Programa Nacional
de Alimentacion Escolar
QALI WARMA

ANEXO N° 1
Fichas Técnicas de Alimentos
Modalidad Raciones

FICHAS TECNICAS

1 LECHE CON CEREALES

2 LECHE ENRIQUECIDA

3 BIZCOCHO (CHANCAY)

4 PAN CHANCAY DE HUEVO
5. PAN DE YEMA

6 PAN DE CANIHUA

7 PAN DE KIWICHA

8

9

PAN DE PLATANO
PAN DE QUESO
10. PAN DE QUINUA

£ / 11.  PAN INTEGRAL
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%, & 13.  PAN CON RELLENO DE ACEITUNA SIN PEPA
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14. PAN CON RELLENO DE QUESO MADURO

15. ACEITUNA

16. HUEVO FRESCO ROSADO
17. MANTEQUILLA

18. QUESOS MADURADOS
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PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

ESPECIFICACIONES GENERALES

Los proveedores deben entregar productos que cumplan las especificaciones tecnicas
detalladas en las Fichas Técnicas de Alimentos establecidas por el Programa
Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma.

Los productos e insumos deben ser adquiridos directamente del fabricante o
procesador o distribuidores autorizados y deberan contar con la documentacién que
acredite su procedencia (factura o boleta), en la que debera figurar el nombre del
producto, marca, cantidad y otros datos que permitan la descripcion del producto.

La entrega de la racion debe realizarse en las Instituciones Educativas Publicas, de
acuerdo a lo establecido en el contrato suscrito.

Los productos industrializados y los insumos, que se adquieran deben contar con &l
respectivo Registro Sanitario vigente emitido por DIGESA, y deben ser de fabricantes
que cuenten con la Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP o Certificacién de
Principios Generales de Higiene, otorgados por DIGESA, segun normativa sanitaria
vigente.

De acuerdo al Decreto Supremo N° 004-2014-SA, se podra aceptar productos
elaborados por MYPEs, siempre que hayan sido elaborados en establecimientos que
cuenten con la certificacion de Principios Generales de Higiene del Codex Alimentarius
(PGH), otorgado por DIGESA a excepcion de aquella que fabrique o elabore alimentos
de alto riesgo que debe contar con la certificacion de la Validacion Técnica Oficial del
Plan HACCP.

Respecto a la presencia de metales pesados y residuos de plaguicidas en los
@Walimentos, estos no deberan exceder los limites maximos permisibles (LMP)
S v D’%gstablecidos por norma nacional, o en ausencia de esta, por el Codex Alimentarius.
= tyu
% i "1eEn la presente modalidad se contempla la entrega de desayunos listos para ser
3 4 3 . - . - . T 2 T
% ity 1§§—cnnsum|dos por los usuarios de las Instituciones Educativas Plblicas del nivel inicial y
277 primario.

El desayuno esta constituido por un Bebible industrializado mas un Componente
solido, los cuales se describen a continuacion:

> Bebible industrializado: es un producto a base de leche entera, pudiendo ser
parcialmente descremado, teniendo dos fipos:
o Leche Enriquecida
o Leche con Cereales

Estos deberan ser sometidos a un proceso térmico que asegure larga vida atil y
de presentacion individual, cuyas especificaciones técnicas se encuentran
detalladas en las Fichas Técnicas de Alimentos de la modalidad raciones.

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estindares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
Aprobado por: Unidad de Prestacionas PNAE Qall Warma
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Componente sélido: esta constituido por un producto panificado pudiendo ser:

o Pan Comun: pan francés, pan tres puntas, pan chapla, pan de piso, entre
otros. Este debera ser acompariado por: queso maduro o aceitunas o huevo
o mantequilla.

o Pan Especial: pan de quinua, pan de kiwicha, pan de cafiihua, pan de platano,
pan de queso, pan integral, entre otros. Este puede ser acompafiado por
mantequilla.

o Pan dulce: bizcocho, chancay de huevo, pan de yema, entre otros. Este tipo
de pan no llevara acompafamiento.

Elaborado por:

Equipo de Alimentos y Estandares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones

Aprobado por:

Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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FICHAS TECNICAS DE BEBIBLES INDUSTRIALIZADOS

LECHE CON CEREALES
1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1Tipo de alimentos: No Perecibles

1.2Grupo de alimentos: Leche y productos lacteos

1.3 Descripcion General: Es un producto elaborado a partir de la mezcla de leche
entera, pudiendo ser parcialmente descremada o no, con adicién de harina de
avena y/o harina de maiz y/o harina de quinua, y/o harina de arroz y/o harina
de kiwicha, con vitaminas y minerales. El cual ha sido sometido a un tratamiento
térmico el que le confiere larga vida Util.
Pudiendo ser elaboradas con un solo tipo de cereal 0 mezclas.
Esta permitido solo el uso de aditivos alimentarios que estén comprendidos en
la Norma General del Codex Alimentarius.
Esta prohibida la leche modificada.
El producto no necesita tratamiento especial para su consumo.

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 remision), en la
que debera figurar el lote, marca y otros datos necesarios para la rastreabilidad
del producto.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

CARACTERISTICA Especificacion

Color Blanco ligeramente crema.

Olor Caracteristico a leche con cereales, sin olores extrafios
Sabor Caracteristico a leche con cereales, sin sabores extrafios
Aspecto Liquido homogéneo con pequefias particulas de cereal.

2.2 Requisitos nutricionales

Caracteristica Especificaciones
Niveles: Inicial o Pre escolar y Primaria o Escolar
Velidmen por presentacion (mlL) 200 mL +/- 10 % - |
Energia (Kcal) 150 - 172
Proteina (g) min. 4.2
Grasa Total (g) max. 7.2
Azucar anadida (g) max. B i

Nota: Los carbohidratos resultan de la diferencia de las calorias aportadas por las protelnas y las
grasas, para cumplir con el aporte de energia requerido.

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estandares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
Aprobado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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2.3 Requisitos fisico quimicos
Caracteristica Especificacion
pH Minimao 6.65

(") Referencia; RM N° 808-2012-MINSA, Lista de Alimentos Saludables recomendados para su expendio
an los Quioscos Escolares de las Instituciones Educativas,

2.4 Requisitos microbiologicos

Anidlisis PI":]" de muasi;_r;en Aceptacién Rechazo
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No e-:stéril
Comercial comercialmente comercialmente

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 Consumo Humano" (Criterio XIX.1)

3) PRESENTACION
3.1 Envase primario

Presentacion referencial: )
Nifios(as) del nivel inicial y nivel primaria : Envase de 200 mL (que incluya
sorbete de plastico).

Caracteristicas del envase:

» Envase multilaminado de carton, aluminio y polietileno (Tetra Brik).
= Vaso plastificado con film aluminizado o material coextruido.

* Envases de hojalata con abre facil.

Nota:

El proveedor podra adquirir otras presentaciones que se encuentren
disponibles en el mercado, que cuenten con Registro Sanitario.

Para los nifios(as) de nivel inicial y nivel primaria se aceptara presentaciones
hasta con +/- 10% del volumen referencial (200 mL).

Todas las presentaciones deberan de cumplir con los requisitos nutricionales
establecidos en la presente ficha técnica.

3.2 Envase secundario

En cajas de carton, de primer uso para permitir un manejo adecuado durante
el transporte, distribucion y almacenaje.

3.3 Tiempo de vida util
Minimo seis (06) meses contados a partir de la fecha de produccion
3.4 Rotulado
La informacién minima que debe contener el rotulado del producto es:

* Nombre del producto.
* Forma en que se presenta.

Elaborado por: Equipo de Alimentos v Estdndares de Calidad - Componente Alimentario de |a Unidad de Prestaciones
Aprabado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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Declaracion de los ingredientes y aditivos.
Peso del producto envasado.

Nombre, razén social y direccion del fabricante.
Cédigo o clave del lote de produccion.

Fecha de vencimiento.

Nombre del pais donde se elaboré el producto.
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 impresién de
estos rotulos debera utilizarse tinta indeleble de uso alimentario (no toxica), la
que no debe desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo.,

4) CONDICIONES DE TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO

4.1Almacenamiento

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 deberd contar con
ambientes apropiados para proteger |a calidad sanitaria e inocuidad de los
mismos y evitar los riesgos de contaminacion cruzada. En dichos ambientes no
se podra tener ni guardar ningun ofro 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
“Rinenizy; depositarse en tarimas (parihuelas) o estantes cuyo nivel inferior estara a no

g@g VoRo %(‘%‘ menos de 0.20 metros del piso ydel nivel superior a 0.60 metros o mas del techo.
= iy = Para permitir la circulacion del aire y un mejor control de insectos y roedores el
\ & e 1 espacio libre entre filas de rumas y entre estas y |a pared seran de 0.50 metros

&. Minis. S cuando menos.

4 2Transporte

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° 007-98-5A).

Elabarado por: Equipo de Alimentos y Estdndares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
Aprobado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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5) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

a) Producto Nacional

« 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 Resolucién Directoral vigente que otorga Validacion
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
produccién del producto requerido.

« Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notariaimente
de los certificados o informes de ensayos de los requisitos organolépticos,
fisico-quimicos y microbiolégicos, emitido 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.

b) Producto Importado
» Copia simple del Registro Sanitario de Producto Importado o Uso de

Certificado de Registro Sanitario de Producto vigente, expedido por la
DIGESA.

« Copia simple de Certificacién de Calidad de la planta productora emitido por
un Organismo Internacional acreditado o Autoridad Sanitaria competente del
pais de origen, vigente.

« Original o copia expedida (no fotocopia) de los certificados o informes de
ensayos de los requisitos organolépticos, fisico-quimicos y microbiolégicos,
emitido 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 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.

Elaborada por: Equipo de Alimentos y Esténdares de Calidad - Companente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
Aprobado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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LECHE ENRIQUECIDA

1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Tipo de alimento : No Perecibles

1.2 Grupo de alimentos : Leche y productos lacteos

1.3 Descripcion General :Es un producto elaborado a partir de leche entera
fresca, pudiendo ser parcialmente descremada o no, con adicion o no de
acidos grasos esenciales (como fuente de DHA, ARA, EPA u otros), con
vitaminas y minerales. El cual ha sido sometido a un tratamiento térmico el
que le confiere larga vida Gtil.
Esta permitido solo el uso de aditivos alimentarios que estén comprendidos
en la Norma General del Codex Alimentarius.
Esta prohibida la leche modificada.
El producto no necesita tratamiento especial para su consumo,

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 deberd figurar el lote, marca y otros datos necesarios para la
rastreabilidad del producto.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1Caracteristicas organolépticas

Caracteristica Descripcidn ___Referencia
Color Blanco a blanco crema. NTP  202.100:2007
(revisada el 2014)

Olor Caracteristico a leche.

Leche y Productos
Sabor Caracteristico a leche, Lacteos. Leche UHT.
Aspecto Fluido Homogéneo Requisitos.

2.2 Requisitos nutricionales

\h,,n\mcn:.% Caracteristica y Uiz o ESpeciisecionas)
V°B° % . b _Niveles: Inicial o Pre escolar y Primaria o Escolar
= Volimen por presentacién (mlL) 200 mL +/- 10 %
3 '”"'“;ﬁl‘"_’g Energia (Kcal) 120-135 ~
s Fokion 1l o Proteina (g) min. - 5.6 i
W Grasa Total (g) max. 7.2
Azlcar anadida (g) max. 6

Nota: Los carbohidratos resultan de la diferencia de las calorias aportadas por las proteinas y Ias grasas, para
cumplir con el aporte de energia requerido,

2.3Requisitos Fisico quimicos

Caracteristica Especificacion
pH Minimo 6.65

() Referancia: RM N*® 908-2012-MINSA, Lista de Alimentos Saludables recomendados para su expendio en
los Quioscos Escolares de las Instituciones Educativas.

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estdndares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
Aprobado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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2.4Caracteristicas Microbiol6gicas

Analisis Pla: de mue_s_t;'eo Aceptacion Rechazo
A Estéril No esteéril
Prueba de Esterilidad Comercial 5 0 sose e | comercisimente

Fuenie: R.M. N° 591-2008/MINGA "Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad
Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consume Humano” (Criterie XIX.1)

3) PRESENTACION
3.1 Envase primario

Presentacion referencial:
Nifios(as) del nivel inicial y nivel primaria : Envase de 200 mL (que incluya
sorbete de plastico).

Caracteristicas del envase:

« Envase multilaminado de cartén, aluminio y polietileno (Tetra Brik).
« Vaso plastificado con film aluminizado o material coextruido.

» Envases de hojalata con abre facil.

Nota:

El proveedor podra adquirir otras presentaciones que se encuentren
disponibles en el mercado, que cuenten con Registro Sanitario.

Para los nifios(as) de nivel inicial y nivel primaria se aceptara presentaciones
hasta con +/- 10% del volumen referencial (200 mL).

Todas las presentaciones deberan de cumplir con los requisitos nutricionales
establecidos en la presente ficha técnica.

3.2 Envase secundario

_ En cajas de carton, para permitir un manejo adecuado durante el transporte,
e eMac> distribucién y almacenaje.

"‘?;Z ivoaﬂ j’t

N
\H;MIDIS -

3.3 Tiempo de vida dtil

Minimo seis (06) meses 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, razon social y direccion del fabricante.
» Cadigo o clave del lote de produccidn.

Elaberado por: Equipo de Alimentos y Esténdares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
Aprobado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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Fecha de vencimiento.

Nombre del pais donde se elaboré el producto.
Namero del Registro Sanitario.

Condiciones de conservacion.

Contenido de grasa (g/100 g).

Contenido de proteina (g/100 g).

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

4) ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE

4.1 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” (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 ningln otro material, producto o sustancia que pueda
SN contaminar el producto almacenado.

Vg ‘:E Las materias primas y los productos terminados se almacenaran en ambientes
%ﬁ dor separados,

mentafg 'L'?

~ DI "é‘"“b

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
4 \&‘M “ﬂfdc@ d
.'._E“@ VoRo % ~. cuando menos.
= Expecialistaep "“’”E'
g w@f‘-&ﬂ g, 4.2 Transporte
v L) . 5 i 5
ik El medio de transporte a utilizarse debera ser de uso exclusivo para transportar

alimentos, el mismo gue no debe transmitir al producto caracteristicas
indeseables que impidan su consumo, y debera ajustarse a |o 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° 007-98-5A).

5) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

a) Producto Nacional

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estandares de Calidad - Companente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
Aprobado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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» 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, segin R.M. N°® 449-
2006-MINSA. Dicha validacion técnica deberéd estar referida a la linea de
produccién del producto requerido.

» Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de
los certificados o informes de ensayos de los requisitos organolépticos, fisico-
quimicos y microbiolégicos, 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.

b) Producto Importado

+« Copia simple del Registro Sanitario de Producto Importado o Uso de
Certificado de Registro Sanitario de Producto vigente, expedido por la
DIGESA.

« Copia simple de Certificacion de Calidad de la planta productora emitido por
un Organismo Internacional acreditado o Autoridad Sanitaria competente del
pais de origen, vigente.

¢ Original o copia expedida (no fotocopia) 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.

geh M“‘%, El Registro Sanitario y la Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP deben estar
== n, ‘Z“ ' vigentes desde la fabricacién del producto hasta su consumo. Es responsabilidad
m; =
H

il

g exclusiva del contratista adquirir productos que mantengan la vigencia de los
:ﬂ i

requisitos sefalados.
- Mipjs . ““‘

Elaborade por: Equipo de Alimentos y Esténdares de Calidad - Camponente Alimentario de |a Unidad de Prestaciones
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FICHAS TECNICAS DE PANES DULCES

BIZCOCHO (CHANCAY)
1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica : Bizcocho

1.2 Tipo de alimentos : Perecibles

1.3 Grupo de alimentos  : Panificacién y galleteria

1.4 Descripcion General : Es el producto obtenido por la coccién de una masa

debidamente desarrollada por un proceso de fermentacién, cuya composicién
puede tener mezcla de harinas cereales, granos andinos, leguminosas,
tuberculos, azlcar, manteca vegetal, leudantes, derivados lacteos u ofra
proteina de origen animal, aditivos alimentarios aprobadas por el Codex
Alimentarius, etc., mediante los cuales se obtiene un producto final de buena
textura, suave a la masticacion, de sabor y aroma definido y de aprobada
aceptabilidad.

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

Su proceso y composicion debera 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”,

Pongntg
mientnrig

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion
Color Marrén oscuro, amarillo cremoso
Sabor Caracteristico
; \ Olor Caracteristico
' : Textura Suave y esponjosa
Calighg
g e
Z- Mipis .2 2.2 Caracteristicas fisico-quimicas
Requisito Especificacion Referencia
Humedad Maxima 40%
Cenizas Maximo 3% Resolucion Ministerial
Acidez (expresada en acido ° I
dez (exp ) N° 1020-2010/MINSA
lactico)
Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estdndares de Calidad - Cornponente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
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2.3 Caracteristicas nutricionales

Requisito Especificacion Nivel Especificacion Nivel
Inicial o Pre escolar Primaria o Escolar
Peso (g) 50 60
Energia (Keal) 150 = 185 180 - 222
Proteina (g) 3-4 36-4.8
Grasa Total (g) 3=4 36-48
Azicar Anadida (g) 3—-4 3.6-48
Hierro (ma). 0.7-089 0.8-1.1
2.4 Caracteristicas microbioldgicas
Agente microbiano Categoria | Clase n c rll_1lmite per gpln
Mohos 2 3 5 2 10? 10%

Fuente: R.M. N° 1020-2010/MINSA "Norma Sanitaria para la Fabricacién, elaboracion y expendio de
productos de Panificacion de 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.

Presentaciones:

Nifios de nivel inicial o pre escolar: Cada unidad de pan debe pesar como
minimo 50 g, contenido en un envase individual debidamente rotulado.

Nifios de nivel primaria o escolar : Cada unidad de pan debe pesar como
minimo 60 g, contenido en un envase individual debidamente rotulado.

Envase secundario

Bolsas de polietileno de primer uso, cuyo espesor debera ser minimo de 3
milésimas de pulgada, debera contener 25 unidades, el mismo que debera
presentar un sellado térmico que garantice hermeticidad y seguridad, para un
mejor manejo durante el transporte, distribucién y almacenaje el producto
podra ser transportado en jabas de plastico de uso alimentario o cajas de
carton 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, Elaboracion y
Expendio de Productos de Panificacién, Galleteria y Pasteleria”.

Elaborado por:
Aprobado por:

Equipe de Alimentos y Estandares de Calidad - Cornponente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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3.3 Tiempo de vida util
Maximo tres (03) dias contado desde la fecha de produccion.

3.4 Rotulado

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

* Nombre del producto.
+ Nombre, razén social y direccion del fabricante.
+ Fecha de produccién
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 de nivel inicial o pre escolar.
Nifios de 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 rétulo debera utilizarse tinta indeleble de uso alimentario, la que no debe
desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo.

CONDICIONES DE TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO
4.1 Transporte

El medio de transporte a utilizarse deberd 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 |l 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 contaminaciéon 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 estard 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.

Elaborade por: | Equipo de Alimentos y Estandares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
Aprobado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma




FICHAS TECNICAS DE ALIMENTOS Havisiah N 03-3015
@ MODALIDAD RACIONES Feeaa: 23/02/2015

Pag N° - 15 - de 90
(OPCION N° 03)

ZoliWarma

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 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, segtun R.M. N° 449-
2006-MINSA, dicha validacion técnica debera estar referida a la linea de
produccion del producto requerido, o Copia simple de la Certificacién de
Principios Generales de Higiene (PGH) emitida por la DIGESA.

5.1) Certificacion para los insumos

« Los insumos que se utilizan para |la produccion del Bizcocho, deberan
contar obligatoriamente con fichas técnicas del fabricante, Registro
Sanitario y Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP vigente, emitido por
la DIGESA.

» 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 vy la
Certificacién PGH deben estar vigentes desde la fabricacién del producto hasta su
consumo. Es responsabilidad exclusiva del contratista adquirir productos que
mantengan la vigencia de los requisitos sefalados.

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estdndares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
Aprabado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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PAN CHANCAY DE HUEVO

1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica : Chancay de huevo

1.2 Tipo de alimentos : Perecibles

1.3 Grupo de alimentos : Panificacién y Galleteria

1.4 Descripciéon General : Es el producto obtenido de la masa

fermentada, elaborada con harina de frigo fortificada, huevos frescos,
mantequilla, leche, agua potable, sal, levadura y otros ingredientes, para
luego ser horneada uniformemente.

1.5 Formula referencial:
Es importante anotar que la receta se ha calculado con el llamado porcentaje
panadero. El mismo que toma como 100% a la harina de trigo y no a la suma
total de insumos.

Ejemplo:

En una férmula que lleva 1 kg de harina de trigo fortificada y sefala 2% de
levadura seca, este porcentaje sera tomado del 100% de harina de trigo, es
decir si tenemos 1 kg de harina de trigo, el 2% seran 20 g de levadura y asi
sucesivamente para el resto de los insumos.

Para la elaboracién del referido producto se presenta la siguiente formula

referencial:
Insumos Porcentaje panadero (%)
Harina de trigo fortificada 100
Agua 30
Leche 25
Mantequilla 20
Azlcar 15
Huevo fresco 10
@m Sal 2
Vvoge & Levadura seca 2

G

ama Nagy

i

Especialista oo Aigyasto
]
Byl
Falfai- =

' La cantidad de agua a utilizar por cada batch de 100 kg es 30 L
R ¥
MIDIS -

= |Lamasadebe serdividida tomando en consideracion el peso del producto
final.

1.6 Descripcion de la composicion del pan

e La harina de trigo fortificada debe cumplir con los requisitos establecidos
en la Ficha Técnica del referido producto.

e Los insumos deben ser aptos para el consumo humano vy
preferentemente de procedencia nacional.

e La mantequilla, tiene como fin aumentar la densidad energética del
producto.

= El azlcar debe ser de granulometria fina para facilitar el amasado en la
preparacion del producto.

Elaborado por: | Equipe de Alimentes y Estindares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
Aprobado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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« No se permite el uso de bromatos en la preparacion de la masa del pan,
en cumplimiento con lo indicado en la Resolucion Ministerial N°® 1608 -
2002-SA/DM "Declaran al aditivo bromato de potasio inepto para el
consumo humano”

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

» Todos los procedimientos de elaboracion y 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.

 Prohibicién especifica: el producto y sus componentes no deben haber
sido tratados con radiaciones ionizantes.

= Todos los insumos deben ser verificables y mantener su empague
original que permita identificar el fabricante y su trazabilidad.

1.7 Proceso de produccién referencial

El procedimiento referencial para la elaboracion del chancay de huevo es
el siguiente:

¢ Se recepciona la materia prima e insumos de acuerdo a los controles
establecidos por la panificadora.

« Se almacenan, de acuerdo a los requisitos establecidos en la
Resolucién Ministerial N® 1020-2010/MINSA.

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

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

« Posteriormente se agrega la harina de trigo, huevos, leche y al dltimo
se agrega la mantequilla, se continda la mezcla hasta que se obtenga
una masa ligosa en forma de tela. Hasta que desarrolle gluten.

+ Es importante que la temperatura en el amasado no debe exceder los
23°C.

« La masa se corta considerando un peso del producto final (horneado)
de 50 g 6 60 g, segln corresponda al grupo etario al cual va a ser
dirigido.

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

m ¢ El horneado se debe realizar a 160°C por 10 — 12 minutos en promedio.

.9"@ Vege % » Los panes deben dejarse enfriar en un ambiente alejado del horno
= "”"'“‘"-mlm : minimo 2 horas antes de embolsar, a fin de evitar la proliferacion de

5 : :
%f'” ﬁl‘ﬁf microorganismos.
o . .
:Mibis -2 » Posteriormente son seleccionados y empacados en envases

individuales y luego en sobre empaques de 25 unidades.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas-organolépticas

Requisito Especificacién
Sabor y olor Olor y sabor caracteristico.
Color Dorado claro uniforme, exento de dreas quemadas
Apariencia Uniformidad en sus dimensiones, forma y volumen.
Impurezas Exento de materias extranas
Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estandares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
Aprabado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito Especificacién Referencia
Humedad Maximo 40%
Acidez (expresado en acido lactico) | Maximo 0.70% R.M. N® 1020-
Cenizas Maximo 3% 2010/MINSA
Bromatos Ausencia

2.3 Caracteristicas nufricionales

Requisito Especificacién Nivel Especificacion Nivel
Inicial o Pre escolar Primaria o Escolar
Peso (g) 50 60
Energia (Kcal) 150 - 185 180 - 222
Proteina (g) 3-4 36-48
Grasa Total (@) 3-4 36-48
Aziicar Afadida (g) 3-4 36-48
Hierro (mg). 0.7-0.9 08-1.1
2.4 Caracteristicas microbiolégicas
. Limite porg
Agente microbiano Categoria Clase n c i W
Mohos 2 3 5 | 2 102 10°

Fuente: R.M. N° 1020-2010-MINSA "Norma Sanitaria para la Fabricacion, Elaboracion y Expendio de
Productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria”.

3) PRESENTACION
EDL'MENT.{

‘5?‘& 3 q‘“ﬂ% 3.1 Envase primario
3

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.

Presentaciones:
Nifios de nivel inicial o pre escolar: Cada unidad de pan debe pesar como
minimo 50 g, contenido en un envase individual debidamente rotulado.

Nifios de nivel primario o escolar: Cada unidad de pan debe pesar como
minimo 60 g, contenido en un envase individual debidamente rotulado.

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
podra ser transportado en jabas de plastico de uso alimentario o cajas de
cartén corrugado de primer uso.

Equipo de Alimentos y Estidndares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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El envase primario y secundario debe cumplir con lo establecido en los
articulos 118° y 119° del D.5. 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 informacién minima que debe contener el rotulado del producto es:

* Nombre del producto.

* Nombre, razén social y direccién 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 de nivel inicial o pre escolar.
Nifios de nivel primaria o escolar.

El rotulo se consignara en el envase primario de presentaciéon unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara. Para la impresion de

este rétulo 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 |l del “Reglamento sobre

> A Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas” (D.S. N° 007-98-SA). -
fove

Esp
g el mm"’é 4.2 Almacenamiento
S &

Wz Miois < El aimacenamiento 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 |os riesgos de contaminacién cruzada. En dichos ambientes no
se podra tener ni guardar ninglin otro material, producto o sustancia que pueda
contaminar el producto almacenado. Las materias primas y los productos
terminados se almacenaran en ambientes separados.

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estdndares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
Aprobado por; Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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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

s+ Copia simple de la Resolucién Directoral vigente que otorga la certificacion de
Principios Generales de Higiene (PGH) o la Validacién Técnica Oficial del Plan
HACCP emitida por la DIGESA, segun 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 Validaciéon 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

v'é"””""-'r verificar el cumplimiento de los requisitos.

0. inau
o 20D}
ﬂ fﬂho

\h‘_h\immr,%_

5.1) Certificacion para los insumos

= Los insumos que se utilizan para la produccion del Pan, deberan contar
obligatoriamente con fichas técnicas del fabricante, Registro Sanitario y
Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP vigente, emitido por la DIGESA.
s Para el caso de insumos importados deberan contar obligatoriamente con
fichas técnicas del fabricante y Registro Sanitario de producto importado

'-,f"“ Vego "% vigente emitido por la DIGESA.
f’, f'#lffiﬁmumm., ' E .
s rE El Registro Sanitario, la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP vy la

. Certificacién 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.

- Miprs S5

Elaborado por: | Equipo de Allmentos y Estandares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
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PAN DE YEMA

1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica : Pan de yema

1.2 Tipo de alimentos . Perecibles

1.3 Grupo de alimentos : Panificacion y galleteria

1.4 Descripcion General : Es el producto de consistencia blanda,

obtenido por obtenido por el amasamiento y cocimeinto de masas
desarrolladas y preparadas con harina, huevos, azucar, sal, agua, manteca,
leche y otros aditivos permitidos permitidos por el Codex Alimentarius.

El producto debe cumplir con las siguientes caracteristicas:

» Debe estar libre de presencia de plagas.

* Todos los ingredientes deben ser inocuos y de buena calidad.

» Los aditivos adicionados en su preparacion deben ser utilizados en las
cantidades permitidas en la normatividad sanitaria vigente o en el Codex
Alimentarius.

« El producto debe cumplir con la reglamentacion vigente.

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

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion
Sabor y olor Caracteristico a masa horneada, exento de sabores extrafos.
Color Caracteristico,
Textura Blanda, |a miga deber ser esponjosa.
Apariencia Uniformidad en sus dimensiones, forma y volumen.
$g,a““““”“@, . i !Exedrllu d?ﬂ m:t?riasdext{aﬁas. que indique una manipulacion
'§ \/°Be %E inadecuada del producto.
= Bcditaniniosy =,
%uu% 2.2 Caracteristicas fisico-quimicas
2 mipis £
Requisito Especificacion Referencia
Humedad Maximo 40% R.M. N* 1020-
Acidez (expreésado en acido lactico) | Maximo 0.70 2010/MINSA
Cenizas Maximo 3%
Bromatos Ausencia
Elaborada por: | Eguipo de Alimentos y Estindares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
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2.3 Caracteristicas nutricionales

Requisito Especificacion Nivel Especificacion Nivel
Inicial o Pre escolar Primaria o Escolar

Peso (g) 50 60

Energia (Kcal) 150 — 185 180 - 222

Proteina (g) 3-4 3.6-4.8

Grasa Total (g) 3—-4 36-48

AzUcar Afiadida (g) 3-4 36-48

Hiarro (mg). 0.7-0.9 08-1.1

2.4 Caracteristicas microbioldgicas
Agente microbiano Categoria Clase n c Limits porg -
m
Mohos 2 3 5 2 102 102

Fuente: R.M. N° 1020-2010-MINSA "Norma Sanitaria para la Fabricacion, Elaboracién y Expendio de
Productos de Panificacion, 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.

Presentaciones:

Nifios de nivel inicial o pre escolar: Cada unidad de pan debe pesar como
minimo 50 g, contenido en un envase individual debidamente rotulado.

Nifios de nivel primaria o escolar: Cada unidad de pan debe pesar como
minimo 60 g, contenido en un envase individual debidamente rotulado.

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, distribucién y almacenaje el producto
podra ser transportado en jabas de plastico de uso alimentario o cajas de
carton 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, Elaboracion y
Expendio de Productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria”.

Equipo de Alimentos y Estindares de Calidad - Componente Alimentario de |a Unidad de Prestaciones
Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma

Elaborado por:
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3.3 Tiempo de vida dtil
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, razén social y direccion del fabricante.

* Fecha de produccién

+ Fecha de vencimiento

+ Lafrase * De consumo inmediato en la Institucién Educativa.”

+ El grupo etario para el cual va dirigido el pan seré indicado de la siguiente
manera:
Nifios de nivel inicial o preescolar.
Nifios de 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 Transporte

El medio de transporte a utilizarse deberad 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 ningtin 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 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.

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estandares de Calidad - Componente Allmentario de la Unidad de Prestaciones
Aprabado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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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 Resoluciéon Directoral vigente que otorga la certificacion de
Principios Generales de Higiene (PGH) o la Validacién Técnica Oficial del
Plan HACCP emitida por la DIGESA, segtin R.M. N° 449-2006-MINSA. Dicha
validacion técnica deberd estar referida a la linea de produccién del producto
requerido.
» Para el caso de insumos importados deberan contar obligatoriamente con
fichas tecnicas del fabricante y Registro Sanitario de producto importado
vigente emitido por |la DIGESA.

Los Principios Generales de Higiene (PGH) y la Validacion Técnica Oficial del
Plan HACCP deben estar vigentes desde la fabricacidon 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.

= 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 Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP vy Ila
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.

Elaborado por: Equipo de Alimentos v Estandares de Calidad - Componente Alimentario de Ia Unidad de Prestaciones
Aprobado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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HAS TECNICAS DE PANES ESPECIALES
UA

1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica : Pan de canihua

1.2 Tipo de alimentos : Perecibles

1.3 Grupo de alimentos : Panificacion y Galleteria

1.4 Descripcion General 'Es el producto obtenido de la masa

fermentada, elaborada con harina de trigo fortificada, harina de cafiihua, chia,
agua potable, sal, levadura y otros ingredientes, para luego ser horneada
uniformemente.

1.5 Férmula referencial:
Es importante anotar que la receta se ha calculado con el lamado porcentaje
panadero. El mismo que toma como 100% a la harina de trigo. Y no a la
suma total de insumos.

Ejemplo:

En una

formula que lleva 1 kg de harina de trigo fortificada y sefiala 2% de

levadura seca, este porcentaje sera tomado del 100% de harina de trigo, es

decir si

tenemos 1 kg de harina de trigo, el 2% seran 20 g de levadura y asi

sucesivamente para el resto de los insumos.

Para la elaboracion del referido producto se presenta la siguiente formula

referencial:
BRSNS b e sucantidad)(ye) Sl
Harina de trigo fortificada 100
Agua 30
Harina de cafiihua 25
Azlcar 15 ]
Manteca vegetal 15
Chia 10
Sal 2
Levadura seca 1

+ La cantidad de agua a utilizar por cada batch de 100 Kg es 30 L.
+ Lamasa debe ser dividida tomando en consideracion el peso del producto
final.

1.6 Descripcion de la composicion del pan

« La harina de trigo fortificada debe cumplir con los requisitos establecidos
en la Ficha Técnica del referido producto.

¢ Los

insumos deben ser aptos para el consumo humano Y

preferentemente de procedencia nacional.

Elaborada por:

Equipa de Alimentos y Estindares de Calidad - Componente Alimentario de |a Unidad de Prestaciones

Aprobado por:

Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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s |a manteca debe ser de origen vegetal para afiadirse al preparado a fin
de aumentar la densidad energética del producto,

e El aztcar debe ser de granulometria fina para facilitar el amasado en la
preparacién del producto.

+ No se permite el uso de bromatos en la preparacion de la masa del pan,
en cumplimiento con lo indicado en la Resolucion Ministerial N® 1608 -
2002-SA/DM "Declaran al aditivo bromato de potasio inepto para el
consumo humano”

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

= Todos los procedimientos de elaboracion 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.

+ Prohibicién especifica: el producto y sus componentes no deben haber
sido tratados con radiaciones ionizantes.

= 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 proceso de produccion referencial del pan con cafihua el siguiente:

e Se recepciona la materia prima e insumos de acuerdo a los controles
establecidos por la panificadora.

» Estos se almacenan en los almacenes de |la empresa la cual debe
cumplir con los requisitos establecidos en la Resolucién Ministerial N®
1020-2010/MINSA.

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

= Se disuelve la sal, azucar, levadura seca y agua en la mezcladora.

¢ Posteriormente se agrega la harina de trigo fortificada, la harina de
canihua y la chia se mezclan. Finalmente se agrega la manteca, se
continda la mezcla hasta que se obtenga una masa ligosa en forma de
tela. Hasta que desarrolle gluten.

¢ Es importante que la temperatura en el amasado no debe exceder los
23°C.

* La masa se divide considerando un peso del producto final (horneadao)
de 50 g 6 60 g. segun corresponda al grupo etario al cual va ser dirigido.

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

e Elhorneado se debe realizar a 160°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 sobre empaques de 25 unidades.

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estdndares de Calidad - Componente Alimentario de |la Unidad de Prestaciones
Aprobado por: Lnidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion
Sabor Caracteristico
Qlor Caracteristico a pan horneado
Color Ligeramente oscuro, debido a la harina de cafihua.
Apariencia Uniformidad en sus dimensiones, forma y velumen.
Impurezas Exento de materias extrafias

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

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

2.3 Caracteristicas nutricionales

o E=specificacion Especificacion
Requiz)te Nivel Inicial o Pre escolar | Nivel Primaria o Escolar
Peso (g) 50 60
Energia (Kcal) 140 - 170 168 = 204
Proteina (g) 3-4 36-48
Grasa Total (g) 2-3 24-386
Azlcar Anadida (g) 2-3 24-386
Hierro (mg) 1.7-20 20-24
2.4 Caracteristicas microbiolégicas
. ; Limite por g
Agente microbiano Categoria Clase n c M T
Mohos 2 3 5 2 102 102

Fuente: R.M. N° 1020-2010-MINSA “Nerma Sanitaria para la Fabricacion, Elaboracion y_Expen:llo de

Productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria”,
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.

Presentaciones:

Nifios de nivel inicial o pre escolar: Cada unidad de pan debe pesar como
minimo 50 g, contenido en un envase individual debidamente rotulado.

Nifios de nivel primaria o escolar; Cada unidad de pan debe pesar como
minimo 60 g, contenido en un envase individual debidamente rotulado.

Elaborado por:
Aprobado por:

Equipo de Alimentos v Esténdares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
Unidad de Prestacianes PNAE Qali Warma
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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, distribucién y almacenaje el producto
podra 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 vy
Expendio de Productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria”.

3.3 Tiempo de vida 0til
24 horas contadas desde |a fecha de produccion.
3.4 Rotulado

3.4.1 Para el Pan Especial sin Acompafiamiento: La informaciéon minima que
debe contener el rotulado es:

+ Nombre del pan especial

« Nombre, razon social y direccién del fabricante.

+ Fecha de produccién

* Fecha de vencimiento

« La frase “ De consumo inmediato en la Instituciéon Educativa.”

+ El grupo etario para el cual va dirigido el pan sera indicado de la siguiente

manera:
Nifios de nivel inicial o pre escolar.
\wm\imw% Nifios de nivel primaria o escolar.
S Voo )
ffum‘g‘a‘_rhu ity El rétulo se consignara en el envase primario de presentacién unitaria, con
3 nmm.ﬁ,,—a caracteres de facil lectura, en forma completa y clara. Para la impresion de

C x: ; i 3 ; : i
w@‘}’ este rétulo debera utilizarse tinta indeleble de uso alimentario, la que no debe
desprenderse ni barrarse con el rozamiento ni manipuleo.

3.4.2 Para el Pan Especial con Acompafiamiento: La informacién minima que
debe contener el rotulado es:

» Nombre del pan especial mas el acompafiamiento.

« Nombre, razon social y direccion del fabricante.

+ Fecha de produccion.

+ Lafrase “ De consumo inmediato en la Institucion Educativa."

= El grupo etario para el cual va dirigido el pan sera indicado de la siguiente
manera:
Nifios de nivel inicial o pre escolar.

Elaborado por: Equipo de Alimentos v Estandares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
Aprobado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qall Warma
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Nifios de nivel primario o escolar

El rétulo se consignara en el envase primario de presentacién 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 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 deberd 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 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 ninguin 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° 007-98-5A.

*-'s““’ ”“""*- 5) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
\v. Z- miDis - 5

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

Los Principios Generales de Higiene (PGH) o 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 |os requisitos sefialados.

Elaborado por: Equipo de Alimentos v Estandares de Calidad - Compenente Alimentario de |a Unidad de Prestaciones
Aprobado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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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 Tecnica 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, 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.

* 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 Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP vy 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.

Mrms D

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estandares de Calidad - Componente Alimentario de |a Unidad de Prestaciones
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PAN DE KIWICHA

1) CARACTERISTICAS GENERALES

Denominacion técnica: Pan de kiwicha

Tipo de alimentos : Perecibles

Grupo de alimentos: Panificacién y Galleteria

Descripcion General: Es el producto obtenido de la masa fermentada,
elaborada con harina de trigo fortificada, harina de kiwicha, agua potable, sal,
levadura y otros ingredientes, de los cuales se obtiene un producto final
horneado de consistencia blanda, sabor caracteristico, buena textura, suave
en su masticacion, de sabor y aroma definido.

R N, . .
N VT S

1.5 Formula referencial

Para la elaboracion del referido producto se presenta la siguiente formula

referencial;

Insumos [ Cantidad (kg)
Harina de trigo fortificada 73.3
Harina de kiwicha 5.00
Levadura seca 0.85
Gluten 3.50
Leche en polvo 1.50
Azucar 7.50
Sal 0.85
Manteca 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 consideracién el peso del producto
final.

1.6 Descripcion de la composicién del pan

¢ Losinsumos deben ser aptos para el consumo humano y preferentemente
de procedencia nacional.

s La harina de trigo fortificada y harina de kiwicha a utilizar debe ser
adecuadamente procesadas garantizando que sean aptas para el
consumo humano, elaboradas en forma tal que se reduzcan el contenido
de fibra y se eliminen los taninos y otras sustancias fendlicas, que puedan
reducir la digestibilidad de las proteinas e interacciones con otros
nutrientes. Debera provenir de grano maduro, limpio, sano y seco. En el
caso de la harina de trigo debe ser fortificada en cumplimiento al Decreto
Supremo N° 012- 2006-SA.

» La grasa debe ser de origen vegetal para afadirse al preparado a fin de
aumentar la densidad energética del producto.

s El gluten debe ser al 80% de proteina como minimo.

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estdndares de Calidad - Componente Alimentario de |a Unidad de Prestaciones
Aprobado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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» El azlcar debe ser de granulometria fina para facilitar el amasado en la
preparacion del producto.

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

¢ Todos los procedimientos de elaboracion 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.

¢ Prohibicién especifica: el producto y sus componentes no deben haber sido
tratados con radiaciones ionizantes.

= Todos los insumos deben ser verificables y mantener su empagque original
que permita identificar el fabricante y su trazabilidad.

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

1.7 Proceso de produccién referencial

El proceso de produccion referencial para la elaboracién del Pan de kiwicha es
el siguiente:

= Se recepciona la materia prima e insumos de acuerdo a los controles
establecidos por la panificadora.

e« Estos se almacenan, de acuerdo a los requisitos establecidos en la
Resolucién Ministerial N® 1020-2010/MINSA.

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

¢« Se disuelve la sal, azucar, levadura seca y agua en la mezcladora.

= Posteriormente se agrega la harina de trigo, harina de kiwicha, gluten y
leche en polvo, se mezcla y al lltimo se agrega la manteca, se continda la
mezcla hasta que se obtenga una masa ligosa en forma de tela.

= La masa se divide considerando un peso del producto final (horneado) de
50 g y 60 g. segun corresponda al grupo etario al cual va ser dirigido.

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

e El 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 sobreempaques de 25 unidades.

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estdndares de Calidad - Companente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
Aprobado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion
Sabor y olor Caracteristico a masa horneada con kiwicha.
Color Dorado uniforme, exento areas guemadas.
Apariencia Uniformidad en sus dimensiones, forma y volimen.
Impurezas Exento de materias extrafias

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

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

2.3 Caracteristicas nutricionales

‘Especificacion Especificacién
Faisit Nivel Inicial o Pre escolar | Nivel Primaria o Escolar
Peso (g) 50 60
Energia (Kcal) 140 - 170 168 — 204
Proteina () 3—-4 36-48
Grasa Total (g) 2-3 24-36
Az(car Afadida (g) 2-3 24-386
Hierro (mg) 1.7-2.0 20-24
2.4 Caracteristicas microbiolégicas
Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por g i
m
Mohos 2 3 5 | 2 102 103

3) PRESENTACION

3.1 Envase primario

Fuente: R.M. N° 1020-2010-MINSA "Norma Sanitaria para la Fabricacion, Elaboracion y Expendio de
Productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria”.

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.

Presentaciones:

Nifios de nivel inicial o pre escolar: Cada unidad de pan debe pesar como
minimo 50 g, contenido en un envase individual debidamente rotulado.

Nifios de nivel primaria o escolar: Cada unidad de pan debe pesar como
minimo 60 g, contenido en un envase individual debidamente rotulado.

Elaborade por:

Equipo de Alimentos y Estandares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
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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 gue debera
presentar un sellado térmico que garantice hermeticidad y seguridad, para un
mejor manejo durante el transporte, distribucion y almacenaje el producto
podra ser transportado en jabas de plastico de uso alimentario o cajas de
carton 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 Fabricacién, Elaboracion y
Expendio de Productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria”.

3.3 Tiempo de vida (til
24 horas contadas desde la fecha de produccién.
3.4 Rotulado

3.4.1 Para el Pan Especial sin Acompanamiento: La informacién minima que
debe contener el rotulado del producto es:
« Nombre del pan especial producto.
» Nombre, razén social y direccién del fabricante.
« Fecha de produccion
» Fecha de vencimiento
+ La frase “ De consumo inmediato en la Institucién 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 rétulo debera utilizarse tinta indeleble de uso alimentario, la que no debe
desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo.

3.4.2 Para el Pan Especial con Acompafamiento: La informacién minima que
debe contener el rotulado es:
* Nombre del pan especial mas el acompafamiento.
» Nombre, razén social y direccion del fabricante.
« Fecha de produccion.
+ La frase " De consumo inmediato en la Institucion Educativa.”
+ El grupo etario para el cual va dirigido el pan ser3 indicado de la siguiente
manera:
Nifios del nivel inicial o pre escolar.
Nifios del nivel primaria o escolar.

Elaborado por: Equipo de Alimentgs y Estandares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
Aprobado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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El rétulo se consignara en el envase primario de presentacién unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara. Para la impresién de
este rétulo deberé 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° 007-98-5A).
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 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 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° 007-98-5A.

5) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

« Copia simple de la Resolucién Directoral vigente que otorga la certificacion
de Principios Generales de Higiene (PGH) o la Validacion Técnica Oficial del
Plan HACCP emitida por la DIGESA, segln 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 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.

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estdndares de Calidad - Componente Alimentario de |a Unidad de Prestaciones
Aprobado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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5.1) Certificacion para los insumos

* los insumos que se utilizan para la produccion 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 frigo.

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

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 |a fabricacion del producto hasta su
consumo. Es responsabilidad exclusiva del contratista adquirir productos que
mantengan la vigencia de los requisitos sefialados.

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estandares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
Aprobado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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PAN DE PLATANO

1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica : Pan de platano

1.1 Tipo de alimentos . Perecibles

1.3 Grupo de alimentos : Panificacion y Galleteria

1.4 Descripcion General : Es el producto obtenido de la masa

fermentada, elaborada con harina de trigo, harina de platano, agua potable,
sal, levadura y otros ingredientes, para luego ser horneada.

1.5 Férmula referencial:
Es importante anotar que la receta se ha calculado con el llamado porcentaje

panadero. El mismo que toma como 100% a la harina de trigo y no a la suma
total de insumos.

Ejemplo:

En una férmula que lleva 1 kg de harina de trigo fortificada y sefiala 2% de
levadura seca, este porcentaje serd tomado del 100% de harina de trigo, es
decir si tenemos 1 kg de harina de trigo, el 2% seran 20 g de levadura y asi
sucesivamente para el resto de los insumos.

Para la elaboracion del referido producto se presenta la siguiente formula

referencial:
~ Insumos | : Cantidad (%)
Harina de trigo fortificada 100
Agua 55
Harina de platano 20
Azlicar 15
Manteca vegetal 15
Sal 2
Levadura seca 1

» La cantidad de agua a utilizar por cada batch de 100 kg es 55 L

» Lamasa debe ser dividida tomando en consideracion el peso del producto
final.

1.6  Descripcion de la composicion del pan

« La harina de trigo fortificada debe cumplir con los requisitos establecidos
en la Ficha Técnica del referido producto.

» Los insumos deben ser aptos para el consumo humano vy
preferentemente de procedencia nacional.

« La manteca debe ser de origen vegetal para afiadirse al preparado a fin
de aumentar la densidad energética del producto.

« El azticar debe ser de granulometria fina para facilitar el amasado en la
preparacion del producto.

Elaborada por: Equipo de Alimentas y Estédndares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
Aprobado por: Linidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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e No se permite el uso de bromatos en la preparacion de la masa del pan,
en cumplimiento con lo indicado en la Resolucidon Ministerial N® 1608 -
2002-SA/DM ‘"Declaran al aditivo bromato de potasio inepto para el
consumo humano”

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

» Todos los procedimientos de elaboracion y 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.

¢ Prohibicién especifica: el producto y sus componentes no deben haber
sido tratados con radiaciones ionizantes.

« Todos los insumos deben ser verificables y mantener su empaque
original que permita identificar el fabricante y su trazabilidad.

1.7 Proceso de produccién referencial

El proceso de produccién referencial para la elaboracion del pan de
platano es el siguiente:

» Se recepciona la materia prima e insumos de acuerdo a los controles
establecidos por |a panificadora.

« Estos se almacenan, de acuerdo a los requisitos establecidos en Ia
Resolucién Ministerial N° 1020-2010/MINSA.

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

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

= Posteriormente se agrega la harina de ftrigo, harina de platano, se
mezcla y al Ultimo se agrega la manteca, se continlia la mezcla hasta
que se obtenga una masa ligosa en forma de tela.

s Es importante que la temperatura en el amasado no debe exceder los
23°C.

» La masa se corta considerando un peso del producto final (horneado)
de 50 g 0 60 g, segln corresponda al grupo etario al cual va ser dirigido.

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

» Elhorneado se debe realizar a 160°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
microorganismaos.

e Posteriormente son seleccionados y empacados en envases
individuales y luego en sobreempaques de 25 unidades.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion
Sabor y olor Olor y sabor caracteristico por la harina de platano.
Color Dorado claro, exento de areas quemadas.
Apariencia Uniformidad en sus dimensiones, forma y velumen.
Impurezas Exento de materias extrafias
Elaborado por: Equipo de Alimentos y Esténdares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
Aprobado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma




CialiWarma

FICHAS TECNICAS DE ALIMENTOS
MODALIDAD RACIONES

(OPCION N° 03)

Revision N°03-2015
Fecha: 23/02/2015
Pag N° -39 -de 50

2.2Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito Especificacion Referencia
Humedad Maximo 40%
Acidez (expresado en acido lactice) | Maximo 0.70% R.M. N° 1020-
Cenizas Maximo 3% 2010/MINSA
Bromatos Ausencia

2.3Caracteristicas nutricionales

)] Especificacion Especificacion
IREquEsI Nivel Inicial o Pre escolar Nivel Primaria o Escolar

Peso (g) 50 60

Energia (Kcal) 140 - 170 168 — 204
Proteina (g) 3-4 36-48
Grasa Total (g) 2-3 24-386
Azlcar Anadida (g) 2-3 24-386
Hierro (ma) 1.7-2.0 20-24

2.4Caracteristicas microbiolégicas
Agente microbiano Categoria Clase n c I;mlta skl =
Mohos 2 3 5 2 102 102

Fuente: RM. N° 1020-2010-MINSA “Norma Sanitaria para la Fabricacion, Elaboracion y Expendio de
Productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria”.

3) PRESENTACION
3.1 Envase primario
Bolsas de polipropileno o polietileno de primer uso, cuyo espesor deberd ser

minimo de 1 milésima de pulgada y selladas herméticamente al calor por cada
unidad de pan producida.

Presentaciones:

é&‘\\\iman@‘@
(& Voo ‘f.?% Nifios de nivel inicial o pre escolar. Cada unidad de pan debe pesar como
i‘ém&@ﬂ% minimo 50 g, contenido en un envase individual debidamente rotulado.
{2 Gilifag.

E nlf o=

2 . ; : . . ;

- Mipis . Nifios de nivel primaria o escolar: Cada unidad de pan debe pesar como

minimo 60 g, contenido en un envase individual debidamente rotulado.
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
podréa ser transportado en jabas de plastico de uso alimentario o cajas de
carton corrugado de primer uso.

Elaborado por:
Aprobado por:

Equipo de Alimentos y Estdndares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma




FICHAS TECNICAS DE ALIMENTOS -

Fecha: 23/02/2015

MODALIDAD RACIONES
Pag N°-40-de 90

(OPCION N° 03)

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 Fabricaciéon, Elaboracién y
Expendio de Productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria”.

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

3.4.1 Para el Pan Especial sin Acompafiamiento: La informaciéon minima que
debe contener el rotulado del producto es:
= Nombre del pan especial producto.
+ Nombre, razén social y direccién del fabricante.
« Fecha de produccién
* Fecha de vencimiento
* La frase “ De consumo inmediato en la Institucién 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.

3.4.2 Para el Pan Especial con Acomparnamiento: La informaciéon minima que
debe contener el rotulado es:
+ Nombre del pan especial mas el acompafiamiento.
* Nombre, razén social y direccién del fabricante.
* Fecha de produccion.
+ 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 rétulo 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

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estdndares de Calidad - Componente Alimentario de |z Unidad de Prestaciones
Aprobadao por: Unidad de Prestacionas PNAE Qali Warma
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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 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.

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

+ Copia simple de la Resolucidn Directoral vigente que otorga la certificacion
de Principios Generales de Higiene (PGH) o la Validaciéon 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

Los Principios Generales de Higiene (PGH) o la Validacion Tecnica Oficial del
Plan HACCP deben estar vigentes desde la fabricacion del producto hasta su
consumo. Es responsabilidad exclusiva del contratista adquirir producios 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) Certificacién para los insumos

= Los insumos que se utilizan para la produccion del Pan, deberan contar
obligatoriamente con fichas técnicas del fabricante, Registro Sanitario y
Validacion Tecnica Oficial del Plan HACCP vigente, otorgada por DIGESA,
cuando corresponda, a excepcidn de las harinas sucedaneas a la harina de
trigo.
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¢« En caso, de las harinas sucedaneas, deberan contar obligatoriamente con
ficha técnica del fabricante y con certificados o informes de ensayos
originales de los requisitos microbiolégicos (de acuerdo a la RM N°® 591-
2008-MINSA), emitidos por un laboratorio de una universidad o un
laboratorio acreditado ante INDECOPI.
» 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 DE QUESO

1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica . Pan de queso

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, queso paria, agua potable, sal,
levadura y otros ingredientes, para luego ser cocida uniformemente a través
de un horno.

1.5 Farmula referencial:
Es importante anotar que la receta se ha calculado con el llamado porcentaje

panadero. El mismo que toma como 100% a la harina de trigo y no a la suma
total de insumos.

Ejemplo:

En una féormula que lleva 1 kg de harina de trigo fortificada y sefiala 2% de
levadura seca, este porcentaje sera tomado del 100% de harina de trigo, es
decir si tenemos 1 kg de harina de trigo, el 2% seran 20 g de levadura y asi
sucesivamente para el resto de los insumos.

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

referencial:

. Insumos | Cantidad (%)
Harina de trigo fortificada 100

Agua 50

Queso paria 40
Manteca vegetal 10

Azlcar 5

Sal 2
Levadura seca 1

+ La cantidad de agua a utilizar por cada batch de 100 kg es 50 L.

» Lamasa debe ser dividida tomando en consideracién el peso del producto
final.

1.6 Descripcion de la composicion del pan

 La harina de trigo fortificada debe cumplir con los requisitos establecidos
en la Ficha Técnica del referido producto.

» Los insumos deben ser aptos para el consumo humano Yy
preferentemente de procedencia nacional.

« La manteca debe ser de origen vegetal para afiadirse al preparado a fin
de aumentar la densidad energética del producto.

« El azlicar debe ser de granulometria fina para facilitar el amasado en la
preparacion del producto.

Elaborado por: Equipo de Alimentas y Estindares de Calidad - Componente Alirmentario de la Unidad de Prestaciones
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No se permite el uso de bromatos en la preparacion de la masa del pan,
en cumplimiento con lo indicado en la Resolucion Ministerial N® 1608 -
2002-SA/DM “Declaran al aditivo bromato de potasio inepto para el
consumo humano”

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

Todos los procedimientos de elaboracion 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.

Prohibicion especifica: el producto y sus componentes no deben haber
sido tratados con radiaciones ionizantes.

Todos los insumos deben ser verificables y mantener su empaque
original que permita identificar el fabricante y su trazabilidad.

1.7 Proceso de produccion

El procedimiento para la elaboracién del pan de queso es el siguiente;

Se recepciona 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
Resolucion Ministerial N° 1020-2010/MINSA.

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

Se disuelve |a sal, azucar, levadura seca y agua en la mezcladora.
Posteriormente se agrega la harina de trigo, la primera mitad del queso
cortado en cubos de aproximadamente 2.0 em y se mezclan. Luego
agregar la manteca vegetal y una vez desarrollado el gluten agregar la
segunda mitad de queso cortado en cubos.

Es importante que la temperatura en el amasado no debe exceder los
23°C.

La masa se corta considerando un peso del producto final (horneado)
de 50 g 6 60 g, segun corresponda al grupo etario al cual va ser dirigido.
Se deja fermentar por aproximadamente dos horas de acuerdo a las
condiciones del ambiente.

El horneado se debe realizar a 160°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 proliferacién de
microorganismos.

Posteriormente son seleccionados y empacados en envases
individuales y luego en sobreempaques de 25 unidades.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion
Sabor y olor Sabor y olor caracteristico a gueso.
Color Dorado uniforme vy trozos de queso fundido.
Apariencia Uniformidad en sus dimensiones, forma y volumen.
Impurezas Exento de materias extranas
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2.2Caracteristicas fisco-quimicas

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

2.3Caracteristicas nutricionales

Especificacion Especificacion
Redquishio Nivel Inicial o Pre escolar | Nivel Primaria o Escolar

Peso (g) 50 80

Energia (Kcal) 140- 170 168 — 204

Proteina (g) 3-4 36-48

Grasa Total (g) 2-3 24-36

Aziicar Afiadida (g) 2-3 24-386

Hierro (mg) 1.7-2.0 20-24

2.4Caracteristicas microbiologicas
Agente microbiano Categoria Clase n c nl;l'm'm il gt

Mohos 2 3 5 2 10? 102
Escherichia coli 6 3 5 1 3 20
Staphylococus aureus 8 3 5 1 10 102
Salmonella sp 10 2 5 | o0 |Ausencial2ig

3) PRESENTACION

3.1 Envase primario

Fuente: R.M. N° 1020-2010-MINSA "Norma Sanitaria para la Fabricacion, Elaboracion y Expendio de
Productos de Panificacién, Galleteria y Pasteleria”.

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

Presentaciones:

unidad de pan producida.

Nifios del nivel inicial o pre escolar: Cada unidad de pan debe pesar como
minimo 50 g, contenido en un envase individual debidamente rotulado.

Nifios del nivel primario o escolar; Cada unidad de pan debe pesar como
minimo 60 g, contenido en un envase individual debidamente rotulado.

3.2 Envase secundario

Bolsas de polietileno de primer uso, cuyo espesor deberd ser minimo de 3
milésimas de pulgada y debera contener 25 unidades, el mismo que debera
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presentar un sellado termico que garantice hermeticidad y seguridad, para un
mejor manejo durante el transporte, distribucién y almacenaje el producto
podra ser transportado en jabas de plastico de uso alimentario o cajas de
carton 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 Fabricacién, Elaboracion y
Expendio de Productos de Panificacién, Galleteria y Pasteleria”.

3.3 Tiempo de vida dutil
24 horas contadas desde la fecha de produccion.

3.4 Rotulado

3.4.1 Para el Pan Especial sin Acompafiamiento: La informacién minima que
debe contener el rotulado del producto es:
+ Nombre del pan especial producto.
* Nombre, razén 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 rotulo se consignara en el envase primario de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara. Para la impresién de
este rétulo debera utilizarse tinta indeleble de uso alimentario, la que no debe
desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo.

3.4.2 Para el Pan Especial con Acompafiamiento: La informacién minima que
debe contener el rotulado es:
* Nombre del pan especial mas el acompariamiento.
* Nombre, razdn social y direccién del fabricante.
* Fecha de produccion.
* La frase " De consumo inmediato en la Institucién 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 rotulo se consignara en el envase primario de presentacién unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara. Para la impresién de
este rotulo debera utilizarse tinta indeleble de uso alimentario, la que no debe
desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo.
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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 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 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 ninglin 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.

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

2 Los Principios Generales de Higiene (PGH) o la Validacién Técnica Oficial del Plan
Ef vege g\ HACCP deben estar vigentes desde la fabricacion del producto hasta su consumo.
= "’“miu_rﬁ' Es responsabilidad exclusiva del contratista adquirir productos que mantengan la

e is. vigencia de los requisitos sefialados.
A &
2. Mipis <57

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 produccion del Pan, deberan contar
obligatoriamente con fichas técnicas del fabricante, Registro Sanitario y
Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP vigente, otorgada por DIGESA,

Elaborado por: Equipa de Alimentos y Estindares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
Aprobado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma




FICHAS TECNICAS DE ALIMENTOS Revisior N© 63-2015

2 MODALIDAD RACIONES Fecha: 23/02/2015
Pag N°- 48 - de 90

CeliWarma (OPCION N° 03)

cuando corresponda, a excepcidn de las harinas sucedaneas a la harina de
trigo.

= En caso, de las harinas sucedaneas, deberan contar obligatoriamente con
fichas técnicas del fabricante y con certificados o informes de ensayos
originales de los requisitos microbiolégicos (de acuerdo a la RM N® 591-
2008-MINSA), emitidos por un laboratorio de una universidad o un
laboratorio acreditado ante INDECOPI.

¢ 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
Certificacién 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.

Vego )
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PAN DE QUINUA

1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica : Pan de quinua

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, harina de quinua, hojuelas de
quinua, agua potable, sal, levadura y otros ingredientes, para luego ser
horneada.

1.5 Férmula referencial:
Es importante anotar que la receta se ha calculado con el llamado porcentaje
panadero. El mismo que toma como 100% a la harina de trigo y no a la suma
total de insumos.

Ejemplo:

En una férmula que lleva 1 kg de harina de trigo fortificada y sefiala 2% de
levadura seca, este porcentaje sera tomado del 100% de harina de trigo, es
decir si tenemos 1 kg de harina de trigo, el 2% seran 20 g de levadura y asi
sucesivamente para el resto de los insumos.

Para la elaboracion del referido producto se presenta la siguiente formula

referencial;
e nstmos it ___ Cantidad (%)
Harina de trigo fortificada 100
Agua 60
Harina de quinua 20
Hojuelas de quinua 10
Manteca vegetal 10
Aztcar 5
Sal 2
Levadura seca 1

2 , + La cantidad de agua a utilizar por cada batch de 100 kg es 60 L.
U. » Lamasa debe ser dividida tomando en consideracion el peso del producto
2 N
Z- mipis £

final.

1.6 Descripcion de la composicion del pan

» La harina de trigo fortificada debe cumplir con los requisitos establecidos
en la Ficha Técnica del referido producto.

e Los insumos deben ser aptos para el consumo humano Y
preferentemente de procedencia nacional.

« La manteca, tiene como fin aumentar la densidad energética del
producto,

» El azlicar debe ser de granulometria fina para facilitar el amasado en la
preparacion del producto.

Elaborado por: | Equipa de Alimentos y Estandares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
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* No se permite el uso de bromatos en la preparacién 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 inepto para el
consumo humano”

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

e Todos los procedimientos de elaboracion y de desecacion 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.

¢ Prohibicién especifica: el producto y sus componentes no deben haber
sido tratados con radiaciones ionizantes.

* Todos los insumos deben ser verificables y mantener su empaque
original que permita identificar el fabricante y su trazabilidad.

1.7 Proceso de produccién referencial

El proceso de produccién referencial para la elaboracion del pan de quinua
es el siguiente:

e Se recepciona la materia prima e insumos de acuerdo a los controles
establecidos por la panificadora.

» Estos se almacenan, de acuerdo a los requisitos establecidos en |a
Resolucién Ministerial N° 1020-2010/MINSA.

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

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

= Posteriormente se agrega la harina de trigo, harina de quinua, hojuelas
de quinua se mezcla y al dltimo se agrega la manteca, se continta la
mezcla hasta que se obtenga una masa ligosa en forma de tela.

s Es importante que la temperatura en el amasado no debe exceder los
23°C.

* La masa se corta considerando un peso del producto final (horneado)
de 50 g 6 60 g, segun corresponda al grupo etario al cual va ser dirigido.

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

= El horneado se debe realizar a 160°C por 10 — 12 minutos en promedio.

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

e Posteriormente son seleccionados y empacados en envases
individuales y luego en sobreempaques de 25 unidades.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion
Sabor y olor Olor y sabor caracleristico a quinua.
Color Color caramelo claro uniforme
Apariencia Uniformidad en sus dimensiones, forma y volumen.
Impurezas Exento de materias extranas
Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estandares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
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2.2Caracteristicas fisico-quimicas

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

2.3Caracteristicas nutricionales

'L Especificacion Especificacion
aruisita Nivel Inicial o Pre escolar | Nivel Primaria o Escolar
Peso (g) 50 B0
Energia (Kcal) 140 - 170 168 — 204
Proteina (g) 3—-4 36-48
Grasa Total (g) 2-3 24-36
Az(icar Afiadida (g) 2-3 24-36
Hierro (ma) 1.7-2.0 20-24
2.4Caracteristicas microbiolégicas
: . ; Limite porg
Agente microbiano Categoria| Clase n c = W
Mohos 2 3 5 | 2 102 108

Fuente: R.M, N° 1020-2010-MINSA "Norma Sanitaria para la Fabricacion, Elaboracién y Expendio de
Preductos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria”.

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.

Presentaciones:

Nifios del nivel inicial o pre escolar: Cada unidad de pan debe pesar como
minimo 50 g, contenido en un envase individual debidamente rotulado.

Nifios del nivel primaria o escolar: Cada unidad de pan debe pesar como
minimo 60 g, contenido en un envase individual debidamente rotulado.

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
podra ser transportado en jabas de plastico de uso alimentario o cajas de
cartén corrugado de primer uso.
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