z Lnidaz d2 Prasiacianas

Aaroaads por Un'daz za 7esiatizras PYAZ 23t Waa
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« Copia simple de la Resolucion Directoral vigente que otorga Validacion
Técnica Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segln R.M. N°
449-2008-MINSA. Dicha validacién técnica debera estar referida a la linea
de produccidn del producto requerido.

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

La Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP debe estar vigente durante la
fabricacién del producto. En caso del Registro Sanitario debe estar vigente
desde la fabricacion hasta el consumo del producto. Es responsabilidad
exclusiva del contratista adquirir productos que mantengan la vigencia de los
requisitos sefialados.
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ANEXO N° 2
Fichas Técnicas de
Produccion de Raciones

TIPOS DE COMBINACIONES

1. LECHE CON CEREALES - PAN COMUN + DERIVADO LACTEO (UNTABLE)
2. LECHE CON CEREALES - PAN COMUN + DERIVADO LACTEO

3. LECHE CON CEREALES - PAN ESPECIAL

4. LECHE CON CEREALES - PAN COMUN + FRUTA

5. LECHE ENRIQUECIDA - PAN COMUN + FRUTA

6. LECHE CON CEREALES - PAN COMUN + OVOPRODUCTO

7. LECHE CON CEREALES - PAN ESPECIAL + DERIVADO LACTEO (UNTABLE)
8. LECHE ENRIQUECIDA - PAN COMUN + DERIVADO LACTEQ

9. LECHE ENRIQUECIDA- PAN ESPECIAL + DERIVADO LACTEO (UNTABLE)

10. LECHE ENRIQUECIDA - PAN COMUN + OVOPRODUCTO

11. LECHE CON CEREALES - PAN DULCE

Prograrna Nacional
de Alimentacion Escolar
QALI WARMA



LECHE CON CEREALES ESTANDAR - PAN COMUN CON
MANTEQUILLA

Sa podrin enlregar olras presentaciones de acuerdo a las Fichas Técnicas de Alimentos de ta Modalidad
Raciones, establecidas por el PRAL Qali Wamma,

1 Cortar a[ pan

2.- Untar la mantequilla al pan.

3.- Embalsar en un empaque de polietileno
debidamente rotulado.

4,- Sellar herméticamente (sellado al calor),
can servilleta.

5.- Distribuir el pan comin con mantequilla
acompafado del bebible industrializado a
las Instituclones educativas.

Energia (kcal) 207 - 348 23-27 -

Proteinas (g) 9-16 24 -41 12-20 10 -17 19-31 11-19
|Grasas (g) 9-13 - 27 -40 10 - 16 - 26 - 40
Aziicar anadida (q) 6-7 Z 7-9 6-7 - 6-9
|Hierro (mg)** 0.5-15 8-25 - 06-1.8 5-13 -

* D acusrda a lax recomendasionas del Cenlra Natianal de Alimentagidn y Nutrisidn [CTNAN) y ol Pragrama Mundial da Almante: (Fr1R)

** Valor Referential
WAD: Parcontaja dal Mequerimienta diatis
VT Parzentafe del Valer ealéiica total por racién

| E eblble y pan can/sin acompanamiento deben ser presentades en envase

| De acuerdo a lo establecido en las Fichas Técnicas de Alimentos de |a Modalidad
- |Raciones.

- De acuerdo al Anexo N°4 Requerimiento de Raciones se debe precisar que los términos PAN COMUN 1y PAN CDMUN 2se
refieren a la entrega de 2 tipos diferentes de panes comunes detalladas en el cuadro VARIEDADES DE PAN COMUN.

- Se deberdn entregar Leche enriquecida estandar y Leche con cereales estindar de diferentes variedades, establecidas en las

Fichas Técnicas de Allmentos.

- Tados los productes contenidos en la Ficha Téenica de Produccion de Raciones deben cumplir eon los requisitos establecidos

en las Fichas Técnicas de Alimentos del PNAE Qali Warma.

NOTA; Las Fichas Téenicas da la Opcidn N' D1y las Fichas Téenicas de [ Opeién N* 02 son independientes, por la tanto, los proveedores deberdn alegi
una de las dos opeiones para realizar la entroga de raclones a las Instituciones Educativas, el mismo que deberd ser comunicado al Comité de Compra

antes de la suscripeidn del contrate, (Resolucidn do Diracclén Ejecutiva N* 788-2015-PNAEQW].

Elabarada parl

Tauipa Técnico éa Hutrician dal C:

de la Unidad de PHAT Qall Warma ]

Aprabada par:

Unidad de Freitacianet FHAE Opl Warma
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DESERT
1.- Cortar el pan.*

2.- Colocar la tajada de queso maduro en
el pan.*

3.- Embolsar en un empaque de polietileno

Leche con cereales esta
52 podrdn enlregar ol presentadionas de acuerdo 3 1as Fchas TEonicas de Alimentos de fa Modioad debidamente rotulada
Raciones, Glablendin por ol PNAL QA Warma, "

i 4.- Sellar herméticamente (sellado al calor),

con servilleta,
5.~ Distribuir ¢l pan comiin con queso
acompanado del bebible industrializado a
las instituciones educativas.

*Se puede considerar el pan con relleno de
queso que consiste en agregar el queso
maduro a la masa del pan en el proceso de
boleado para luego hornearlo.

"[Pan francés, pan tres puntas, pan chapla, pan de piso,
_lentre otros,

Energia [kc.nl 297 -B
Proteinas (a) 9-16 24 -41 12-20 10 -17 19-31 11-19

) 9-13 - 27 -40 10- 16 - 26-40 |
%ﬂwm 6-7 - 7-9 6-7 - 6-9
|Hierro (mg)** 0.5-1.5 8-25 = 06-1.8 5-13 z
* D seustda 3 g ! el Centra He ET) ¥ Hiricion [CENAN) v &l Progiam s Mundial de Almentoi (FMA)

** Valar Relerenial
%HD: Porcentaje del Requorimisnio diaria
SYCT: Parcontaja el Valor taldrica ratal pos facin

Bebible y pan con/sin acompanamiento deben Ser presentados en envase
indlvidual. e

De acuerdo a lo establecido en las Fichas Técnicas de Alimentos de la Modalidad
Raciones,

- De acuerdo al Anexo N°4 Requerimiento de Raciones se debe precisar que los términos PAN COMUN 1 y PAN COMUN 2 se
refieren a |a entrega de 2 tipos diferentes de panes comunes detalladas en el cuadro VARIEDADES DE PAN COMUN,

- Se deberdn entregar Leche enriquecida estandar y Leche con cereales estandar de diferentes variedades, establecidas en las
Fichas Técnicas de Alimentos.

- Todos los productos contenidos en la Ficha Técnica de Produccin de Raciones deben eumplir con los requisitos establecidos
en las Fichas Técnicas de Alimentos del PNAE Qali Warma.

NOTA: Las Fichas Técnicas de 1o Opeidn N 01 y las Fichas Técnlcas de la Opclén N* 02 son indopendientes, por lo tanto, los proveedores deberan elegir
una du las dos opciones para reallzar la entrega do raciones a 1as Instituciones Educativas, el mismo que deberd ser comunicado al Comité de Campra
antes de la suscripeidn del contrate. (Resolucidn de Direccidn Ejecutiva N* 788-2015.PNAEQW).

e Alimentaria e 1a Unidad de Prestacionss PRAE Gl Wraima |

[etstotao por: Jeauieo tecnica e
[2ueavasa por: Junidad de restacionn PHAL Qull Warma

Version N”001- OPC N* 02
Fecha: 15/02/2015

Codiga N* ENCALIFO01-2
Pigina 2
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‘1‘:- Embolsar el pan especial en un
empaque de paligtileno debidamente

| oA A Sita /iy rotulado.
Leche con cereales estandar 2.- Sellar herméticamente (sellado al calor),
Se padnin entmgar otras. pr:r-unln:lunu de acuenda a las fichas Técnicas de Alimentos de la Madalidad con servilleta,
o) FOLAY IR AN oo, 3.- Distribulr el pan especial con el bebible
Industrializado a las instituciones
educativas.

| Pan de quinua, pan de Kiwicha, pan de cafihuz, pan de
- |plétano, pan de queso, pan integral, entre otros.

Energia (kcal) 297 - 348 23-27 - 341 - 392 19-21

Proteinas (g) 9-16 24 - 41 12-20 10 -17 19-31 11-19
Grasas (g) 9-13 - 27- 40 10- 16 - 26 - 40
Azicar anadida (g) 6-7 - 7-9 6-7 - 6-9
Hierro (mg)** 0.5-15 8-25 - 0.6-1.8 5-13 -

* De atuerdoalan d ¢ dal C Hacional de Al on y Hulrician [CONAN] y ¢l Programa Mundial de Alimentos (PMA]

** Valor Relerential
MAD: Porentajs el Requarimienta dlaria
BEVCT: Pateentaje del Valer calzriza tatal par racidn

‘f“‘:‘ Bebible y pan con/sin acompafiamiento deben ser presentados en envase individual,

~ | De acuerda a Io establecido en las Fichas Técnicas de Alimentos de Ia Modalidad
~Raciones.

- De acuerdo al Anexa N°4 Requerimlento de Racianes se debe precisar que Ios términos PAN ESPECTAL 1y PAN ESPECIAL 2, se
refieren a la entrega de 2 tipos diferentes de panes especiales detallados en el cuadro VARIEDADES DE PAN ESPECIAL.

- Se deberdn entregar Leche enriquecida estandar y Leche con cereales esténdar de diferentes variedades, establecidas en las
Fichas Técnicas de Alimentos.

- Todos les productos cantenidos en |a Ficha Téenica de Produccidn de Raclones deben cumplir con los requisitos establecidos en
las Fichas Técnicas de Alimentos del PNAE Qali Warma,

NOTA: Las Fichas Técnicas de la Opcidn N* 01 y las Fichas Técnicas de la Opclén N* 02 son independientes, por lo tanto, los proveadoraes daberdn elegir una de
las dos opciones para roalizar 1o entrega de raciones a las Instltuclones Educativas, el misme que deberd ser comunicado al Comité de Compra antes de la
|suscripcidn del contrate. [Resclucién de Direcclén Ejacutiva N* 788-2015-PNAEQW).

[Etabarade por: [quipa Tdcnica de Nutiicin del Al 4o 1a Unidad de Prasiar FHAE Qul) Warma
|peebado sar; Unidad de Prestacionas PRAL Qall Warma

Versidn N* 001 OPCN° 02
 Facha: 19/02/2015
Codigo N* ENCAUPDOL-2

Pagina 3



LECHE CON CEREALES ESTANDAR- PAN COMUN CON
ACEITUNAS

DESERIPEION

1.- Despepitar las aceitunas.™

2.- Cortar el pan.*

2.- Colocar las aceitunas en el pan,

ey i 3.- E;lbﬂlﬁlr entun gmpaque de polietilenc
PYELICIcn L m o debidamente rotulado.

S A A 4.- Sellar herméticamente (sellado al calor),

con senvilleta.

5.- Distribuir el pan comin con aceitunas

acompaniada del bebible industrializado a

las instituciones educativas.

*Se puede considerar el pan con relleno de
aceituna que consiste en agregar la
aceituna despepitada a la masa del pan en
el proceso de boleado para luego

o,

|Pan francés, pan tres puntas, pan chapla, pan de piso,

|entre otros,

9]3 me () ()
A 5RO 3 P A A 5/ HD
Energia (keal) 297-348 | 23-27 h 341 - 392 19-21 =
Proteinas (g) 9-16 24-41 12-20 10-17 19-31 11-19
Qr_ﬁgg_(g) 9-13 : 27-40_| 10-16 : 26-10
|Azdicar afadida (q) 6-7 - | 7-9 6-7 T §-9
Hierro (mg)** 05-15 | 8-75 - 06-18 5-13

* De acusrda 3 Las recomendacionss del Conira Naconal de Alunentacién v Hutiiclon (CEHAN) y i Programa Mundial ds Almeatos (PRA)

** Valar Referancial
®AD: Foreentaje del Requenmienio dians
MVCT: Parcentajs del Valar caléric tatal par racidn

Bebible y pan con/sin acompanamiento deben ser presentados en envase
ndividual,

e acuerdo a lo establecido en las Fichas Técnicas de Alimentos de la Modalidad
Raciones.

- De acuerdo al Anexe N°4 Requerimiento de Raciones se debe precisar que los términes PAN COMUN 1y PAN .Cng'JN 258
refieren a la entrega de 2 tipos diferentes de panes comunes detalladas en el cuadro VARIEDADES DE PAN COMUN,

= Se deberan entregar Leche enriquecida estandar y Leche con cereales estandar de diferentes variedades, establecidas en las

Fichas Técnicas de Alimentos.
- Todos los productos contenidos en la Ficha Técnica de Produccién de Raciones deben cumplir con los requisitos establecidos

en las Fichas Técnicas de Allmentos del PNAE Oali Warma,

MOTA; Los Fichas Téenicas de Is Opeldn N* 01 v las Pichas Téenicas de la Opeidn N 02 son independientes, por o tanto, los proveedares deberdn elegit
una de las dos apciones para realizar la entrega de raciones a las Instituciones Educativas, ¢l misma que deberd ser cormunicado al Comité de Compra
antes de la suseripeion del contrate, {Resolucidn de Direccidn Ejecutiva N° 788-2015-PNAEQW).

[Emirba Técnca de Sutiicion del Componente Alimenlsin de bs Unidad de Piestacones PRAE Qb Warms |

[e1atarada por:
[Astotada par:

lMd“FIHHﬂMH PHAE Gali Waima.
Version N°0D1-OPCH° 02

Fecha: 19/02/2015
Codign N* ENCALIPOD1-2
Pigina &
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LECHE ENRIQUECIDA ESTANDAR - PAN COMUN CON
ACEITUNAS

1.- Despepitar las aceitunas.™
) 2,- Cortar el pan.*
=AEhAlT A : 2.- Colocar las aceitunas en el pan,
Leche enriquecida estandar | 3.- Embalsar en un empague de palietilena
e Feran sweak cras presentaones e acueret Loy Rt Téorvem e Almeniod de debidamente rotulado.

Hodahaze e i i
T 4.- Sellar herméticamente (sellado al

calor), con servilleta.

5.~ Distribuir el pan comin con aceitunas
acompafiado del bebible industrializado a
las instituciones educativas.

*Se puede considerar el pan con relleno de
aceiluna que consiste en agregar la
aceituna despepitada a la masa del pan en
el proceso de boleado para luego
hornearlo.

Pan frances, pan tres puntas, pan chapla, pan de piso,

Energla (keal) 97-348 | 23-27 -
|Proteinas (g) 9-16 24 - 41 12-20 10 -17 19-31 11-19

Grasas (q) 9-13 27 -40 10 - 16 26 - 40

Azucar afiadida 6-7 = Z=g - CF-7 0 6-9
i 0.5-1.5 8-25 z 06-18 5-13 %

"D acuerda 4 b fece del Canua Hacnal de Alime ¥ Nutvician [COHAN) y el Programa Mundial de Amantar {PRIA)]

** Valar Referencial
WAD: Pererntaje dol Raguenimients ihatio
VLT Porcenlaje del Valar calatica toral pad fatin

Bebible y pan con/sin acompanamniento deben ser presentados en envase

| De acuerdo a lo establecida en las Fichas Técnicas de Almentos de Ja Modalidad l
- Raciones.

- De acuerdo al Anexo N4 Requerimiento de Raciones se debe precisar que los términos PAN COMUN 1 y PAN CpML'IN 238
refieren a |a entrega de 2 tipos diferentes de panes comunes detalladas en el cuadro VARIEDADES DE PAN COMUN,

- 5e deberdn entregar Leche enriquecida esténdar y Leche con cereales estandar de diferentes variedades, establecidas en las
Fichas Técnicas de Alimentos.

- Todos los productos contenidos en la Ficha Técnica de Produccion de Raciones deben cumplir con los requisitas establecidos
en las Fichas Técnicas de Allmentos del PNAE Qali Warma.

ligm; Las Fichas Técnicas de la Opcidn N 01 y lag Fichas Técnicas de la Opcidn N* 02 son Independientes, por Io tanto, los pravoederes deberdn elegir

una de I3 dos opcioncs para realizar |a entrega de raciones a las Instituclonos Edueativas, of mismo que daberd sor comunicade al Comité de Compra
antes de lo suscripcidn dal contrato, (Resolucidn de Direccidn Ejeeutiva N* 788-2015-PNAEQW).

[ttabaradn par: Jiaueo ecnico de tutrician ael alimentaria de la Unidad do  PRAF Qal Waiind |
| |uniad de Prestasionm PRAL Qo Warma |
Version N*001- OPC " 02

Fecha: 19/02/2015
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2.- Cocer los huevos.
s e R 3.~ Escurrir el agua callente.

Leche con cereal 4.~ Enfriar con agua desinfectada a <15°C.

Sa podrin entmgar otras presantaciones de acuerdo 3 las Fichas Tacnicas de Almentos de b 5.- Embalsar el huevo sancochado con cdscara en
Modaldad Raciones, establecidas por el PHAE Qall Warma, un empague de polictileno,
6.- Sellar herméticamente (sellado al calor).
o : 7. Embolsar el pan comin en un empaque de

L] . nils polietileno debidamente rotulado.
OMPO OLEID0 es0 Dhsta Pisesy Biriito 8.- Sellar herméticamente (seilado al calor), con
z afa servillata,

Pan comdn 30 40 9.- Distribuir &l pan comin con hueve sancochado
Hiueio Fiac 6 56 ﬂ\pa‘ﬁaﬂn dfl be-!:lible industrializado a las

) G100 () 0]
A Ua BD 0 - . o BD a

Energia (kcal) 297 - 348 23-27 - 341 - 392 192-21 "
Proteinas (g) 9-16 24-41 12-20 10 -17 19- 31 11-19
|Grasas (g) 9-13 - 27 - 40 i0-16 - 26 - 40
Aztcar anadida (q) 6-7 - 7-9 6-7 = 6-9
|Hierro (mg)** 0.5-1.5 8-25 - 06-18 5-13 -
* Do acusrdo alan del Centro Hacional de alimentadidn y [CEKAN) ¥ ol Programa Mundial de Allmentar (PAA}
** Valar Reterencial

HRO. Poreentafe del Reguerimionta dlaria
VCT: Parcentaje del Valat ealdfice total par raciin

- De acuerdo al Anexo N°4 Requerimiento de Raclones se debe precisar que los términos PAN COMUN 1 y PAN COMUN 2 se
refieren a la entrega de 2 tipos diferentes de panes comunes detalladas en el cuadro VARIEDADES DE PAN COMUN.

- 5e deberan entregar Leche enriquecida estandar y Leche con cereales estandar de diferentes variedades, establecidas en
las Fichas Técnicas de Alimentos.

- Tados los productes contenidos en la Ficha Técnica de Produccion de Raciones deben cumplir con los requisitos establecidos
en las Fichas Técnicas de Alimentos del PNAE Qali Warma.

NOTA; Las Fichas Técnicas de la Opelén N* 01 v las Fichas Técnicas de la Opeidn N° 02 son independientes, por lo tanto, los proveadoras doberdn elagir una
de las dos opciones para realizar Ia entrega de raciones a 183 Instituciones Educativas, el mismo que deberd ser comunicado al Comitd de Compra antes de
la suscripcldn del contrato. [Reselucidn de Direccidn Ejecutiva N* 788-2015-PNAEQW).

|Flabarada par: ]Iﬂul“ Técnica de Hutrigion del Comp Al de ta Unidad de P PHAE Quil Warma
Aprabads gar: |Uﬂiﬂd te Prestacisnes PHAE Oall Warma

Versidn N* 001- OPC N° 02
Facha: 19/02/2015

Cadigo N* ENCAUPOD1.2
Phging &
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LECHE CON CEREALES ESTANDAR - PAN ESPECIAL CON
MANTEQUILLA

1.- Cortar el pan.
2.- Untar la mantequilla al pan.

] eatsl] . h o 3.- Embalsar en un empaque de polietileno
Leche con cereales estandar debidamente rotulado.

Se podrin entregar otras presentaciones a acuarto a las Fichas Técnicas de Almentos de b 4,- Sellar herméticamente (sellado al

calor), con servilleta,

5.- Distribuir el pan especial con
mantequilla acompafiado del bebible
industrializade a las instituciones
educativas.

Medalxdad Rociones, estableckla por vl PHAE Qall Warma,

Pan especial
[Mantequilla 5 7|

" |Pan de quinua, pan de kiwicha, pan de cafiihua, pan de
. |pldtano, pan de queso, pan integral, entre otros.

a cifg ) wifa
[ICIA /RO ARTA o B o

Energia (kcal) 297 - 348 23-27 - 341 - 392 19-21 -
Proteinas (g) 9-16 29-41 12-320 10-17 19-31 11-19
Grasas (q) 9-13 - 27 -40 10- 18 £ _26-40

car afiadida (g) 6-7 - 7-9 6-7 - 6-9
Hierro (mg)** 05-15 | B8-25 - 06-1.8 5-13 -
* e dtverdo ol del {entio Naclanal de Al ¥ Nutricida {CENAN) v f Programa Mundial ge Alimentos (FA14)

** Valar Relerencial
'$RD;: Parcentae del Requetlmisnto dlario
WVCT: Parceniale d¢l Valos ealdrice toial por racian

Bebible y pan con/sin acompanamlente deben ser presentados en envase

De acuerdo a lo establecido en Ias Fichas Técnicas de Allmentos de la Modalidad
Raciones.

- De-éauerdu al Anexo N%4 Requerimiente de Raciones se debe precisar que los términos PAN ESPECIAL 1 y PAN ESPECIAL 2
se refieren a la entrega de 2 tipos diferentes de panes especiales detalladas en el cuadro VARIEDADES DE PAN ESPECIAL.

- Se deberdn entregar Leche enriquecida estindar y Leche con cereales estandar de diferentes variedades, establecidas en
las Fichas Téenicas de Alimentos.

- Todos los productos contenidos en Ia Ficha Téenica de Produccldn de Raciones deben cumplir con los requisites establecidos
en las Fichas Técnicas de Alimentos del PNAE Qali Warma.

[NOTA: Las Fichas Técnicas da la Opelén N° 01 y las Fichas Técnicas de Ia Opcion N° 02 san Independizntas, por lo tanto, los proveedores dobordn alegir una
da las dos opciones para raalizar Ia entrega de raciones a las Instituciones Educativas, el mlsmo que deberd ser comunicado al Comitd de Compra antes de
la suscripeidn del contrate. (Resolucion de Direccidn Ejocutiva N* 788-2015-PNAEQW).
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Sgliwarma

1, I
2.- Colocar la Lajada de queso madura en
el pan.*

3.- Embolsar en un empaque de polietileno

52 podrin eflregar eiri prmaniacionas de AcuHdo 3 s Fithas Técnea da Alimentos de o
Hodaidad Ratisnes, witablecicas por e PNAE Gai Warma. debidamente rotulado,

4.- Sellar herméticamente (sellado al calor),
con servilleta,

5.- Distribuir el pan comun con queso
acompaniado del bebible industrializado a
las instituciones educativas.

Queso maduro

*Se puede cansiderar el pan con relleno de
queso que consiste en agregar el queso
maduro a la masa del pan en el proceso de
boleade para luego homearlo.

|Pan frances, pan tres puntas, pan chapla, pan de piso,
_lentre otros.

D) oi{E () )
CIA S/ R D Ofa PR ARTA 045 RO -

Energia (keal) 297 - 34 23-27 . 341 - 392 19- 21 -
Proteinas (g) 9-16 29-41 12-20 10 -17 10-31 1-19

s(q) 9-13 - 27 - 40 10-16 - 26-40
Az fiadida (g) 6-7 = 7-9 6-7 - 6-9
Hierro (mg)** 05-15 | B-25 - 0.6-1.8 513 :
L1 Dﬂwmomﬂmmldom dal Cenirn Macianal de Alimemtatitn v Hutiitda (EENAN) v of Programa Kundul de Alimeatos [PMA]
** Valar Reterential
WA: Porcontaje dol Requeiimienta didin
HVCT: g1 alor 314 I of ration

&y pan con/aim acompariamiento deben ser presentados en envase

“|De acuerdo a lo establecido en las Fichas Tecnicas de Alimentos de ia Modalidad I
_Raciones,

- De acuerdo al Anexo N°4 Requerimiento de Raciones se debe precisar que los términos PAN COMUN 1y PAN CQML:IN 258
refieren @ la entrega de 2 tipos diferentes de panes comunes detalladas en el cuadro VARIEDADES DE PAN COMUN.

- Se deberdn entregar Leche enriquecida estandar y Leche con cereales estindar de diferentes variedades, establecidas en las
Fichas Técnicas de Alimentos,

- Tados los productos contenidos en la Ficha Técnica de Produccion de Raclones deben cumpli con los requisitos establecidos
en las Fichas Téenicas de Alimentos del PNAE Qali Warma,

una de las dos epeionas para realicar la entrega de raclones a las Instituciones Educativas, el mismo que deberd ser comunicade 8l Comité de Compra

NOTA; Las Fichas Técnicas de la Opcidn N 01 y a3 Fichas Técnicas de la Opclén N* 02 son indepandientes, por lo tanto, los provecdores deboran elegir
antes de 1o suscripcidn def contrate. (Reselucidn de Direceidn Ejecutiva N' 78B-2015-PNAEQW).
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LECHE ENRIQUECIDA ESTANDAR - PAN ESPECIAL CON
MANTEQUILLA

1.- Cortar el pan.
2.~ Untar la mantequilla al pan.
3.- Embolsar en un empaque de polietileno

e, debidamente rotulado.
- podrin entregar olras presentacionas do acudrdo a las Fichas Técnicas de Al tos de la = e X q
Mot ke, SRATH O i s PRAE G WY 1 s 4.- Sellar herméticamente (sellado al

calor), con servitlleta.

5.- Distribuir el pan especial con
mantequilla acompafiado del bebible
industrializado a las instituciones
educativas.

especial a0 | 50
Mantequilla 5

i Pan de quinua, pan de kiwicha, pan de cafilhua, pan de
i platano, pan de queso, pan integral, entre otros.

Energia (keal)

Proteinas (g) 9-16 24 -41 12-20 10 =17 19-31 11-19
Grasas (g) 9-13 7 27 - 40 10 - 16 - 26 -40
Azicar afiadida (g) 6-7 - 7-9 6-7 - 6-9
Hierro (mg) 05-15 g§-25 - 0.6-1.8 5-13 -

* De acuerds a las recomendaciones del Centro Nacianal de Alimentacién y Nutricin [CINAN) v el Programs Mundlal de AFmentas (PMA)

%AD: Parcentaje del Requerimienta diaria
BebIbIE y pan con/Sin acompanamiento deben ser presentados en envase

WYCT: Parceniaje del Valar l.'-l'dﬂt“m‘lll par racidn
02 1o establecids en [as Fichas Técnicas de Alimentos de la Modalidad

- De acuerdo al Anexo N°4 Requerimiento de Raciones se debe precisar que los términos PAN ESPECIAL 1y PAN ESPECIAL 2
se refieren a la entrega de 2 tipos diferentes de panes especlales detalladas en el cuadro VARIEDADES DE PAN ESPECIAL.

- Se deberan entregar Leche enriquecida estdndar y Leche con cereales estandar de diferentes variedades, establecidas en
las Fichas Técnicas de Allmentos.

- Todos los productos contenidos en la Ficha Técnica de Produccion de Raciones deben cumplir con los requisitos
establecidos en las Fichas Técnicas de Alimentos del PNAE Qali Warma.

INOTA: Las Flchas Téenlcas do la Opeién N° 01y las Fichas Técnicas de la Opeién N° 02 son independientes, por lo tanto, los proveadoras deberdn elegir
una de Ias dos opciones para realizar la entrega de raclones a las Instituclones Educativas, el mismo que debers ser comunicado al Comité de Compra
antes de la suscripeidn del contrato. (Resolucién de Diraccidn Ejecutiva N* 788-2015-PNAEQW).

[euaborado par: [Eauipa Téenica ce Huwicidn dei & ate Al ia de 1a Unidad de ianet PNAL Qall Warma
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Qﬂl'Wurrﬂr:l

LECHE ENRIQUECIDA ESTANDAR - PAN COMUN CON HUEVO
SANCOCHADO

1 I.auar los huevm.

2.- Cocer los huavos.

ISy e 3.- Escurrir €l agua caliente.

Leche enriquecida es 4.- Enfriar con agua desinfectada a <15°C.

Se podrin entregar otras presentacionss o acusrdo a ks Fchas Técnicas dz Almentos de b 5.~ Embalsar el huevo sancachado con cascara en
Modalidad Raciones, establecidas por ¢l PHAE Gali Warma, un empaque de polietiieno,
) 6.- Sellar herméticamente (sellado al calar).

7.- Embolsar ¢l pan comdn en un empaque de
polietileno debldamente rotulada.

8.- Sellar herméticamente (sellado al calar), con
servillea,

9,- Distribuir el pan comun con huevo sancochado
Hueve fresca 56 6 acompanado del bebible industrializado a las

Pan comin 30 40

Energia (kcal) 297-348 | 23-27 341 - 392

Proteinas (g) 9- 16 29-41 | 12-20 10 -17 19-31 ii-19
(a) 9-13 - 27 -40 10 - 16 - 26- 40

Aziicar anadida (q) 6-7 - 7-9 6-7 - 6-9

[Hierro (mg)** 6.5-15 8-25 - 06-1.8 5-13 -

* De atuerdo a lia d el Coniro an y Hutricidn [CEMAH) y ¢! Programa Mundial de Alimentas [PMA)

2 Yslor Referencial ‘

HAD. Poseentafe del Requerimiento dianic.
HVCT: Parcentae del Valor caldrico tonal pof ratidn

N Be lble y pan con/sin acompanamiento Jeben ser presentados en envase

- De acuerdo al Anexo N°4 Requerimiento de Raciones se debe precisar que los términos PAN COMUN 1 y PAN: CDMUN 2se
refieren a la entrega de 2 tipos diferentes de panes comunes detalladas en el cuadro VARIEDADES DE PAN CDMUI"-I

- 5e deberdn entregar Leche enriquecida esténdar y Leche con cereales estandar de diferentes variedades, establecidas en
las Fichas Técnicas de Alimentos.

- Todos los productos contenidos en la Ficha Técnica de Produccién de Raciones deben cumplir con los requisitos establecidos
en las Fichas Técnicas de Alimentos del PNAE Qali Warma.

MOTA; Las Fichas Técnicas de la Opcién N* D1 y las Fichas Técnicas de la Dpcién N® 02 son independiontes, por lo tanta, los proveedores deoberin eleglr una
de las dos opclones para roealizar la antrega do racionas a las Instituciones Educativas, el misma que deberd ser comunicado al Comité de Compra antes de
Ia suscripclén del cantrato, (Resolugién de Direccitn Ejocutiva N* 788-2015-PNAEGW).

ta Kutridan del C io de la Unidsd de lanez PHAE Oall Warma |

[Fiaborsdo par [rautpa Técnk
|#erobado par: |unidad de Presiacianes FRAE Qail Warma |
Versign N° 001- OPC W* 02

Fecha: 19/02/2015

Codigo N* ENCAUPO01-2

: Pigina 10




&

CaliWarma

1.- Embolsar el pan dulce en un empaque
de polietilenc debidamente rotulado.
2.- Sellar herméticamente (sellado al calar),

con servilleta.
Farlseopptirmn ooy oL L e 3.- Distribuir ef pan dulce con el beblble
) industrializade a las instituciones
educativas,

SR G1CIONAL POR RACLO
T2 o RO s SR TMARTE 0 B h o

Energia (kcal) 297 - 348 23-27 z 341 - 392 19-21 -
Proteinas (g) 9-16 24 - 41 12-20 10 -17 19-31 1-19
Grasas (g) 9-13 % 27-40 10 - 16 - 26-40
Aziicar anadida (g) 6-7 - 7-9 6-7 . 6-9
Hierro (mg)** 05-1.5 8-25 - 0.6-18 5-13 -
* De scurrda alax del Cearrg Hacinal de Ahmentazidn y Mutricidn [CENAN] ¢ ¢l Pragrama Bundial de Alimentes (PRAA]
** Valar Relerencial
RO Paieentaje del Requerimientc dlaris
WVET: Parcentale del Valor ealdrico total por razien

ENVASE 7 " | Bebible y pan con/sin acompafiamiento deben ser presentados en envase individual.

~ |De acuerdo a lo establecido en las Fichas Técnicas de Alimentos de la Modalidad
_|Raciones.

- De acuerdo al Anexo N°4 Requerimiento de Raclones se debe precisar que los términos PAN DULCE 1y PAN DULCE 2, se
refieren a la entrega de 2 tipos diferentes de panes dulces detallados en el cuadro VARIEDADES DE PAN DULCE.

- Se deberdn entregar Leche enriquecida estdndar y Leche con eereales estindar de diferentes varledades, establecidas en las
Fichas Técnicas de Alimentos.

- Todos los productos contenidos en la Ficha Técnica de Produccién de Raciones deben cumplir con los requisitos establecidos en
las Fichas Técnicas de Alimentos del PNAE Qali Warma.,

NOTA; Las Fichas Técnicas da 1 Opeidn N* 01 y las Fichas Técnicas de la Opclén N* 02 son independiontas, por lo tanto, los proveedores deberdn elegir una de
las dos apclones para realizar la entrega de raciones a las Instituclones Educativas, of mismo que dobord ser comunicado al Comité de Compra antes de la
suscripclén dol contrato. (Resolucion de Direccidn Ejecutiva N* 188-2015.PNAEQW).
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