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|. ESPECIFICACIONES GENERALES

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

Lo establecido en toda la extension del documenta denominado Especificaciones Técnicas ESP- de los
Alimentos que forman parte de la Prestacion del Servicio Alimentario del PNAEQW, es de cumplimiento
obligatorio por parte del proveedor.

Los proveedores del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma - PNAEQW, son los
responsables directos de proveer a las y los escolares, los alimentos que forman parte del servicio
alimentario del PNAEQW, en las Instituciones Educativas Publicas,

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

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

Los panes, galletas, harinas extruidas, hojuelas precocidas y lequminosas cuentan con Anexo, cuyo
listado de productos no limita a otros que correspondan al grupo de alimentos.

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

Consideraciones especiales

Los productos industrializados que se entregan en las Instituciones Educativas para su consumo
directo, y de forma diaria, deben tener como fecha de vencimiento minima, diez (10) dias adicionales a
la fecha de su consumo (por ejemplo si la fecha de consumo es el dia 10 de abril de 2019, los productos
deben vencer como minimo el dia 20 de abril de 201 9).

Los productos industrializados y de procesamiento primario, cuya vida Util sea igual a 6 meses, deben
tener la fecha de vencimiento minimo de treinta (30) dias adicionales a la fecha final del periodo de
atencion correspondiente (por ejemplo si la fecha final del periodo de atencion es el dia 10 de abril de
2019, los productos deben vencer como minimo el dia 10 de mayo de 2019).

Los productos industrializados y de procesamiento primario, excepto conservas de productos carnicos
e hidrobioldgicos, cuya vida util sea mayor a 6 meses, deben tener Ia fecha de vencimiento minimo de
sesenta (60) dias adicionales a la fecha final del periodo de atencién correspondiente {por ejemplo si
la fecha final del periodo de atencion es el dia 10 de abril del 2019, los productos deben vencer como
minimo el dia 10 de junio de 2019).

En el caso de las consetvas de productos carnicos e hidrobiolégicos deben tener la fecha de
vencimiento minimo de un (01) afio adicional a la fecha final del periodo de atencion correspondiente
{por ejemplo si la fecha final del periodo de atencion es el 10 de abril del 2019, la conserva debe vencer
como minimo el 10 de abril del 2020).

La harina de trigo utilizada en la elaboracion de los productos de panificacion y/o gaileteria, u otros que
utilicen como ingrediente harina de trigo, debe estar fortificada con micronutrientes, en cumplimiento a
lo establecido en el articulo 3° del Reglamento de la Ley que dispone la fortificacion de la harina de
trigo con micronutrientes, Ley N° 28314, "Toda harina de trigo de produccion nacional, importada, o
recibida en donacion que se destine a la venta, donacion directa o a Ia elaboracion de produclos
derivados en el territorio nacional, debe estar fortificada con micronutrientes, al igual que los productos
derivados de harina de frigo que se importen para ef consumo intermno’”.

Respecto al empleo de aditivos alimentarios, su uso se encuentra sujeto a lo establecido en las
presentes Especificaciones Técnicas para cada tipo de alimento y en lo no previsto por estas, lo
establecido en el articulo 63° del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitaric de Alimentos y
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Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N® 007-88-SA, que dispone: *Queda prohibido el empleo de
adilivos alimentarios que no estén comprendidos en la lista de aditivos permitidos por el Codex
Alimentarius. Tratandose de aromalizantes-saborizantes estan, ademés, permitidos los aceptados por
la Food And Drug Adminisiration de los Estados Unidos de Norteamérica (FDA), la Unién Europea y la
Flavor And Extractive Manufacturing Association (FEMA)”: asimismo, queda prohibido el uso de aditivos
alimentarios que estando permitidos excedan los limites maximos establecidos.

Los envases que contienen los alimentos no deben encontrarse raspados, magullados, sucios,
oxidados, abollados, hinchados y/o adheridos con materiales extrafios o ajenos al producto, entre otros
que afecten su calidad e inocuidad; a fin de, cumplir lo establecido en el articulo 118° del Reglamento
sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-
98-SA, que dispone: “...debe ser de matlerial inocuo, estar libre de sustancias que puedan ser cedidas
al producto, en condiciones tales que puedan afectar su inocuidad y eslar fabricado de manera que
mantenga la calidad sanilaria y composicién del producto durante toda su vida atil'; asimismo, deben
cumplir lo establecido en el articulo 119° del referido Reglamento, respecto a materiales de envase, lo
cual podra ser materia de verificacion por parte del PNAEQW, en cualquier momento de la ejecucion
contractual,

El proveedor podra adquirir productos de cualquier presentacion disponible en el mercado, que cuente
con Registro Sanitario 0 de acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria
competente. El tipo de envase y peso neto deben estar consignados en su Registro Sanitario. Sélo se
puede recibir productos hasta la presentacion maxima establecida en las Especificaciones Técnicas de
Alimentos.

Sin embargo, se debe tener en cuenta que la presentacion a entregar debe guardar correlacion entre
el nimero de usuarios, dias de atencién y vida qtil del producto, a fin de minimizar su exposicion al
ambiente luego de ser abierto, dentro del periodo a ser almacenado y consumido en las Instituciones
Educativas.

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

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

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

Para el caso de las conservas, leche y productos lacteos, néctares, purés y bebidas UHT, los productos
deben contar con un periodo minimo de observacion de cuarenta (40) dias, posterior a su fecha de
fabricacion, antes de su liberacién (incluye el periodo de los analisis salicitados).

Los establecimientos de elaboracion de alimentos se sujetan a o establecido en los articulos 30°, 31°,
32°, 33°% 34°, 35°, 367, 37", 38", 39", 40°, 42°, 43°, 44°, 45°, 46°, 47°, 48°, 49°, 50°, 51°, 52°, 53°, 54°,

55°, 567, 57°, 58°, 60°, 61°, 62°, 63°, 64° del Titulo IV Capitulo I, Il, lll, IV, V, VI y VIl del “Reglamento
sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas" (Decreto Supremo N° 007-98-SA) y sus
maodificatorias,

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

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

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

La fortificacion de los alimentos se realiza en atencién a la politica nacional de lucha contra la anemia,
razén por la cual se considera la opcion de fortificacion con micronutrientes, en algunos de forma
obligatoria y en otras de forma opcional.

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

Requisitos de certificacion obligatoria

La Direccion General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria — DIGESAZ del Ministerio de Salud,
es competente en materia de inocuidad de los Alimentos elaborados industrialmente. Para los que
aplican las siguientes certificaciones sanitarias:

1. Certificado del Registro Sanitario de Alimentos de Consumo Humane® (modificaciones y
ampliaciones segun corresponda), expedido por la DIGESA. Obligatorio para la comercializacion a
nivel nacionai de todo alimento de consumo humano.

2. Certificacion de Principios Generales de Higiene* otorgada por la DIGESA o la que esta delegue, la
misma que expresa la verificacién de la correcta aplicacion de dichos principios. Aplicable para los
productos considerados no de alto riesgo®,

lo 14* del Decrelo Legislativo N* 1062, que apnueba la Ley de Inocuidad de Jos Alimentos

) Fiulo 101° del Decreto Supremo 007-88-SA, que eprueba el Reglamento sobra Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas: "Autoridad
worehgitgrgada del Reglstro Sanitario. La Directidn General de Salud Ambiental (DIGESA) del Ministerio de Salud es el 6rgano encargado a nivel

ional de escribir, reinscribir, modificar, suspender, y cancelar el registro sanitario de los aiimentos y bebidas y de realizar Ia vigilencia
anitaria de los productos sujetos a registro”.
* Decreto Supremo 004-2014-8A, Modifican e incorporan algunos arliculos del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas,
aprobado por D.S. 007-98-SA, en el Adiculo 588 Cerlificacién de Principios Generales de Higiene del Codex Alimentarius (PGH) establece: “La Micro y
Peguefia empresa MYPE, debe contar obligatoriamente con la Certificacion de Principlos Generales de Higiene del Cédex Alimenia rius (PGH) a
excepcion de aquella que fabrique o elabore alimentos y bebidas que debe contar con fa Certificacién de la Validacién Técnica Oficlal del Plan
HACCP vigente.
¥ Alimentos de allo riesgo .- Alimentos de Alto Riesgo {AAR) o potenciaimente peligrases, en referencia a peligres asociados a Enfermedades Transmitidas
por los Alimentos (ETA), se basa en la consideracion de cuatro (4) criterios generales o basicos:
a) Composicién y naturaleza del alimento en refacion a fa contaminacion de origen.
b} Factores de riesgo asociados a la conservacion y a la forma de procesamiento de los afimentos.
¢) Consumidores vulnerables
d) Frecuencia de alertas sanitarias y brole de ETA.Definicion extraida de la Resolucion Ministerial N* 624-2015/MINSA, que aprueba la Norma Técnica
Sanitaria N* 118-MINSADIGESA-V.01 “Norma Sanitaria que establecs la Lista de Alimentos de Alto Riesgo”, Lista de Alimentos de Alto Riesgo (AAR}
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3. Certificacion de Validacién Técnica Oficial del Plan HACCPS, que expresa la verificacion de la
correcta aplicacién del Sistema HACCP por cada linea de produccion y en cada establecimiento de
fabricacion de alimentos y bebidas. Aplicable para los alimentos de alto riesgo.

4. Para el caso de los productos importados se solicita una certificacion equivalente a la Validacién
Técnica Oficial del Plan HACCP, que se otorga en Peri. La cual debe ser olorgada en el pais de
origen y que de manera andloga, exprese la correcta aplicacion del sisterna HACCP.

El Servicio Nacional de Sanidad Animal -SENASA7 del Ministeric de Agricultura y Riego, es competente
en materia de inocuidad de los Alimentos de Produccién y Procesamiento Primario. Para los que
aplica la siguiente certificacion sanitaria:

5. Autorizacién Sanitaria de establecimiento dedicado al procesamiento primario de alimentos
agropecuarios y piensos®?, expedido por el SENASA.

El Organismo Nacional de Sanidad Pesquera —SANIPES® del Ministerio de la Produccion, es
competente en materia de inocuidad de los Alimentos de origen hidrobiolégico y acuicolas. Para
los que aplican las siguientes certificaciones sanitarias:

6. Protocolo Técnico de Habilitacion o Registro de Planta de Procesamiento Industrial®®, otorgado por
el SANIPES.

7. Protocolo Técnico de Registro Sanitario del Producto??, otorgado por el SANIPES.

8. Certificado Sanitario'?, que incluya la conformidad respecto a las caracteristicas organolépticas,
fisico quimico, microbioldgico (prueba de esterilidad comercial).

9. Resultados de los analisis organclépticos, fisico-quimicas y microbiologicos de los alimentos, los
cuales son realizados en un laboratorio acreditado por el INACAL-DA, a excepcién de los analisis de
los alimentos de alto riesgo, en cuyo caso, los métodos de ensayo para los analisis microbicldgicos
deben ser acreditados por el INACAL-DA. Los certificados o informes de inspeccidn, deben ser
emitidos por los Organismos de Inspeccion acreditados por el INACAL-DA, los que deben contener
los reportes de ensayo {certificados de analisis o informes de ensayo).

Requisitos facultativos del PNAEQW
El PNAEQW, durante la ejecucién contractual, podra:

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

2. Para el caso de las conservas, solicitar los estudios del tratamiento térmico (penetracidn de calor,
otros), a fin de verificar que el producto sea sometido a un proceso de esterilizacion, en el cual se
debera tener en cuenta el lugar de destino del producto final, siendo el valor de esterilizacion del
proceso térmico (Fo, efecto letal) aplicado, minimo de 6 minutos para envases de hojalata y 10
minutos para envases flexibles.

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

Sarticulo 58-B del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobados por Decreto Suprema N° 007-38-5A y su modificatoria
mediante Decrelo Supremo N° 004-2014-5A.

7 Articulo 16* ded Decreto Legislativo N° 1062, que aprueba la Ley de Inocuidad de los Alimentos

8 Decreto Supremo N* 004-2011-AG. que aprueba & Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria y Resolugion Directoral N* 154-2011-AG-SENASA-DIAIA,
que aprueba las Guias de Buenas Pricticas de Produccidn ¢ Higiene,

% Articulo 18* del Decreto Legislativo N* 1062, que aprueba la Ley de nocuidad de los Alimentos

1° Decreto Supremo N® 040-2001-PE, que aprueba la Norma Sanitaria para las Actividades Pesquera y Acuicolas

' Decreto Supremo N* 040-2001-PE, que aprueba fa Norma Sanitaria para las Actividades Pesquera y Aculcolas

*Resolucién de Direccion Ejecutiva N°057-2016- SANIPES-DE “Indicadores Sanitarios y de Inocuidad para fos Productos Pesqueros y Acuicolas para
Mercado Nacional y de Exportacion

Versién N* 03
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL ESP-003-PNAEQW-UOP
SERVICIO ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL

DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

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

Il. ESPECIFICACIONES TECNICAS POR GRUPO DE ALIMENTOS

Version N° 03
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacion técnica Leche con cereales
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3  Grupo de alimentos Bebible
1.4 Descripcion General Es un producto lacteo elaborado a partir de leche, con o

sin adicion de leche en polvo, con o sin adicion de grasa
de leche o0 extracto seco magro de leche, con adicion de
harina extruida de avena y/o de maiz y/o de quinua, y/o
de arroz y/o de kiwicha u otros cereales (como minimo
dos cereales), con o sin pasta de cacao, con ¢ sin
azucar, con vitaminas y minerales. El cual ha sido
sometido a un tratamiento térmico el cudl le confiere
larga vida Util.

Esta prohibido el uso de edulcorantes como sustitutos
del azucar,

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

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

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

Los productos deben contar con un periode minimo de
observacion de cuarenta {40} dias, desde su fabricacion
hasta el dia de la liberacién (incluye el periodo de los
analisis solicitados).

Para las 8 primeras semanas de entrega, el producto
puede contar con un periodo minimo de observacion de

21 dias.
2, CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1 Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica Especificacion Referencia
Color De acuerdo a la naturaleza del producto, segin su
composicion,
Olor Exento de olores extrafios, de acuerdc a la
naturaleza del producto.
Sabor De acuerdo a la naturaleza del producto, sin Requisito del PNAEQW
sabores extrafios.
Fluido homogéneo, puede tener sdlidos de los
Aspecto ingredientes en suspensién o en sedimento (*),
exento de materias extraias.

{*} No debe contener grumos después de la agitacion def preducto indicada en el envase.

Version N° 03
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2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Espacificacién Referencla

Protelna (Nx6.38) (9/100 g) Minimo 2.4 NTP 202.189 2004 Leche y Productos
Materia Grasa (g/100 g) Minimo 2.7 Lacteos. Leche Saborizada. Requisitos

Azucares Totales {g/100mL) Menor a 6 ey N°30021 “Ley de promocién de Ia

alimentacion saludable para nifios, nifias
Sodio {mg/100mL) Menor a 100 y adolescentes y su Reglamento
aprobado mediante Decreto Supremo
Grasa Saturada (g/100mL) Menor a 3 N°017-2017-SA

2.3 Caracteristicas Microbiol6gicas

Andlisis PI?‘n de muest:;eo

Aceptacion Rechazo

Prueba de Esterilidad Estéril

Comercial (*) 5 0 comarcialments No estéril comercialmente

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

Nota 1: La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presentan ningun defeclo visual. Si luego de
la incubacion el producto presenta alguna alteracion en el olor, color, apariencia. pH, el productlo se considerara “No
esléril Comercialmente”.

Nota 2: Si tras la inspeccidn sanitaria resulia necesario tomar muestras de unidades defectucsas para determinar las
causas, se procederd con el Mélodo de Andlisis Microbiologico, para determinar las causas microbioldgicas del
deterioro segin mélodos eslablecidos en el Codex Alimentarius, en el Manual de Bacteriologia Analitica BAM de la
Administracion de Alimentos y Drogas FDA o por la Asociacion Americana de Salud Pablica APHA o por normas
internacionales.

Fuenle: R.M. N° 591-2008-MINSA “Nonma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria
€ Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano™. Criterio XIX.1 Alimenlos de baja acidez, de pH>4.6
procesados térmicamente y empacados en envases sellados herméticamente (de origen animal, leche UHT, leche
evaporada,; aluno vegelales, guisados, sopas),

aal ui" wd>
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3.1 Presentacion y envases

o,

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

Envase Tipo Material Capacidad
Lata Hoja!ata con abre facil, sorbete
Envase primario Carté bllod(.agradabllg qlpléstlco 5 0.200L
Multilaminado | C@rton. aluminio y polietileno con sorbete
biodegradable o plastico
Envase Caja Cartén cprr-ugado : Establecido por el
secundario Bandeja Cartdn corrugado cubierto por plastico fabricante
termoencogible

Version N° 03
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Reguisitos del envase
Tipe Caracteristica Especificacién Referencia
Envases de hojalata

{seqin comesponda)
- Gancho de |a tapa
- Gancho del cuerpo
- Espesor de cierre
= Altura de cierre
- Porcentaje de arrugas

Control de - Hermeticidad (prueba de fuga) ) o
cierre - Compacidad promedio >=80% Resolucién Ministerial N
- Superposicién minima en 495-2008/MINSA que
laterales >=45% o aprueba la NTS N° 069-
Lata/Hojalata - Superposicion minima en ZOOB-IYIINSAIDIGE_SA_ -
esquinas >=35%, segiin V.01, “Noma Sanitaria
corresponda. aplicable a la fabricacion de
Ningan punto de inspeccion debe all'mengos envas:.qdos de
tener un valor inferior a lo baja acidez y acidificados
especificado. destinados al consumo
Tolerancias; humano”.

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

Multilaminado Hermeticidad Hermeticidad (prueba de fuga).

Vacio

3.2 Vida atil
Establecida por el fabricante, seguin la declaracién en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.

3.3 Rotulado

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

Nombre del producto.

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

Nombre o razén social y direccién del fabricante.

Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cadigo de Registro Sanitario.

Instrucciones de uso {requisito adicional).

Informacién nutricional {requisito adicional).

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

Version N° 03
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a la composicién original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la informacion del
rotuladeo original.

4.  REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la consulta web o del Cerificado del Registro Sanitario del producto,
madificaciones y ampliaciones, segin carresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

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

4,3 Original o copia expedida {no copia simple) o copia legalizada notarialmente de! certificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y requisitos del envase establecidas en las
especificaciones técnicas del producte {por cddigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA y el original o copia simple de los informes de
ensayo de las caracteristicas microbiologicas, realizados con métodos de ensayo acreditados para
el producto {por codigo de lote y presentacion), por un Laboratorio de Ensayo acreditado por el
INACAL-DA, “con el simbolo de acreditacién”.

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

Los certificados o informes de inspeccién deben especificar que el muestrec se realiza de
acuerdo a la NTP = ISO 5538 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para

e
[
o
1

fa
“

To 3 ‘;j i inspeccion normal y LCA 6.5% (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
{2 Mo considerando lo siguiente:
S -
N, *3By Analisis Organoléptico y Fisico quimico
Nozen o>~ El nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es por una

via.

Analisis Microbiolégico

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

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

Verslon N° 03
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica Leche enriquecida

1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3  Grupo de alimentos Bebible
1.4 Descripcion General Es un producto elaborado a partir de leche, con o sin adicion de

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

Esta prohibido el uso de edulcorantes como sustitutos del azicar.

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

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

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

Los productos deben contar con un periodo minimo de observacion
de cuarenta (40) dias, desde su fabricacién hasta el dia de la
liberacion (incluye el periodo de los analisis solicitados).

Para las 8 primeras semanas de entrega, el producto puede contar
con un periodo minimo de aobservacion de 21 dias.

(*) DHA, ARA, EPA u ofros.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

24 Caracteristicas Organolépticas

Caracterlstica Especificacién Referencia
Color De acuerdo a la naturaleza del producto,
seglin su compesicion
Olor Exento de olores extrafnos, de acuerdo a
:g naturaleza del producto. Requisito del PNAEQW.
Sabor e acuerdo a la naturaleza del producte,
sin sabores extrafos.
Fluido homogéneo, sin grumos, exento
Aspecto de materias extranas.
Version N° 03
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2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas
Caractaristica Valor Referencia
Protelna (Nx6.38) (9/100 g) Minimo 2.4 NTP 202.189 2004 Leche y Productos
Materia Grasa (g/100 g) Minimo 2.7 Lacteos. Leche Saborizada. Requisitos.
Azlcares Totales (g/100mL) Menor a 6 Ley N°30021 “Ley de promocién de la
Grasa Saturada (g/100mL) Menor a 3 alimentacion saludable para nifios, nifias y
- adolescentes y su Reglamento aprobado
Sodio (g/100mL) Menor a 100 mediante Decreto Supremo N°017-2017-SA

2.3 Caracteristicas Microbiolégicas

Anélisis Ple:‘n L muest;ao Aceptacién Rechazo
Prueba de Esterilidad Estéril . )
Comercial () 5 0 T P No estéril comercialmente

(*) De acuerdo con Métodos normalizados o Métodos descritos por arganizaciones con credibilidad Internacional {ales
come la Asoclacion Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC), o Asociacion Americana de Salud Pablica (APHA) sobre
Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos de incubacion e indicadores microbiolégicoes
del mencionado método, los cuales deben especificarse en el Informe de Ensayo.

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

Nota 2: Si tras la inspeccidn sanitaria resulla necesario fomar muesiras de unidades defectuasas para determinar las
causas, se procederad con el Mélodo de Andlisis Microbioldgico, para delerminar las causas microbiclogicas del
deterioro segin métodos establecidos en el Codex Afimentarius. en el Manual de Baclericlogla Analitica BAM de la
Administracion de Alimentos y Drogas FDA o por la Asociacion Americana de Salud Publica APHA o por normas
internacionales.

Fuente: R.M. N° 591-2008-MINSA “Narma Sanilaria que establece los Criterios Microbiol6gicos de Calidad Sanilaria
e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano™. Criterio XIX.1 Alimentos de baja acidez, de pH>4.6
procesados térmicamente y empacados en envases sellados herméticamente {de origen animal, leche UHT, leche
evaporada; aluno vegetales, guisados, sopas).

0 Ao

3. PRESENTACION

o)

3.1 Presentacion y envases

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

Envase Tipo Material Capacidad
Hojalata con abre facil, sorbete
bicdegradable o plastico
Cartén aluminio y polietileno con
sorbete biodegradable o plastico

Envase Caia s Carton corr‘ugado : Establecido por el
secundario Bandeja Carion corrugado cubierto por plastico fabricante
termoencagible

Lata

Envase primario 0.200 L

Multilaminado

Verslén N° 03
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Requisitos del envase
Tipo Caracteristica |[Especificacion Referencia
Envases de hojalata

{sequn corresponda)

- Gancho de la tapa

- Gancho del cuerpo

- Espesor de cierre
Altura de cierre

- Porcentaje de arrugas

Control de - Hermeticidad {prueba de fuga) . o
cierre - Compacidad promedio >=80% Resolucién Ministerial N
- Superposicién minima en 495-2008/MINSA que
laterales >=45% o aprueba Ja NTS N°® 069-
Lata/Hojalata - Superposicién minima en 2008-MINSA/DIGESA —
esquinas >=35%, segun V.01, “Norma Sanitaria
cofresponda. apli_cable a la fabricacion de
Ningun punto de inspeccion debe all_men_tos enva§apos de
tener un valor inferior a lo baja acidez y acidificados
especificado. destinados al consumo
Tolerancias: humano”.

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

Multilaminado Hermeticidad Hermeticidad (prueba de fuga).

Vacio

3.2 Vida dtil

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

Rotulado

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

Nombre del producto.

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

Nombre o razén social y direccion del fabricante.

Cédigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cddigo de Registro Sanitario.

Instrucciones de uso (requisito adicional).

Informacion nutricional {requisito adicional).

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

4.  REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4,1 Copia simple de la consulta web o del Cerificado del Registro Sanitario del producto,
madificaciones y ampliaciones, seglin corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

4,2 Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacion del producto.

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

En caso no exista laboratorio de ensayo, que cuente con método de ensayo acreditado para el

oot Qai producto, se puede utilizar métodos de ensayo no acreditados realizados por un laboratorio de
5&; 3 257, ensayo acreditado por el INACAL-DA.
S o SyE
] Eﬂ : fg Los cerlificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
i > s acuerdo a la NTP - ISO 5538 nivel de inspeccién especial S4, plan de muestrec simple para

-
&

inspeccion normal y LCA 6.5% (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
- considerando lo siguiente:

/

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

via.

Analisis Microbiolégico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbiologicos debe ser de acuerdo al plan

de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano, aprobado por
Resolucion Ministerial N* 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

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

1.1 Denominacion técnica  Leche Fermentada (UHT)

1.2 Tipo de alimentos No Perecible

1.3 Grupo de alimentos Bebible

1.4  Descripcion General Es un producto lacteo obtenido por medio de la fermentacion de la
leche, sometido a tratamiento térmico (UHT) luego de la
fermentacion.

Puede contener ingredientes no lacteos (frutas y/o jugos y/o purés
y/o pulpas y/o harina extruida de cereales y otros alimentos
aromatizantes yfo sabores naturales e inocuos), con o sin azucar
y/o miel y/o jarabe, con adicion de vitaminas y minerales.

Esta prohibido el uso de edulcorantes como sustitutos del azdcar.

Los productos deben contar con un periodo minimo de observacion
de cuarenta (40) dias, desde su fabricacion hasta el dia de la
liberacion (incluye el periodo de los andlisis solicitados).

Para las 8 primeras semanas de entrega, el producto puede contar
con un periodo minimo de observacion de 21 dias.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.4 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién Referencia
Color De acuerdo a la naturaleza del preducto.
Olor De acuerdo a la naturaleza del producto, sin

olores extraiios. .
De acuerdo a la naiuraleza del producto, sin | Requisito del PNAEQW
sabores extraiios.
Liquido homogéneo y sin grumos, exento de
materias exirafias.

Sabor

Aspecto

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

| Caracteristica l E;beciﬁcacidn Referancia

| Materia grasa lactea {% m/m) Maximo 10

t ——

Acidez (expresada como % de
| acido lactico (m/m})

L Proteina lactea (Nx6.38) (% mlm):__ - M-In‘ir.no 2.7
r
F

" Norma para Leches Fermentadas, Codex Stan

Minimo 0.3 243 - 2003, Revision 2018

—

Azucares Totales (g/100mL) | Menoraé Ley N°30021 “Ley de promocién de la
- " 1 alimentacion saludable para nifios, nifas y
adolescentes y su Reglamento aprobado
mediante Decreto Supremo N°017-2017-5A

| Grasa Saturada (g/100mL) | Menor a 3
Sadio (g/100mL} Menor a 100

ke =
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2,3 Caracteristicas Microbiolégicas

| Andlisis Plzn Ee muest::'eo ~  Aceptacion [ Rechazo
Prueba de Esterilidad . ) Estéril | o . i
) Comercial () | 5 | 0 | comercialmente | No estéril comercialmente

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

Nota 1: La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presentan ningun defeclo visual, Si luego de
la incubacién el producto presenta alguna alteracion en e! olor, color, apariencia, pH, el producto se considerara “No
| estéril Comercialmente”. =~~~ B
| Nola 2: Sitras la inspeccién sanilaria resulta necesario tomar muesiras de unidades defectuosas para determinar las
causas, se procedera con & Método de Analisis Microbioldgico, para determinar las causas microbiolégicas del
| deterioro segun métodos establecidos en el Codex Alimentarius, en el Manual de Bacteriologla Analitica BAM de la
Administracion de Alimenlos y Drogas FDA o por la Asoclacién Americana de Salud Poblica APHA o por normas |
internacionales. N . e R T T aia TEN
Fuente: R.M, N° 581-2008-MINSA “Norma Sanilaria que establece los Griterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria
& Inoculdad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano®. Criterio XIX.1 Alimentos de baja acidez, de pH>4.6
procesados térmicamente y empacados en envases sellados herméticamente (de origen animal, leche UHT, leche
evaporada; aluno vegetales, guisados, sopas).

3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envases

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

Envase Tipo Matarial Capacidad
o Cartén, aluminio y polietileno con
Multilaminado sorbete biodegradable o plastico
A Envase primario o Multicapa de alta barrera y Minimo 0.200 L
8 Multilaminado | resistencia con sistema abre facil,
flexible con tapa o sorbete biodegradable
Caja Carton corrugado .
. Establecido por el
Envase secundario Bandefas Cartén cubierto por plastico fabricante
fermoencogible
Requisitos del envase
Tipo Bl Caracteristica Especificacion
Multitaminado Hermeticidad Hermeticidad (prueba de fuga).

Fuente: R.M. N* 495-2008/MINSA “Norma Sanilaria aplicable a la fabricacion de alimentos envasades de baja acidez y
acidificados destinados al consumo humano”.

3.2 Vida il

Establecida por el fabricante, segin la declaracion en el Registro Sanitario ante la auteridad
sanitaria competente.
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3.3 Rotulado

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

Nombre del producto.

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

Nombre o razén social y direccion del fabricante

Cddigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Coadigo de Registro Sanitario.

Instrucciones de uso (requisito adicional).

Informacion nutricional {requisito adicional).

() Para el caso de ingredientes compueslos de dos o méas ingredientes, dicho ingrediente compuesto podra declararse
como tal en la lista de ingredientes, siempre que vaya acompanado inmediatamente de una lista entre paréntesis de sus
ingredientes por orden decreciente de proporciones (m/m). Cuando un ingrediente compuesio, para el que se ha
establecido un nombre en una noma del Codex Alimentarius o en Ia legislacidén nacional, constituya menos del 5% del
alimento, no sera necesario declarar los Ingredientes, salvo los aditives alimentarios que desempeflan una funcion
{ecnolégica en el producto acabado.

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

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

4.2 Copia simple de la Resolucidn Directoral que otorga Validacidén Tecnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacion del praducto.
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4.3 Original o copia expedida (no copia simple} o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y requisitos del envase establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por codigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA y el original o copia simple de los informes
de ensayo de las caracteristicas microbioldgicas, realizados con métodos de ensayo acreditados
para el producto (por cadigo de lote y presentacion), por un Laboratorio de Ensayo acreditado por
el INACAL-DA, “con el simbolo de acreditacion”.

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

Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 5538 nivel de inspeccion especial $4, plan de muestreo simple para
inspeccién normal y LCA 6.5% {para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico y Fisico guimico

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

Anaélisis Microbioldgico

Eil nimero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucion Ministerial N® 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
&n la norma.

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

1 Penominacion técnica Néctar de frutas (UHT)

2 Tipo de alimentos Na Perecible

.3  Grupo de alimentos Bebible

4  Descripcion General Es un producto elaborado a partir de fruta(s), con adicion de agua,
con o sin adicion de azdcares y/o miel y/o jarabes, con o sin adicién
de vitaminas y/o minerales, sometido a tratamiento térmico UHT.

Esta prohibide el uso de edulcorantes como sustitutos del azticar.
Podran anadirse sustancias aromaticas, componentes aromatizantes
volatiles, pulpa y células!, todos los cuales deberan proceder del
mismo tipo de fruta y obtenerse por procedimientos fisicos. Solo se
permitira el uso de aditivos naturales.

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

Los productos deben contar con un periodc minimo de observacion
de cuarenta (40) dias, desde su fabricacién hasta el dia de la
liberacién (incluye el periodo de los analisis solicitados).

Para las 8 primeras semanas de entrega, el producio puede contar
con un periodo minimo de observacion de 21 dias

2.  CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién Referencia
& Segun la naturaleza propia de la fruta(s) de la
3 Olor y Sabor cual{es} procede(n), exento de olores y sabores | NTP 203.110:2000 JUGOS,
T extrafios. NECTARES Y BEBIDAS
R ® Color Segun la naturaleza propia de la fruta de [a cual o DE FRUTA. Requisitos,

cuales proceden.

Fiuido homogéneo, que podra tener sdlidos en
Aspecto suspension o en sedimento, a excepcioén de materias Requisito del PNAEQW.
extrafnas.

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

| Caracteristica | Especificacién | Referencia |
" NTP 203.110:2009 JUGOS, NECTARES Y |
e o g | BEBIDAS DE FRUTA. Requisitos. |
Azlcares totales Menor a & | Ley N°30021 “Ley de promocion de la
 {g00mL) | | alimentacion saludable para nifos, nifas y
| Sodio Menor a 100 adolescentes y su Reglamento aprobado
._{mg/100mL) : |___por Decreto Supremo N°017-2017-SA

' En el caso de los cliricos, la pulpa y las células son la envoliura del zumo {jugo) obtenido del endocarpio.
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2.3 Caracteristicas Microbiolégicas

Anilisis Plin de muest;ao Aceptacion Rechazo
Prueba de Esterilidad Esteril . .
Comercial (*} 5 0 comercialmente No estéril comercialmente

(") De acuerdo con Métodos normalizados o Metodos descritos por organizaciones con credibilidad Inlernacional tales

como la Asociacion Oficial de Quimicos Analilicos (AOAC), o Asociacién Americana de Salud Publica (APHA) sobre

Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos de incubacitn e indicadores microbloldgicos

del mencionade método, los cuales deben especificarse en el Informe de Ensayo.

Nota 1: La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presentan ningun defecto visual. 5i luego de

la incubacion et producto presenta alguna alteracion en el olor, color, apariencia, pH, el producto se considerara "No

estéril Comercialmente”.

Nota 2: Si tras la inspeccién sanitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas para determinar las

causas, se procederd con el Método de Andlisis Microbiolgice, para delerminar las causas microbiolgicas del

deterioro segln mélodos establecidos en el Codex Alimentanius, en el Manual de Baclericlogla Analitica BAM de la

Administracion de Alimentos y Dregas FDA o por la Asociacion Amersicana de Salud Publica APHA o por normas

intemacionales.

Fuente: R.M. N° 581-2008-MINSA “Nonma Sanitaria que establece los Criterios Microbiol6gicos de Calidad Sanitaria
e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano™. Criterio X1X.2 Alimentos 4cidos (frulas y horializas en
conserva, compotas) y alimentos de baja acidez acidificados (alcachofas, frijoles, coles, coliflores, pepinos) de pH<4.6
procesados térmicamente y en envases sellados herméticamente,

3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envases

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

Envases Tipo Material Capacldad
I Cartdn, aluminio y polietileno, con sorbete
Multiaminado hiodegradable o pléstico
Envase primario I Multicapa de alta barrera y resistencia con | Minimo 0.200 L
Mu':;':;:g'{;ado sistema abre facil, con tapa o sorbete
bicdegradable o pléastico.
Envase Cajas Cartdn corrugado De acuerdo a lo
. . Cartén corrugado cubierto con plastico | establecido por el
secundario CELe R termoencogible. fabricante
Requisitos del envase
' Tipo Caracteristica Especificacién
Multilaminado Hemeticidad Hermeticidad (prueba de fuga).

Fuenie: R.M. N* 495-2008/MINSA “Norma Sanitaria aplicable a la fabricacién de alimentos envas=dos de baja acidez y
acidificados destinados al consumo humano”.

3.2 Vida util

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

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia
y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N°® 007-98-SA,
debiendo contener en &l envase de presentacion unitaria la siguiente informacion minima:
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« Nombre del producto.
+ Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto (*).
e Peso neto.
+ Nombre o razén social y direccién del fabricante.
+ Codigo de [ote.
e Fecha de vencimiento.
¢ Condiciones de conservacion.
e Coddigo de Registro Sanitario.
¢ Instrucciones de uso (requisito adicional).
« Informacién nutricional {requisito adicional).

{*) Para el caso de ingredientes compuestos de dos o mas ingredientes, dicho ingrediente compuesto podra declararse
como {al en [a lista de ingredientes, siempre que vaya acompafiado inmediatamente de una lista enlre paréntesis de sus
ingredientes por orden decreciente de proporciones (m/m). Cuando un ingrediente compueslo, para el gque se ha
establecido un nombre en una norma del Codex Alimentarius o en la legislacion nacional, conslituya menos del 5% del
alimento, no sera necesario declarar los ingredientes, salvo los aditivos alimentarios que desempefian una funcién
tecnol6gica en l producto acabado.

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

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

Copia simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segun corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencién.

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

4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y requisitos del envase establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA y el original o copia simple de los informes
de ensayo de las caracteristicas microbiolégicas, realizados con métodos de ensayo acreditados
para el producto (por cadigo de lote y presentacién), por un Laboratorio de Ensayo acreditado por
el INACAL-DA, “con el simbolo de acreditacion”.

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

Los cerificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP - ISO 2859-1 nivel de inspeccion especial 84, plan de muestreo simple para
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inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Andlisis Microbiologico

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

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

Version N° 03
Resolucién de Direccion Ejecutiva N° ] (g2 -2018-MIDIS-PNAEQW Pagina 24 de 266



ESPECIFIGACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO

ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE ESP-003-PNAEQW-UOP
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

@ NECTAR DE FRUTAS 5P 003 PNAEQW.

‘ : uoP
QaliWarma (Pasteurizado)
Version N° 03 CODIGO: BEB-NP Pag. 1de 3
1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.4 Denominacién técnica  Néctar de frutas (Pasteurizado)
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Bebible
1.4 Descripcion General Es un producto elaborado a partir de fruta(s), con adicion de agua,

con o sin adicion de azicares y/o miel y/o jarabes, con adicion de
vitaminas y/o minerales, sometido a tratamiento térmico de
pasteurizacion.

Esta prohibido el uso de edulcorantes como sustitutos del azucar.

Pueden afadirse sustancias aromaticas, componentes
aromatizantes volatiles, pulpa y células’, todos los cuales deben
proceder del mismo tipo de fruta y obtenerse por procedimientos
fisicos. Sélo se permite el uso de aditivos naturales y preservantes
permitidos por el Codex Alimentarius.

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

Los productos deben contar con un periodo minimo de observacion
de cuarenta (40) dias, desde su fabricacion hasta el dia de la
liberacion (incluye el periodo de los andlisis solicitados).

Para las 8 primeras semanas de entrega, el producto puede contar
con un periodo minimo de observacion de 21 dias.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia
Segln la naturaleza propia de la fruta(s) de la
Olor y Sabor cual(es) procede(n), exento de olores y sabores | NTP 203.110:2009 JUGOS,
extrafios. NECTARES Y BEBIDAS
Color Segun la naturaleza propia de 1a fruta de la cual o DE FRUTA. Requisitos.

cuales proceden.

Fluido homogéneo, que podrd tener solidos en
Aspecto suspension o en sedimento, a excepcion de materias Requisito del PNAEQW.
extranas.

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacion Referencia

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

Ley N°30021 “Ley de promocién de la

pH Menor 4.5

Azucares totales

(g/100mL) Menor a 8 alimentacién saludable para nifios, nifias y
Sodio adolescentes y su Reglamento aprobado por
ma/100mL) Menor a 100 Decreto Supremo N°017-2017-SA

1 En el caso de los citricos, la pulpa y las células son la envoliura del zumo (jugo) obtenido del endocarpio.
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Caracteristicas Microbiolégicas
Agente microbiano Categoria Clase n c 'll.:rnlte o, m:i
Aerobios meséfilos 2 3 5 2 10 102
Mochos 2 3 5 2 1 10
Levaduras 2 3 5 2 1 . 1
Coliformes 5 2 5 0 <3 -
Fuente: R.M. N° 591-2008-MINSA "Nomma Sanitaria que establece los Criterios Microbiclégicos de Calidad Sanitaria
e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humans”. Criterio XVI.2 Bebidas no carbonatadas.
3. PRESENTACION
3.1 Presentacién y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:;
Envases Tipo Material Capacidad
Polietileno Tereftalato
Botellas con tapa (PET)
Envase primario Carton, aluminio y Minimo 0.200 L
Multilaminado polietileno con sorbete
biodegradable o plastico
Cajas Cartén corrugado‘ De acuerdo a lo
Envase secundario . Carton corrugado cubierto establecido por el
Bandejas con plastico fabricante
termoencogible
3.2  Vida util
Establecida por el fabricante, segin la declaracion en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente,
3.3 Rotulado
El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacion minima:
¢ Nombre del producto,
» Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto (*).
* Peso neto.
= Nombre o razén social y direccion del fabricante.
+ Cdodigo de lote.
¢ Fecha de vencimiento.
« Condiciones de conservacion.
» Cddigo de Registro Sanitario,
¢ Instrucciones de uso {requisito adicional),
» Informacion nutricional {requisito adicional).
(") Para el caso de ingredienles compuestos de dos o mas ingredientes, dicho ingrediente compuesto podra declararse
como tal en la lista de ingredientes, siempre que vaya acompafiado inmediatamente de una lista entre paréniesis de sus
ingredientes por orden decreciente de proporciones (m/m). Cuando un ingrediente compuesto, para el que se ha
Version N° 03
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esiablecido un nombre en una horma del Codex Alimentarius o en la legislacién nacional, constituya menos del 5% del
alimento, no serd necesaric declarar los ingredienles, salvo los aditivos alimentarios que desempefian una funcion
tecnoldgica en el producto acabado.

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

4 REQUISITOS OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segun corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacién, vigente durante el periodo de atencidn.

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

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

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

Analisis Organoléptico y Fisico guimico

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

Anélisis Microbiolégico

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

£
GdEL 1 C R

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

1.1 Denominacion téchica Bebida con productos naturales

1.2  Tipo de alimentos No Perecible
1.3  Grupo de alimentos Bebible
1.4  Descripcion General Es un producto elaborado a partir de fruta{s) y/u hortalizas

{tubérculos y/o raices y/o legumbres yfo leguminosas) y/o granos
andinos y/o semillas y/o cereales, con adicion de agua, con o sin
adicion de azlcares y/o miel y/o jarabes, con o sin adicién de
vitaminas y minerales, sometido a tratamiento térmico UHT.

Sélo se permite el uso de aditivos naturales.
Esta prohibido el uso de edulcorantes como sustitutos de! azticar.

Los productos deben contar con un periodo minimo de observacion
de cuarenta (40) dias, desde su fabricacion hasta el dia de la
liberacion (incluye el periodo de los analisis solicitados).

Para las 8 primeras semanas de entrega, el producto puede contar
con un periodo minimo de observacion de 21 dias.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Espacificacién Referencia

De acuerdo a la naturaleza del producto de la cual

Olor y Sabor 0 cuales proceden, exento de olores y sabores
exirafios.

Color De acuerdo a la naturaleza del producto de la cual Requisito del PNAEGW
o cuales proceden,

Aspecto Fluido que podra tener sélidos en suspensién o en
sedimento, a excepcién de materias extrafias.

.2  Caracteristicas Fisico Quimicas

| Caracteristica | = Especlﬂcécﬁ [ _ Refarencia 1
‘ f e
NTP 203.110:2009 JUGOS, NECTARES Y
i 1
| PH ] Menor 4.5 | BEBIDAS DE FRUTA. Requisitcs. :
Azlicares totales _ 1o gy hE o=
Menora 6 Ley N°30021 *Ley de promocian de la
k- /100mL . + ——  alimentacién saludable para nifios, nifias y
. | adolescentes y su Reglamento aprobado |
I Sodie (mg/100mL) AR EZE) iy | mediante Decrato Supremo N°017-2017-SA

2.3 Caracteristicas Microbiolégicas

Anilisis PI:n o muest;eo Aceptacién Rechazo
Prueba de Esterilidad Estéril . )
Comercial {*) L] 0 comercialmente No estéril comercialmente

Verslén N° 03
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(*) De acuerdo con Mélodos nommalizados ¢ Métodos descritos por organizaciones con credibilidad Internacional tales
como la Asociacién Oficial de Quimicos Analiticos (ACAC), 0 Asociacion Americana de Salud Piblica (APHA) sobre
Prueba de Eslerilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos de incubacién e indicadores microbiolégicos
del mencionade método, los cuales deben especificarse en el Informe de Ensavo.

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

Nota 2: Si tras la inspeccién sanitaria resulia necesario tomar muestras de unidades defectuosas para determinar las
causas, se procederd con el Mélodo de Analisis Microblolégico, para determinar las causas microbiologicas del
delerioro segun mélodos eslablecidos en el Codex Alimentarius, en el Manual de Bacleriologia Analilica BAM de la
Administracion de Alimentos y Drogas FDA o por la Asociacion Americana de Salud Pablica APHA o por normas
internacionales.

Fuente: R.M. N° 591-2008-MINSA “Norma Sanilaria que establece los Criterios Microblolégicos de Calidad Sanitaria
e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”. Criterio X1X.2 Alimentos acidos (frulas y hortalizas en
conserva, compotas) y alimenios de baja acidez acidificados {alcachofas, frijoles, coles, coliflores, pepinos) de pH<4.6
procesados lérmicamenie v en envases sellados herméticamente.

3. PRESENTACION

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

Envases Tipo Material Capacidad
I Cartén, aluminio y polietileno, con
Multitaminado sorbete biodegradable o plastico
Envase primario I Multicapa de alla barrera y resistencia | Minimo 0.200 L
Mu':;g?;gado con sistema abre facil, con tapa o
sorbete biodegradable o plastico
Cajas Caridn corrugado De acuerdo alo
Envase secundario Bandeias Cartdn corugado de primer uso cubierto | establecido por el
j con plastico termogncogible fabricante
Requisitos del envase
Tipo Caracteristica Especificacion
Multilaminado Hermeticidad Hermeticidad (prueba de fuga).

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

Vida datil

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

3.3 Rotulado

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

Nombre del producto.

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

Nombre o razon social y direccion del fabricante.
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Cddigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Codige de Registro Sanitario.

Instrucciones de uso (requisito adicional).

Informacién nutricional {requisito adicional). Pagina 29 de 220

(*) Para el caso de ingredientes compuestos de dos o mas ingredientes, dicho ingrediente compuesio podra declararse
come lal en la lista de ingredientes, siempre que vaya acompafiado inmedialamente de unia lista entre paréntesis de sus
ingredientes por orden decreciente de proporciones (mim}. Cuando un ingrediente compuesto, para el que se ha
establecido un nombre en una nomma del Codex Alimentarius o en la leglslacién nacional, constituya menos del 5% del

alimento, no serd necesario declarar los Iingredientes, salvo los aditivos alimentarios que desempefian una funcion
tecnolégica en el producto acabado.

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

4.  REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segin corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigente duranie el periodo de atencion.

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

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

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

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

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

Anélisis Microbioldgico

El numero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbicléaicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano, aprobado por
Resolucion Ministerial N* 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacién expresa
en la norma,

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

1.1 Denominacion técnica
1.2 Tipo de alimentos

1.3  Grupo de alimentos
1.4 Descripcion General

Bebida con productos naturales (Pasteurizado)
No Perecible
Bebible

Es un producto elaborado a partir de fruta(s) y/u hortalizas
{tubérculos y/o raices y/o legumbres v/o leguminosas) yfo granos
andinos y/o semillas yfo cereales, con adicion de agua, con o sin
adicion de azucares y/o miel y/o jarabes, con o sin adicién de
vitaminas y minerales, sometido a tratamiento térmico de
pasteurizacion.

Sdlo se permite el uso de aditivos naturales y preservantes
permitidos por el Codex Alimentarius.

Esta prohibido el uso de edulcorantes como sustitutos del azucar.

Los productos deben contar con un periodo minimo de observacion
de cuarenta (40} dias, desde su fabricacion hasta el dia de la
liberacion (incluye el periodo de los analisis solicitados).

Para las 8 primeras semanas de entrega, el producto puede contar
con un periodo minimo de observacion de 21 dias.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién Referencia

De acuerdo a la naturaleza del producto de la cual

Olor y Sabor o cuales proceden, exento de olores y sabores
extraios.

Color De acuerdo a la naturaleza del producto de la cual Requisito del PNAEQW
0 cuales proceden.

Aspecto Fluide que podré tener solidos en suspension o en
sedimenta, a excepcién de materias extrafias

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

| Caracteristica

Especificacion

Referencia '

pH Menor 4.5

F
Azucares totales

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

Menora 6 Ley N°30021 “Ley de promacion de la
|_(9/100mL) | alimentacién saludable para nifios, nifias y
) adolescentes y su Reglamento aprobado
Sodio (mg/100mL) Mener a 100 mediante Decreto Supremo N°017-2017-SA
2,3 Caracteristicas Microbiolégicas
Limite por mL
Agente microbiano Categoria Clase n c m M
Aerohios mesofilos 2 3 2 10 102
Mohos 2 3 2 1 10
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Levaduras 2 3 5 2 1 10
Coliformes 5 2 5 0 <3 -

Fuente: por R.M. N* 591-2008/MINSA “Nomma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria

e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano®, Criterio XVI1.2 Bebidas no carbonatadas,

3. PRESENTACION

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

Envases Tipo Matarial -_hCapacldad
Envase primario Botellas con tapa Polietileno Tereftalato (PET} Minimo 0.200 L
Cajas Cartén corrugad_o De acuerdo a lo
Envase secundario ) Carton corrugado de primer uso establecido por el
Bandejas cubierto con plastico fabricante
termoencogible

3.2 Vida util

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

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-8A,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria ia siguiente informacién minima:

Nombre del producto.

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

Nombre o razon social y direccién del fabricante.

Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion,

Cddigo de Registro Sanitario.

Instrucciones de uso {requisito adicional).

informacion nutricional (requisito adicional).

290 ey 3

(") Para el caso de ingredientes compuestos de dos o mas ingredientes, dicho ingrediente compuesto podra declararse
come lal en la lista de ingredientes, siempre que vaya acompafiado inmediatamente de una lista entre parénlesis de sus
ingredientes por orden decreciente de proporciones (m/m). Cuando un ingrediente compuesto, para el que se ha
establecido un nombre en una nonma del Codex Alimentarius o en la legislacion nacional, constituya menos del 5% del
alimento, no sera necesario declarar los ingredienles, salvo los adilivos alimentarios que desempefian una funcidn
tecnolégica en el producto acabado.

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

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones segiin corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
carresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

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

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

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

Anélisis Organoléptico y Fisico auimico

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

Analisis Microbiolégico

El numero de unidades de muestra para los ensayos microbiologicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucion Ministerial N® 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

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

1.1 Denominacion técnica Puré

1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3  Grupo de alimentos Bebible
1.4 Descripciéon General Es un producto elaborado a partir de fruta(s) con o sin adicion de

hortalizas (tubérculos y/o legumbres y/o leguminosas) con o sin
adicién de granos andinos y/o semillas, con o sin adicion de azucar
y/o miel y/o jarabes, con o sin adicion de vitaminas y minerales.

Esta prohibide el uso de edulcorantes como sustitutos del azdcar.

Los productos deben contar con un periodo minimo de observacion
de cuarenta (40) dias, desde su fabricacion hasta el dia de la
liberacion (incluye el periodo de los andlisis solicitados).

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién Referencla
De acuerdo a la naturaleza del producto de la cual o

Olor y Sabor cuales proceden, exento de olores y sabores exirafios.

De acuerdo a la naturaleza del producto de la cual o

cuales proceden.

Semisélida, propia de la naturaleza del producto, exento

de materias extraias.

Color Requisito del PNAEQW

Aspecto

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica | Especlficacidén Refe rencia

| . Norma Sanitaria que establece los Crileﬁos |
Microbiologicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para

pH | Menor a 4.6 los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano, Criterio
| XIX.2, aprobada por Resolucion Ministerial N°® 591- |
I | 2008/MINSA |
— 1— - - e _—— — S
| Azdcares totales (9/100g) | Menor az22b | Ley N°30021 Ley de promocidn de la alimentacién
' Sodio (mg/100g) I Menor a 800 saludable para nifios, nifas y adolescentes y su
o —_ 1 Reglamento aprobado mediante Decreto Supremo
L Grasa Saturada (g/100g) | Menoraé | N°017-2017-SA
— = e A - = =
2.3 Caracteristicas Microbiologicas
Andlisis Rlagidemuestres Aceptacién Rechazo
n c
Prueba de Esterilidad Estéril . .
Comercial (*) 5 0 e eaIEnE No estéril comercialmente

{*} De acuerdo con Métados nomalizados o Métodos descritos por organizaciones con credibilidad Internacional tales
como la Asociacion Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC), o Asaciacion Americana de Salud Publica {APHA) sobre
Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, liempos de incubacion e indicadores microbioldgicos
del mencionado método, los cuales deben especificarse en el Informe de Ensayo.
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Nola i: La Prueba de eslerilidad comercial se realiza en envases que no presentan ningin defecto visual, Siluego de
la incubacion el producto presenta alguna alteracién en el olor, coler, apariencia, pH, el producto se considerara “No
estéril Comercialmente”,

Nota 2: Si tras la inspeccion sanilaria resulia necesario tomar mueslras de unidades defeciuosas para deferminar las
causas, se procedera con el Mélodo de Andlisis Microbiolégico, para delerminar las causas microbiolégicas del
deterioro seguin metodos eslablecidos en el Codex Alimentarius, Manual de Bacleriologia Analitica BAM de la

Administracidn de Alimentos y Drogas FDA o Asaciacién Americana de Salud Publica APHA,

Fuente: R.M. N* 591-2008-MINSA “Norma Sanitaria que eslablece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria
e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”. Criterio X)X.2 Alimentos acidos {frutas y hortalizas en
conserva, compotas) y alimentos de baja acidez acidificatdos (alcachofas, frijoles, coles, coliflores, pepinos) de pH <4.6,
procesados lérmicamente y en envases sellados herméticamente.

PRESENTACION

Presentacion y envase

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

Envase Tipo Material Capacidad

Cartén, aluminio y polietileno, con
Multilaminado sorbete biodegradable o de
plastico
Multicapa de alta barrera y
resistencia (PP/IEVQHIPP
{Potipropileno/Etilen Vinil
Envase . Multilaminado flexible | Alcohol/Polipropileno u otros) Minimo 0.09 Kg
primario{*) con sistema abre facil, con tapa o
sorbete o cuchara biodegradable o
de piastico.
Polietileno Tereftalato {(PET) con
Pole tapa, con cuchara, de plastico o
biodegradable.

De acuerdo a lo

Envase . -
. Cajas Carton corrugado eslablecido por el
secundario fabricante

(*) Material de alta resistencia al tralamiento térmico y sellado hermético.

Requisitos del envase

Tipo ' Caracteristica Espacificacién
Multilaminado Hemeticidad Hermelicidad {prueba de fuga).
Fuente: R.M. N* 495-2008/MINSA “Norma Sanitaria aplicable a la fabricacion de alimentos envasados de baja acidez y

acidificados destinados al consumo humang”.

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

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

Versidn N° 03

Resolucién de Direccion Ejecutiva N° |63 -2019-MIDIS-PNAEGW Pagina 36 de 266



ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO

ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE ESP-003-PNAEQW-UOP
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

@ = ESP-003-PNAEQW-
PURE Uop

QaliWarma

Ot FACIIe, Dl ABINIACKON BCOE

Version N° 04 CODIGO: BEB-PR Pag. 3 de 4

Nombre del producto.

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

Peso neto.

Nombre ¢ razén social y direccion del fabricante,

Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cdédigo de Registro Sanitario,

Instrucciones de uso (requisito adicional).

Informacion nutricional {requisito adicional).

{*) Para &l caso de ingredienies compuestos de dos o mds ingredientes, dicho ingrediente compuesto podréa declararse
como tal en la lista de ingredientes, siempre que vaya acompafiade inmediatamente de una lista entre paréniesis de sus
ingredientes por orden decreciente de proporciones (m/m). Cuando un ingrediente compuesto, para el que se ha
eslablecido un nombte en una norma del Codex Afimentarius o en [a legislacién nacional, constituya menos del 5% del

alimento, no sera necesario declarar los ingredientes, salvo los adilivos alimentarios que desempefian una funcion
tecnolégica en el producte acabado.

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

4.  REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanitaric del producto,
madificaciones y ampliaciones, segun corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion vigente durante el periodo de atencion.

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

4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccitn de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracleristicas organolépticas, fisicoquimicas y requisitos del envase establecidas en las
especificaciones técnicas del producto {por codigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA y el original o copia simple de los informes
de ensayo de las caracteristicas microbiologicas, realizados con métodos de ensayo acreditados
para el producto (por codigo de lote y presentacion), por un Laboratorio de Ensayo acreditado por
el INACAL-DA, “con el simbolo de acreditacidn”,

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

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

Analisis Organoléptico vy Fisico quimico

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

Analisis Microbiolégico

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

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

1.1 Denominacién técnica  Almidon de maiz (maicena).

1.2 Tipo de alimentos No Perecible.

1.3 Grupo de alimentos Harinas y derivados

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

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién Referencia
Apariencia Polvo fino.
NTP 208.064:1974. (revisada el

Color Blanco. 2013) ALMIDON DE MAIZ
Olor Incdoro, exento de olor extrafio. NO MODIFICADO. Uso

alimenticio y farmacéutico.
Sabor Insipido, exento de sabor extraio.
Aspecto Sin grumos, exento de materias extranas. Requisito del PNAEQW

2.2, Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacién Referencia
Pureza de almidén
de maiz no modificado Minimo 99
(%)
Humedad (%) Maximo 12.5
pH 45-6.5
Grasa (%) Maximo 0.10
Protelnas (%) Maximo 0.45

NTP 209.064:1974. (revisada
el 2013) ALMIDON DE MAIZ
) NO MODIFICADO. Uso
Pasa a través de malla Min 99.9 alimenticio y farmacéutico.
177 micras (N° 80) (%)
Tamaio de particular;

Ceniza (%) Maximo 0.5
Tamarno de particular:

Pasa a través de malla Min 97
148 micras (N° 100)
(%)

2.3. Caracteristicas Microbiolégicas

Agente microbiano Categoria Clase n c nl:imlte pore "
Mohos 2 3 5 2 10° 10°
Escherichia coli 5 3 5 2 10 102
Bacillus cereus 7 3 5 2 10° 104

| Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25g =
Fuente: R.M. N° 551-2008-MINSA "Noma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de Galidad Sanilana

€ Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano™. Criterio V.3 Féculas v almidones

Versién N° 03
Resolucion de Direccion Ejecutiva N° |3 -2019-miDIs-PRAEQW Pagina 39 de 266



ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO

ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE ESP-003-PNAEQW-UOP
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

@ ALMIDON DE MAIZz N
QaliWarma (MA'CENA) vop

TUOGhAM MACIDPW, D ARIMACT I LM

Versian N° 07 CODIGO: HAR-AM Pag. 2de 3

3. PRESENTACION

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

Envase Tipo Matarial Capacidad
Bolsa Polipropileno Biorientado (BOPP)
Bilaminado o Trilaminado
Envase Bolsas de polietileno (PE) yfo Ha
Lo sta 1.00 k
primaric Cajas con bolsa polipropileno {PP) o papel 9
interna multipliego y caja de cartén
corrugado
Envase Bolsa Polietileno de alta densidad
secundario (PEAD) ) )
Caja Cartén corrugado Segun l;:fegt_ablecado
Embalaje Caja Cartdn corrugado A
(opcional) (*) Saco Polipropileno
(*) El embalaje es ulilizado para fines de transporte y distribucion.
3.2 Vida Util

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

3.3 Rotulado

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

Nombre del producto.

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

Nombre o razoén social y direccion del fabricante.

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

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion,

Codigo de Registro Sanitario.

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

4.1 Copia simple de la consulta web o del Cerificado del Registro Sanitaric del producto,
modificaciones y ampliaciones segun corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
carresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

4.2 Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga la Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, para la linea de proceso productive del producto requeride, vigente
durante |a fabricacion del producto. En caso de fraccionamiento del preducto, debe presentar la
copia simple de la Resolucion Directoral que otorga la Validacidn Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, para la linea de fraccionamiento y envasado.

4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organoclépticas, fisicoquimicas y microbiclégicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto {por codigo de lote y presentacién), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por e] INACAL-DA.

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

Analisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Analisis Microbioldgico

E! nimero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por

Resolucién Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compaositar, salvo indicacion expresa
én la norma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.4 Denominacion técnica Almiddén de yuca (Tapioca).
1.2 Tipo de alimentos No Perecible.
1.3  Grupo de alimentos Harinas y Derivados.
1.4 Descripcion General Es el producto elaborado a partir de yuca. Es un polvo fino
de color blanco, inodoro e insipido.
2. CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1. Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica Especificacién Refaerancia
Olor De acuerdo a la naturaleza del producto,
inodoro, exento de olor extrafio.
Color Blanco. o
Sabor Insipido, exento de sabor extrafio. Requisito del PNAEQW
L Polve fing, sin grumos, exento de materias
Gl extrailas.
2.2, Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristica Espacificacion Referencia
Humedad (%) Maximo 13
Cenizas (%) Maximo 3
Fibra bruta (%) Méaximo 2
Acido Cianhlidrico . NTP 011.503 2010 {revisada
(morkg) Maximo 10 el 2015} Yuca y Derivados.
" Almidén. Definiciones y
Grasa (%) Maximo 2 requisitos.
Carbohidratos {%) Minimo 80
Proteinas (%) Maximo 5
NTP 011.500. 2009
. 0 . {Revisada el 2014}
Tamaiio de particula Minimo 90% debera pasar por un tamiz Yuca y derivados, Harina de
(harina fina) C el Yuca. Definiciones, clasificacién
y requisitos.
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2.3. Caracteristicas Microbiolégicas
Agente microbiano Catagoria Clase n c L:':"e por g/ml ™
Mohos 2 3 5 2 104 10°
Escherichia coli 5 3 5 2 10 102
Salmonelfla sp. 10 2 5 0 Ausencia/2b g —

Fuente: R.M. N° 581-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos v Bebidas de Consumo Humano". Criterio V.2. Harinas y Sémolas.

3. PRESENTACION

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

Envase Tipo Matarial Capacidad
Envase primario Bolsa Pollgﬁ::‘l:iennaczjslgr_?ﬁlt:;?n(aBdEPP) Hasta 1.00 kg
E dari Bolsa Polietileno de alta densidad (PEAD)
nvase secundario :
Caja Carton corrugado Establecido por e
. . ) Caja Cartén corrugado fabricante
UL T AR Saco Polipropileno

(*) El embalaje es ulilizado para fines de transpaorte y distribucian,

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

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

¢ Nombre de! producto.

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

Nombre o razén social y direccion del fabricante, y;

Nombre o razon social y direccidn del envasador y/o distribuidor (de corresponder)
Cédigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cédigo de Registro Sanitario.

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

4.1 Copia simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanitario del productao,
modificaciones y ampliaciones, segun corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencién.

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

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

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

Andlisis Organocléptice y Fisico quimico

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

Analisis Microbiolégico

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

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

proceso de secado o deshidratado industrial y molienda, con o sin
fortificacion (alimento elaborado industrialmente).

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21 Caracteristicas organolépticas

Caracteristica Especificacién Referencia
De acuerdo a la naturaleza del preducto,
amarillento en sus diferentes tonalidades.

De acuerdo a la naturaleza del producto, exento

Color

Olor y Sabor de olores y sabores extrafios, rancios, entre | Requisito del PNAEQW
otros.
Homogéneo, sin grumos, exento de materias

Aspecto extranas.

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacion Referencia
Humedad (%) Maximo 10
Acidez {expresado en &cido citrico) (¢/100 g) Menora 1 NTP 011.042:2012

Coniza /1005 onora3 | (gt 2018 Licum.

El 90% debe pasar por un tamiz Requisitos
de Mesh N° 80 (0.25 mm)

Tamafio de las particulas

2.3 Caracteristicas Microbiolégica

Limite por g
Agentes microbianos Catagoria Clase n c = M
Mohos 2 3 5 2 10? 10°
Levaduras 2 3 5 2 102 108
Escherichia Coli 5 3 5 2 10 5x 102
Salmonelia sp. 10 5 Ausencia /259 -

Fuente: R.M. N° 501-2008/MINSA "Norma Sanilaria que establece los Criterios Microbiolégices de Calidad Sanitaria e
Inccuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”. Criterio XIV.3 Frutas y horializas desecadas, deshidratadas
o liofilizadas.
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3.  PRESENTACION

3.1 Presentacion y envases

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

Envase Tipo Material Capacidad
Envase primario Bolsa Poli%ritlaapr:?: : dgign:?&?r:% g?‘gpp) Hasta 1.00 Kg
Envase secundario Bolsas Polietileno (PE)
Bolsas Polietitenc (PE) De acuerdo a lo establecido
E:?sizﬁﬁ)('} Saco Palipropileno por el fabricante
Caja Cartén corrugado
(") El embalaje es utilizado para fines de transporte y distribucion,
3.2 Vida Util

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

3.3 Rotulado

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

Nombre del producto.

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

Nombre o razon social y direccion del fabricante.

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

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cddigo de Registro Sanitario.

Instrucciones de Uso {requisito adicional).

Informacién nutricional (requisito adicional).

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

41 Copia simple de la consuita web o del Certificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segun corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

4,2 Copiasimple de la Resolucion Directoral que otorga la Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, para la linea de proceso productivo del producto requerido, vigente
durante la fabricacion del producto. En caso de fraccionamiento del producto, debe presentar la
copia simple de la Resolucién Directoral que otorga la Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, para la linea de fraccionamiento y envasado o copia simple de la
Autorizacion sanitaria de establecimiento dedicado al procesamiento primario de alimentos
agropecuarios, expedido por el SENASA, vigente durante el periodo de atencion.

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

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

Analisis Organoléptico y Fisico quimico

El numero de unidades de muestra para los ensayos organclépticos y fisicos quimicos es por una
via.

Analisis Microbioldgico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por

Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

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

un proceso de picado, secado industrial, molido y tamizado, con o
sin fortificacion (alimente elaborado industriaimente).

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién Referencia

De acuerdo a la naturaleza del producto, blanco
cremoso en sus diferentes tonalidades.

De acuerdo a la naturaleza del producto, exento

Color

Olor y Sabor de olores y sabores extrafos, rancios, entre | Requisito del PNAEQW
otros,
Homogéneo, sin grumos, exento de materias

Aspecto extranas.

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacion Referencia
Mumedad (%) Maximo 10
Ceniza (%) Maximo 2,5 NTP 011.700.2009 (Revisada el
- - 2014). Platano y Derivados.
Fibra bruta (%) Maximo 1,0 Harina de platano. Definiciones,
Tamafo de las particulas El 90% debe pasar por un tamiz de clasificacién y requisitos
(harina fina) (%) Mesh N° 60 (0.25 mm)

2.3 Caracteristicas Microbioldgicas

Limite por g
Agentes micrabianos Catagoria Clase n c = r
Fo 3337 Mohas 2 3 5 2 102 108
=
E0: 7e Levaduras 2 3 5 2 102 10°
g 5 - ;
et | A Escherichia Coli 5 3 5 2 10 5% 10?
", :\u"
REINELAE Saimonslia sp. 10 2 5 Ausencia /259 -
Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que eslablece los Griterios Microbiclogicos de Calidad Sanitaria e
Inccuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano™, Criterio XIV.3. Frutas y hortalizas desecadas,
deshidratadas o liofilizadas,
Versién N° 03
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3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envases

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

Envase Tipo Material Capacidad
Polipropileno Bicrientado
Envase primario Bolsa {BOPP) Bilaminado o Hasta 1.00 Kg
Trilaminada
Envase secundario Balsa Polietileno (PE)
Erbalai Bolsa Polietileno (PE) De acuerdo a lo establecido
alajé ibropi or el fabricante
(opcional)(*) Saco Palipropileno P
Caja Cartén corrugado
(*} El embalaje es utilizado para fines de transporie y distribucién,

3.2 Vida Util

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

3.3 Rotulado

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

Nombre del producto.

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

Nombre o razon social y direccion del fabricante.

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

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Codigo de Registro Sanitario.

Instrucciones de Uso (requisito adicional).

Informacion nutricional (requisito adicional).

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

rotulado original.
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4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Copia simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segun corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

4.2 Copiasimple de la Resolucién Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, para la linea de proceso productivo del producto requerido, vigente
durante la fabricacion del producto. En caso de fraccionamiento del producto, debe presentar la
copia simple de la Resolucién Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, para la linea de fraccionamiento y envasado o copia simple de la
Autorizacion sanitaria de establecimiento dedicado al procesamiento primaric de alimentos
agropecuarios, expedido por el SENASA, vigente durante el periodo de atencién.

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

Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP —~ IS0 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccién normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico y Fisico quimico

Ei numero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos v fisicos quimicos es por una
via.

Analisis Microbiolégico

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

Se aceptan certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacién
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccidn y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacion técnica Harinas extruidas
1.2 Tipo de alimentos No perecible
1.3  Grupo de alimentos Harinas y derivados
1.4 Descripcion General Es el producto elaborado a partir de granos andinos y/o cereales

yfo tubérculos y/o leguminosas, obtenido mediante un proceso
de tratamiento térmico {extrusion), con o sin fortificacion.

En el Anexo 01 Harinas Extruidas (HAR-HE) se listan las
denominaciones de las harinas extruidas que tienen la
conformidad del PNAEQW, hasla la fecha de aprobacién del
presente documento.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién Referencia

De acuerdo a la naturaleza del

Sabor y olor producto, exento de sabores y olores
extrafios, rancios, entre ofros.

Color De acuerdo a la naturaleza del Requisito del PNAEQW
producto.
Homogéneo, sin grumos, sin materias

i) exirafias.

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacion Referencia
Humedad (%) Menor oiguala s
Acidez (expresada en acido . R.M. N° 451-2006/MINSA “Norma
sulfurico) (%) Menor o igual 2 0.4 Sanitaria para la Fabricacion de

Alimentos a Base de Granos y ofros,

Indice de gelatinizacion (%) | Mayor a 94 destinados a Programas sociales de
) Aflatoxinas (ug/kg) No detectable en 5 Alimentacion”
imentag Saponina (*) Ausente

(*) Para aquellos que contienen quinua.

Asimismo, para la harina de trigo y los producios que la contienen como parte de sus
ingredientes, se tiene en cuenta lo establecido en la Ley 28314 Ley de Fortificacién de la Harina

de Trigo.

Caracteristica Especificacién Referencia
Hierro (mgfkg) 55
Niacina (mg/kg) 48
Ley de fortificacion de la Harina de trigo - Ley 28314 v
Tiamina (ma/kyg) 5 su Reglamento aprobado por Decreto Supremo N° 12-
2006-SA.
Riboflavina {mg/kg) 4
Acido Félico (mg/kg) 1.2
Version N° 03
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2.3 Caracteristicas Microbioldgicas
Limite por g/ml
Agente microbiano Categoria Clase n c m M
Aerobios mesdfilos 3 3 5 1 104 108
Coliformes 5 3 5 2 10 102
Bacillus cereus 8 3 5 1 102 104
Mohos 5 3 5 2 102 103
Levaduras 5 3 5 2 102 10°
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25 g -

Fuente: R.M. N° 451-2006/MINSA “Noma Sanilaria para la Fabricacion de Alimenios a Base de Granos y Otros,
Destinados a Programas Sociales de Aimentacién® (Articulo 10 incise d) Productos cocidos de consumo directo como
extruidos, expandidos, hojuelas instantdneas, otros similares).

3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envases

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

Envase Tipo Material Capacidad
A Polipropilenc Biorientado (BOPP)
Envase primario Bolsa Bilaminado o Trilaminado. Hasta 1.00 kg
) Polietileno de alta densidad
Envase secundario Bolsa (PEAD)
Bolsa Polietileno {PE) De acuerdo a lo establecido
Embalaje opcional (*) Saco Polipropilenc UL Ul
Caja Cartén corrugado
(") El embalaje utilizado para fines de lransporte y distribucion.
3.2 Vida Util

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

3.3 Rotulado

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

Nombre del producto.

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

Nombre o razdn social y direccion del fabricante.

Codigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Céddigo de Registro Sanitario.

Instrucciones de uso (requisito adicional).

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

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segin corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencidn.

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

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

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

Andlisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Analisis Microbioldgico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbiologicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiclogicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por

Resolucion Ministerial N® 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1  Denominacion técnica Fécula de papa.
1.2 Tipo de alimentos No Perecible.
1.3  Grupo de alimentos Harinas y derivados.
1.4  Descripcién General Es el producto obtenido a partir de Ia papa, es un polvo fino de
color blance, inodoro e insipida.
2.  CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1 Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica Especificacién Referencia
Color Eie acuerdo a la naturaleza del producto,
anco.
Olor De acuerdo a la naturaleza del producto,
exento de olores extrafios, incdoro. -
Sabor De acuerdo a la naturaleza del producto, Requisito del PNAEQW
insipido, exento de sabores extraios.
Polvo fino, sin grumos, exento de materias
Aspecto extrafias.
2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristica Especificacién Referencia
Humedad Maximo 21%
pH 5-8 Requisito del PNAEQW
Sulfitos (SOz2) 10 mg/Kg
23 Caracteristicas Microbiologicas
Agente microbiano Categoria Clase n c Limite por g
m M
Mohos 2 3 5 2 10° 104
Escherichia coli 5 3 5 2 10 102
Bacillus cereus 7 3 5 2 103 104
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25g -
Fuenie: R.M. N°* 591-2008-MINSA “Norma Sanitaria que eslablece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria
€ Inocuidad para los Alimenios y Bebidas de Consumo Humana". Crilerio V.3. Féculas y Almidones.
3. PRESENTACION
o Lstolar o
"o § 3.1 Presentacién y envases
Los envases ulilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
o0 ruie Envase Tipo Material Capacidad
Pulipropileno Biorientado
Bolsa (BOPP) Bilaminado o
. Trilaminado
Envase primario Cara con bofe Cartén corrugado y Hasta 1.00 kg
| interna Bolsas de polietileno (PE) y/o
poliprepilenc (PP).
Versién N° 03
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Envase Rolsa Po[ietileno( g;:ga) densidad
secundario Caja Cartén corrugado Establecido por el
Embalaje Caja Cartdn corrugado fabricante
(opcional) (*) Saco Poliprapileno

(*) El embalaje utilizado para fines de Iransporte y distribucion.
3.2 Vida Util

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

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-88-SA,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacion minima:

Nombre del producto.

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

Nombre o razén social y direccion del fabricante,

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

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cadigo de Registro Sanitario.

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

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segun corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

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

4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de [nspeccion acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas _organolépticas, fisicoquimicas y microbiolégicas establecidas en las
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especificaciones técnicas del preducto {por codigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

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

Andlisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Analisis Microbiolégico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por

Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en la norma,

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

obtenido mediante un proceso de secado o deshidratado y
molienda, con o sin forlificacion (alimento elaborado
industrialmente).

En el Anexo 02 harinas de tubérculos {HAR-TB) se listan las
denominaciones de las harinas de tuberculos que tienen la
conformidad del PNAEQW, hasta la fecha de aprobacion del
presente documento.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2,4. Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia
Olor y Sabor De acuerdo a la naturaleza del producto,
exanto de olores y sabores extrarios. .
Color De acuerdo a la naturaleza del producto, Requisito del PNAEQW
Aspeclo Homogéneo, sin grumos, exento de materias
extrafias.

2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristicas Especificacion Referencia
Humedad (%) Maximo 15 R.M 451-2006/ MINSA "Noma
sanitaria para la fabricacion de
Acidez (%) Expresada en Alimentos a base de granos y otros
. . Maximo 0,15 destinad e
acido sulfirico estinados a programas sociales de
alimentacion”.

2.3. Caracteristicas Microbiologicas

Agente microbiano Categoria Clase n c L'Tn"e POL g!mIM
Mohos 2 3 5 2 102 10°
Levaduras 2 3 5 2 102 102
Escherichia coli 5 3 5 2 10 5x10?
Salmonella sp. 10 2 5 0 | Ausencia/25 g -

Fuente: R.M. N* 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbicl6gicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimenios y Bebidas de Consumo Humano™. Criterio XIV.3. Frutas y hortalizas desecadas,
deshidratadas o liofilizadas.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y Envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
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Envase Tipo Material Capacidad
. Polietilenc {PE} o Polipropileno
Envase primario Bolsa Bicrientado (BOPP) Bilaminado o Hasta 1.00 kg
Trilaminado
Envase Bolsa Polietileno de alta densidad (PEAD)
secundario Caja Cart6n corrugado Establecido por el
fabricante
Embalaje Caja Cartén corrugado
{opcional) {*)

(“} El embalaje utilizadoe para fines de transporte y distribucion,
3.2 Vida Util

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

3.3 Rotulado

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

Nombre del producto.

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

Nombre o razdn social y direccion del fabricante

Nombre o razon social y direccion del envasador y/o distribuidor (de corresponder)
Coadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cdadigo de Registro Sanitario.

Instrucciones de Uso (requisito adicional).

Informacién nutricional {requisito adicional).

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

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
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41 Copia simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segln corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencién.

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

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

Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP - 150 2859-1 nivel de inspeccion especial $4, plan de muestreo simple para
inspeccién normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Anélisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Andlisis Microbiolégico

El nimero de unidades de muestra para ios ensayos microbiologicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por

Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salve indicacién expresa
en la norma.

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

yfo semillas, tostadas y molidas, con o sin fortificacién (alimento
elaborado industrialmente).

En el Anexo N° 03 harinas precocidas (HAR-PC) se listan las
denominaciones de las harinas precocidas que tienen la conformidad
del PNAEQW, hasta la fecha de aprobacion del presente documento.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién Referancia
ol Sab De acuerdo a la naturaleza del
U STl producto, exento de clores y sabores

extrafos. L.

Coler De acuerdo a la naturzleza del S
producto.

Aspecto Homogéneo, sin grumos, exento de
materias extrafnas.

2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas

Caractaristica Especificacion Referencia
H dad (% Maximo 15 R. M. N°* 451-2006/MINSA, Norma
umedad (%) Sanitaria para la Fabricacion de Alimentod
Acidez (%) expresado en acido Méximo 0.15 a Base de Granos y Otros, Destinados a
sulfurico ! : Programas Sociales de Alimemacion.
2.3. Caracteristicas Microbiologicas
Limite por g/iml

Agente microblano Categoria Clase n c m M
Agrobios mesdfilos 2 3 5 2 104 105
Coliformes 5 3 5 2 102 10°
Bacillus cereus 8 3 5 1 102 104
Mohos 5 3 5 2 103 104
Levaduras 5 3 5 2 103 104
Salmonelia sp. 10 2 5 0 | Ausencia/25g —

Fuente. R.M. N°® 451-2006/MINSA “Norma Sanitaria para la Fabricacidn de Alimentos a Base de Granos y ofros,
deslinados a Programas Sociales de Alimentacion”. Articulo 10 literal d). Productos crudos, deshidratados y precocidos
gue reguieren coccidn como hojuelas, harinas, otros similares.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y Envases

Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
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Envase Tipo Material Capacidad
Palietileno {PE) o Polipropileno
Envase prirmario Bolsa Biorientado (BOPP) Bilaminado o Hasta 1.00 kg
Trilaminado
Envase secundario Bolsa Polietileno de alta densidad (PEAD)
Caja Cartdn corrugado Estafblecido por el

: : abricante

St ) Caja Cartén corrugado

)

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

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

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-88-SA,
debiendo contener en el envase de presentacién unitaria la siguiente informacion minima:

Nombre del preducto.

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

Nombre o razén social y direccion del fabricante.

Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento,

Condiciones de conservacion.

Cadigo de Reqgistro Sanitario,

Instrucciones de uso {requisito adicional).

Informacién nutricional {requisito adicional).

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

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la consulta web o del Cerificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segin corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencién.

4.2 Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso del producto requerido, vigente durante
la fabricacion del producto.
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4.3 Original o copia expedida (no copia simple} o copia legalizada notariaimente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoguimicas y microbiologicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por codigo de lote y presentacién), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

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

Analisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Analisis Microbiolégico

El niomero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucion Ministerial N® 591-2008/MINSA. No se permite compasitar, salvo indicacién expresa
en la norma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emisidn no
mayor a seis (06} meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta gque mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacion técnica Sémola de cereales.
1.2 Tipo de alimentos No Perecible.
1.3  Grupo de alimentos Harinas y derivados.
1.4 Descripcién General Es el producto obtenidc a partir de la molienda de cereales,
correspondiente a |a parte granulosa del endospermo de los cereales.
2. CARACTERISTICAS TECNICAS
21 Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica Especificacién Referencia
De acuerdo a la naturaleza del producto, exento
Sabor y olor de sabores y olores extrafios, rancios, entre
ofros. Requisito del PNAEQW
Granulado, sin grumos, exento de materias
e extraias.
2,2 Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristica Especificacién Referencia
Humedad (%) Maximo 15
g/e;‘izas (base seca) Maximo 1 NTP 205.032:2015
N S TS b o de Seémola de cereales. Requisitos
o+ D%
Granulometria 425 u (N° 40).
2.3 Caracteristicas Microbioldgicas
Agente microblano Categoria Clase n c nll.imlte EoGE m
Mohos 2 3 5 2 10* 10°
"*"2c,\| Escherichia coli 5 3 5 2 10 10°
o =
. oy e\Bacillus cereus (*) 7 3 5 2 10° 10°
% Ooteucion ) § Salmonelia sp. 10 2 5 0 Ausencia /259 | -

} Sélo para harinas de arroz y/fo maiz.

*
Mighs %/ Fuente: R.M. N* 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e

Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano™. Criterio V.2. Harinas y Sémolas.

3. PRESENTACION
3.1 Presentacién y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
Envase Tipo Material Capacidad
Polipropileno Biorientado
Envase primario Bolsa (BOPP) Bilaminado o Hasta 1.00 kg
Trilaminado.
9 Polietileno de alta densidad Establecido por el
Envase secundario Bolsa (PEAD) brcanto
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Bolsa Polietileno
Embalaje {opcional)(*} sacos Polipropileno

Caja Carton corrugado

(*) El embalaje es utilizado para fines de transporie y distribucién,

3.2 Vida Util

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

3.3 Rotulado

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

Nombre del producto.

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

Nombre o razén social y direccion del fabricante.

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

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacién,

Cadigo de Registro Sanitario.

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

REQUISITOS BE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

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

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

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

Anilisis Oraganoléptico y Fisico quimico

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

Anélisis Microbiolégico

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

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

de pelado, lavado, rallado, fermentado, prensado, fragmentado,
granulado, secado, cernido, sormetido a un tratamiento térmico {pre-
coccién).

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1  Caracteristicas Organolépticas

Caractaristica Espacificacién Referencia
De acverdo a la naturaleza del producto,
Olor y Sabor exento de olores y sabores extrafios, entre
otros.
De acuerdo a la naturaleza del producto,

Color blanco cremoso, amarillento en sus Requisito del PNAEQW

diferentes tonalidades.
Granulos de tamafio variable, exento de
materias extrafias.

Aspecto

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacién Referencia

NTP 011.501:2009 (revisada
2014) YUCA Y DERIVADOS,
Humedad (%) Méaximo 12 Farifia fermentada,
Definiciones, clasificacion y
requisitos.

2.3 Caracteristicas Microbiolégicas

Limite por g
Agentas microbianos Categoria Clase n c = T
Mchos 2 3 5 2 10? 103
Levaduras 2 3 5 2 102 10°
Escherichia Coli 5 3 5 2 10 5x 102
Salmonefia sp, 10 2 5 o Ausencia /25g -

Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA *Norma Sanilaria que estzblece los Crilerios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimenios y Bebidas de Consumo Humano®. Criteric XIV.3. Frutas y Hortalizas desecadas,
deshidratadas o liofilizadas.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
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Envase Tipo Material Capacidad
Palietileno (PE} o Polipropileno
Envase primario Bolsa Biorentado (BOPP) Bilaminado o Hasta 1.00 kg
Trilaminado.
. Bolsa Polietileno de alta densidad {PEAD)
Envase secundario -
Caja Cartén corrugado Establecido por el
Embalaje (opcional) Caja Carton corrugado fabricante
) Saco Paolipropileno
(") El embalaje es utilizado para fines de Iransporte y distribucién.
3.2 Vida Otil

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

3.3 Rotulado

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

Nombre del producto.

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

Nombre o razén social y direccion del fabricante.

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

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion,

Cddigo de Registro Sanitario.

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

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Copia simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segun corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

4.2 Copiasimple de la Resolucidn Directaral que otorga la Validacidn Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, para la linea de proceso productivo del producto requerido, vigente
durante |a fabricacién del producto. En caso de fraccicnamiento del producto, debe presentar la

Version N° 03
Resolucién de Direccidn Ejecutiva N°’63 -2019-MIDIS-PNAEQW Pégina 67 de 266



ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO

ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE ESP-003-PNAEQW-UCP
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

Q FARINA ESP-003-PNAEQW-

. UoP
QaliWarma

PICTAALL HACD Ml O AcbHIROXM (X040

Version N° 04 CODIGO: HAR- FA Pag. 3de 3

copia simple de la Resolucion Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, para la linea de fraccionamiento y envasado.

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

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

Analisis Organcléptico y Fisico guimico

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

Andlisis Microbiolégico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobade por
Resolucion Ministerial N* §91-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacién expresa
en la norma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccidn o informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a seis (06) meses, posteriores a la emision del documento, los mismos que deben estar
vigentes durante el periodo de liberacién correspondiente; asimismo, no se acepta que
mediante carta o adenda se rectifiquen los resultados de analisis emitidos en el documento
original, ni las revalidaciones que amplien la vigencia de los certificados o informes de
inspeccion y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacion técnica Conserva de bofe de res.
1.2 Tipo de alimentos No Perecible.
1.3 Grupo de alimentos POA
1.4 Descripcion General Es un producto elaborado a partir del pulmon del vacuno, con o sin

vegetales, en trozos, con o sin sal, con o sin liquide de gobierno,
en envase de hojalata o multicapa de alta barrera, sellado
herméticamente y sometido a un proceso térmico de esterilizacion.

Los productos deben contar con un periodo minimeo de observacion
de cuarenta {40) dias, desde su fabricacion hasta el dia de la
liberacion {incluye el periodo de los andlisis solicitados).

Para la 1°,2° y 3° entrega de la frecuencia mensual y fa 1° entrega
de frecuencia bimensual, el producto puede contar con un periodo
minimo de observacion de 21 dias.

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

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

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

Caracteristicas organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia
De acuerdo a la naturaleza del
Olor y sabor producto
Color De acuerdo a la naturaleza del
producto, Requisito del PNAEQW
Textura Suave a medianamente firme.
Aspecto De acuerdo a la naturaleza del

producto, libre de materias extrafias.

2.2 Caracteristicas fisico quimicas

Caracteristica Especificacién Referencia

pH Mayor a 4.6 Resolucién Ministerial N° 495-
2008/MINSA que aprueba la NTS N*
069- 2008-MINSA/DIGESA - V.01.

Turbi nidades : “Norma Sanitaria aplicable a la
Kerlt);?;if v Minimo 2 fabricacion de alimentos envasados de
baja acidez y acidificados destinados al
consumo humano”,
Version N* 03
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Grasa (%) Méximo 5.0
Requisito del PNAEQW
Proteina (Nx6.25) % Minimo 15.0

2.3 Caracteristicas microbiologicas

Analisis PI:“ demuestreo Aceptacién PgleR:ERde 220
c
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No estéril
Comercial {*) comercialmente comercialmente

(") De acuerdo con Mélodos nermalizados o Métodos descritos con organizaciones con credibilidad Intemacional tales
como la Asociacion Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC), o Asociacion Americana de Salud Publica (APHA) sobre
Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos de incubacion e indicadores microbioldgicos
del mencionado método, los cuales debe especificarse en el Informe de Ensayo.

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

Nota 2: Si fras la inspeccién sanilaria resulta necesario fomar muesiras de unidades defeciucsas para determinar las
causas, se procedera con el Mélodo de Analisis Microbioldgico, para determinar las causas microbiolégicas del
deterioro segin métodos establecidos en el Codex Alimentarius, Manual de Bacieriologia Analitica BAM de la
Administracion de Alimentos y Drogas FDA o Asociacién Americana de Salud Publica APHA.

Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA *“Noma Sanitaria que establece los Criterios Microbiol6gicos de Calidad Sanitaria
Inocuidad para fos Alimentos y Bebidas de Consumo Humano™. Criteric XIX.1. Alimentos de baja acidez, de PH > 4.6
procesados lérmicamente y empacados en envases sellados hemméticamente (de origen animal, leche UHT, leche
evaporada; algunos vegetales, guisados, sopas).

3.  PRESENTACION

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

Envase Tipo Material Capacidad

Lata Hojalata con tapa abre facil(*)

0.150 a 1.00 Kg

Envase primario Multicapa de alta barrera y

Mu]tilaminado resistencia con sistema abre
flexible A
facil
Envase secundario Caja Carton corrugado Establecido por el fabricante

(*) Para presentaciones maycres a 0.175 Kg se acepta tapa ciega.
Peso Escuride (en caso cuente con liquido de gobierno).

a} Envase metdlico: minime 65% del pese neto.

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

Tipo Caracteristica Espacificacién Heolafeticy 220 |

Envases de hojalata
{sequn corresponda)

- Gancho de la tapa

- Gancho del cuerpo

- Espesor de cierre

- Altura de cierre

- Porcentaje de arrugas

Control de - Hermeticidad (prueba de fuga)
cierre - Compacidad promedio >=80%
- Superposicién minima en laterales Resolucion Ministerial N*
>=45% o o ) 495-2008/MINSA que
- Superposicién minima en aprueba la NTS N° 069-
. esquinas >=35%, segdn 2008-MINSA/DIGESA —-
Lata/Hojalata
I .cor!'esponda. ) ) V.01. “Norma Sanitaria
Ningin punto de inspeccion debe | aplicable a la fabricacién de
tener un valor inferior a lo alimentos envasados de
especificado. baja acidez y acidificados
Tolerancias: destinados al consumo
- El vacio minimo en envases de humanao”.

hojalata cilindricos con capacidad
hasta 370ml, debera ser no menor
Vacio de 76.2 mm Hg (3 pulgadas de

Hg).

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

Multilaminado Hermeticidad Hermeticidad (prueba de fuga).
3.2 Vida atil

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

3.3 Rotulado

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

+ Nombre del producto.

» Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto (*).

¢ Peso neto y peso escurrido.

+ Nombre o razén social y direccion del fabricante.

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

¢ Codigo de lote.

¢ Fecha de vencimiento.

« Condiciones de conservacion,

« Cédigo de Registro Sanitario.

» Pais de origen (requisito adicional).
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« Instrucciones de uso (requisito adicional).
« Informacion nutricional (Requisito adicional).

(*) Para el caso de ingredientes compuestos de dos o mas ingredientes, dicho ingrediente compuesto puede declararse
como tal en la lista de ingredientes, siempre que vaya acompafado inmediatamente de una lista entre paréntesis de sus
ingredientes por orden decreciente de proporciones {m/m). Cuando un ingrediente compuesto, para el que se ha
establecido un nombre en una norma del Codex Alimentarius o en la legislacidn nacional, constituya menos del 5% del
alimenio, no es necesario declarar los ingredientes, salvo los aditivos alimentarios que desempefian una funcion
tecnoldgica en el producto acabado.

(**) Para el caso de produclos importados solo se permite eliqueta adicional para especificar el nombre o razén social,
direccién de la empresa importadora y de corresponder el Registro Sanitario, los mismos que no deben reemplazar ni
ocultar ninguna informacién cbligatoria del rotulado orginal,

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

41 Copia simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, seglin corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

4.2 Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacién del producto o Certificacion equivalente correspondiente al proceso
productivo, otorgada por la Autoridad Sanitaria competente del pais de origen, en caso se trate de
producto importado, vigente durante la fabricacion del producto,

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

4.4 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y requisitos del envase establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por codigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA y el original o copia simple de los informes
de ensayo de las caracteristicas microbiologicas, realizados con métodos de ensayo acreditados
para el producto (por codigo de lote y presentacion), por un Laboratorio de Ensayo acreditado por
el INACAL-DA, “con el simbolo de acreditacion”.
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En caso no exista laboratorio de ensayo, que cuente con método de ensayo acreditado para el
producto, se puede utilizar métodos de ensayo no acreditados realizados por un laboratorio de
ensayo acreditado por el INACAL-DA.

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

Anilisis Organoléptico y Fisice quimico

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

Analisis Microbioldgico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucion Ministerial N® 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en [a noma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacion técnica Conserva de carne de aves.
1.2 Tipo de alimentos No Perecible.
1.3  Grupo de alimentos POA
1.4 Descripcién General Es el producto elaborado a partir de carne de pollo o de pavita

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

Los productos deben contar con un periodo minimo de observacion
de cuarenta (40) dias, desde su fabricacion hasta el dia de la
liberacion (incluye el perfodo de los analisis solicitados).

Para la 1°,2° y 3° entrega de la frecuencia mensual y la 1° entrega
de frecuencia bimensual, el producto puede contar con un periodo
minimo de observacion de 21 dias.

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

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

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.4. Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién Referencia

De acuerde a la naturaleza del
Olor producto, exentc de olores
extrafios. Entre otros.

Color Segun la naturaleza del producto.

De acuerdo a la naturaleza del
Sabor producto, exenlo de sabores Requisito del PNAEQW
extraios, rancios, entre otros.

Textura Medianamente firme.
- . Claro, exento de malerias
Liguido de gobierno extranas.
Aspecto Exento de materias extrafnas.
Versidn N° 03
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Caracteristicas Fisico Quimica
Caracteristica Especificacidn Referencia
- TR P

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

lurrlt);diz (el D Minirno 2 fabricacion de alimentos envasados de

artesz) baja acidez y acidificados destinados al
consumo humana”.

Grasa (%) (g/100g) Maximo 5.0

Proteina (g/100g) ) Requisito del PNAEQW

(Nx6.25) % Minimo 20.0

2.2. Caracteristicas microbiolégicas

Anélisis Rlan/de muest:ao Aceptacion Rechazo
n
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No estéril
Comercial (*) comercialmente comercialmente

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

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

Nola 2: Si tras la inspeccion sanitaria resulla necesario tomar muestras de unidades defectuosas para determinar las
causas, se procedera con el Método de Andlisis Microbiolégico, para determinar las causas microbiolbgicas del
delerioro segin métodos establecidos en el Codex Alimentarius, Manual de Bacleriologla Analitica BAM de a
Administracién de Alimentos y Drogas FDA o Asociacidn Americana de Salud Publica APHA.

Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanilaria que eslablece los Criterios Microbiologicos de Calidad Sanitaria
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consume Humano™, Crilerio XIX.1. Alimentos de baja acidez, de pH >4.6
procesados térmicamenle y empacados en envases sellados herméticamente {(de origen animal, leche UHT, leche
evaporada; algunos vegetales, guisados, sopas).

PRESENTACION

Presentacion y envase
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las

siguientes caracteristicas:

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

0.150 a 1.00 Kg

Envase primario Multicapa de alta
barrera y resistencia

con sistema abre facil
Envase secundario Caja Cartén corrugado Establecido por el fabricante

{*) Para presentaciones mayores 0,175 Kg se acepta tapa ciega,
Peso Escurrido (en caso cuente con liquido de gobierno):

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

b} Envase flexible; minimo 68% del peso nelo.

Multilaminado
flexible
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Requisitos del envase

Tipo Caracteristica Espacificacidn Referencia

Envases de hojalata
(sequn corresponda)

- Gancho de la tapa

- Gancho del cuerpo

- Espesor de cierre

- Altura de cierre

- Porcentaje de arrugas

Control de - Hermeticidad (prueba de fuga)
cierre - Compacidad promedio >=80%
- Superposicién minima en laterales Resolucion Ministerial N°
>=45%0 ) 495-2008/MINSA que
- Superposicion minima en aprueba la NTS N° 060-
) esquinas >=35%, segln 2008-MINSA/DIGESA -
Lata/Hojalata
| corresponda. ) V.01. “Norma Sanitaria
Ningtn punto de inspeccion debe | aplicable a Ia fabricacién de
tener _un valor inferior a lo alimentos envasados de
especificado. baja acidez vy acidificados
Tolerancias: destinados al consumo
- El vaclo minimo en envases de humang”,

hojalata cilindricos con capacidad

hasta 370ml, debera ser no menor

Vacio de 76.2 mm Hg (3 pulgadas de
Hg}.

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

Multilaminado Hermeticidad Hermeticidad (prueba de fuga).
3.2 Vida atil

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

3.3 Rotulado

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

+ Nombre del producto.

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

» Peso neto y peso escurrido.

» Nombre o razon social y direccién del fabricante.

» Nombre o razon social y direccién de la empresa importadora, la que podra figurar en etiqueta
adicional (**} (de correspander).

= Codigo de lote.

» Fecha de vencimiento.

e Condiciones de conservacion,

» Cédigo de Registro Sanitario.
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« Pais de origen (requisito adicional).
o Instrucciones de uso (requisitc adicional).
« Informacién nutricional (Requisito adicional).

*) Para el caso de ingredienles compuestos de dos o mas ingredientes, dicho ingrediente compuesto puede declararse
como tal en la lista de ingredientes, siempre que vaya acompafiado inmediatamente de una lisla entre paréntesis de sus
ingredientes por orden decreciente de proporciones (m/m). Cuando un ingrediente compuesto, para el que se ha
establecido un hombre en una norma del Codex Alimentarius o en la legistacion nacional, constiluya menos del 5% del
alimento, no es necesario declarar los ingredientes, salvo los adilivos alimentarios que desempefian una funcion
tecnoldgica en el producto acabade,

{**) Para el caso de productos imporiados solo se permite eliqueta adicional para especificar el nombre o razén social,
direccion de la empresa imporiadora y de corresponder €l Registro Sanitario, los mismos que no deben reemplazar ni
acultar ninguna informacién obligatoria del rolulado original.

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

4 REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segin corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencidn.

Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por 1a DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacién del producto o Certificacion equivalente correspondiente al proceso
productivo, otorgada por la Autoridad Sanitaria competente del pais de origen, en caso se trate de
producto imporiado, vigente durante la fabricacion del producto.

43 En caso se trate de un producto importado, ademas se requiere copia original o copia legalizada
notarialmente de la Certificacion del Sistema de Gestion de Calidad e Inocuidad (HACCP o0 1SO-
22000 o IFS o BRC o SQF), emitido por un Organismo de Certificacion de Sistemas de Gestion
acreditado por un organismo Internacional equivalente al INACAL, cuyo alcance debe considerar
el proceso productivo y estar vigente durante la fabricacion del producto.

4.4 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoguimicas y requisitos del envase establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA y el original o copia simple de los informes
de ensayo de las caracteristicas microbiologicas, realizados con metodos de ensayo acreditados
para el producto (por codigo de lote y presentacion), por un Laboratario de Ensayo acreditado por
el INACAL-DA, “con el simbolo de acreditacion”.
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En caso no exista laboratorio de ensayo, que cuente con método de ensayo acreditado para el
producto, se puede utilizar métodos de ensayo no acreditados realizados por un laboratorio de
ensayo acreditado por el INACAL-DA.

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

Andlisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Andlisis Microbiolégico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbiol6gicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacién expresa
en la norma.

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

1.1 Denominacién técnica Conserva de Mollgjitas.

1.2 Tipo de alimentos No Perecibles

1.3 Grupo de alimentos POA

1.4 Descripcion General Es un producto elaborado a partir de molleja de pollo enteras o en

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

Los productos deben contar con un periodo minimo de observacion de
cuarenta (40) dias, desde su fabricacién hasta el dia de Ia liberacidn
(incluye el periodo de los analisis solicitados).

Para la 1°,2° y 3° entrega de la frecuencia mensual y la 1° entrega de
frecuencia bimensual, el producto puede contar con un periodo
minimo de observacion de 21 dias.

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

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

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

Resolucién de Direccion Ejecutiva N° l% -2019-MIDIS-PNAEQW

2.1. Caracteristicas organolépticas

Caracteristica Especificacién Referencla
Olor y sabor Segun la naturaleza del producto.
Color De acuerdo a la naturaleza del

producto. Requisito del PNAEQW
Textura Suave a medianamente firme.
Exento de cuticulas, maiz u otras
e materias extrafas.
2.2, Caracteristicas fisico quimicas
Caracteristica Especificacién Referencia
Resolucion Ministerial N* 495-
pH Mayor a 4.6 2008/MINSA que aprueba la NTS N° 069-
2008-MINSA/DIGESA - V.01, “Norma

) . Sanitaria aplicable a 1a fabricacion de
Turbidez (unidades Minimo 2 alimentos envasados de baja acidez y
Kertesz) acidificados destinados al consumo

humana”,
o ;
Grasa (%) Maximo 3 Requisito del PNAEQW
Proteina (Nx6.25) % Minimo 18
Version N° 03
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2.3. Caracteristicas microbiolégicas

Andlisis Pl:n de muestcreo Aceptacién Rechazo
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No esteril
Comercial (*) comercialmente comercialmente

(*} De acuerdo con Métodos normalizados o Métodos descrilos con organizacicnes con credibilidad Inlernacional tales
como la Asoclacién Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC), o Asociacion Americana de Salud Pablica (APHA) sobre
Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las {emperaluras, tiempas de incubacion e indicadores microbioldgicos
del mencionado método, los cuales debe especificarse en el Informe de Ensayo.

Nota 1: La Prueba de eslerilidad comercial se realiza en envases que no presentan ningon defecto visual. 5i luego
de la incubacion el producto presenta alguna alteracion en el olor, color, apariencia, pH el producto se considerara
"No estéril Comercialmente”.

Nota 2: Si fras la inspeccitn sanitaria resulta necesaric tomar muestras de unidades delectuosas para determinar las
causas, se procedera con el Mélodo de Analisis Microbioldgice, para determinar las causas microbicldgicas del
deterioro segin mélodos establecidos en el Codex Afimentarius, Manual de Bacleriologia Analilica BAM de la
Administracién de Alimentos y Drogas FDA o Asociacién Americana de Salud Publica APHA.

Fuente: R.M, N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria
Inacuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”. Criteric XIX.1. Alimenios de baja acidez, de pH >4.6
procesados {émmicamente y empacados en envases sellados herméticamenie (de origen animal, leche UHT, lecha
evaporada, algunaos vegetales, guisados, sopas).

3.  PRESENTACION

3.1 Presentacién y envase
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las

siguientes caracteristicas:

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

0.150 a 1.00 kg

Envase primario Multicapa de alta
barrera y resistencia

con sistema abre facil
Envase secundario Caja Carton corrugado Establecido por el fabricante

(") Para presentaciones mayores a 0.175 Kg se acepta tapa ciega
Peso Escurride (en caso cuente con Jiquido de gobierno);

a) Envase metdlico: minima 65% del peso nelo.

b) Envase flexible: minimo 80% del peso neto.

Multilaminado
flexible
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Requisitos del envase
Tipo Caracteristica Especificacién Referencia

Envases de hojalata
(segun corresponda)

- Gancho de la tapa

- Gancho del cuerpo

- Espesor de cierre

- Altura de cierre

- Porcentaje de arrugas

Control de - Hermeticidad {prueba de fuga)
cierre - Compacidad promedic >=80% . il ot hte
L . Resolucion Ministerial N
- SEpe:poswlbn minima en laterales 495-2008/MINSA que
>=45% o aprueba la NTS N° 069-
- Superposicién minima en
. esquinas >=35%, segin 2008-MINSA/DIGESA —
Lata/Hojalata corresponda, V.01. “Norma Sanitaria

aplicable a la fabricacion de

Ningin punto de inspeccion debe alimentos envasados de

tener un wvalor inferior a lo

. baja acidez y acidificados
especmc_ado. destinados al consumo
Tolerancias: humano”

- El vacio minimo en envases de
hojalata cilindricos con capacidad
hasta 370m!, debera ser no menor

Vacio de 76.2 mm Hg (3 pulgadas de

Hg).

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

Multilaminado Hermeticidad Hermeticidad {prueba de fuga).
Vida util

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

Rotulado

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

» Nombre del producto.

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

» Peso neto y peso escurrido.

« Nombre o razén social y direccion del fabricante,

« Nombre o razon social y direccion de la empresa importadara, la que podra figurar en etiqueta
adicional (**) {de corresponder).

« Codigo de [ote.

e Fecha de vencimiento.

« Condiciones de conservacion.

» Codigo de Registro Sanitario.

« Pals de origen (requisito adicional).

» Instrucciones de uso (requisito adicional)
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» Informacion nutricional (Requisito adicional)

(*} Para el caso de Ingredienles compuestos de dos o mas ingredientes, dicho ingrediente compuesto puede declararse
como tal en la lista de ingredientes. siempre que vaya acompafiado inmedialamente de una lista entre paréniesis de sus
ingredientes por orden decreciente de proporciones (m/m), Cuando un ingrediente compuesto, para el que se ha
eslablecido un nombre en una norma del Codex Alimentarius o en la legislacion nacional, constiluya menos del 5% del
alimenlo, no es necesario declarar los ingredienles, salvo los adilivos alimentarios que desempefian una funcién
tecnoldgica en el producto acabado.

(**) Para el caso de productos importados solo se permile etiqueta adicional para especificar el nombre o razén social,
direccion de la empresa importadora y de comesponder el Regisiro Sanitario, los mismos que no deben reemplazar ni
ocultar ninguna informacién obligatoria del rotulado original.

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

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segln corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

4.2 Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga la Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacion del producto o Certificacion equivalente correspondiente al proceso
productivo, otorgada por la Autoridad Sanitaria competente del pais de origen, en caso se trate de
producto importado, vigente durante la fabricacién del producto.

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

4.4 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notariaimente del certificado o
informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y requisitos del envase establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cddigo de lote y presentacién), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA y el original o copia simple de los infarmes
de ensayo de las caracteristicas microbiologicas, realizados con métodos de ensayo acreditados
para el producto (por cadigo de lote y presentacion), por un Laboratorio de Ensayo acreditado por
el INACAL-DA, “cen el simbolo de acreditacion”.

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

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

Analisis Organoléptico v Fisico quimico

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

Analisis Microbiologico

El numero de unidades de muestra para los ensayos micrabiologicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por

Resolucion Ministerial N°® 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

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

1.2 Tipo de alimentos
1.3  Grupo de alimentos

1.4 Denominacién técnica Conserva de sangrecita.

No Perecibles
POA

1.4 Descripcion General Este producto es obtenido a partir de la sangre de vacuno o

cerdo o polle, con o sin sal, con o sin vegetales, en trozos, en
envase de hojalata o multicapa de alta barrera, sellado
hermeéticamente y sometido a un proceso térmico de esterilizacion.

Los productos deben contar con un periodo minimo de observacion
de cuarenta (40) dias, desde su fabricacion hasta el dia de Ia
liberacién (incluye el periodo de los anélisis solicitados).

Para la 1°,2° y 3° entrega de la frecuencia mensual y la 1° entrega
de frecuencia bimensual, el producto puede contar con un periodo
minimo de observacién de 21 dias.

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

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

2, CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas organolépticas

Caracteristica Espacificacién Referencia
Olor De acuerdo a la naturaleza del producto,
exento de olores extrafios.
Color De acuerdo a la naturaleza del producto.
Sabor De acuerdo a la naturaleza del producio, it HLUCUAL oo
Textura Suave a medianamente firme.
Aspecto Exento de materias extraiias
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2.2, Caracteristicas fisico quimicas

Caracteristica Especificacion Referencia
Resolucién Ministerial N° 435-2008/MINSA
pH Mayor a 4.6 que aprueba ia NTS N° 069- 2008-

MINSA/DIGESA - V.01. “Noma Sanitaria
aplicable a la fabricacién de alimentos

Turbidez {(unidades Minimo 2 envasados de baja acidez y acidificadas
Kertesz) destinados al consumo humana”.
Grasa (%) (g/100g) Méximo 5.0
Proteina (g/100g) . Requisito del PNAEQW
(NX6.25) % Minimo 16.0
2.3 Caracteristicas microbiol6gicas
Andlisis Plan de muestreo Aceptacion Rechazo
n [
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No estéril
Comercial (*) comercialmente comercialmente

("} De acuerdo con Métodos normalizados o Mélodos descritos con organizaciones con credibilidad Internacional tales
como la Aseclacién Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC), 6 Asociacién Americana de Salud Publica (APHA) sobre
Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos de incubacién e indicadores microbiolégicos
del mencionado método, los cuales debe especificarse en el Informe de Ensayo.

Nota 1: La Prueba de eslerilidad comercial se realiza en envases que no presentan ningin defecto visual. Si luego
de la incubacion el producie presenta alguna alteracion en el olor, color, apariencia, pH el producto se considerara
“No estéril Comercialmente™.

Nota 2: Si tras la inspeccién sanitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defeciuosas para delerminar las
causas, se procedera con el Mélode de Andlisis Microbiolégico, para determinar las causas microbiclagicas del
deterioro segun métodos establecidos en e! Codex Alimentanus, Manual de Bacleriologia Analitica BAM de la
Administracion de Alimentos y Drogas FDA 6 Asociacion Americana de Salud Piblica APHA.,

Fuente: R.M. N° 59%-2008/MINSA ‘Norma Sanilania que eslablece los Criterios Microbigldgicos de Calidad Sanilaria
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano™ (Criterio XI1X.1).

PRESENTACION

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

Envase Tipo Material Capacidad
Metalico Ho;alataf;g;( f?pa abre
N 0.150a 1.00k
Envase primario Multicapa de alta ¢

Multilaminado

. barrera y resistencia
flexible AL

con sistema abre facil

LTSS AL Caja Cartén corrugado Establecicdo por el fabricante

(‘) Para presentaciones mayores a 0.175 Kg se acepta tapa ciega.
Peso Escurrido {en caso cuente con liquido de goblerno):

a) Envase melalico: 100% del peso nelo.

b) Envase flexible: 80% del peso neto,
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Requisitos del envase

Tipo Caracteristica Especificacién Referencia

Envases de hojalata

{sequn corresponda)
- Gancho de la tapa
Gancho del cuerpo
Espesor de cierre
Aftura de cierre

Control de - Porcentaje de arrugas
cierre - Hermeticidad (prueba de fuga)
{segun - Compacidad promedio >=80% g AT
= - Resolucidn Ministerial N
corresponda) | - Superposicion minima en laterales
>=45% & 495-2008/MINSA que

aprueba la NTS N° 069-
2008-MINSA/DIGESA —

V.01, “Norma Sanitaria

aplicable a la fabricacion de

alimentos envasados de
baja acidez y acidificados

destinados al consumo

humano”.

Superposicion minima en
esquinas >=35%, segun
corresponda.

Ningun punto de inspeccién debe

tener un valor inferior a lo

especificado.

Tolerancias:

- El vacio minimo en envases de
hojalata cilindricos con capacidad
hasta 370ml, debera ser no menor

Vacio de 76.2 mm Hg (3 pulgadas de
Hag).

- Para los envases rectangulares, el

vacio minimo debera ser de 40

mm _Hg (1.6 pulgadas de Hg).

Multilaminado | Hermeticidad Hermeticidad (prueba de fuga).
3.2 Vida util

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

3.3 Rotulado

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

Lata / Hojalata

Nombre del producto.
Declaracidn de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto. (*)
s Peso neto y peso escurrido.
Mombre o razon social y direccion del fabricante, vy,
Nombre o razén social y direccién de la empresa importadora, la que podra figurar en etiqueta
adicional (**) (de corresponder).
Cadigo de lote.
Fecha de vencimiento.
Condiciones de conservacion.
» Codigo de Registro Sanitario.
e Pals de origen (requisito adicional).
» Instrucciones de uso (requisito adicional)
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e Informacion nutricional {Requisito adicional)

(*) Para el caso de ingredientes compuestos de dos o méas ingredientes, dicho ingredienle compuesto puede declararse
como tal en |a lista de ingredientes, siempre que vaya acompafiado inmediatamente de una lista entre paréntesis de sus
ingredientes por orden decreciente de proporciones (m/m). Cuando un ingrediente compuesto, para el que se ha
establecido un nombre en una norma del Codex Alimentarius o en la legislacldn nacicnal, constituya menos del 5% del
alimento, no es necesario declarar los ingredientes, salve los adilivos alimentarios que desempefian una funcion
tecnoldgica en el producto acabado.

(**) Para el caso de productos importados solo se permite etiqueta adicional para especificar el nombre o razén social,
direccidn de la empresa imporiadora y de corresponder el Registro Sanitaric, los mismos que no deben reemplazar ni
ocultar ninguna informacién obligatoria del rotulado original.

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

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.2

4.3

4.4

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

Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacion del producto o Certificacion equivalente correspondiente al proceso
productivo, otorgada por la Autoridad Sanitaria competente del pals de origen, en caso se trate de
producto importado, vigente durante la fabricacién del producto.

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

Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccidn de lote, emitide por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y requisitos del envase establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por codigo de lote y presentacién), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA y el original o copia simple de los informes
de ensayo de las caracteristicas microbioldgicas, realizados con métodos de ensayo acreditados
para el producto {por codigo de lote y presentacion), por un Laboratorio de Ensayo acreditado por
el INACAL-DA, “con €l simbolo de acreditacion”.

En caso no exista laboratorio de ensayo, que cuente con método de ensayo acreditado para el
producto, se puede utilizar métodos de ensayo no acreditados realizados por un laboratorio de
ensayo acreditado por el INACAL-DA.
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Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP —1S0 2859-1 nivel de inspeccitn especial $4, plan de muestreo simple para
inspeccidon normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Andlisis Organoléptico y Fisico auimico

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

Analisis Microbiolégico

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

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

1.1 Denominacion técnica Conserva de carne de res.

1.2 Tipo de alimentos No Perecible.
1.3 Grupo de alimentos POA
1.4 Descripcion General Producto elaborado a partir de la camne de res deshuesada,

desgrasada, libre de residuos de tendones y huesos, en trozos o
molida, con o sin sal, sin almiddn, con o sin liquido de gobierno, en
envase de hojalata y/o Multicapa de alta barrera, sellado
herméticamente y sometido a un proceso térmico de esterilizacion.

Los productos deben contar con un periodo minimo de observacion
de cuarenta (40) dias, desde su fabricacion hasta el dia de la
liberacién (incluye el periodo de los analisis solicitados).

Para la 1°,2° y 3° entrega de la frecuencia mensual y la 1° entrega
de frecuencia bimensual, el producto puede contar con un periodo
minimo de observacion de 21 dias.

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

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

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas organolépticas

Caracteristica Especificacién Referencia
De acuerdo a la naturaleza del producto,

ALY exento de sabores y olores extranos.

Color De acuerdo a la naturaleza del producto.

Textura Medianamente firme. Requisito del PNAEQW
Aspecto De acuerdo a la naturaleza del producto,

exento de materias extrafias.

Liguido de gobierno | Color claro.

2.2. Caracteristicas fisico quimicas

Caracteristica Especificacion Referencia
Resolucion Minisierial N° 495-2008/MINSA
que aprueba la NTS N° 069- 2008-
MINSA/DIGESA ~ V.01. “Nomma Sanitaria
aplicable a la fabricacion de alimentos
Turbidez {unidades Minimo 2 envasados de baja acidez y acidificados
Kertesz) destinados al consumo humano”.

pH Mayor a 4.6
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Grasa (%) Maximo 5

Requisito del PNAEQW

Proteina (Nx6.25) % Minimo 20

2.3. Caracteristicas microbiologicas

Anilisis Plan de muestreo Aceptacién Rechazo
n c
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No esteril
Comercial (*) comercialmente comercialmente

(") De acuerdo con Metodos normalizados o Métodos descritos con organizaciones con credibilidad Internacional tales
como la Asociacién Oficial de Quimicos Analiticos {(AOAC), o Asoclacién Americana de Salud Publica (APHA) sobre
Prueba de Eslerilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos de incubacién e indicadores microbiolégices
del mencionade método, los cuales debe especificarse en el Informe de Ensayo.

Nota 1: La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presentan ningdn defecto visual. Si luego
de la incubacion el producte presenta alguna alteracion en el olor, color, apariencia, pH el producio se considerara
“No estéril Comercialmenie”,

Nota 2 Si tras la inspeccidn sanitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defectuasas para determinar las
causas, se procedera con el Método de Analisis Microbiolégico, para delerminar las causas microbiolégicas del
deterioro segan métodos establecidos en el Codex Alimentarius, Manual de Bacleriologla Analitica BAM de la
Administracion de Alimentos y Drogas FDA o Asociacion Americana de Salud Publica APHA.

Fuente: R.M, N° 501-2008/MINSA "Norma Sanilana que establece los Criterios Microbiologicos de Calidad Sanilaria
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano®. Criterio XIX.1.Alimentos de baja acidez. pH > 4.6,

3. PRESENTACION

3.1  Presentacion y envase

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

Envase Tipo Matarial Capacidad
Hojalata con tapa abre
- 26 0.150 a 1.00 K
N 150 a 1.
Envase primario Multilaminado Multicapa de alta 9
flexible barrera y resistencia

con sistema abre facil

Envase secundario Caja Cartén corrugado Establecido por el fabricante

(") Para presentaciones mayores a 0.175 Kg se acepia tapa ciega.
Peso Escurrido (en caso cuente con liquido de gobiemno);

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

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

Tipo Caracteristica Espacificacién Referencia

Envases de hojalata

{segln corresponda}

- Gancho de la tapa

- Gancho del cuerpo

- Espesor de cierre

- Altura de cierre

Control de - Porcentaje de arrugas

cierre - Hermeticidad {prueba de fuga)

(segun - Compacidad promedio >=80%

corresponda) | - Superposicidn minima en laterales Resolucion Ministerial N°
>=45% 0 495-2008/MINSA que

- Superposicién minima an aprueba la NTS N° 089-
esquinas >=35%, segin 2008-MINSA/DIGESA -
corresponda. V.01, “Norma Sanitaria

Ningun punto de inspeccién debe | aplicable a la fabricacion de

tener un valor inferior a lo alimentos envasados de

especificado. baja acidez y acidificados

Tolerancias: destinados al consumo

- El vacio minimo en envases de humano”.
hojalata cilindricos con capacidad
hasta 370m|, debera ser no menor

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

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

Multilaminado | Hermeticidad Hermeticidad (prueba de fuga).
Vida util

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

Rotulado

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

Lata/Hojalata

e Nombre del producto.

« Declaracioén de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto (*).
Peso neto y peso escurrido.

Nombre o razén social y direccion del fabricante.

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

Coadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Codigo de Registro Sanitario.

Pais de origen (requisito adicional).

Instrucciones de uso (requisito adicional)
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» Informacion nutricional (Requisito adicional)

(*) Para el casc de ingredientes compuestos de dos o mas ingredientes, dicho ingrediente compuesto puede declararse
camo lal en la lista de ingredientes, siempre que vaya acempafiado inmediatamente de una lista entre paréniesis de sus
ingredientes por orden decrecienle de proporciones (m/m). Cuando un ingrediente compuesto, para el que se ha
establecido un nombre en una norma del Codex Alimentarius o en la legislacion nacional, constituya menos del 5% del
alimento, no es necesario declarar los ingredientes, salvo los aditivos alimentarics que desempefian una funcion
tecnolégica en el producto acabado,

{**) Para el caso de productos imporlados solo se penmite eliquela adicional para especificar el nombre o razon social,
direccion de la empresa importadora y de corresponder el Registre Sanitario, los mismos que na deben reemplazar ni
ocultar ninguna informacion obligateria del rotulado original.

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

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la consulta web o del Cerlificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segin corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencién.

4.2 Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante [a fabricacion del producto o Certificacion equivalente correspondiente al proceso
productivo, otorgada por ia Autoridad Sanitaria competente del pais de origen, en caso se trate de
producto importado, vigente durante la fabricacién del producto.

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

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

En caso no exista laboratorio de ensayo, que cuente con método de ensayo acreditado para el
producto, se puede utilizar métodos de ensayo no acreditados realizados por un laboratorio de
ensayo acreditado por el INACAL-DA.
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Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico vy Fisico guimico

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

Andlisis Microbioldgico

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

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

1.1 Denominacién técnica Conserva de Higado de pollo.

1.2 Tipo de alimentos No Perecibles

1.3  Grupo de alimentos POA

1.4  Descripciéon General Es un producto elaborado a partir de higado de pollo, con o sin

liquido de gobierno, con o sin sal, con o sin vegetales, en trozos,
en envase de hojalata y/lo multicapa de alta barrera sellado
herméticamente y sometido a un proceso térmico de esterilizacion.

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

Los productos deben contar con un periode minimo de observacion
de cuarenta {40) dias, desde su fabricacion hasta el dia de la
liberacién (incluye el periodo de los analisis solicitados).

Para fa 1°,2° y 3° entrega de la frecuencia mensual y la 1° entrega de
frecuencia bimensual, el producto puede contar con un periodo
minimo de observacion de 21 dias.

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

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

Resoluclon de Direccidn Ejecutiva N° 163 ~2019-MIDIS-PNAEQW

21, Caracteristicas organolépticas
Caracteristica Especificacién Referencia
De acuerdo 2 la naturaleza del
Olor y sabor producto
Col De acuerdo a la naturaleza del .
olor producto. Requisito del PNAEQW
Textura Firme al tacto.
Aspecto Exento de tejido conectivo y grasa,
\ P exento de materias extraiias.
' 2.2. Caracteristicas fisico quimicas
Caracteristica Especificacién Referencia
pH Mayor a 4.6 Resolucion Ministerial N° 495-2008/MINSA
que aprueba la NTS N° 069- 2008-
MINSA/DIGESA - V.01, “Norma Sanitaria
. . aplicable a |a fabricacién de alimentos
'&urbldez (unidades Minimo 2 envasados de baja acidez y acidificados
ertesz) destinados al consumo humang”.
Version N° 03
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5 .
Grasa (%) Min. 3.9 Tabla de Composicion de Alimentos 10m
Proteina (Nx6.25) % Min. 18.0 edicion (diciembre 2017) - CENAN

2.3 Caracteristicas microbiologicas

Andlisis Plan de muestreo Acaptacion Rechazo
n c
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No estéril
Comercial (*) comercialmente comercialmente

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

Nola 1: La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presentan ningin defecto visual. Si luego
de la incubacion et preducto presenta alguna alleracién en el olor, color, apatiencia, pH el praducto se considerara
“No estéril Comercialmente”.

Nola 2: Si tras la inspeccitn sanitaria resulla necesario fomar muestras de unidades defecluosas para determinar las
causas, se procedera con el Método de Andlisis Microbiolégico, para determinar las causas microbiolégicas del
deterioro segun meétados establecidos en el Codex Alimeniarius, Manual de Bacteriologia Analilica BAM de la
Administracion de Alimentos y Drogas FDA 6 Asociacién Americana de Salud Publica APHA,

Fuenle: R.M. N* 5681-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiclogicos de Calidad Sanitaria
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humane”. Griterio XIX. 1. Alimentos de baja acidez, de pH>4.6
procesados térmicamente y empacados en envases sellades herméticamente (de origen animal, leche UHT, leche
evaporada, algunos vegetales, guisados, sopas).

3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envase

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

Envase Tipo Material Capacidad
Hojalata con tapa abre
L) facil ()

0.150 a 1.00 kg

Envase primario Multicapa de alta
barrera y resistencia

con sistema abre facil
Envase secundario Caja Carton corrugado Establecida por el fabricante

("} Para presentaciones mayores a 0.175 Kg se acepta tapa ciega.
Peso Escurrido {(en caso cuenle con liquido de gobiemo):

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

b) Envase flexible: minimo 80% del peso neto.

Multilaminado
flexible
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Reguisitos del envase
Tipo Caractaristica Especificacion Referencia
Envases de hojalata
{segun corresponda)
- Gancho de la tapa Paglna 95 de 220
- Gancho del cuerpo
- Espesor de cierre
- Altura de cierre
- Porcentaje de arrugas
Control de - Hermeticidad (prueba de fuga)
cierre - Compacidad promedio >=80%
- Superposicién minima en laterales Resolucion Ministerial N°
>=45% o 495-2008/MINSA que
- Superposicién minima en aprueba la NTS N° 069-
Lata/Hajalata esquinas >=35%, segun 2008-MINSA/DIGESA ~
corresponda, V.01, “Norma Sanitaria
Ningdn punto de inspeccion debe | aplicable a la fabricacion de
tener un valor inferior a lo alimentos envasados de
especificado. baja acidez y acidificados
Tolerancias: destinados al consumo
- El vacio minimo en envases de humano”,
hojalata cilindricos con capacidad
hasta 370ml, debera ser nc menor
Vaclo de 76.2 mm Hg (3 pulgadas de
Hag).
- Para los envases rectangulares, el
vacio minimo deberd ser de 40
mm _Hqg (1.6 _pulgadas de Hg).
Multilaminado Hermeticidad Hermeticidad (prueba de fuga).

3.2 Vida util

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

3.3 Rotulado

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

Nombre del producto.

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

Nombre o razén social y direccion del fabricante.

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

Cddigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Codigo de Registro Sanitario.

Pais de origen (requisito adicional}).

Instrucciones de uso (requisito adicional).

4'0\;\ ﬂa‘.l. W,

"

Jele de ta Unidad
d=
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» Informacion nutricional (requisito adicional).

(*) Para el casc de ingredientes compuestos de dos o mas ingredientes, dicho ingrediente compuesto puede declararse
como tal en la lista de ingredientes, siempre que vaya acompafiado inmediatamente de una lista entre paréntesis de sus
ingredientes por orden decreciente de proporciones (m/m). Cuando un ingrediente compuesto, para el que se ha
establecido un nombre en una norma del Codex Alimentarius o en [a legistacién nacional, constituya menos del 5% del
alimento, no es necesario declarar los ingredientes, salvo los aditivas alimentarios que desempefian una funcién
tecnoldgica en el producio acabado.

{**} Para el caso de producios importados solo se permite etiqueta adicional para especificar el nombre o razén social,
direccion de fa empresa imporiadora y de corresponder el Registro Sanilario, los mismos que no deben reemplazar ni
ocultar ninguna informacidon obligatoria del rotulado original.

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

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segiin corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencién.

4.2 Copiasimple de la Resolucion Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacion del producto o Certificacion equivalente correspondiente al proceso
productivo, otorgada por la Autoridad Sanitaria competente del pais de origen, en caso se trate
de producto importado, vigente durante la fabricacion del producto.

4,3 En caso se trate de un producto importado, ademas se requiere copia original o copia legalizada
notarialmente de la Certificacion del Sistema de Gestidn de Calidad e Inocuidad (HACCP o ISO-
22000 o IFS o BRC o SQF), emitido por un Organismo de Certificacion de Sistemas de Gestion
acreditado por un organismo Internacional equivalente al INACAL, cuyo alcance debe considerar
el proceso productivo y estar vigente durante la fabricacion del producto.

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

En caso no exista laboratorio de ensayo, que cuente con método de ensayo acreditado para el
producto, se puede utilizar métodos de ensayo no acreditados realizados por un laboratorio de
ensayo acreditado por el INACAL-DA.
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Los certificados o informes de inspeccién deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP - ISO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de |a muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Analisis Fisico guimico y orqanoléptico

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

Analisis Microbiolégico

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

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

1.1 Denominacion técnica Conserva de carne de cerdo.

1.2 Tipo de alimentos No Perecible.
1.3 Grupo de alimentos POA
1.4 Descripcion General Es el producto elaborado a pariir de came de cerdo deshuesado,

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

Los productos deben contar con un periodo minimo de observacion
de cuarenta (40) dias, desde su fabricacion hasta el dia de la
liberacion (incluye el periodo de los andlisis solicitados}).

Para la 1°,2° y 3° entrega de la frecuencia mensual y la 1° entrega
de frecuencia bimensual, €l producto puede contar con un periodo
minimo de observacion de 21 dias.

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

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

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas organolépticas

Caracteristica Especificacién Referencia
Olor De acuerde a la naturaleza del producto.
Color De acuerdo a la naturaleza del producto.
Sabor De acuerdo a la naturaleza del producto. Requisito del PNAEQW
Textura Suave a medianamente firme.
Aspecto Exento de malerias exirafias.

Caracteristicas fisico quimicas

Caracteristica Especificacion Referancia
Resolucion Ministerial N° 495-
pH Mayor a 4.6 2008/MINSA que aprueba fa NTS N°

069- 2008-MINSA/DIGESA - V.01.
“Norma Sanitaria aplicable a la
fabricacion de alimentos envasados de

Turbidez (unidades Minimo 2

Kertesz) baja acidez y acidificados destinados al
consumo humano”.
Grasa (%) Méximo 5.0 Requisito del PNAEQW
Version N° 03
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Protelna {Nx6.25) Minimo 20.0
o nim B

2.3. Caracteristicas microbiolégicas

Anélisis Plan de muestreo Aceptacién Rechazo
n [
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No estéril
Comercial (*) comercialmente comercialmente

(") De acuerdo con Métodos normalizades ¢ Métodos descritos con erganizaciones con credibilidad Internacional tales
como la Asociacion Oficial de Quimicos Anallticos (AOAC), o Ascciacién Americana de Salud Publica {(APHA) sobre
Prueba de Eslerilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos de incubacidn e indicadores microblologicos
del mencionado métado, los cuales debe especificarse en el Informe de Ensayo.

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

Neta 2: Si tras la inspecci6n sanitaria resulla hecesario tomar muestras de unidades defecluosas para determinar las
causas, se procedera con el Método de Andlisis Microbiolégico, para delerminar [as causas microbiolégicas del
deterioro segun métodos establecidos en el Codex Alimentarius, Manual de Bacleriologia Analilica BAM de la
Administracién de Alimentos y Drogas FDA o Asociacién Americana de Salud Publica APHA.

Fuente: R.M. N° 531-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiclégicos de Calidad Sanitaria
Inocuidad para los Alimenios y Bebidas de Consumo Humane'. Criterio XIX.1.Alimentos de baja acidez pH > 4.6

3. PRESENTACION

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

Envase Tipo Material Capacidad
Hojalata con tapa abre
) facil ()
Envase primario i Minimo 0.150 K
P Multilaminado Multicapa d_e alta' s
flexible barrera y resistencia
con sistema abre facil
Envase secundario Caja Carton corrugado Establecido por el fabricante

{") Para presentaciones mayores a 0,175 Kg se acepta lapa ciega.
Peso Escurrido {en caso cuenie con liquido de gobiemo):

a) Envase metdlico; minimo 60% del peso neto.

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

Verslén N° 03
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Requisitos del envase

Tipo Caracteristica Especificacién Referencia

Envases de hojalata

{sequn corresponda)

- Gancho de la tapa

- Gancho del cuerpo

- Espesor de cierre

- Altura de cierre

Control de - Porcentaje de arrugas

clerre - Hermeticidad (prueba de fuga)

(segun - Compacidad promedio >=80%

corresponda} | - Superposicion minima en laterales Resolucion Ministerial N°
>=45% 0 495-2008/MINSA que

- Superposicidén minima en aprueba la NTS N° 068-
esquinas >=35%, segun 2008-MINSA/DIGESA -
corresponda. V.01, “Noma Sanitaria

Ningan punto de inspeccion debe | aplicable a la fabricacion de

tener un valor inferior a lo alimentos envasados de

especificado. baja acidez y acidificados

Tolerancias: destinados al consumo

- El vaclo minimo en envases de humano”,
hojalata cilindricos con capacidad
hasta 370ml, debera ser no menor

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

- Para los envases rectangulares, el
vacio minimo deberd ser de 40
mm_Hg (1.6 pulgadas de Hag).

Multilaminade | Hermmeticidad Hermeticidad (prueba de fuga).

Lata/Hojalata

3.2 Vida util

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

Rotulado

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

Nombre del producto.

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

Nombre o razon social y direccion del fabricante.

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

Coadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cadigo de Registro Sanitario,

Pais de origen (requisito adicional).

Instruccicnes de uso (requisito adicional).

¢ & » 9 » @
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+ Informacion nutricional {(Requisito adicional).

(*) Para el caso de ingredientes compueslos de dos o mas ingredientes, dicho ingrediente compuesto puede declararse
como tal en la lista de ingredientes, siempre que vaya acompafiado inmediatamente de una lista enire paréntesis de sus
ingredientes por orden decreciente de proporciones {(m/m). Cuando un ingrediente compuesio, para el que se ha
establecido un nombre en una norma del Codex Alimentarius o en la legislacién nacional, constiluya menos del 5% del
alimento, no es necesario declarar los ingredientes, salvo los aditivos alimentarios que desempefian una funcién
tecnolégica en el producio acabade.

(**) Para el caso de productos imporiados solo se permite etiqueta adicional para especificar el nombre o razén social,
direccion de la empresa importadora y de corresponder el Registro Sanitario, los mismos que no deben reemplazar ni
ocultar ninguna informacion obligatoria del rotulado original.

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

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.2

4.3

4.4

Copia simple de la consulta web o del Cerlificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segun corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencién.

Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productive del producto requerido,
vigente durante la fabricacion del producto o Certificacion equivalente correspondiente al proceso
productivo, otorgada por la Autoridad Sanitaria competente del pais de origen, en caso se trate de
producto importado, vigente durante la fabricacidn del producto.

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

Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emilido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoguimicas y requisitos del envase establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratoric de Ensayo acreditado por el INACAL-DA y el original o copia simple de los informes
de ensayo de las caracteristicas microbiolégicas, realizados con métodos de ensayo acreditados
para el producto {por codigo de lote y presentacion), por un Laboratorio de Ensayo acreditado por
el INACAL-DA, “con el simbolo de acreditacion’.

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

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

Analisis Organoléptico y Fisico quimico

£1 numero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es por una
via.

Analisis Microbiologico

El numero de unidades de muestra para los ensayos microbiologicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por

Resolucién Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

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

CARACTERISTICAS GENERALES

1.1
1.2
13
1.4

Denominacion técnica  Conserva de Pescado en agua y sal.
Tipo de alimentos No perecible
Grupo de alimentos POA

Descripcion General Es un producto elaborado a partir de pescado, sin cabeza, sin cola,
sin visceras, libre de materias extraias que no correspondan a la
naturaleza del producto, con o sin sal, en envase de hojalata
sometido a un proceso térmico de esterilizacion,

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

Especie Presentacion del contenido

Atin y Bonito

Thunnus alalunga, Thunnus afbacares, Thunnus alfanticus, Thunnus ) i
obesus, Thunnus maccoyii, Thunnus thynnus, Thunnus tonggol, Filete o sélido o trozos o lomo
Euthynnus affinis, Euthynnus allelteratus, Euthynnus lineatus,

Katsuwonus pelamis, Sarda chiliensis, Sarda orientalis, Sarda sarda.

Caballa

Scomber japonicus.

Anchoveta

Engraulis ringens Jenkyns.

Machete

Ethmidium maculatum o Opisthonema libertate
Jurel

Trachurus murphyi.

Entero

Entero

Entero

Entero

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

Los productos deben contar con un periodo minimo de observacién de cuarenta (40) dias, desde
su fabricacion hasta el dia de la liberacidn (incluye el periodo de los analisis solicitados).

Para la 1°,2° y 3° entrega de la frecuencia mensual y Ia 1° entrega de frecuencia bimensual, el
producto puede contar con un periodo minimo de observacion de 21 dias.

El producto debe ser sometido a un proceso de esterilizacion, en el cual se debe tener en cuenta
el lugar de destino del producto final, por lo que el Valor de esterilizacion del proceso térmico
(Fo, efecto letal) aplicado, debe tener un valor minime de 8 minutos.

CARACTERISTICAS TECNICAS

Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién Referencia

De acuerdo a la naturaleza del NTP 204.007:2015/COR1 2016
producto, exentc de olores PESCADOS MARISCOS Y PRODUCTOS
Olor extrafios, como a descompuesto. DERIVADOS.

Bueno: caracteristico del producto | Conservas de productos de la pesca en envases
envasado a pescado fresco cocido. de hojalata. métodos de ensayo fisicos y
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Caracteristico segan la especie, Sensoriales.
libre de sabores desagradables,

Sabor como a picante 0 descompuesto, NTP 204.002:2011 (2016}
Caracleristico a pescado fresco| CONSERVAS DE PESCADO. Clasificacidn de
cocido. acuerdo a la presentacion del contenido.

Textura Firme.

Exentc de visceras, cabeza y cola,
Contenido (*) matetias extranas (parasitos u otros

no propios del pescado). Requisito del PNAEQW
Liquido de Color claro, transparente, libre de
gobiermno parasitos u otras materias extranas.

{*}Para ¢l caso de |a anchoveta y pescados en la presentacion entero, no debe considerarse “exento de espinas, escamas, piel,
sangre”.

2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacién Referencia
NUMERO DE LUITES DE TOLERANCIA {ppm)
UNIDACES LE | TOLERANCIA
MLESTRA m "
Histamina (ppm) n=g c=2 160 200

a) FEl valor promedio observado de las muestras debe

ser inferior a 100 ppm. f
b) Ninguna de las muesiras debera lener un valor Ma,nu?l de I"dlcadofes
Sanitarios y de Inocuidad

superior 8 200 ppm.
para los Productos
Pesqueros y Acuicolas para

MUMERGDE :
LIATES DE TOLERAMCIA {ppm) Mercado Nacional y de
. . e Exportacion, aprobado por
Estario (inorganice) (ppm) MLESTRA m | wu RDE N° 057-2016-
n=1 c=0 200 SANIPES-DE.

Plomo {mg/kg) 0.30

Q.05
Cadmio {mg/kg} 0.10 maximo (solo para atin, bonito, jurel y

caballa)
0.50

Mercurio (mg/kg) 1.0 {solo para atun y bonito)

2.3. Caracteristicas microbioldgicas

Anélisis Plan de muestreo Aceptacién Rechazo
n c
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril Ne efstéril
Comercial (*) comercialmente comercialmente

{*) De acuerdo con Métodos normalizados o Métodos descritos con organizaciones con credibilidad Internacional {ales
como la Asociacién Oficial de Quimicos Analilicos (AOAC), o Aseciacién Americana de Salud Pablica (APHA) sobre
Prueba de Eslerilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos de incubacién e indicadores microbiolégicos
de! mencionado método, los cuales debe especificarse en el Informe de Ensayo.
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Nota 1: La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presentan ningcn defecto visual, Si luego
de la incubacidn el producto presenta alguna alteracién en el olor, color, apariencia, pH el producto se considerara
“No estéril Comercialmente™.
Nota 2: Si tras la inspeccién sanitaria resulta necesario lomar muestras de unidades defectuosas para determinar las
causas, se procederd con el Métode de Andlisis Microbioldgico, para determinar las causas microbialogicas del
deterioro segin métodos establecidos en el Codex Alimentarius, Manual de Bacteriologla Analilica BAM de la
Administracién de Alimentos y Drogas FDA o Asociacion Americana de Salud Poblica APHA.
Fuenle: R.M, N° 591-2008/MINSA “Nomma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano™. Criterio XIX,1,
3. PRESENTACION
3.1 Presentacion y envases
Los envases ufilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
Envase Tipo Material Capacidad
Envase primario Lata Hojalata con abre facil (*) 0.08 2 0.425 kg
. . Establecido por el
Envase secundario Caja Cartén corrugado e s
(*) Para presentaciones mayores a 0.175 Kg se acepla tapa ciega
Peso escurrido: minimo 65% del pesa neto.
Para el caso de anchoveta, no se aceptard los envases tipo; Tall (307 x 409) 6 (300 x 407).
Requisitos del envase
Caracteristicas Raquisitos Espacificacién Referencia
Para envases de hojalata | Plan de muestreo:n=5¢=0
Reaquisilos para (a cilindricos con capacidad | Vacio minimo 76.2 mm Hg (3
quisitas p de hasta 370 ml. pulgadas de Hg).
determinacién del Plan d n=5c=0
Vacio Para envases e by
' e [ ma Vacio minimo 40 mm Mg (1.6
. . 9 ' _pulgadas de Hg).
Se exceptian los i e
envases ovalados. | Fara envases de hojalata | Plan de muestreo:n=5¢=0
con capacidad mayor a Vacio minimo 150 mm Hg (6
270 n;l hajta 500 ml. pulgadas de Hg). Manual de
A anchos de cuetpo y Uniformes en su perimetro. Indicadores
Bapzs- T Sanitarios y de
orde superior e inferior . - ) Inocuidad para los
del doble ciere. Lisos y sin irregularidades. Productosp
Debe cubrir los espacios libres =]
Compuesto sellador. ; : esqueras b
Requisitos minimos P i internos del doble cierre. Acuicolas  para
a considerar en la _Compacldad (%) Envases redondos: Mayor o igual | Mercado Nacional
evaluacion del = et + Jec x 100 al 75% y de Exportacion,
doble cierre y los E ) vigenie.
factores de Envases de forma: Mayor o igual
integridad en al 60%
envases metalicos. | Penetracion de ganche de
cuerpo (%)
=_gc_-— _1iec x100 . 5
L—14(2et+ec) Mayor o igual al 70%
Traslape (%) Mayor o igual al 45%
Vearsion N° 03
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= gc+gt+1.1et-L x100
L-1.1(2 et +ec)

Traslape tedrico (mm) =

t+ac+etoL Mayor ¢ igual a 1 mm

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

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

Dénde:

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

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

gt = longitud del gancho de tapa.

L = longitud del cierre.

Par dicha entidad.

3.2 Vida Util

establecida por la Autoridad Sanitaria competente.

3.3 Rotulado

Norma Sanitaria para las actividades pesqueras y acuicolas.

Nombre comun del pescado y el tipo de producto.

Contenido neto (peso neto) en gramos.

Peso drenado {escurrido) en gramos.

Nombre o razén social y direccion de la empresa productora.

Nombre o razén social y direccién de la empresa importadora o

distribuidora.

» Los ingredientes y aditivos en orden decreciente.

» |dentificacion del lote, que también podria estar en el propio envase del
producto,

» Pais de Crigen en caso de importacién.

» Fecha de produccion y fecha de vencimiento.

s Condiciones de almacenamiento,

» Informacion Nutricional.

« Codigo de Registro Sanitario vigente expedido por SANIPES.

(") Eslos requisitos son evaluados por la auloridad sanitaria competenie y se sustentan en el Cerlificado Sanitaric emitido

De acuerdo a lo declarado por el fabricante en el Registro Sanitario o la reglamentacién

El contenido del rotulado debe ceiiirse a lo dispuesto en el Decreto Supremo N° 040- 2001-PE,
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El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ningln caso, a
excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
composicion original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la informacion del
rotulado original.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacién o Registro de Planta de Procesamiento
Industrial, vigente durante la fabricacion del producto o de acuerde a la reglamentacion
establecida por la Autoridad Sanitaria competente, otorgado por el SANIPES.

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

4.3  Original o copia emitida por el SANIPES (no copia simple) del Certificado Sanitario, que incluya la
conformidad respecto a las caracteristicas organolépticas, fisico quimicas, microbiologicas
{(prueba de esterilidad comercial) y requisitos del envase, declarando que el praducto es Apto para
cansumo humano.

4.4 Constancia de verificacion del Plan HACCP emitido por la autoridad sanitaria SANIPES, cuyo
alcance debe considerar el proceso productivo de conservas de pescado y estar vigente durante
la fabricacion del producto, asegurando la inocuidad y trazabilidad u original o copia legalizada
notarialmente de la Certificacion del Sistema de Gestion de Calidad e Inocuidad (HACCP o ISO-
22000 o IFS o BRC o SQF), emitido por un Organismo de Certificacién de Sistemas de Gestidn
acreditado por el INACAL o un organisma Internacional equivalente, cuyo alcance debe considerar
el proceso productivo y estar vigente durante la fabricacion del producto.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.4 Denominacién técnica Conserva de Pescado en aceite vegetal.

1.2 Tipo de alimentos No perecible

1.3 Grupode alimentos POA

1.4 Descripcién General Es un producto elaborado a partir de pescado, sin cabeza, sin
cola, sin visceras, libre de materias extrafias que no
correspondan a la naturaleza del producto, con o sin sal, en
envase de hojalata sometidec a un proceso térmico de
esterilizacion,

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

Especie Presentacién del contenido

Anchoveta

Engraulis ringens Jenkyns.

Atin y Bonito

Thunnus alalunga, Thunnus albacares, Thunnus atlanticus,
Thunnus obesus, Thunnus maccoyii, Thunnus thynnus, ilet slid

Thunnus tonggol, Euthynnus affinis, Euthynnus alletteratus, A OEES LHOETOulE
Euthynnus lineatus, Katsuwonus pelamis, Sarda chiliensis,
Sarda onientalis, Sarda sarda.

Entero

Caballa .
Scomber japonicus. El:;iro o filete o sélido o trozos o
Machete

Yy . ) Entero.
Ethmidium maculatum o Opisthonema libertale.
Jurel Entero o filete o sélido o trozos o
Trachurus murphyi, lomo.
Trucha

filete o trozos.

Oncorhynchus mykiss. SO
Gamitana .
Colossoma macropomum Filete o trozos
Paco ]
Piaractus bidens Filete o trozos

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

Los productos deben contar con un periodo minimo de observacion de cuarenta (40) dias, desde
su fabricacion hasta el dia de la liberacion (incluye el periodo de los analisis solicitados).

Para la 1°,2° y 3° entrega de la frecuencia mensual y la 1° entrega de frecuencia bimensual, el
producto puede contar con un periodo minimo de observacién de 21 dias.

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

2.1. Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica Especificacién Referencia
De acuerdo a la naturaleza del producle,
exento de olores extrafios, como a NTP 204.007:2015/COR 1 2016
Olor descompuesto, PESCADOS,
. MARISCOS Y PRODUCTOS
Bueno: caracteristico del produclo envasado a DERIVADOS. Conservas de
pescado fresco cocido. — productos de la pesca en envases de
Caracteristico segin [a especie, libre de hojalata, Métodos de ensayos
sabores desagradables, como a picante o fisicos y sensoriales.
Sabor descompuesto. NTP 204.002:2011 (2016}
Caracteristico a pescado fresco cocido. CON_SER\_’AS DE PESCADO.
Clasificacién de acuerdo a la
Textura Firme. presentacién del contenido.
Exento de visceras, cabeza y cola, materias
Contenido (*) extrafas (parasitos u otros no propios del
pescado}. -
Liquido de Que cubra de manera homogénea el Requisito del FNAEQW.
:biem o producto, libre de parasitos u otras materias
9 extraias.
(*) Para el caso de |a anchoveta y pescados en la presentacitn enlero, no debe considerarse “exento de espinas, escamas, piel,
sangre”.
2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas
Caractaristica Especificacién Referencia
HINERODE LIMITES DE TOLERANCIA (ppm)
UNIDADES [E | TOLERARCIA
MLESTRA m /]
Histamina (ppm) =9 ex2 Ly -

a} El valor promedic ohservado de las muestras debe
ser infarior a 100 ppm.

b} Ninguna de las muestras deberd tener un valor
superior a 200 ppm.

Manual de Indicadores
Sanitarios y de Inocuidad
para los Productos
Pesqueros y Aculcolas para

MUISERODE Mercado Nacional y de
LIMTES DE TOLERANCIA
. . | UNIDADES DE | TOLERANCIA {ppen} Exportacién, aprobado por
Estaiio (inorganico) {ppm}) MUESTRA m | 1} RDE N° 057-2016-
n=1 ¢l 200 SANIPES-DE.
Plomo (mg/kg) 0.30
0.05
Cadmio {mg/ka) 0.10 maximo {solo para atdn, bonito, jurel y
caballa)
g 0.50
Mercurio (mgkg) 1.0 (solo para atun y bonito)
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gobierno

Contenide del liquido de

Min. 60% de aceite vegetal

Requisito del PNAEQW

2.3. Caracteristicas microbiolégicas
Anélisis Rlan,de'muestreo Aceptacion Rechazo
n c
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No estéril
Comercial (*) comercialmente comercialmente

(*) De acuerdo con Métedos normalizados o Métodos descritos ¢on organizaciones con credibilidad [nternacional tales
como la Aseciacién Oficial de Quimicos Analltices (AOQAC), o Asociacion Americana de Salud Publica (APHA) sobre
Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaluras, tiempos de incubacién e indicadores microbiologicos
del mencionado método, los cuales debe especificarse en el Informe de Ensayo.

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

Nota 2: Si tras la inspeccién sanitaria resulla necesario tomar mueslras de unidades defectuosas para delerminar las
causas, se procedera con el Método de Andlisis Microbiologico, para determinar las ¢ausas microbiologicas del
delerioro segun métodos establecidos en el Codex Alimentarius, Manual de Bacteriologla Analitlica BAM de la
Administracién de Alimentos y Drogas FDA o Asociacion Americana de Salud Publica APHA.

Fuente: R.M. N 591-2008/MINSA *Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria
Inocuidad para los Alimenlos y Bebidas de Consumo Humano", Crilerio XIX.1,

PRESENTACION

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

con capacidad mayor a
370 ml hasta 500 ml.

Vacio minimo 150 mm Mg (6
pulgadas de Ha).

Envase Tipo Material Capacidad
Envase primario Lata Hojalata con abre facil (*) 0.08 a 0.425 kg
. i Establecido por el
Envase secundario Caja Carton corrugado T
(*) Para presentaciones mayores a 0.175 Kg se acepta tapa ciega.
Peso escurrido: minimo 65% del peso neto.
Para el caso de anchovela, no se aceptan los envases tipo: Tall (307 x 409) 6 (300 x 407).
Requisitos del envase
Caracteristicas Requisitos Especificacion Referencia
Para envases de hojalata | Plan de muestreo:n=5¢c=0 M | g
- cilindricos con capacidad | Vacio minimo 76.2 mm Hg (3 e e
Requisitos para la de hasta 370 ml pulgadas de Hg) Indicadores
determinacién del - Plan de mu estre;r =5c=0 Sanitarios y de
Vacio. Para envases 5 i Inocuidad para los
Vacio minimo 40 mm Hg (1.6
rectangulares. Productos
R . pulgadas de Hg).
e e Para envases de hojalata | Plan de muestreo:n=5c=0 Pesqueros y
envases ovalados. 1 ' Acuicolas  para

Mercado Nacional

Requisitos minimos

Ganchos de cuerpo y

y de Exportacion,

a considerarenla | tapas. Uniformes en su perimetro. vigente.
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evaluacion del Borde superior e inferior

doble cierre y los | del doble cierre. Lisos y sin imegularidades.

factores de
integridad en

Debe cubrir los espacios libres

Compuesto selladar. internos del doble cierre.

envases metalicos, Compacidad (%) . .
= 38t + 2e¢ X 100 Envaoses redondos: Mayor o igual
= al 75%
Envases de forma: Mayor o igual
al 60%

Penetracién de gancho de
cuerpo (%)
=_gc - 11ec x100

L—1.1(2 et +ec) Mayor o igual al 70%

Traslape (%)
= gc+at+1.1et-l x100 | Mayor o igual al 45%
L-1.1(2 et + ec)

Traslape tedrico (mm) =

t+0c+et-L Mayor o igual a 1 mm

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

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

Dénde:

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

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

at = longitud del gancho de tapa,

L = longitud del cierre.

{*) Eslos requisitos son evaluados por |a autoridad sanitaria competenle y se sustentan en el Cerfificado Sanitario emitido
por dicha entidad.

3.2. Vida Util

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

3.3. Rotulado

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

Nombre comtin del pescado y el tipo de producto,

Contenido neto {(peso neto) en gramos.

Peso drenado {escurrido) en gramos.

Nombre o razén social y direccion de la empresa productora.

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

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

Fecha de produccién y fecha de vencimiento.

Condiciones de almacenamiento.

Informacidn Nutricional,

Cddigo de Registro Sanitario vigente expedido por SANIPES.

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

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1. Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacion o Registro de Planta de Procesamiento
Industrial, vigente durante la fabricacion del producto o de acuerdo a la reglamentacién
establecida por la Autoridad Sanitaria competente, otorgado por el SANIPES.

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

Original o copia emitida por el SANIPES (no copia simple) del Certificado Sanitario, gue incluya la
conformidad respecto a las caracteristicas organolépticas, fisico quimicas, microbiologicas
(prueba de esterilidad comercial) y requisitos del envase, declarando que el producto es Apto para
consumo humane.

Constancia de verificacion del Plan HACCP emitido por la autoridad sanitaria SANIPES, cuyo
alcance debe considerar el proceso productivo de conservas de pescado y estar vigente durante
la fabricacién del producto, asegurando la inocuidad y trazabilidad v original o copia legalizada
notarialmente de la Certificacion del Sistema de Gestion de Calidad e Inocuidad {HACCP o ISO-
22000 o IFS o BRC o SQF), emitido por un Organismo de Certificacion de Sistemas de Gestion
acreditado por el INACAL o un organismo Internacional equivalente, cuyo alcance debe considerar
el proceso productivo y estar vigente durante la fabricacién del producto.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica Conserva de Pescado en salsa de tomate.

1.2 Tipo de alimentos No perecible
1.3 Grupo de alimentos Productos de Origen Animal (POA)
1.4 Descripcion General Es un producto elaborado a partir de pescado, sin cabeza, sin cola,

sin visceras, libre de materias extrafias que no correspondan a la
naturaleza del producto, con o sin sal, en envase de hojalata sometido
a un proceso térmico de esterilizacion.

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

Especie Presentacién del contanido
Anchoveta
. Entero
Engraulis ingens Jenkyns
Caballa
. , Entero
Scomber japonicus.
Jurel
) Entero
Trachurus murphyi
Trucha
. Entero
Oncorhynchus mykiss

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

Los productos deben contar con un periode minimo de observacion de cuarenta (40) dias, desde
su fabricacién hasta el dia de la liberacion {incluye el periodo de los anélisis solicitados).

Para la 1°,2° y 3° entrega de la frecuencia mensual y la 1° entrega de frecuencia bimensual, el
producto puede contar con un periodo minimo de observacion de 21 dias.

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

2.  CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion * Referencia

De acuerdc a la naturaleza del producto,
exenlc de olores exrafos, como a NTP 204.007:2015/COR 1 2016
Olor descompuesto, PESCADOS,
MARISCOS Y PRODUCTOS
DERIVADOS. Conservas de
productos de la pesca en envases de
hojalata. Métodos de ensayos

Bueno: caracteristico del producto envasado a
pescado fresco cocido.

Caracteristico segln la especie, libre de
sabores desagradables, como a picanie o

Sabor descompuesto fisicos y sensoriales.
Caracteristico a pescado fresco cocido. NTP 204.002:2011 {2016}
CONSERVAS DE PESCADOQ.
Textura Firme. Clasificacién de acuerdo a la
presentacion del contenido.
Versidn N° 03
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Exento de visceras, cabeza y cola, materias
Contenido (*) | extrafias (parasitos u otros no propios del
pescado). .

Color rojo, que cubra de manera homogénea Requisito del PNAEQW
el producte, libre de parasitos u otras materias
extranas.

Liquido de
gobierno

{*)Para el caso de la anchovela y pescados en la presentacion entero, no debe considerarse “exento de espinas, escamas, piel,
sangre”,
2.2, Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Espacificacidn Referencla
Solidos solubles en el . om .
S elntary e Minimo 11 “Brix. Requisito del PNAEQW
HUERODE LIITES DE TOLERANCIA (ppm)
UMIDADES DE | TOLERANCIA
BLESTRA m /]
Histamina (ppm) n=g§ e=2 100 200

a) El valer promedio chservado de las muesiras debe .
ser inferior a 100 ppm. Manual de Indicadores
b} Ningulna de las muestras deberd tener un valor Sanitarios y de Inocuidad
superior 3 200 ppm. para los Productos
Esmanel Pesqueros y Aculcolas para
HJMERODE .
LITES CE TOLERANCIA (ppm) Mercado Nacional y de

UMIDADES DE | TOLERANCIA
Exportacién, aprobado por

i i MUESTRA n
Estafio (inorganica) {(ppm) m | RN D e
=1 c=0 20 SANIPES-DE.

Plomo {mg/kg) 0.30

0.05
Cadmio {mg/kg) 0.10 méximo {solo para at(n, bonito, jurel y

caballa)

Mercurio (mg/kg) ely

1.0 (solo para atun y bonito}

2.3, Caracteristicas microbioldgicas

Andlisis Rlanjdeimuesireo Aceptacién Rechazo
n c
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No estéril
Comercial (*) comercialmente comercialmente

{*} De acuerdo con Métodos normalizados o Métodos descritos con organizaciones can credibilidad |nternacional tales
como la Asociacién Oficial de Quimicos Analiticos {ADAC), o Asociacién Americana de Salud Piblica (APHA) sobre
Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos de incubacién e indicadores microbiolégicos
del mencionado mélodo, los cuales debe especificarse en el Informe de Ensayo.

Nola 1; La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presentan ningun defecto visual. Si luego
de la incubacion el producto presenta alguna alteracion en el olor, color. apariencia, pH el producte se considerara
“No estéril Comercialmente™.
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Nota 2: Si tras la inspeccion sanilaria resulta necesario fomar muesiras de unidades defecluosas para determinar las
causas, se procedera con el Método de Analisis Microbiolégico, para determinar las causas microbiolégicas del
delerioro segin métodos establecidos en el Codex Alimentarivs, Manual de Baclerivlogia Analitica BAM de [a
Administracion de Alimentos y Drogas FDA o Asociacién Americana de Salud Pablica APHA.

Fuente: R.M, N* 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de Calidad Sanitaria
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consume Humano®, Criterio XIX.1.

3. PRESENTACION

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

Envase Tipo Material Capacidad
Envase primario Lata Hojalata con abre facil (*) 0.08 2 0.425 Kg
Envase secundario Caja Cartén corrugado ESlﬁgfﬁg?“‘;or N

(*) Para presentaciones mayores a 0.175 Kg se acepla lapa clega.
Peso escuride: minimo 65% del peso neto.
Para el caso de anchoveta, no se aceplara los envases lipo: Tall (307 x 409) 6 (300 x 407).

Reguisitos del envase

Caracteristicas Requisitos Especificacién Referencia

Para envases de hojalata | Plan de muestreo:n=5¢c=0
cilindricos con capacidad | Vacio minimo 76.2 mm Hg (3

detamminacion do| |02 hasta 370 i pulgadss de Hg),
Vacio. Para envases Plan de muestreo. n=5¢c=0

Vaclo minimo 40 mm Hg (1.6
pulgadas de Hag).

Para envases de hojalata | Plan de muestreo:n=5¢c=0
con capacidad mayor a Vacio minimo 150 mm Hg (6

rectangulares.

*Se exceptian los
envases ovalados.

370 ml hasta 500 ml. pulgadas de Hag).

g:g:r\os de cuero y Uniformes en su perimetro. Manual de

deldotle dore. 1 |Usosy siniroquiaridades. | TS
Compacidad (%) Pesqueros y

Envases redondos: Mayor o igual

Requisitos minimos = 3et + 2ec_x 100 | 75% Acuicolas  para
a consideraren la E a N Mercado Nacional
evaluacion del Envases de forma: Mayor o igual |y de Exportacion,
doble cierre y los al 60% vigente,

factores de Penetracion de gancho de

integridad en cuerpo {%)

envases metalicos. | = gc_— 11ec x100

H o,
L-11(2 et + ec) Mayor o igual al 70%

Traslape (%)
=gctgt+i1et-l x100| Mayoroigual al 45%
L-1.1(2 et +ec)
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Trasigatpf ;iéfzt: _(Tm) " | Mayoroiguala i mm
Envases redondos: La arruga no
debe tener una longitud que
represente mas del 25% de la
longitud del gancho de tapa (grade
Arrugas (grado de de apriete mayor al 75%).
apriete) Envases irregulares. La peor

arruga no debe tener una longitud
que represente mas del 40% de la
lengitud del gancho de tapa {grado
de apriete mayor al 60%).

Dénde:

et = espesor de la hojalata de la tapa.

E = espesor del cierre.

ec = espesor de |a hojalata del cuerpo.

ge = longitud del gancho de cuerpo.

gt = longitud del gancho de tapa.

L = longitud del cierre.

(*) Estos requisitos son evaluados por la auloridad sanitaria competente y se susteriian en el Certificado Sanitario emitido
por dicha entidad.

3.2. Vida Util

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

3.3. Rotulado

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

Nombre comun del pescado y el tipo de producto.
Contenido neto {peso neto) en gramos.
Peso drenado (escurrido) en gramos.
Nombre o razén social y direccion de la empresa productora.
Nombre o razén social y direccion de la empresa importadora o distribuidora.
Los ingredientes y aditivos en orden decreciente.
ldentificacion del lote, que también podria estar en el propio envase del producto.
Pais de Origen en caso de importacion.
Fecha de produccion y fecha de vencimiento.
Condiciones de almacenamiento.
Informacién Nutricional.

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

4.1.Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacion o Registro de Planta de Procesamiento
Industrial, vigente durante la fabricacion del productc o de acuerdo a la reglamentacion
establecida por la Autoridad Sanitaria competente, otorgado por el SANIPES.

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

4.3. Original o copia emitida por el SANIPES (no copia simple) del Certificado Sanitario, que incluya
la conformidad respecto a las caracteristicas organolépticas, fisico quimicas, microbiclogicas
{prueba de esterilidad comercial} y requisitos del envase, declarando que el producto es Apto
para consumo humano.

4.4. Constancia de verificacion del Plan HACCP emitido por la autoridad sanitaria SANIPES, cuyo
alcance debe considerar el proceso productivo de conservas de pescado y estar vigente
durante la fabricacidn del producto, asegurando la inocuidad y trazabilidad u original o copia
legalizada notarialmente de la Cerificacion del Sistema de Gestién de Calidad e Inocuidad
{HACCP o 180-22000 o IFS o BRC o SQF), emitido por un Organismo de Certificacion de
Sistermas de Gestion acreditado por el INACAL o un organismo Internacional equivalente, cuyo
alcance debe considerar el proceso productivo y estar vigente durante la fabricacién del
praducto.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica Pescado salado y prensado, empacado al vacio.

1.2 Tipo de alimentos No Perecible.

1.3 Grupo de alimentos POA

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

sin cola, sin visceras, sin sangre, libre de materias extrafias que
no carrespondan a la naturaleza del producto, lavado, salado,
prensado o no, y envasado herméticamente al vacio.

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

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

Especie Presentacién del contenido
Anchoveta -
Engraulis ringens Jenkyns. niere
Caballa Ent
Scomber japonicus. ntero
Pejerrey
Odontesthes regia regia Entero
Camotillo
Normanichthys crockeri Entero
Paco
Piaractus brachypomus Entero
Gamitana
Colossoma macropomum Entero
Zgﬁg?ma Filete o Trozos
Trucha

Oncorhynchus mykiss. Entero

Doncella

Pseudaplatystoma fasciatum Entero,Filete o trozos

Dorado

Salminus brasiliensis Entero, Filete o Trozos
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2, CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1 Caracteristicas Organolépticas
Caractaristica Espacificacién Referencia
Olor De acuerdo a la nafuraleza del producto,

exento de olores extrafios

De zcuerdo a la naturaleza del producto,
tipico, sin manchas rojizas o verdosas, ni

NTP 204,007.2015/ COR 1 2016 PESCADOS,
MARISCOS ¥ PRODUCTOS DERIVADOS.
Conservas de productos de la pesca en

Color . . g envases de hojalala. Métodos de ensayas
deco[oramén amarillentas o naranja fisicos y sensoriales,
amarillentas. NTP 204.002:2011 (2016) CONSERVAS DE

Sabor De acuerdo a la naturaleza del producto,|  PESCADO. Clasificacion de acuerdo a la
exento de sabores exirafios presentacién del contenido

Textura Firme al tacto.

Exento de materias extrafas (insectos y/o -
Contenido parasitos vivos o muertos en  cualquiera G RELIDCL R e

de sus estadios, entre ofros).

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacién Referancia
Humedad (%) Maximo 55 Requisito del PNAEQW
NIMERODE LEAITES € TOLERANCIA (ppm) Manual de Indicadores
UNIDACES OE | TOLERANCIA Sanitarios y de Inocuidad
ISLESTRA m n para los Productos
. . Pesqueros y Acuicolas para
Histamina (ppm} n=d e L %0 Mercade Nacional y de
Exportacion, aprobado por
a) El valor promedio observado de las muestras debe RDE N° 057-2016-
sef inferior & 100 PpmM. SAN[PES_DE
b} Ninguna de las muestras deberd tener un valor
superior a 200 ppm.
2.3 Caracteristicas Microbiolégicas
Agente microbiano Categoria n c "I‘.irnita por M
Aerobios mesdfilos 1 5 3 104 105
Enterobacteriaceas 5 5 2 102 103
Salmonella spp 10 5 0 Ausencia/2bg -
Anaerobios sulfitc reductores 5 5 2 10° 104

Fuente: Resolucién de Direccidn Ejecutiva N°057-2016- SANIPES-DE “Indicadores Sanitarios y de Inocuidad para los
Productos Pesqueros y Acuicolas para Mercado Nacional y de Exportacion”.

) o F o
'Oy 3
\‘ LY L0
“ -_-/

. PRESENTACION

Versién N° 03

Resolucién de Direccidn Ejecutiva H"l@?) -2019-MIDIS-PNAEQW Pagina 120 de 266



ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO ESP-003-PNAEQW-UOP
ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE

ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

@) PESCADO SALADO Y
ESP-003-PNAEQW-
QaliWarma PRENSADO o

Version N° 01 CODIGO: POA-PP Pag. 3de 3

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

Envase Tipo Material Capacidad
Poliamida y polietilenc de baja densidad
. coexiruido
Envase primario Bolsa Hasta 1.00 kg

Polietileno+nylon+polietileno coextruide
Multicapa de alta barrera

Establecido por el

Envase secundario Caja Carlon corrugado tabricante

3.2. Vida Util

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

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

Nombre comun del pescado y el tipo de preducto.

Contenido neto (peso neto) en gramos.

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

Fecha de produccion y fecha de vencimiento.

Condiciones de almacenamiento.

Informacion Nutricional (requisito adicional)

Cadigo de Registro Sanitario vigente expedido por SANIPES.

s ¢ @& & = s 8 = @

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

4.  REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1. Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacion o Registro de Planta de Procesamiento
Industrial, vigente durante la fabricacion del producto o de acuerdo a la reglamentacion
establecida por la Autoridad Sanitaria competente, otorgado por el SANIPES.

4.2. Copia simple del Protocolo Técnico de Registro Sanitario del Producto, vigente durante el
periodo de atencion de la entrega correspondiente o de acuerdo a la reglamentacion
establecida por la Autoridad Sanitaria competente, otorgado por el SANIPES.

4.3. Original o copia emitida por el SANIPES (no fotocopia) del Certificado Sanitario, que incluya la
conformidad respecto a las caracteristicas organolépticas, fisico quimicas, microbioldgicas
(prueba de esterilidad comercial), declarando que el producto es Apto para consumo humano.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacion técnica Carne seca o deshidratada sin hueso
1.2 Tipo de alimentos No perecible
1.3 Grupo de alimentos POA

1.4 Descripcién General

Producto ] Definicidn

Es el producto elaborado a parlir de la carne de llama, alpaca y sus hibridos,

Charqui deshuesado, desgrasado, fileleado, salado, secado o deshidratado.

Es el producto elaborado a partir de la came de ovino, deshuesado y

Chalona desgrasado, fileteado, salado, secado o deshidratado.

Es el producto elaborado a partir de came de res seca, deshuesada y

L ILE R Se] desgrasada, fileteado y secado o deshidratado.

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

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién Referencia
Sabor De acuerdo a la naturaleza del producto.

Variable en funcidn a la cantidad de sal presente en el
Color producto, entre blanco cremoso, naranja y/o marrén

0SCUro.
e s oo oo s " | Reausio del PNAEW
Textura Debe ser seca al tacto sin presentar apariencia viscosa.

Exento de inseclos o pardsilos vivos, muertos o en
Aspecto cualquiera de sus estados fisiolégicos u otras materias

exirafias.

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacién Referencia
Humedad (%) Maximo 20
o . NTP 201.059.2015. Carne y Productos
) il carnicos. Charqui. Requisitos.
Grasa (%) Maximo 12
Version N* 03

Resolucién de Direcclén Ejecutiva N° mls -2019-MIDIS-PNAEQW Pagina 122 de 266



ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTAGION DEL SERVICIO

ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE ESP-003-PNAEQW-UOP
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

@) CARNE SECA O
ESP-003-PNAEQW-
qeiwarma | DESHIDRATADA SIN HUESO o

Version N° 02 CODIGO: POA-DH Pag. 2 de 3

2.3 Caracteristicas Microbiologicas

Limite por
Agenta microbiano Categoria | Clase n c - e
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 102 10°
Clostridium perfringes 8 3 5 1 102 10°
Salmonelia sp. 10 2 5 0 Ausencia/25g -

Fuenle: R.M. N° 501-2008/MINSA “Nomma Sanitaria que eslablece los Crilerios Microbiologicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humane”. Crileria X.8. Camnes Secas, Seco-Salada.

3. PRESENTACION Y ENVASES

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

Envase Tipo Material Capacidad
Polipropileno Biorientado
Egr‘;‘f'r‘;"o Bolsas (BOPP) Bilaminado ¢ Hasta 1.00 kg
P Trilaminado
Envase Bolsas Polietileno de alta densidad
LY Cajas Cartén corrugado Establecido por el fabricante
Embalaje .
opcional (*) Caja Cartdn corrugado

{*) El embalaje es utilizado para fines de transporte y disiribucion.

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

Rotulado

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

Nombre del producto.

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

Nombre o razon social y direccion del fabricante.

Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cdadigo de Registro Sanitario.

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

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones que corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencién.

4.2 Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacion Técnica Oficial del Plan
HACCP emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto
requerido, vigente durante la fabricacion del producto o copia simple de la Autorizacién
sanitaria de establecimiento dedicado al procesamiento primario de alimentos agropecuarios,
expedido por el SENASA, vigente durante el periodo de atencion.

4.3  Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o

informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeceidn acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbioldgicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.
Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP ISO 2859-1, nivel de inspeccion especial $4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico y Fisico guimico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos arganolépticos y fisicos quimicos es por una
via.

Andlisis Microbioldgico

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

Se aceptan Certificados y/o Informes de Inspeccion con fecha de emisién no mayor a seis (06)
meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion correspondiente;
asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los resultados de andlisis
emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la vigencia de los
certificados o informes de inspeccién y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacién técnica  Huevo de Gallina
1.2 Tipo de alimentos Perecible
1.3  Grupo de alimentos Huevo y ovoproducto
1.4 Descripcion General Se entiende por huevo de gallina, al owvulo completamente

evolucionade, constituido por cascaron, membranas, camara de
aire, clara, chalazas, yema y germen.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién Referencia

Olor Libre de clores desagradables.

Color Blanco o pardo en sus diferentes tonalidades. NTP 011.219 2015 Huevos de
Céascara libre de roturas y quifiaduras, sin cuerpos Gallina. Requisitos y

Aspeclo extrafos ni manchas que alteren la apariencia (no Clasificacion.,

debera estar sucio, ni manchado de sangre o
axcremento o tierra u otros).

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristicas Especificacién Método Referencia
Peso Minimo 56 gramos Peso
Integra, limpia, seca, lisa y de !
Cascara forma caracteristica Visual y tacto
Destructivo: NTP 011.219 2015
Vemier o Huevos de Gallina
Cémara de aire | Su altura no excedera los 5Smm Micrémetro - :
2 . Requisitos y
" No destructivo: Clasificacion
2 Ovoscopio ’
¥ Yema Centrica y fija Ovoscopio
Destructivo:
Clara Transparente, densa y fime Visual
2.3 Caracteristicas Microbiolégicas
Agentes microbiano Categoria Clase n c Cimits]por,gio mL M
m
Aerobios mesdfilos () 2 3 5 2 10 102
Salmonella sp. (") 10 2 5 0 Ausencia 25 g omL -

{*)Determinacion en el contenido del huevo.
Fuente: R.M, N° 581-2008-MINSA “Norma Sanitaria que establece los Crilerios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria
e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humang™, Criterio XII.1 Huevos con cdscara.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envases
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Los envases deben estar en adecuadas condiciones higiénico sanitarias (limpios y secos), deben
ser resistentes, que no transmitan olores, colores o sabores extrafios, que protejan al producto
contra la rotura y que permitan la ventilacion del mismo.

Envase Tipo Material
Envase primario Portahuevo Carton o plastico
Caja Carlén corrugadoe
Envase secundario Jatj;a Plésﬁcog
3.2 Vida atil
Establecida por el productor.
3.3 Rotulado

El producto debe contener en el rotulado la siguiente informacién minima:

Razén social.

Peso o presentacion.

Fecha de vencimiento.

Numero de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento.

Caodigo de rastreabilidad generado en €l procesamiento primario del alimento o nimero de lote.

Cada unidad de huevo de gallina debe indicar su fecha de vencimiento, con tinta de grado
alimentario.

4 REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la Autorizacion Sanitaria de Establecimiento dedicado al Procesamiento
Primario de Alimentos Agropecuarios y Piensos vigente, expedido por el SENASA.

4,2 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiolégicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por codigo de lote y presentacién), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccion debe especificar que el muestreo se realiza de acuerdo
a la NTP - IS0 2858-1 nivel de inspeccidn especial S4, plan de muestro simple para inspeccién
normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente;

Andlisis Organoléptico y Fisico guimico

El niumero de unidades de muestra para los ensayos organclépticos y fisicos quimicos es por una
via.

Analisis Microbioldgico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo al plan
de mueslreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos v bebidas de consumeo humano aprobado por
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Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifique los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacion técnica  Huevo Sancochado
1.2 Tipo de alimentos Perecible
1.3 Grupo de alimentos Huevo y Ovaproducto
1.4  Descripcion General Es un producto obtenido a partir del huevo de gallina, el que ha sido
sometido a un proceso térmico (coccion), a temperatura y tiempo
controlado.
2. CARACTERISTICAS TECNICAS
21 Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica Cascara Albiimina Yema
Olor Exento de olores Exento de olores Exento de olores
desagradables desagradables desagradables
Blanco o pardo en sus . Amarillenta sin restos de
e diferentes tonalidades e sangre
Compacta e integra. Totalmente coagulada, no Coi%u:‘ae%ae' hroer:gglé;r;ea.
Aspecto Exenta de materias debe desintegrarse, de color e sp e ——
extrafias. btanquecino caracteristico.

oscuras.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacién y envases

El peso minimo del producto debe ser 56 g, los envases utilizados deben ser de primer uso y
sellados herméticamente, de acuerdo a las siguientes caracteristicas:

Envasa Tipo Material
Envase primario Bolsa Polipropileno
Envase secundario (*} Bandeja (porta huevos) Plastico
Embalaje (**) Jabas Plastico

(") Hasta su distribucitn a los usuarios,
(*") El acondicionamiento debe garantizar que se mantenga a integridad del producto,

3.2 Vida atil

La vida util debe ser maximo ocho (8) horas, considerado a partir del proceso de enfriamiento.
3.3 Rotulado

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

» Nombre del producto.

¢ Nombre o razdn social y direccion del fabricante.

» Nombre del consorcio (en caso corresponda).

» Fecha de produccion. Se debe incluir la siguiente frase en negrita: “De consumo inmediato
en la Institucion Educativa”.

Cddigo de lote,

Peso neto.
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El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. No se permite el rotulado con plumén indeleble.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, referida a la linea del proceso productivo del producto requerido, la cual
debe estar vigente durante la elaboracién del producto o Certificacion de Principios Generales de
Higiene (PGH), vigente.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacién técnica Mezcla en polvo a base de huevo
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Huevo y Ovopraducios
1.4 Descripcion General Es el producto obtenido a partir de la albdmina y yema de huevo de

gallina, deshidratado, con o sin vegetales, con o sin fortificacion,
harinas, almidones y sal.

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

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

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

Caractaristica Especificacién Referencia
Color De acverdo a lz naluraleza del producto,
amarillo claro,
Olor Caracteristico a huevo, libre de olores Requisito del PNAEQW
exirafios, como a rancio o descompuesta,
Aspecto Sin grumes, exento de materias extrafias.

2.2, Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacion Referencia
Humedad {%) Maximo 7.0
pH Minimo 6.5
Proteina (%) Minimo 40 Requisito del PNAEQW
Grasa (%) Maximo 33

Caracteristicas Microbiolagicas

Agente Limite por g

e e Categoria Clase n c = 7
Aerobios mesofilos 2 3 5 2 104 108
Caoliformes 4 3 5 3 10 102
Staphylococcus 2
T 8 3 5 1 10 10
Bacillus cereus(*) 8 3 5 1 102 103
Sallmonella sp.(*") 10 2 5 0 Ausencia/25g -

(*) Solo para productos que ceniengan leche o cereales.
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{**) Solo para productos que contengan leche, cacao y/o huevo.

Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA "Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humango” Criterio IV.4. Mezclas en Seco que requieren coccion,

3. PRESENTACION
3.1 Presentacion y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados hermeticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
Envase Tipo Material Capacidad
Multilaminado Trilaminade o Tetralaminado
A Polipropileno Biorienteado
St Tl Bolsa (BOPP) Bilaminado o Trilaminado | Hest2 1:00kg
Hojalata con sello hermético y
Lata tapa
Bolsa Bolsa de polietileno de alta
Envase Secundario densidad (PEAD} Establecid |
Caja Cartén corrugado S afal?r?lcaontzor ©
Caja Cartén corrugado
Embalaje opcional (*) Bolsa Polietileno de alta densidad
(PEAD)
(*) El embataje es utilizado para fines de transporte y distribucién.
3.2 Vida Util
Establecida por el fabricante, segin la declaracién en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.
3.3 Rotulado
El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
mmem Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA,

g deo

Q‘fu P.r ) ‘c;m"

"ﬂnus )

debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacion minima:

Nombre del producto.

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

Nombre o razén social y direccidn del fabricante.

Codigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cadigo de Registro Sanitario.

Instrucciones de uso (requisito adicional).

Informacion nutricional {requisito adicional).

{*) Para el caso de ingredientes compuestos de dos 0 mas ingredientes, dicho ingrediente compuesto puede declararse
como tal en la lista de ingredientes, siempre que vaya acompafiado inmediatamente de una lista enlre paréniesis de sus
ingredientes por orden decrecienle de proporciones {m/m). Cuando un ingredienie compuesto, para el que se ha
establecido un nombre en una norma del Codex Alimentarius o en la legislacion nacional, conslituya menos del 5% del
alimento, no sera necesaric declarar los ingredientes, salvo los aditivos alimentarios que desempefian una funcién
tecnoldgica en el producto acabado.
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El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacién unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir 2 engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningun caso, a
excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
composicion original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la informacion del
rotulado original.

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la consulta web o del Certificado del Registre Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, seglin corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencién.

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

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

Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP SO 2859-1, nivel de inspeccion especial 54, plan de muestrec simple para
inspeccion normal y LCA 0.85 {para efecto de extraccidn de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico y Fisico quimico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos organclépticos y fisicos quimicos es por una
via,

Andlisis Microbiolégico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiclogicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucion Ministerial N® 581-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en {a norma.

Se aceptan Certificados y/o Informes de Inspeccion con fecha de emisién no mayor a seis (06)
meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion correspondiente;
asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiguen los resultados de analisis
emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la vigencia de los
certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacién técnica Barra de Cereales y/o Leguminosas.
1.2 Tipo de alimentos No Perecible.
1.3  Grupo de alimentos Cereales y Derivados
1.4 Descripcion General Producto de consumo directo elaborado a base de cereales y/o

leguminosas y/o granos andinos y/o semillas yfo frutos secos,
entre otros, a los que se le afiade panela y/o miel de abeja y/o
jarabes de azlcares, puede llevar aceite vegetal, con o sin
fortificacion; asimismo, puede contener productos lacteos y/o
pasta de cacao. Debe estar compuesto minimo por dos cereales
ylo leguminosas.

Los cereales y/o leguminosas y/o granos andinos a utilizar deben
haber sido sometidos a una serie de operaciones de
procesamiento previo, que lo hagan comestible y digerible para
ser utilizado como ingrediente para la elaboracién de la barra.

No se permite el uso de grasas hidrogenadas yfo parcialmente
hidrogenadas.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién Referencia

o Exento de sabores extrafios, ajenos a la naturaleza
del producto, desagradables, entre otros.

Olor Agradable, exenio de sabores rancios, entre otros.

Color De acue_rc_!o a la naturaleza del producto, segtin su Requisito del PNAEQW
composicion

Aspecto Libre de materias extrafias.

Textura Granulado, crocante y suave.

.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacién Requisito
Humedad (% Maximo 10
(%) Requisito del PNAEQW
Proteina (g/100 gramos) Min. 8.5
Azucar Total {g/100g) Menor a 22 5 Ley N° 30021 “Ley de promocién de la
(Grasa Saturada (g/100g) Menora 6 alimentacién saludable parza nifios, nifias
Sodio (mg/100g) Menor a 800 y adolescentes y su Reglamento.

2.3 Caracteristicas Microbiolégicas

Agente microbiano Categoria | Clase | n c Lr:lm“e porg o
Mohas 2 3 5 2 10? x10°
Staphylococus aureus (*} B 3 5 1 10 102
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Bacilius cereus (**) 8 3 5 1 102 104
Salmonelia sp 10 2 5 0 | Ausencia/25g —

(*) Sélo para productos gue contienen leche

(**) Sdlo para productos que contienen cereales
Fuente: R.M. N° 591-2008-MINSA “Nomma Sanitariz que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consume Humano™. Criterio VI1.4.Turrén blando o duro de confiteria, barra
de cereales.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envases

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

Envase Tipo Material Capacidad
Polipropilenc Biorienteado (BOPP)
Bolsa metalizado Bilaminado o
Envase primario Trilaminado Min. 0.018 kg
Polipropileno Biorentado (BOPP)
—— cristal
Bolsa Bolsa de polietileno {PE) De acuerdo a lo
Envase secundario establecido por el
Cajas Cajas de cartén corrugado fabricante

3.2 Vida Util

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

3.3 Rotulado

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

Nombre del producto.

Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en |a elaboracién del producto (*).
Peso neto.

Nombre o razén social y direccion del fabricante.

Cadigo de lote.

o Fecha de vencimiento.

* Condiciones de conservacion,

o Cddigo del Registro Sanitario.

« [nformacién nutricional (requisito adicional).

(*) para &l caso de ingredientes compusstos de dos o mas ingredientes, dicho ingrediente compuesto puede
declararse como tal en la lista de ingredientes, siempre que vaya acompanado inmediatamente de una lista
entre parénlesis de sus ingredientes por orden decreciente de proporciones (m/m). Cuando un ingrediente
compuesto, para el que se ha establecido un nombre en una norma del Codex Alimentarnius o en la legislacién
nacional, constituya menos del 5% del alimento, no es necesario declarar los ingredientes, salvo los aditivos
alimentarios que desempenfan una funcién tecnolégica en el producto acabado.

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engaiio al

Vearsion N° 03
Resolucion de Direccion Ejecutiva N° l(o3 -2019-MIDIS-PNAEQW Pagina 134 de 266



ESPECIFICAGIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIC

ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE ESP-003-PNAEQW-UCP
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

Q BARRA DE CEREALES Y/O
ESP-003-PNAEQW-
QaliWarma LEGUMINOSAS uop

T TR P L T T e

Version N° 06 CODIGO: CER-BC Pag. 3de 3

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

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segan corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

4.2 Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacién Técnica Oficial del Pian HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacién del producto.

4,3 Original o copia expedida (no copia simple} o copia legalizada notariaimente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiologicas, establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por codigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

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

Analisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Analisis Microbiglogico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbiologicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucion Ministerial N® 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salve indicacion expresa
en la norma.

Se aceptan Certificados y/o Informes de Inspeccion con fecha de emision no mayor a seis (06)
meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo liberacion correspondiente;
asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los resultados de andlisis
emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la vigencia de los
certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
11 Denominacién técnica Fideos
1.2  Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Cereales y Derivados
1.4  Descripcion General Es el producto obtenido a partir de la harina de trigo fortificada, con

adicion o no de otras harinas, agua y otros ingredientes, sin relleno.
No se acepta fideo de pasta corta tamafio menor a 2 cm.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia

Libre de manchas blanquecinas o de otros

Color colores que no comespondan al producto, el
color debe ser homogéneo, segun Ia

cornposicion del producto.

De acuerdo a la naturaleza del producto, libre Requisito del PNAEQW

Sabaor y olor de sabores y olores indeseables como agrio,

amargo y rancio.

Aspecto Integro, exento de materias extrafas.

2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacién Referencia
Humedad (%) Maximo 14 NTP 206.010:2016
Acidez titulable (expresado en . Pastas o Fideos para consumo
dcido l4ctico) (%) Maximo 0.46 humano. Requisitos.

2.3. Caracteristicas Microbiologicas

Agente microhiano Catsgorial] Clase n c "Il.Imlte pong M
Mohos 2 3 5 2 102 100
Coliformes 5 3 5 2 10 1R
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 102 103
|Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25 g s

Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece Ios Crilerios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”. Criterio V.6, Fideos o pastas desecadas con o sin relleno.

3. PRESENTACION

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

siguientes caracteristicas:

Envase Tipo Material Capacidad
Envase primario Bolsa Pol(lsggl'lgngﬂgrlg;ear;toado Hasta 1.00 kg
Envase secundario Bolsa Polietileno (PE)
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Caja Carién corrugado
Bolsa Palietileno de alta densidad Establecido por el
Embalaje (opcional)(™) {PEAD) fabricante
Caja Carién corrugado

(*) El embalaje es utilizado para fines de transporte y distribucién.
3.2 Vida dtil

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

3.3 Rotulado

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

Nombre del producto.

Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en |a elaboracion del producto (*).
Peso neto.

Nombre o razén social y direccion del fabricante,

Codigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cadigo de Registro Sanitario.

Informacién nutricional {requisito adicional).

Instrucciones de uso (requisito adicional).

("} Para el caso de ingredientes compuestos de dos o mas ingredientes, dicho ingrediente compuesto puede declararse
como tal en la lista de ingredientes, siempre que vaya acocmpanado inmediatamente de una lista entre paréniesis de sus
ingredientes por orden decrecienle de properciones {m/m). Cuando un ingrediente compuesto, para el que se ha
establecido un nombre en una norma del Codex Afimentarius o en la legislacidn nacional, constituya menos del 5% del
alimento, no es necesario declarar los ingredientes, salve los aditivos alimentarios que desempefian una funcidn
tecnolégica en el producto acabado.

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

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la consuita web o del Certificado del Registro Sanitaric del producto,
modificaciones y ampliaciones, segln corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

4.2 Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacion del producto.
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4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emitide por un Organismo de Inspeccidn acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbioldgicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por codigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

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

Analisis Organoléptico y Fisico quimico

El niumero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es por una
via.

Analisis Microbiolégico

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

Se aceptan cerlificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimisma, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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1.  CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacion técnica Granos andinos enteros
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Cereales y derivados.
1.4 Descripcion General Son los granos de quinua, kiwicha o cafihua sometidos a

diferentes procesos tecnolégicos obteniendo granos enteros.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

Caractaristica Especificacién Referencia
De acuerdo a la naturaleza del producto,
Sabor y olor exento de sabores y olores extrafios, entre
otros.
Color De acuerdo a la naturaleza del producto.

Requerimiento del PNAEQW

Granos homogéneos, granos suelios,
exento de piedras, insectos vivos o
muertos en cualquiera de sus estados
fisioltgicos u otras malerias extrafias.

Aspecto

2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacion
Humedad (%) Maximo 12.5
Proteina (%) Minimo 10
Cenizas (%) Maximo 3.5
Saponina (*) Ausencia
GRADO 2
Granos enteros (%) Minimo 94 NTP 205.062:2014. GRANOS
g/:?nos G Maximo 2 ANDINOé. Qtjinua. .Requisitos.
g,";‘""s CLLLE L] Méximo 0.5 NTP 205.054:2012. KIWICHA EN
2 - GRANOS. Requisitos.
Granos germinados Méximo 0.5
(%) . NTP 011.453:2014, QUINUA Y
(Go;?nos recubiertos Maximo 0 CANIHUA. BPM
(]
Granos inmaduros .
(%) Maximo 0.7
Granos A
contrastantes (%) Maximo 2
Impurezas totales Méximo 0.3
(%) ’
Piedrecillas en 100 .
g de muestra G
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Insectos (enteros, e
partes o larvas)
(") Solo para quinua
2.3. Caracteristicas Microbiolégicas
Li
Agente microbianc Categoria Clase N c = mite por:n
Mohos 2 3 5 2 104 108

Fuenle: R.M. N° 591-2008-MINSA “Norma Sanitaria que establece los Crilerios Microbiolgicos de Calidad Sanitaria
& Inocuidad para fos Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”. Criterio V.1. Granos Secos.

3. PRESENTACION
3.1 Presentacion y envases

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

Envase Tipo Material Capacidad
Polietileno (PE) o Polipropileno
Envase primario Bolsa Biorientado {BOPP) Bilaminado o Hasta 1.00 kg

Trilaminade o Polipropilenc (PP}

. Bolsa de polietileno de alta densidad
Envase Secundario Bolsa (PEAD)

Establecido por el

Caja Cartdn corrugado fabricante

Embalaje (opcional) (%)

Bolsa Bolsa de polietileno de alta densidad

(*} El embalaje es utilizado para fines de transporie y distribucion.
3.2 Vida Util
Establecida por el productor.
3.3 Rotulado
El rotulado debe contener la siguiente informacién minima:

Nombre del producto.

Peso neto.

Nombre o razon social y direccién del productor.

Nombre o razén social y direccion del fraccionador yfo envasador.

Fecha de vencimiento.

« Condiciones de conservacian.

» Numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento dedicado al procesamiento primario de
alimentos agropecuarios primarios.

» Cédigo de rastreabilidad generado en el procesamiento primario del alimento o nimero de lote.

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

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Copia simple de la Autorizacion Sanitaria de establecimiento dedicado al procesamiento primario
de alimentos agropecuarios y piensos, expedido por el SENASA, vigente durante el periodo de
atencién.

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

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

Analisis Organoléptico y Fisico guimico

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

Andlisis Microbiologico

El numero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por

Resolucion Ministerial N® 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis {06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiguen los
resultados de analisis emitidas en el documento ariginal, ni las revalidacienes que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccién y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacién técnica Arroz
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3  Grupo de alimentos Cereales y derivados
1.4 Descripcion General Es el arroz descascarado del que se ha eliminado parcial o

totalmente, por elaboracién, el salvado y el germen, conocido
coma arroz elaborado o arroz hlanco (arroz descascarado y arroz

pilado).

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21 Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica Espacificacidn Referencia
Color Blanco. NTP 205.011:2014 ARROZ
Arroz elaborado. Requisitos
Olor Exento de clores exirafos.
Exento de felén y polvilo y materias
extrafias. Exenlo de suciedad (impurezas de NTP 205.011:2014 ARROZ.
Aspecto origen animal, incluido insectos vivos, Arroz elaborado. Requisitos
muertos o cualesguiera de sus estados
fisioldgicos), de granos mohosos,
gemMminados o SUcios.
2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristica Especificacion Referencia
Contenido de humedad (%) Maximo 14
Grado de lustre Bien pulido 0 moderadamente pulido,
Mediano: 6-7 mm
Clase de grano Largo: mas de 7 mm
Superior Extra
Nombrae Comercial e
{Tolerancia max.) {Tolerancia max.)
Grado 2 1
Granos Rojos (%} 0.5 0.0 NTP 205.011:2014
Tizosos 4 2 ARROZ. Arroz
Granos totales elaborado. Requisito.
Tizosos (%) Tizosos 10 5
parciales
Granos Dafiados (%) 0.5 0.0
I(\;l/:-)zcla varietal contrastante 5.0 25
Materia extrafia (*) (%) 0.25 0.15
Granos quebrados (%} 15 5
Qf”'an, 4 Granos inmaduros (%) 0.05 0.0

() Exento de sucledad (mpurezas de origen ammal, incluide inseclos vivos, muerios o cualesquiera de sus esiados
fisiolégicos); granos mohiosos, germinados, sucios.
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“Raquisito Especificacidn Referencia
. NTP
Cadmio (mg/kg) L 205.011:2014
Metales pesados(*) ARROZ, Arroz
Arsénico (mg/kg) 0.2 elaborado.
Requisito.
(*) Podra ser verificado por el PNAEQW durante la ejecucidn contraciual,
2.3 Caracteristicas Microbioldgicas
Limite por
Agente micrcbiano Categoria Clase n c - B :l
m
Mohos 2 3 L) 2 104 105
Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”. Criterio V.1. Granos secos.
3. PRESENTACION
3.1 Presentacion y envases

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

Envase Tipo Matarial Capacidad
o Polietileno {PE} o Polipropilenc
Envase primario Bolsa Biorientado (BOPP) Bilaminado o Hasta 1.00 kg
Polipropileno (PP).
fg::ﬁjam Bolsa | Polietilenc de alta densidad (PEAD)
Embalaje — L Establecido por el fabricante
(epcianal)(*) Saco Polipropileno
(") El embalaje utilizado para fines de fransporte y distribucién.
Vida util

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

w Rotulado
El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos vy Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N® 007-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacion minima:
» Nombre del producto.
¢ Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto.
¢ Peso neto.
+ Nombre o razén social y direccion del productor.
o Nombre o razén social y direccion del envasador y/o distribuidor (de corresponder).
¢ Cadigo de lote.
+ Fecha de vencimiento,
Versién N° 03
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+ Condiciones de conservacion.
« Cadigo de Registro Sanitario.

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

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.2

4.3

4.4

4.5

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

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

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

Certificado de productor agropecuario, emitido por el MINAGRI o sus sedes desconcentradas a
nivel nacional (*).

Se adiciona copia simple del comprobante de page u otros documentos para brindar mayor
flexibilidad a la entrega de cualquiera de eso documentos citados que regula normalmente para
certificar la procedencia nacional del producto arroz.

Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — IS0 2858-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Analisis Organcléptico ¥ Fisico guimico

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

Analisis Microbioldgico
El numero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo al plan

de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos vy bebidas de consumo humano aprobado por
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Resolucién Ministerial N® 531-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa

en la norma.

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

(*) Decreto Supremo N° 015-2016-MINAGRI, que aprueba el Reglamento de la Ley N® 30355, Ley de Promocién y
Desarrollo de la Agricultura Famillar, y crea la Comisién Mullisectorial de Promocién y Desamolio de la Agricultura Familiar.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

11 Denominacién técnica Arroz fortificado

1.2 Tipo de alimentos No Perecible

13  Grupo de alimentos Cereales y derivados

1.4  Descripcion General Es el grano de arroz blanco pilado de la variedad Oriza sativa L. que

ha sido fortificado (vitaminas y minerales).

El arroz fortificado es la mezcla del arroz pilade mas el grano simil.
Este simil debe estar presente en el arroz pilado, entre 1y 3% en la
mezcla total,

E! “grano fortificado” (grano simil), es el arroz elaborado a partir de
arroz partido generalmente, que ha sido sometido al proceso de
extrusion tibia o caliente, y al que se le ha adicionado las vitaminas
y minerales en las cantidades establecidas, y luego se le ha dado
forma similar al grano de arroz.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1  Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia
Olor Exento de clores extrafios.
Sabor Exento de sabores extrafios,

NTP 205.011:2014
Exento de fielén y polvillo y materias extrafias. Exento de | ARROZ. Arroz
suciedad {impurezas de origen animal, incluido insectos | elaborado. Requisitos
vivos, muertos o cualesquiera de sus estados fisiolagicos),
de granos mohosos, germinados ¢ sucios.,

Aspecto

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caractaristica Espeacificacién Referencia
Contenido de humedad (%) Maximo 14
o (tole?:::i:%:éx.) o gﬂe}m et
Granos Rojos (%) 05 00
Granos Tizosos pastotales 4 2
Tizosos (%) Tizosos parciales 10 5 NLPR%OOSé? 1,:,..2021 4
Granos Danados (%) 0.5 0,0 elaborado. Requisito.
Mezcla varietal contrastante (%) 5,0 25
Materia extrafia (") (%) 0,25 0,15
Granos quebrados (%} 15 5
Granos inmaduros (%) 0,05 0,0

{"} Exento de suciedad (impurezas de arigen animal, incluido insectos vivos, muerlos o cualesquiera de sus eslados
fisiologicos) u otras materias extrafias; granos mohosos, germinados, sucios.
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Requisito - Especificacion Referencia
Cadmio (mg/kg) 0.4 NTP 205.011:2014
Metales pesados(*) ARROZ. Arroz
Arsénico (mg/ka) 0.2 elaborado.
Requisito.
(*) Puede ser verificado por el PNAEQW durante la ejecucion contractual.
2.3 Caracteristicas Nutricionales {Micronutrientes)
Cantidad
Micronutriente (por 100g de arroz crudo) Referencia
Minimo
Vitamina A Ul 800
Palmitato de Vitamina A
Tiamina (B1) mg
. . 0.35
Tiamina mononitrato
Niacina (B3} mg
o . 4.0
Niacinamida
Piridoxina (B6) mg 0.38
Clorhidrato piridoxina ’
Folato {B9) pg 120 Fichas de homologacién de
Acido félico arroz fortificado grado extra,
Cianocobalamina (B12) ug 0.64 arroz fortificado grado superior y
Vitamina D g " arroz fortificado grado corriente.
Vitamina D3 . R.M N*® 745-2018/MINSA
Vitamina E mg ET a1
Tocofercl acetato )
Hierro mg
&8 men Pirofosfato de hierro micronizado 4.2
°fyo Zinc mg P
Oxido de Zinc '
Caracteristicas microbiologicas
Limit
Agente microbiano Categoria | Clase n c n:ml 2Bl M
Mohos 2 3 5 2 104 108
Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA “Normma Sanitaria que establece los Criterios Microbioltgicos de Calidad Sanitaria
e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano™. Criterio V.1. Granos secos.
3.  PRESENTACION
3.1 Presentacion y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
Envase Tipo Material Capacidad
I Polietileno {PE) o Polipropilena
Envase primario | peiga | Biorientado (BOPP) Bilaminado o Hasta 1.00kg
Polipropileno
A Bolsa Polietileno de alta densidad (PEAD) | Establecido por el fabricante
secundario
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Embalaje Bolsa Polietileno (PE)
(opcional)(*) Saco Polipropileno
(") El embalaje uiilizado para fines de transparte y distribucian,
3.2 Vida Util
Establecida por el fabricante, segun la declaracién en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente,
3.3 Rotulado
El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacion minima:
» Nombre del producto: “Arroz Fortificado Grado Superior” o “Arroz Fortificado Grado Extra”.
» Declaracion de los ingredientes y aditives empleados en la elaboracion del producto. (*)
* Peso neto.
* Nombre o razdn social y direccion del fabricante,
» Nombre o razén social y direccion del envasador y/o distribuidor (de corresponder)
+ Cadigo de lote.
¢ Fecha de vencimiento.
« Condiciones de conservacion.
» (Cadigo de Registro Sanitario.
» Instrucciones de uso (requisito adicional).
* Informacién nutricional {requisito adicional).
(*) Para el caso de ingredientes compuestos de dos o mas ingredientes, dicho ingrediente compuesto puede declararse
como tal en la lista de ingredientes, siempre que vaya acompariado inmedialamente de una lista enire paréntesis de sus
ingredientes por orden decreclente de proporciones (m/m). Cuando un ingrediente compuesio, para el que se ha
establecido un nombre en una norma del Codex Alimentarius o en la legislacién nacional, consiiluya menos del 5% del
alimento, no es necesario declarar los ingredientes, salvo los aditivos alimentarios que desempefian una funcién
{ecnolbgica en el producto acabado.
El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engano al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningun caso, a
excepcién de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
composicién original del producto y cuya disposicién no reemplace ni oculte la informacion del
rotulado original.
@w""'%* 4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
+ 0 " ——
é o 5 El Para el grano simil
3 S y Fi £|/41.  Copia simple de Ia ficha técnica del grano simil, expedida por el fabricante de! mismo.
T F -

4.2.

4.3.

Copia simple del certificado de calidad del simil, en el que se contemple los micronutrientes que
contiene emitido por el laboratorio de control de calidad del fabricante.

Copia simple de la factura o boleta de compra del simil,
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Para el arroz fortificado

4.4, Copia simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segin corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
carresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencidn,

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

4.6. Certificado de productor agropecuario, emitido por el MINAGRI o sus sedes desconcentradas a
nivel nacional (*).

4.7. Copia simple del Comprobante de pago, u otros documentos como contrato de compra venta,
liquidacién de compra que acredite la procedencia nacional del insumo arroz (*), en aplicacién de
lo establecido en la normativa sanitaria nacional.

4.8. Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notariaimente del cerificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas, microbiolégicas y nutricionales (micronutrientes
trazadores) establecidas en las especificaciones técnicas del producto (por cidigo de lote y
presentacion), realizados por un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Respecto a los micronutrientes, el certificado o informe de inspeccién de lote debe incluir los
resuitados de los micronutrientes frazadores: hierro y vitamina B1 tiamina.

PLTr
\6‘ .‘('t v N - - . *
§° Ve Los certificados o informes de inspeccién deben especificar que el muestreo se realiza de
&) d:geu, acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccion especial $4, plan de muestreo simple para
tan P inspeccion nermal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
5, considerando lo siguiente:
Mg o
- Analisis Organoléptico y Fisico guimico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es por una
via.

Andlisis Microbioldgico

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

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

(") Decreto Supremo N* 015-2016-MINAGRI, que aprueba &l Reglamento de la Ley N° 30355, Ley de Promocidn y
Desarrollo de |13 Agncultura Familiar, y crea la Comisién Mullisectorial de Promocion y Desarrollo de fa Agricultura Famifiar
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.4 Denominacidn técnica Hojuelas precocidas
1.2 Tipo de alimentos No Perecible.
1.3 Grupo de alimentos Cereales y derivados
1.4 Descripcion General Es el producto elaborado a partir de cereales y/o tubérculos

y/o raices y/o leguminosas, procesada (beneficiada) que han sido
precocidos, laminados para formar hojuelas.

En el Anexo N°05 (CER-CE) se listan las denominaciones de las
hojuelas precocidas que tienen la conformidad del PNAEQW,
hasta la fecha de aprobacién del presente documento.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2,1. Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia
De acuerdo a la naturaleza del producto,
Sabor y olor libre de sabor y olor amargo, rancio ¢
indeseable (fungoso u otros).
Color De acuerdo a la naturaleza del producto.

- - Requisito del PNAEQW
Hojuelas o escamas, exento de materias

extrafas (tallos, piedrecillas, arenilla, tierra,
insectos vivos o muertos en cualquiera de
sus estados fisiolégicos u otros).

Aspecto

2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacién Refarencia
Maximo 12— 12.5 (hojuelas a
base de granos o legumincsas)
o Maximo 13.5 (hojuelas a base
Humedad (%) de quenopodidceas)
Maximo 15 (hojuelas a base de L
tubérculos o ralces) R.M. N°® 451-2006/MINSA *Norma Sanitaria
Maximo 6 (hojuelas a base de para la Fabricacién de alimentos a base de
| granos o leguminosas) granos y otros, destinados a Programas
Acidez (%) Méximo 0.2 {hojuelas a base Sociales de Alimentacién
. de quenopodiaceas)
Maximo 0.15 {hojuelas a base
de tubérculos o raices)
Saponina(*) Ausente
NTP 205.061.2018
Minimo 2 GRANOS ANDINOS. Hojuelas de quinua.
Fibra cruda (%) Requisitos
NTP 205.050:2014
Maximo 1.8 GRANOS ANDINOS. Hojuelas de avena.
Requisitos y métodos de ensayo
. . NTP 205.059.2015, Cereales y Leguminosas.
Proteina (%) Minlmc_a 13.5 (hojuela de avena Hojuelas Precocidas de Avena con Quinua.
con quinua) Requisi
equisitos.
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Minimo 10.5 (hojuela de avena)
Minimo 10.5 (hojuela de avena NTP 205.050.2014. Hojuelas de avena.
con otros cereales y/o Requisitos y métodos de ensayo.
leguminosas y/o tubérculos y/o
raices)
: : . NTP 205.061:2018
Minimo 9 (hojuelas de quinua) | GraANOS ANDINOS. Hojuelas de quinua. Requisitos
. . . NTP 011.456 2015. GRANOS ANDINOS.
Minima 13 (hojuelas de cafihua) Hojuelas de Cadihua. Requisitos.
Minimo 13.4 (hojuelas de kiwicha) Tabla de compos:cn;ra ‘?TE alimentos — Cenan
{*) Para productos que contengan quinua.
2.3. Caracteristicas Microbiclogicas
Agente microbiano Categoria Clase n c = Eimita:poGg M
Aerobios mesofilos 2 3 5 2 10¢ 10°
Coliformes 5 3 5 2 102 10°
Levaduras 5 3 5 2 10° 104
Bacillus cereus 8 3 5 1 102 104
Mohos 5 3 5 2 10? 10¢
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25g -
Fuente: R.M. N° 451-2006/MINSA "Norma Sanilaria para la Fabricacion de Almentos a Base de Granos y olros,
destinados a Programas Sociales de Alimentacion”. Articulo 10 inciso d) Productos crudos, deshidratados y precocidos
que requieren coccidn como hojuelas, harinas, otros similares.
3.  PRESENTACION
. 3.1 Presentacion y envases
VeBe |- Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
T 13 Unigag| © siguientes caracteristicas:
e Organizacion g4 r=.
. estaciones |, Envase Tipo Material Capacidad
1 o
viors 52 Poliprapileno
. Biorentado (BOPP )
Envase primario Bolsa Bilaminado o Hasta 1 kg
Trilaminado
Bolsa Polietileno de alta
Envase secundario densidad (FEAD)
Caja Cartén corrugado Establecido por el
Bolsa Polietileno de alta fabricante
Embalaje {opcional) (*} densidad (PEAD}
Saco Polipropileno
(*) El embalaje es ulilizado para fines de Iransporte y distribucion.
3.2 Vida Util
Establecida por el fabricante, segun la declaracion en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.
3.3 Rotulado
Versién N° 03
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El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacién minima:

Nombre del producto.

Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en |a elaboracién del producto (*).
Peso neto.

Nombre o razén social y direccion del fabricante.

Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion,

Cddigo de Registro Sanitario.

Instrucciones de uso (requisito adicional).

Informacion nutricional (requisite adicional).

{*) Para el caso de ingredientes compuestos de dos o mas ingredientes, dicho ingrediente compuesto puede declararse
como tal en la lista de ingredientes, siempre que vaya acompafiado inmediatamente de una lista entre paréntesis de sus
ingredientes por orden decreciente de proporciones (m/m). Cuando un ingrediente compuesto, para el que se ha
establecido un nombre en una norma del Codex Alimentarius o en la legislacion nacional, constituya menos del 5% del
alimento, no es necesaric declarar los ingredientes, salvo los aditivos alimentarios que desempefian una funcién
tecnolégica en el producto acabado.

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

nes

¥
e

4 o
by o

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la consulta web o del Ceriificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segiin corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencién.

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

4.3 Qriginal o copia expedida {nc copia simpie) o copia legalizada notariaimente del certificado o
informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiolégicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cadigo de lote y presentacién), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los cerificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP SO 2859-1, nivel de inspeccion especial 84, plan de muestreo simple para
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inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de exiraccion de la muestra). Los ensayos se
realizaran considerando lo siguiente:

Anaélisis Oraanoléptico y Fisico guimico

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

Analisis Microbiologico

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

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

1.1 Denominacion técnica Cereal Expandido/Extruido
1.2 Tipo de alimentos No Perecible

1.3 Grupo de alimentos Cereales y derivados

1.4 Descripcion General

Es el producto elaborado a base de la mezcla de cereales y/o
leguminesas y/o tubérculos y/o raices y granos andinos (guinua,
caiiihua o kiwicha) u otros ingredientes, los cuales han sido
Cereal extruido (*) sometidos al proceso de extrusion, con o sin adicion de azicar o
panela o miel de abeja, con o sin fortificacion, sin adicion de
aditivos, solo se permitird el uso de sabarizantes yfo colorantes
naturales.

Es el producto elaborado a base de trigo y/o maiz y/o quinua y/o
. kiwicha y/o cafiihua con o sin adicion de azicar o panela o miel de
Cereal expandido abeja, con o sin fortificacién, el cual ha sido sometido a expansion:
(incluye tipo pop) sin adicién de aditivos, solo se permitira el uso de saborizantes y/o
colorantes naturales.

(*) Se aceplara las denominaciones de cereal expandido o cereal exiruido

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién Referencia
Exento de olores y sabores ajenos a la
Olor y sabor naturaleza del producto.
Color De acuerdo a la composicion del producto. -
— praducto Requisito del PNAEQW
Textura Crocante.
Aspecto Libre de matenias extrafias.
2,2 Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristica Especificacién Refarencia

Humedad (%) Maximo 5

Acidez (expresado en ac. sulfdrico) (%) Maximeo 0.15 RM N° 451-,200_6/'\’"'*‘3’\
Norma Sanitaria para la

*Indice de Gelatinizacion (%) Mayor a 94 fabricacién de alimentos a
base de granos y otros,

i destinades a Programas
/K

Aflatoxina (pg/kg) No detectable en 5 Sociales de Almentacion.

"*Saponina Ausenie

Proteinas (%) Minimo 8.5 Requisito del PNAEQW

Azicar total (g/100g) Menora 22.5 Decreto Supremo N° 017-

Sodio (mg/100g) Menor a 800 2017-3A. Ley N° 30021

Varsion N° 023
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Grasa saturada (g/100g) Menora 6

* Solo aplica para productos extruidos
** aplica para los produclos que contengan quinua

2.3 Caracteristicas Microbiologicas

Agente microbiano Categoria Clase n c I'.'i‘mlte por M
Aercbios meséfilos 3 3 5 1 104 105
Coliformes 5 3 5 2 10 102
Baciflus cereus 8 3 5 1 102 104
Mohos 5 3 5 2 102 103
Levaduras 5 3 5 2 102 102

2 5

Salmonelia sp. 10 0 Ausencia/25g -
Fuente: R.M. lé; 451-2006/MINSA, _“Nofma Sanilana para |a Fabricacion de Alimentos a base de granos y otros,
deslinados a Programas Sociales de Alimentacién”. Articulo 10 inciso d) Productos cocides de consumo direclo como

extruidos, expandidos, hojuelas instantaneas, otros similares.

3. PRESENTACION

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

Envase Tipo Material Capacidad
Polipropileno Bicrientado (BOPP)
Bolsa metalizado Bilaminade o
E?n:aa?ii Trilaminado Min. 0.018 kg
P . Palipropilenc Biorientado (BOPP)
cristal

Envase Bolsa Polietileno (PE) Establecido por el

secundario Caja Carién corrugado fabricante
Vida Util

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

Rotulado

El contenido del rotulado debe ceiiirse a lo dispuesto en el Articulo 117° de! Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N°
007-98-SA. y debe contener la siguiente informacién minima:

Nombre del producto.

Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto (*).
Peso neto,

Nombre o razén social y direccion del fabricante.

Cédigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones especiales de conservacion.

Codigo de Registro Sanitario.

Informacion nutricional {requisito adicional).

(") Para el caso de ingredientes compuestos de dos 0 mas ingredientes, dicho ingrediente compuesto puede declararse
como lal en la lista de ingredientes, siempre que vaya acompafiade inmedialamente de una lista entre parénlesis de sus

Version N° 03
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ingredientes por orden decreciente de proporciones (m/m). Cuando un ingrediente compuesto, para el que se ha
establecida un nombre en una norma de! Codex Afimentarius o en |a legislacion nacional, constituya menos del 5% del
alimento, no es necesario declarar los ingredientes, salvo los adilives alimentarios que desempefan una funcidn

tecnolégica en el producto acabado.

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

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Copia simple de fa consulta web o del Certificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segun corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencién.

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

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

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

Andlisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Analisis Microbioldgico

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

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

1.2 Tipo de alimentos No Perecible.

1.3  Grupo de alimentos Cereales y Derivados.

1.4 Descripcion General Es el trigo entero sometido a separacion de la cascara
(endospermo/pelado).

2, CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1, Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Espacificacién Referencia
Color De acuerdo a la naturaleza del producto.
De acuerdo a la naturaleza del producto, exenio de
el f Ll sabores y olores extrafios.
Requisito del
. . . . PNAEQW
Exento de suciedad (impurezas de origen animal,
Aspecto incluido insectos vives, muerlos o cualesquiera de sus
P estados fisiologicos), granos mohosos, germinados,
sucios, piedras u otras materias extranas.
2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristica Especificacion Referencia
Humedad (%) Maximo 14,5
Grado 3 2
Variedades contrastantes (%) max. 10 6
Granos chupados, pequefios y partidos 6 4
0,
(%) max.
NTP 205.009:2014.
Impureza (%) max. 3 2 TRIGO, Trigo en grano,
Requisitos.
Granos dafiados totales (%) max. 6 4
Granos panza blanca (%) méax. 20 15
Pigmentos {ppm) min. 4 5
Granos vitreos {%) min. 40 60
Version N° 03
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2.3. Caracteristicas Microbioldgicas

Limite por
Agente microbiano Categoria Clase n c = nitelp E:“
Mahos 2 3 5 2 10* 10°
~uenie: RM, N* 597-Z00B-MINSA “Norma Sanfara que esiablece los Cniterios Microbioldgicos de Calidad Sanitana

€ Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”, Crilerio V.1, Granos Secos.

3. PRESENTACION

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

Envase Tipo Material Capacidad

Polietileno{PE} o Palipropileno o
Envase primario Bolsa Polipropilenno Biorentado (BOPF) Hasta 1.00 kg
Bilaminado o Trilaminado

Caja Cartén corrugade
Envase secundario Establecido por el
Bolsa Polietileno (PE) fabricante
Embalaje (opcional) {*) Caja Cartdn corrugado

{*} Et embalaje es utilizado para fines de transporte y distribucion,
3.2 Vida Util
Establecida por el productor.
3.3 Rotulado
El rotulado debe contener la siguiente informacién minima:

Nombre del producto.

Peso neto.

Nombre o razén social y direccion del productor,

Nombre o razén social y direccion del fraccionador y/o envasador.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento dedicado al procesamiento primario de
alimentos agropecuarios primarios.

» Codigo de rastreabilidad generado en el procesamiento primario del alimento o ndmero de lote.

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

Version N° 03
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4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Copia simple de la Autorizacion Sanitaria de establecimiento dedicado al procesamiento primario
de alimentos agropecuarios, expedido por el SENASA, vigente durante el periodo de atencion.

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

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

Analisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Anilisis Microbioldgico

El numero de unidades de muestra para los ensayos microbiologicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por

Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigenies durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacién técnica Trigo mote
1.2 Tipo de alimentos No Perecible.
1.3 Grupo de alimentos Cereales y derivados
1.4 Descripcion General Es el trigo entero que ha sido remojado en solucién alcalina
caliente (pelado) v secado.
2. CARACTERISTICAS TECNICAS
2,1. Caracteristicas Organolépticas
Caracteristicas Especificacién Referencia
Color De acuerdo a la naturaleza del producto.
De acuerdo a [a naturaleza del producto,
Olores y sabores exento de olores y sahores extrafios. Requisito del PNAEQW
Granos sueltos, exento de piedras, insectos
Aspecto vivos o muertos en cualquiera de sus estados
fisiologicos u otras materias extrafias.
2.2, Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristicas Especificacién Referencia
Humedad (%) Maximo 14,5 NTP 205.035: 2016
Cenizas (%) Maximo 1,5 TRIGO. T_rigo mote,
Alcalinidad (%) Maximo 0,1 Requisitos.
2,3. Caracteristicas Microbiologicas
Agente microblano Catagoria Clase n l c ! Lmlmita ngﬁ___
Mohos 2 3 5 | 2 10" 10°

Fuente: R.M. N* 591-2008-MINSA “Norma Sanitaria que establece los Crilerios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria
& Inocuidad para los Alimenlos y Bebidas de Consumo Humano” Criterio V.1 Granos SECos,

3. PRESENTACION

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

Envase Tipo Material Capacidad
Polietileno (PE) o Polipropileno o
Envase primario Bolsa Polipropilenc Bicrientado {(BOPP) Hasta 1.00 kg
Bilaminado ¢ Trilaminado
Caja Cartdn corrugado
Envase secundario — Establecido por el
nv ecunda Bolsa Polietileno fabricante
Caja Cartdn corrugado
Embalaje {opcional) {*) ] - - 2
Saco Pclipropileno

(*) El embalaje es ulilizado para fines de transporie y distribucion.

Versién N° 03
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3.2 Vida Util

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

3.3 Rotulado

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

Nombre del producto.

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

Nombre o razén social y direccion del fabricante.

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

Fecha de vencimiento,

Condiciones de conservacion,

Cadigo de Registro Sanitario.

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

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la consulta web o del Certficado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, seguin corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

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

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

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

Version N° 03 .
Resolucién de Direccion EJecutiva N°® ',G3 -2019-MIDIS-PNAEQW Pagina 161 de 266



ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO ESP-003-PNAEQW-UOP
ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE

ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

@ TRIGO MOTE ESP-003-PNAEQW-

: UoP
Qeniicima
Version N° 07 CODIGO: CER-TM Pag. 3 de 3

Analisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Analisis Microbiolégico

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

Se aceptan certificados o informes de inspeccidn o informes de ensayo con fecha de emisidn no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccién y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacion técnica Maiz mote
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Cereales y derivados
1.4 Descripcion General Es el maiz entero que ha sido remojado en solucién alcalina
caliente {pelado} y secado.
2. CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1 Caracteristicas Organolépticas
Caracteristicas Especificacién Referencia
Color De acuerdo a la naturaleza del producto.
o p— De acuerdo a la naturaleza del producto,
¥ exento de olores y sabores extrafios.
Granos de maiz, exento de: piedras, Requisito del PNAEQW
insectos vivos ¢ muertos en cualquiera
Aspecto de sus estados fisiologicos, granas
partidos, granos con pudricion, picados
u otras materias extraiias.
2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristica Especificacion Referencia
Humedad (%) Maximo 14,5 NTP 205.035: 2016
- - 05.035:
Cenizas (%) pExmopts TRIGO. Trigo mote. Requisitos.
Alcalinidad (%) Maximo 0,1
2.3 Caracteristicas Microbiologicas
Limite por g
Agente microbiano Categoria Clase n c = "
Mohos 2 3 5 | 2 10° 10°
Fuente: R.M. N° 591-2008-MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria
e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano™ Criterio V.1 Granos Secos.

PRESENTACION

Presentacion y envases

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

Envase Tipo Material Capacidad
Polietileno(PE) o Palipropileno
Envase primario Bolsa ° ng?g'gﬂgfg‘:ggg t:do Hasta 1.00 kg
Trilaminado
Caja Cartén corrugado
Envase secundario ieti
v Bolsa Bolsa de;::;glaego de aita Establecido por el fabricante
. . Caja Carton corrugado
Embalaje opcional (") = :
Saco Polipropileno
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(*) El embalaje es uiilizado para fines de transporte y distribucicn,
32 Vida Util

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

3.3 Rotulado

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

Nombre del producto.

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

Nombre o razon social y direccion del fabricante.

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

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cadigo de Registro Sanitario.

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

4 REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Copia simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segun corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencién.

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

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

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

Analisis Organoléptico y Fisico quimico

El nurmero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es por una
via.

Andlisis Microbioldgico

El numero de unidades de muestra para los ensayos microbiologicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salve indicacion expresa
en la norma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiqguen los
resultados de analisis emitides en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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elaborada en base a harina de trigo fortificado y otras harinas, agua,
sal, levadura y/o micronutrientes, entre otros ingredientes, de
acuerdo a la formulacion establecida en el anexo.

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

En el Anexo N°07 panes (PAN-PA) se listan las denominaciones de
panes que tienen la conformidad del PNAEQW, hasta la fecha de
aprobacién del presente documento.

1.  CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica  Pan

1.2  Tipo de alimentos Perecible

1.3  Grupo de alimentos Productos de panificacion

14  Descripcion General Es el producto obtenido por la coccién de masa fermentada,

“
Cd

2 .

CARACTERISTICAS TECNICAS
.1 Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica Especificacién Referencia
Color De acuerdo a ia naturaleza del producto, segttn su
composicién,
De acuerdo a la naturaleza del producto, exento de -
el iaey sabores vy olores extrafos. Rgﬁﬂgg&el
Textura Suave.
Exento de materias extrafias y/o areas quemadas y/o
Aspecto areas crudas.
3. PRESENTACION
3.1 Presentacion y envase

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

Envase Tipo Material Capacidad
Envase primario Bolsa Polipropitenc (PP} Por unidad (**)
Envase o .
secundario(*) Bolsa Polietileno (PE) 25 unidades
Envase para . De acuerdo a lo establecido
transporte — Plastico por el fabricante

(") El acondicicnamiento debe garantizar que se mantengan las caracleristicas microbioldgicas y fisico-organolépticas
del Producto. Debe incluir servilletas en una bolsa fransparente sellada y de primer use, como minimo en igual nimero

de unidades de panes.
{**) El peso por unidad para cada nivel educalivo, e establece enia Tabla de Alimentos de cada Unidad Territorial {Anexo

3B de las Bases del Proceso de Compra),

3.2 Vida util

Maximo 24 horas desde la fecha de produccion.
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3.3 Rotulado

El rotulado del producto debe contener la siguiente infarmacién minima:

Nombre del producto.

Declaracién de los ingredientes y aditivas empleados en la elaboracion del producte, en orden
decreciente (de la formulacion).

Peso neto.

Nombre o razon social y direccidn del fabricante.

Nombre del consorcio {en caso corresponda).

Cadigo de lote.

Fecha de Produccidén. Debe incluir el texto en negrita: “De consumo inmediato en la
Institucion Educativa”.

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con caracteres de facil
lectura, en forma completa y clara, la que no debe desprenderse ni borrarse por accion de la
manipulacion, estiba o transporte. No se permite el rotulado con plumén indeleble.

4 REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, referida a |a linea del proceso productivo del producto requerido, la cual
debe estar vigente durante la elaboracion del producto o Certificacion de Principios Generales
de Higiene (PGH), vigente.

4.2 Para la materia prima e insumos:

a) Copia simple de la consulla web o Certificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones segun corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacién, vigente durante el periodo de atencion. En
el caso de productos de procesamiento primario, copia simple de la Autorizacion Sanitaria
expedida por el SENASA, vigente durante su produccion.

b) Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga Validaciéon Técnica Oficial del Plan
HACCP emitida por la DIGESA, para la linea de proceso productivo del producto requerido
o Certificacién de Principios Generales de Higiene (PGH), a excepcién de productos de
procesamiento primario, o Cerificacion equivalente otorgada por la Autoridad Sanitaria
competente del pais de origen, en caso se trate de producto importado. La documentacion
debe estar vigente durante la fabricacién del producto.

¢) Copia simple de la ficha o especificacion técnica de la materia prima e insumos, emitida por
¢l fabricante, en idioma castellano.

4.3 Para aditivos alimentarios:

d) Copia simple de la ficha o especificacion técnica de los aditivos alimentarios empleados,
emitida por el fabricante, en idioma castellano.

4.4 Para especias, hierbas aromaticas, semillas, tubérculos, frutas, leguminosas y hortalizas
frescas:

e) Copia simple de la factura o boleta de compra.

Nota: Se considera como materia prima e insumo a los productos elaborados que se utilicen en
el proceso productivo (papa sancochada, camote sancochado, yuca sancochada, pulpa de frutas
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u ofro tipo de producto que sea sometido a algun proceso productivo (tratamiento térmico,
molienda, entre ofros).
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
14 Denominacion técnica  Queque

1.2  Tipo de alimentos Perecible
1.3  Grupo de alimentos Productos de panificacién
14  Descripcion General Es el producto obtenido por la coccion de masa elaborada con

harina de trigo fortificado y/o harinas de granos andinos (quinua y/o
kiwicha yfo cafihua), y/o harinas de leguminosas (tarwi y/o habas,
entre otros), frulas yfu hortalizas, huevo fresco, aceite vegetal,
mantequilla, ieche entera en polvo, agua, azdcar, levadura, pasas,
nueces, con o sin cocoa, con © sin chocolate, entre ofros
ingredientes, con o sin fortificacién. Las harinas sucedaneas
pueden ser extruidas.

En el Anexo N°08 de queques (PAN-QE) se listan las
denominaciones de queques que tienen la conformidad del
PNAEQW, hasta la fecha de aprobacién del presente documento

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién Referencia
Colar De acuerdo a la naturaleza del producto.
Sabor y olor De acugr_do a la naturaleza del producto segin su
compasicion, exento de sabores v olores exirafios. Requisito del
Textura Suave PNAEQW
Uniforme, exento de malerias extrafias y/o areas
Aspecto quemadas y/o areas crudas.

3. PRESENTACION

Presentacion y envase

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

Envase Tipo Material Capacidad
Envase primario | Pirotin y bolsa Papel Kraft y Polipropileno (PP} Por unidad (**}
Envase - .
secundario(*) Bolsa Polietileno (PE} 25 unidades
Envase para ] De acuerdo a lo establecide
transporie Jabas Plastico por el fabricante

{*) El acondicicnamiento debe garantizar que se maniengan las caracteristicas microbiolégicas y fisico-organolépticas
del producte. Debe incluir servilletas en una bolsa transparente sellada y de primer uso, come minimo en igual numero

de unidades de queque.
{**} El peso por unidad para cada nivel educalivo, se establece en |a Tabla de Alimentes de cada Unidad Territorial

{Anexo 3B de [as Bases del Proceso de Compra).
3.2 Vida atil

Maximo 24 horas desde la fecha de produccion.
3.3 Rotulado
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El rotulado del producto debe contener la siguiente informacidn minima:

Nombre del producto.

Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto, en orden
decreciente (de la formulacion).

Peso neto.

Nombre o razén social y direccidn del fabricante,

Cadigo de lote.

Fecha de produccidn. Debe incluir el texto en negrita: “Producto de consumo inmediato en
la Institucién Educativa”.

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

4 REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

a)

b)

c)

d)

e)

4.1 Para la materia prima e insumos:

Copia simple de la consulta web o Certificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones segun corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacién vigente durante el periodo de atencién. En
el caso de productos de procesamiento primario, copia simple de la Autorizacion Sanitaria
expedida por el SENASA, vigente durante la fabricacion del producto.

Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacion Técnica Oficial del Plan
HACCP emitida por la DIGESA, para la linea de proceso productivo del producto requerido
o Certificacion de Principios Generales de Higiene (PGH), a excepcion de productos de
procesamiento primario, o Certificacion equivalente otorgada por la Autoridad Sanitaria
competente del pais de origen, en caso se trate de producto importado; la documentacion
debe estar vigente durante la fabricacién del producto.

Copia simple de la ficha o especificacion técnica de la materia prima o insumo, emitida por
el fabricante, en idioma castellano.

4.2 Para aditivos alimentarios:

Copia simple de la ficha o especificacion técnica del aditivo alimentario empleado, emitida
por ¢l fabricante, en idioma castellano.

4.3 Para semillas, frutas, leguminosas y hortalizas frescas:

Copia simple de la factura o boleta de compra,
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacion técnica Galletas
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Productos de Galleteria
1.4 Descripcion General Es el producto elaborado a partir de harina de trigo fortificada, con

0 sin otros cereales, con © sin granos andinos, con o sin
leguminosas, con o sin tubérculos, con o sin semillas (ajonjoli yfo
chia y/o linaza y/o castana), grasas y aceites comestibles, aztcar,
sal, agua, con o sin fortificacion y otros ingredientes permitidos,
debidamente autorizados de cuya mezcla Jluego del proceso de
horneado, se obtiene un producto de consistencia suave y
crocante.

En el Anexo N°04 galletas (GAL- GL) se listan las denominaciones
de las galletas que tienen la conformidad del PNAEQW, hasta la
fecha de aprobacion del presente documento.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia
Color De acuerdo a la naturaleza del producto, segin su composicion.
Libre de puntos quemados.
Olor Exento de olores extraiios ajenos a la naturaleza del producto.
Sabor De acuerdo a la naturaleza del producio, exento de sabores
rancios. Requisito del
Textura Suave y crocante. PNAEQW
Las galletas deben estar integras, exenias de insectos vivos ¢
Aspecto muertos en cualquiera de sus estadios fisioldgicos u ofras
materias extrafias.

Redonda, cuadrada, rectangular, palitos o crisinos, rosquitas, no

Forma se aceptan tipoc municiones.

2,2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristicas Especificacion Referencia

Norma Sanitaria para la Fabricacién, Elaboracién y
Expendio de Preductos de Panificacion, Galleteria y
Humedad (%) Méximo 12 Pasteleria, aprobada por Resolucion Ministerial N°1020-
2010/MINSA y su modificatoria aprobada por

Resolucién Ministerial N°225-2016/MINSA.

Proteina (%) Minimo 8.5 Requisito del PNAEQW
'?z;‘:;ée)s Totales Menora22.5 |  Ley N° 30021 “Ley de promocion de Ia alimentacién
AR saludable para nifios, nifias y adolescentes y su
Grasa Saturada (g/100g) Menora 6 Reglamento
Versidn N° 03
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Sodio {mg/100g) Menor a 800
Reglamento que establece el proceso de reduccién
; gradual hasta la eliminacidn de las grasas trans en los
t?;ﬁi?f O'Brganmsaggr?: ;gg:) Maximo 5 alimentos y bebidas no alcchélicas procesados
industrialmente aprobado por Decreto Supremo N° 033-
2016-8SA
2.3 Caracteristicas Microbiologicas
Agente microbiano Categoria Clase n c ;Im!ta pong_
Mohos 2 3 5| 2 10° 10°
Bacilius Cereus(*) 8 3 5 1 10° 10°

(*} Para aquellos elaborados con harina de arroz y/o maiz.,
Fuente: R.M. N° 1020-2010/MINSA Nomma Sanitaria para la Fabricacion, Elaboracion y Expendio de Produclos de
Panificacion, Galleteria y Pasteleria, v su modificatoria aprobada por R.M N° 225-2016/MINSA. Numera! 6.1.3 inciso b).

3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envases

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

Envase Tipo Material Capacidad
Polipropileno Biorientado Minimo 0.025 k .
: I g (minimo
Envase primario Bolsa . (BQPP) Metglnzago 0 4 unidades)
Bilaminado o Trilaminado.o
BOPP cristal
Envase secundario Caja Cartén corrugado Establecido por el
Embalaje opcional (*) Caja Carton corrugado fabricante
{*) El embalaje utilizado para fines de transporte y distribucién.
3.2 Vida util

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

3.3 Rotulado

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

Nombre del producto.

Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elabaracién del producto (*).
Peso neto.

Nombre o razdn social y direccion del fabricante.

Codigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion,

Cadigo de Registro Sanitario.

Informacién nutricional {requisito adicional).

{*) Para el caso de ingredientes compuestos de dos o mds ingredientes, dicho ingrediente compueste puede declararse
como tal en la lista de ingredientes, siempre que vaya acompafiado inmediatamente de una lista entre paréntesis de sus
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ingredientes por orden decreciente de proporciones (m/m). Cuando un ingrediente compuesto, para el que se ha
establecido un nombre en una norma del Codex Alimentarius o en la legislacién nacional, constituya menos del 5% del
alimento, no es necesario declarar los ingredientes, salvo los adifivos alimentarics que desempefian una funcién
tecnolégica en el producto acabado.

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

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segin corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

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

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

Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP - ISO 2859-1 nivel de inspeccion especial 54, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA (.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico y Fisico quimico

El nimerec de unidades de muestra para los ensayos organo!épticos y fisicos gquimicos es por una
via.

Analisis Microbioldgico

El numero de unidades de muestra para los ensayos microbiologicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por

Resolucién Ministerial N°® 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

< Raycy v

Se aceptan certificados o informes de inspeccidn o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacitn
correspondiente; asimismo, no se acepla que mediante carta 0 adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacion técnica Papa seca
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3  Grupo de alimentos Tubérculos y Leguminosas
1.4 Descripcion General Es el producto obtenido a partir de la papa la cual es deshidratada

o secada industrialmente {(alimento de procesamiento industrial).

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién Referencia
De acuerdo a la naluraleza del
Sabor y olor producto, exento de sabores y olores
extrafios. L
Color De acuerdo a la variedad de la papa, Requisito del PNAEQW
Forma irregular, exenta de piedras u
i olras materias extrafas.

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacion Referencia
. NTP 011.802 2017 Papa y sus
[+]
) Maximo 14 Derivados. Papa Seca. Requisitos.

2.3 Caracteristicas Microbiologicas

Agente microbiano Categoria Clase n c mLimite porg M
Mohos 2 3 5 2 102 103
Levaduras 2 3 5 2 102 103
Escherichia coli 5 3 5 2 10 5x 107
Saimonelia sp. 10 2 5 0 Ausencia/25g -

Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA “Noma Sanitaria que establece los Criterios Microbiclégicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano™ .Criterio XIV.3 Frulas y horalizas desecadas,
deshidratadas o liofilizadas.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacién y envases

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

Envasa Tipo Material Capacidad

Polietileno (PE) o Polipropileno o
Envase primario Bolsa Polipropileno Biorientado (BOPP) Hasta .00 kg
Bilaminado, Trilaminado.

Caja Cartén corrugado Establecido por €l

Envase secundario fabricante
Bolsa Polietilenc de alta densidad (PEAD}
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Embalaje Caja Carlén corrugado

{opcional) (*) Saco Polipropileno

(*) El embalaje es utilizado para fines de transporte y distribucion.
3.2 Vida Util

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

3.3 Rotulado

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

e Nombre del producto.

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

Peso neto.

Nombre o razoén social y direccion del fabricante.

Nombre o razoén social y direccion del envasador y/o distribuidor (de corresponder).

Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacian.

Cédigo de Registro Sanitario.

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

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segun corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

4.2 Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso del producto requerido, vigente durante
la fabricacian del producto. En caso de fraccionamiento del producto, debe presentar la copia
simple de la Resolucion Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, para la linea de fraccionamiento y envasado.

4.3 Original o copia expedida (no copia simple} o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiologicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorie de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.
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Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — SO 2859-1 nivel de inspeccion especial $4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Andlisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Analisis Microbiolégico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbiologicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por

Resolucion Ministerial N°® 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

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

1.1 Denominacion técnica Leguminosas (enteras o partidas)
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3  Grupo de alimentos Tubérculos y leguminosas

1.4 Descripcion General Es la leguminosa (arveja, frijol, haba, haba partida, lenteja,
pallar, garbanzo) madura y seca.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21. Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Espacificacion Referencia J
De acuerdo a la naturaleza del producto,
SELE AT S exento de sabores y olores extrafios.
De acuerdo a {a naturaleza del producto -
Color y 2 la variedad. Requisito del PNAEQW
Granos suellos, exento de: piedras,
insectos vivos, muertos o en cualquiera
il ol de sus estadios fisicldgicos u otras
materias extrafias. ]
2.2. Caracteristicas Fisico Quimica
Caracteristica Especificacion Referencia
Humedad (%) Maximo 15
Grado de Superior (max.) NTP. 205.025:2014.
calidad LEGUMINOSAS.
Haba Arveja partida. Req.
Grado de calidad | Lenteja | Pallar | Garbanzo | (partida- (:':::, Frijol (::;:&:_ L d
gacs seca) | NTP. 205.022:2014.
Grano LEGUMINOSAS.
enfermo (%) ) 0 Y - 0.5 . . Lenteja. Req.
Grano 0 . _ . . _ 0 NTP.
infectado (%) 205.015:2015.COR1
Grano picado 2016 CORRIENDA 1
(%) 0.5 1.5 0.5 1,5 1,5 2 0.8 LEGUMINOSAS.
Grano partido Frijol. Req.
o quebrado 2 2 2 - - 2 2 NTP.
{%) 205.024:2014/COR1
Grano con 2014. CEREALES,
Cascara - - - 2 LEGUMINOSAS Y
(testa) max PRODUCTOS
Grano Abierto N 2 B _ DERIVADOS. Habas.
Regq.
LUl NTP. 205.019:2015.
descascarado 2 8 - = = - = LEGUMINOSAS.
max. {%} Pallar. Req.
Grano NTP. 205.023:2014.
arrugado y/o - 6 - - - - - LEGUMINOSAS.
chupado (%) Garbanzo. Req.
Grano 5 2 2
arrugado (%)
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Grano
quemado (%)
Oftros defectos
{grano abierto,
arrugado,
descascarado,
germinado,
manchado,
entre otros)
{%)

Total Grano
daiado (%)
Malerias
extraias (%)
Variedad
contrastante 2 2 - -
(%)

Variedad
contrastante y
grano verdoso
(%)

0.5 - - - - - 0.5

020 § 0.2 0.2 1 1 0.075 0.2

11 2 -

Caracteristica

Humedad

Grado de
calidad

Grado de
calidad

Grano
enfermo (%)
Grano
infectado (%)
Grano picade
(%}

Grano partido
a quebrado 1 1 1 - - 1 1
{%)

Grano con
Cascara - - - 1
{testa) max

Grano Abierto - 1 - -

Especificacién
Maxime 15%

Referencia

Extra (méax.)

-

Haba
{partida-
seca)

Haba
{seca)

Arvela
{partida-
saca)

- 0 0 0. o 0 -

Lenteja | Pallar | Garbanzo Frijol

NTP. 205.025:2014.
LEGUMINOSAS. Arveja
partida. Reqg.

NTP. 205.022:2014.
LEGUMINOSAS. Lenteja.
Req.

NTP. 205.015:2015.COR1
2016 CORRIENDA 1
LEGUMINOSAS.
Frijol. Req.

NTP. 205.024:2014/
COR1:2014. CEREALES,
LEGUMINOSAS Y
PRODUCTOS

0.25 0 0 1 0.3

Grano
descascarado
max. (%)

DERIVADOS. Habas. Req.
NTP. 205.019:2015.
LEGUMINOSAS. Pallar.

Grano
arrugado y/o - 3 - - - - -
chupado (%)
Grano
arrugado (%)
Grano
guemado (%)
Otros defectos
rano abierto,

Req.
NTP. 205.023:2014.
LEGUMINOSAS. Garbanzo.
Req.

4.5 1 1

0.2 - - - - - 0.2
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arrugado,
descascarado,
germinado,
manchado,
entre otros)
(%)

Total Grano
dariado (%)
Materias

extrahas (%) 0.1 0.1 0.1 o 0 |0.050] QA
Variedad
contrastante 1 1 - 0 5 1 -
{%)
Variedad
contrastante y 1
Grano verdoso
{%)

2.3. Caracteristicas Microbiolégicas

ansnte Limite por g
microbiano Categoria Clase n c = -

Mohos 2 3 5 2 104 108

Fuenie: R.W, N’ 591-2008-MINSA “Norma Sanilana que establece fos Crilerios Microbiologicos de Calidad Sanitaria
e Inocuidad para los Alimenios y Bebidas de Consumo Humano”. Criterio V.1. Granos Secos,

3. PRESENTACION

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

Envase Tipo Material Capacidad
Polietileno {PE) o Polipropileno {PP) o
Envase primario Bolsa Polipropileno Biorientado (BOPP) Hasta 1.00 kg
Bilaminado ¢ Trilaminado
, Caja Cartdn corrugado
Envase secundario S :
Bolsa Polietilenc de alta densidad Establecido por el
) , Caja Cartén corrugado fabricante
Embalaje {opcional) (*) : .
Saco Polipropilenc
(*) El embalaje es utilizado para fines de transporte y distribucion.
3.2 Vida Util
Establecida por el productor.
3.3 Rotulado

El rotulado debe contener la siguiente informacion minima:

Nombre del producto.

Peso neto.

Nombre o razon social y direccién del productor.

Nombre o razédn social y direccion del envasador y/o distribuidor (de corresponder).
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Fecha de vencimiento.
Condiciones de conservacion.
Numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento dedicado al procesamiento primario de
alimentos agropecuarios primarios.
» Codigo de rastreabilidad generado en el procesamiente primario del alimento o nimero de lote.

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

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Copia simple de la Autorizacion Sanitaria de establecimiento dedicado al procesamiento primario
de alimentos agropecuarios y piensos, expedido por el SENASA, vigente durante el periodo de
atencion.

4.2 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o

informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original ¢ copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiolégicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

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

Anélisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Analisis Microbioldgico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbiologicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por

Resolucion Ministerial N® 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacidn expresa
en la norma.

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

%> /vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacion técnica Aceite vegetal
1.2  Tipo de alimentos No Perecible
1.3  Grupo de alimentos Grasas
1.4 Descripcidon General Es el producto destinado al consumo humano, extraido de frutos
y/o semillas oleaginosas.
2. CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1. Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica Especificaclién Referencia
Color De acuerdc a la naturaleza del
producto, traslicido vy brillante.
De acuerdo a la naturaleza del producto,
Clor y sabor. exento de sabores y olores extraiios, Requisito del PNAEQW
ajenos al producto.
Exento de materias extrafias o
Aspecto particulas en suspension.
2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacion Referencia
:\il:)tena volatil a 105 °C (m/m) Maximo 0.2
Impurezas insolubles {m/m) (%) Maximo 0,05
Contenido de jabén (m/m) (%} Maximo 0,005 ';;';Jngﬂni’é g{]’ég
Indice de acidez (mg de KOH/g Méximo 0,6 VEGETALES
de aceite).

: 0 ESPECIFICADOS.
indice de peréxido {meq de Maximo 10 Requisitos
oxigeno activo/kg de aceite). )

Hierro {ma/kag) Maximo 1.5
Cobre (mgfkg) Maximo 0.1
Decreto Supremo N° 033-
2018-SA. Reglamento que
. establece el proceso de
Grasas trans (g de acidos :
grasos trans/100 mL de materia Maximo 2 el e L O

grasa)

eliminacion de las grasas
trans en los alimentos y
bebidas no alcohdlicas
progesados industrialmente.

2.3. Caracteristicas Microbiologicas
No aplica
3.  PRESENTACION
3.1 Presentacion y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
Version N° 03
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Envase Tipo Material Capacidad
— Palietileno Tereftalate (PET)
Envase primario Botella el Hasta 1.00 L
Cartén corrugado cubierto .
] Bandeja con material de plastico Establecido por el
Envase secundario termoencogible fabricante
Caja Cartén corrugado
3.2 Vida dtil
Establecida por el fabricante, segdn la declaracion en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria.
3.3 Rotulado

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

Nombre del producto.

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

Nombre o razén social y direccién del fabricante.

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

Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cadigo de Registro Sanitario.

Pais de origen (requisito adicional).

(") Para ¢! caso de productos imporiados, solo se permile eliquela adicional para especificar el nombre o razédn social y
direccion de la empresa importadora, la misma que no debe reemplazar ni ocultar ninguna informacién obligatoria del
rotulado original,

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

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

: 4.1 Copia simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanitario del producto,
\1.10‘;‘:4% meadificaciones y ampliaciones, segln corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
Y XY corresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

4.2 Copia simple de |la Resolucion Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacion del producto o Certificacion equivalente correspondiente al proceso

”,
D 1pygiae
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productivo, otargada por la Autoridad Sanitaria competente del pais de origen, en caso se trate de
producto importado, vigente durante la fabricacion del producto.

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

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

Analisis Organoléptico y Fisico guimico

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

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

CARACTERISTICAS GENERALES

11
1.2
1.3
14

Denominacion técnica Leche Evaporada entera (leche evaporada)

Tipo de alimentos
Grupo de alimentos
Descripcion General

No Perecible
Productos Lacteos

Es un producto que se obtiene mediante la eliminacién parcial del
agua de la leche por el calor o por cualquier otro procedimiento que
permita obtener un producto con la misma composicién y
caracteristicas. El contenido de grasa y/o proteinas podra ajustarse
Unicamente para cumplir con los requisitos de composicion,
mediante adicién y/o extraccién de los constituyentes de la leche,
de manera que no se modifique la proporcion entre la caseina y la
proteina del suero en la leche sometida a tal procedimiento (Codex
Stan 281-1971. Revisada 2018).

No se permite el uso de leche compueasta, ni leche modificada,
segun Norma Técnica Peruana 202.085; 2015.

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

Los productos deben contar con un periodo minimo de
cbservacion de cuarenta (40) dias, desde su fabricacion hasta el
dia de la liberacion (incluye el periodo de los analisis solicitados).

Para la 1°,2° y 3° entrega de la frecuencia mensual y la 1° entrega
de frecuencia bimensual, el producto puede contar con un periodo
minimo de observacidn de 21 dias.

2.

CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1.

Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Descripcidn Referencia .

Color De blanco a crema.
Olor Exento de olores extrafios, ajencs a la naturaleza

del producto.

Requisito del PNAEQW.

Sabor Ligeramente dulce y exento de sabores extrafios a

su naturaleza.

Homogéneo, fluida, sin grumos, exenta de materias
Aspecto extranas,

Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristicas Unidad Requisito Refarencia
Materia grasa lactea g/100g Minimo 7,5
] D.S. N° 007-2017-MINAGRI,
Extracto seco {(a) 9/100g Minimo 250 | Reglamento de la leche y productos
lacteos.
Extracto seco magro (b), {c) 9/100g Minimo 17,5
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Proteina lactea (N x 6,38) .

en extracto seco magro (d) 911009 Minimo 34,0
Notas: El conlenido de exiracto seco y de exiraclo seco magro de la leche incluye el agua de crislalizacion de la lactosa.
{a) Se denomina lambién sélidos totales. (b) Se denomina también sélidos no grasos. (c} Diferencia entre el contenido
de sélidos totales y materia grasa tclea. {d) La adicion y/o extraccién de los constiluyentes de leche, para la elaboracion
del producto final, debe realizarse Unicamente para ajustar el contenido de grasa y protelna para cumplir con los requisitos
de composicion establecidos por el Codex Alimentanius, de manera que no se modifiGue la proporcion enire la caseina y
la proteina del suero de la leche sometida a 1al procedimiento.

2.3. Caracteristicas Microbiologicas
? Andlisis. Pl:'}??:"-‘!e—s!:eo Aceptacién Rechazo !
. -i:’rueba de- iE;sieriiidad e : -Eélérii R ._ - . —
Comercial (*) 5 0 e reente No estéril comerciaimente

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

Motz 1: La Pruecba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presentan ningun defeclo visual. Siluego de
la incubacién el producto presenta alguna aiteracion en el olor, color, apariencia, pH, el produclo se considerara “No
estéril Comercialmente”.

Nota 2: S tras la inspeccion sanilaria resulia necesario tomar muestras de unidades defectuosas para determinar las
causas, se procedera con &l Mélodo de Analisis Microbiolégico, para delerminar las causas microbiolégicas del
delerioro segun métedos establecidos en el Codex Alimentarius, en el Manual de Bacleriologia Analitica BAM de la
Administracién de Alimentos y Drogas FDA o por la Asoclacion Americana de Salud Publica APHA o por normas
|_internacionales.

Fuente: 0.5, N°007-2017-MINAGRI “Decreto Supremo gue aprueba el Reglamento de la Leche y Productos Lacteos.

PRESENTACION

Presentacion y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las

siguientes caracteristicas:

Envase Tipo Material Capacidad
Lata Hojalata
Envase primario .. Cartén, aluminio y polietileno, Minimo 0.170 Kg
Muttilaminado con abre facil.
Cajas Carién corrugado .
Envase secundaric Bandeias Carén corrugado cubierto con Estaft;lg:i:gc:l%or L
] plastico termoencogible
Requisitos del envase
Tipo Caracteristica Especificacién Referencia
Envases de hojalata

{sequn corresponda) Resolucion Ministerial N°

- Gancho de la tapa 495-2008/MINSA que
- Gancho del cuerpo aprueba la NTS N° 069-
Control de - Espesor de ciefre 2008-MINSA/DIGESA -

Lata/Hojalata cierre - Altura de cierre V.01. “Norma Sanitaria

- Porcentaje de arrugas aplicable a la fabricacion de

- Hermeticidad (prueba de fuga) alimentos envasados de
- Compacidad promedic >=80% baja acidez y acidificados

- Superposicion minima en destinados al consumo

laterales >=45% o humano”,
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- Superposicion minima en
esquinas >=35%, segun
corresponda.

Ningun punto de inspeccién debe

tener un valor inferior a lo

especificado.

Tolerancias:

El vacio minimo en envases de

hojalata cilindricos con

V) capacidad hasta 370ml, debera
ser no menor de 76,2 mm Hg
(3 pulgadas de Hg).
Muiltilaminado Hermeticidad Hermeticidad (prueba de fuga).

3.2 Vida atil

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

3.3 Rotulado
El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-5A,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacién minima:

Nombre del producto.

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

Nombre o razon social y direccién del fabricante.

Codigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cédigo de Registro Sanitario.

Informacion nutricional (requisito adicional).

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

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

Copia simple de ia Resolucién Directoral que otorga Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacién del producto.
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4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoguimicas y requisitos del envase establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA y el original o copia simple de los informes
de ensayo de las caracteristicas microbiolégicas, realizados con metodos de ensayo acreditados
para el producto {por codigo de lote y presentacion), por un L aboratoric de Ensayo acreditado por
el INACAL-DA, “con el simbolo de acreditacion”.

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

Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — 1SO 5538 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 6.5% (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Analisis_Organoléptico y Fisico quimico

E! ndmero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es por una
via.

Andlisis Microbioldgjco

£1 nimero de unidades de muestra para los ensayos microbiologicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de
Calidad Sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccién o informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacién
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiguen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1  Denominacién técnica Leche UHT
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Productos Lacteos
1.4 Descripcion General Es un producto que se obtiene a partir de Iz leche, que ha sido

sometida durante 2 a 4 segundos a una temperatura entre 130 °C a
150 °C, mediante un proceso térmico de flujo continuo,
inmediatamente enfriada a menos de 32°C y envasada bajo
condiciones asépticas en envases estériles y herméticamente
cerrados. (NTP 202.100:2007(revisada 2014)/ENM1:2014,

No se permite el uso de leche compuesta segiin NTP 202.085:2015.

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

Los productos deben contar con un periodo minimo de observacion
de cuarenta (40) dias, desde su fabricacion hasta el dia de la
liberacion (incluye el periodo de los analisis solicitados).

Para la 1°,2° y 3° entrega de Ia frecuencia mensual y la 1° entrega
de frecuencia bimensual, el producto puede contar con un periodo
minimo de observacién de 21 dias.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Descripcién Referencia
Color De acuerdo a la naturaleza del producto.
Olor De acuerdo a la naturaleza del producto, exento
de olores extrafios, rancios, enire otros.
Sabor Ligeramente dulce y exento de sabor &cido o Requisito de PNAEQW
rancio u ofros exirafios a su naturaleza.
Homogéneo, fluido, sin grumos, exenta de
el materias extraias. |
2.2 Caracteristicas fisico quimicas
Caracteristica Valer Referencia
Densidad a 15°C {g/mi) 1,0296 - 1,0340
Acidez expresada como acido laclico 0.14-0.18 D.S. N°007-2017-MINAGRI “Decreto
{9/100g) e Supremo que aprueba el Reglamento
Extracto seco magro (g/100g) Minimo 8.2 de la Leche y Productos Lécteos.
Extracto seco (g/100g) Minimo 11.2
Version N° 03
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Proteina lactea (Nx6.38) en extracto seco Minimo 34
magro {(g)
Materia grasa lactea (g/100g) Minimo 3.0
2.3 Caracteristicas Microbioldgicas
o Plan de muestreo ; _
Anilisis = = Acaptacién Rechazo
Pmép_a » ! Bk Ao ;;r“ = . =0 ‘ -
cﬁﬁ:i?::lii??') 5 0 comercialmente No estéril comercialmente

{*) De acuerde con Mélodos nommalizados o Métodos descritos por organizaciones con credibitidad Intemacional tales
como la Asoclacién Oficlal de Quimicos Analiticos (AOAC), o Asociacién Americana de Salud Publica (APHA) sobre
Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos de incubacion e indicadores microbioldgicos
del mencionado mélodo, los cuales deben especificarse en el Informe de Ensayo.

Nota 1: La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presentan ningtin defecto visual, Siluego de
la incubacién el producto presenta alguna alteracién en el ofor, color, apariencia, pH, el producto se considerara “No
estéril Comercialmente”.

Nota 2: Si tras la inspeccion sanitaria resulta necesario fomar muestras de unidades defectuosas para determinar las
causas, se procederd con el Método de Analisis Microbiolégico, para delerminar las causas microbiolégicas del
deterioro segun métedos establecidos en el Codex Aimentarius. en el Manual de Bacleriologla Analitica BAM de la
Administracién de Alimentos y Drogas FDA o par la Asociacion Americana de Salud Pablica APHA o por normas
internacionales.

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

3.1 Presentacion y envase

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

Envase Tipo Material Capacidad
Envase primario (C::;: Mugilaartrg:\:g? n::;:dt:pa Mlnintto 1L
sscundaro e | Sl comugatocubeto | TG

Requisitos del envase
Tipo Caracteristica Especificacién
Multilaminada Hermeticidad Hermeticidad {prueba de fuga).

Euente: Resolucion Mimistenal N° 495-2008/MINSA “Norma Sanilaria aplicable a la fabricacion de alimentos envasados de
baja acidez y acidificados destinados al consumo humano”.

Vida util

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

3.3 Rotulado

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

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

Nombre o razén social y direccion del fabricante.

Cddigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion,

Cédigo de Registro Sanitario.

Informacicn nutricional (requisito adicional).

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

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.2

4.3

Copia simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanitario del producto y/o
modificaciones y ampliaciones, segun corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencién.

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

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

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

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

Anilisis Organoléptico y Fisico quimico

El nimero de unidades de muestra para ios ensayos arganolepticos y fisicos quimicos es por una
via,
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Analisis Microbiolagico

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

Se aceptan certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacién técnica  Quesos Madurados
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3  Grupo de alimentos Productos Lacteos
1.4  Descripcién General Es el producto obtenido a partir de leche pasteurizada, el mismo

gue después de su fabricacién se mantiene durante cierto tiempo
en condiciones ambientales apropiadas, para que se produzcan los
cambios bioquimicos y fisicos caracleristicos de este tipo de
quesos. La maduracion de los quesos se puede realizar con la
adicién o no de cultivos lacticos especificos.

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

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién Referencia
De acuerdo al tipo de queso madurado, exento de
sabores y olores extrafios. NTP 202.194:2010, LECHE Y

Color De acuerdo 2l tipo de queso madurado. PRODUCTOS LACTEOS.
Quesos madurados, Requisitos

Sabor y olor

De acuerdo al tipo de queso madurado, exento de

Textura particulas extrafas.

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Grasas en extracto
Tipos de quesos seco (minimo) Humed‘azld( 'f/‘“)'é"'m") (i’;:ia"‘:;‘;gf;z)
(%)

Quesos madurados sin mohos

Paria 45 48 52
Cuartirolo y queso cremoso 45 55 a5
Andino 45 57 43
Edam 40 46 54
Dambo 45 47 53
Tilsit 45 47 53
Gouda 48 43 57
Port salut/saint paulin 40 56 44
Provolone 45 47 53
Provolone ahumado 45 45 55
Cheddar 48 39 61
Gruyere 45 38 62
Emmenthal 45 40 60
Extra duro para rallar/parmesano 32 36 64
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Métoda de ensayo:

{1} 1SO 1735/IDF 005:2004

(2) Se obtiene por diferencia a 100% del extracto seco determinado por el método 1ISO 5534/1DF 004:2004
{3) I1ISQ 5534/IDF 004:2004

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

2.3 Caracteristicas Microbiolégicas

Agente microbiano Categoria Clase n c rl;lmita porr g i
Coliformes 5 3 5 2 2 x102 i0?
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 102
Listeria monocylogenes 10 2 5 0 Ausencia/25g -
Saimonelia sp. 10 2 <] 0 Ausencia/2zbg -

Euente. .M. ' 501-2008-MINSA “Norma Sanilaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria
e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”. Criterio 1.9. Quesos madurados.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envases

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

Envase Tipo Material
Envase primario Bolsa o envoltura(®) Polietileno (PE)
Caja Carton corrugado
Envase secundario Jaba Plastica
Bolsa Polietileno (PE)

(*) Envasado al vacio
3.2 Vida util

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

3.3 Rotulado

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

Nombre del producto.

Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién de! producto {").

Peso neto.

Nombre o razon social y direccion de! fabricante.

Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Codigo de Registro Sanitario.

{*} Para el caso de ingredientes compuestos de dos ¢ mas ingredientes, dicho ingrediente compueslo puede declararse
como tal en la lista de ingredientes, siempre que vaya acompafiado inmediatamente de una lista entre paréntesis de sus

ingredientes por orden decreclenle de proparciones {mém). Cuando un ingrediente compueslo, para el que se ha
establecido un nombre en una norma del Codex Alimentarius o en la legislacién nacional, constituya menos del 5% del
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alimento, no es necesario declarar los ingredientes, salvo fos adilivos alimentarios que desempefian una funcién
tecnolégica en el producto acabado.

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

rotulado original.
REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.2

4.3

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

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

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

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

Andlisis Organoléptico y Fisico guimico

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

Analisis Microbioléqico

E! numero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos deben ser de acuerdo al
plan de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos
de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacién expresa
en la norma.

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

1.1 Denominacion técnica Crema Lactea

1.2 Tipo de alimentos No Perecible

1.3 Grupo de alimentos Productos Lacteos

1.4 Descripcion General Producto obtenido a partir de leche en polvo, aziicar, saborizada,
entre otros ingredientes, enriquecido con vitaminas y minerales,
con o sin acidos grasos esenciales'. Puede contener pasta de
cacao.

Se encuentra prohibido el uso de edulcorantes como sustituto del
azicar.

(1) DHA y/o EPA y/o ARA ylu ofros.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia
Olor y Sabor De acuerdo a la naturaleza del producto.
Color De a;ugrdo a la naturaleza fiel preducto. Requisitos del PNAEQW
Semisolido, homogéneo, sin grumos, exento de
Aspecto .
materias extranas.
Textura Suave, cremosa.

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Caracteristica Especificacién Refarancia
Humedad (%) Maximo 9
N o -
e Ac1.dos Grasos !_Esencaales (%) Minimo 3.6 Requisito del PNAEQW
08 Riimg ] Indice de Perdxido (meq de oxigeno Méximo 10
: b activokka)
Azucares totales (g/100g) Menor de 22.5 Ley N° 30021 “Ley de promocién de |a
Sedio (mg/100g) Menor de 800 alimentacién saludable para nifios, nifas y
Grasas saturadas {9/100g) Menor a 6 adolescentes y su Reglamento
Reglamento que establece el proceso de reduccion
Grasas trans (g de acido trans/100g 5 gradual hasta la eliminacién de las grasas frans en
materia grasa) los alimentos y bebidas no alcohdlicas procesados
industrialmente. D.S 033-2016-8A.

* En caso sea fortificado con Acidos Grasos Esenciales.

2.3 Caracteristicas microbiolégicas

Agente microbiano Categorfa | Clase n c lr.rl‘mlte por m
| Mohos(*) 2 3 5 2 102 10%
Escherichia coli 6 3 5 1 3 10
Salmonella sp 11 2 100 | 0 Ausencia/25g -

(*) Solo en caso de chocolates reflenos

(**) Hacer compédsito para n=5

Fuente: R.M. N° 501-2008/MINSA “Norma Sanilaria que establece los Crilerios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria
e Inpcuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano™. Criletio VIl.1. Chocolates de leche, blanco, para laza,
de coberlura con o sin rellenc (bombones, tejas v chocolejas) y chocolate sucedaneo.
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3.  PRESENTACION
3.1 Presentacion y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
Envase Tipo Material Capacidad
Multilaminado | Polietiteno, polipropileno, poliéster y PVC,
rigido con cucharita de plastico en presentacion Min. 0.010 kg
Envase primario | termoformado | individual (protegido y adherido al envase).
Muttilaminado | Polietileno, polipropileno, poliéster y PVC, .
flexible en presentacion individual. Min. 0.010 kg
Envase . Establecido por el
secundario Caja Cartén corrugado. fabricante
3.2 Vida atil
Establecida por el fabricante, segin la declaracién en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.
3.3 Rotulado

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

Nombre del produclo.

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

Nombre o razon social y direccién del fabricante.

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

Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

= Condiciones de conservacion.

Cddigo de Registro Sanitario.

Pais de Origen (requisito adicional).

Informacién nutricional (requisito adicional).

(*) Para el caso de ingredienies compuestos de dos o mas ingredientes, dicho ingrediente compuesto puede declararse
camo lal en la lista de ingredientes, siempre que vaya acompafado inmediatamente de una lista enire paréntesis de sus
ingredientes por orden decreciente de proparciones (m/m). Cuando un ingrediente compuesto, para el que se ha
establecido un nombre en una norma del Codex Alimentanius o en la legislacién nacional, constituya menos del 5% del
alimento, no es necesario declarar los ingredientes, salvo los aditives alimentarios que desemperian una funcién tecnoiégica
en el producto acabado.

(*“} Para el caso de productos importados, solo se permile eliqueta adicional para especificar el nombre o razén social,
direccién de la empresa importadora y de corresponder el Registro Sanitarie, los mismos que no deben reemplazar ni
ocultar ninguna informacion obligatoria del rotulado original

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna infarmacidn del rotulado,

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

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la consuita web o del Certificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segin corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencién.

4.2 Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga la Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del produclo requerido,
vigente durante la fabricacion del producto o Certificacion equivalente correspondiente al proceso
productivo, otorgada por la Autoridad Sanitaria competente del pais de origen, en caso se trate de
producto importado, vigente durante la fabricacion del producto.

43 Encaso se trate de un producto imporiado, ademés se requiere copia original o copia legalizada
notarialmente de la Certificacion del Sistema de Gestién de Calidad € Inocuidad (HACCP o ISO-
22000 o IFS o BRC o SQF), emitido por un Organismo de Certificacion de Sistemas de Gestion
acreditado por un organisma Internacional equivalente al INACAL; cuyo alcance debe considerar
el proceso productivo y estar vigente durante la fabricacion del producto.

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

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

Analisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Anilisis Microbiolégico

El numero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucién Ministerial N® 591-2008/MINSA. No se permite compasitar, salvo indicacién expresa
en la norma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccién o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor & seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccidn y/o informes de ensayo.
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1.  CARACTERISTICAS GENERALES
14 Denominacion técnica Mantequilla
1.2  Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Productos Lacteos
1.4 Descripcion General Es el producto graso derivado exclusivamente de la leche

pasteurizada y/o de productos obtenidos de ésta, en forma de
emulsion del tipo agua en aceite. La leche y productos lacteos
utilizados en la elaboracion de mantequilla deben ser previamente
pasteurizados.

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

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristicas Especificacién Referencia
De acuerdo a la naturaleza del producto,
Sabor y Olor sin indicios de rancidez o cualquier olor o NTP 202.024-2005 (revisado el
sabor extrafio a su naturaleza. 2018) LECHE Y PRODUCTOS

Uniforme, variando del blanco amarillento | LACTEOS. Mantequilla. Requisitos.

e al amarillo oro.
De consistencia sélida y homogénea. -
Aspecto Exento de materias extrafias. Requisito del PNAEQW

2,2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristicas Especificacién Reaferencia
Humedad (%). Maximo 16
Maleria grasa de leche (%). Minime 80

TP 202.024-20 isado
Sélidos no grasos de la leche e 2 G

o, Maximo 2 2018) LECHE Y PRODUCTOS
b). : LACTEOS. Mantequilla,
Acidez expresada como acido Méximo 0.3 Requisitos.

oleico (%).
Indice de peroxido (meq. de

erdxido/Kg de materia grasa) Maximo 1.0
2.3  Caracteristicas Microbiologicas
Agente Microblano Categoria Clase n c = Limita %9
Mohos 2 3 5 2 10 102
Coliformes 4 3 5 3 10 102
Staphylococcus aureus 7 3 5 2 10 102

Fuente: R.M. N° 581-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”. Criterio L1, Mantequilla y margarinas.

3.  PRESENTACION
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3.1 Presentacion y envases

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

Envase Tipo [ Material
Pape! parafinado u otro material inocuo que no
Envase primario Envoltura altere su calidad y caracteristicas sensonales y que
facilite su almacenamiento y conservacion
Envase secundario Caja Cart6n corrugado
3.2 Vida il

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

3.3 Rotulado

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

Nombre del producto.

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

Nombre o razén social y direccién del fabricante.

Codigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cédigo de Registro Sanitario.

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

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

44 Copia simple de la consufta web o del Certificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segun corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

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

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

Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realizé de
acuerdo a la NTP — ISO 2858-1 nivel de inspeccién especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccién normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Las ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Analisis Microbioldgico

El nomero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salve indicacion expresa
en la norma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a seis {06) meses, los mismos que deberan estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccién y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1  Denominacién técnica Azucar rubia
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3  Grupo de alimentos Azucares
1.4 Descripcion General El azucar rubia doméstica, es el producto sodlide cristalizado

obtenido directo del jugo de la cafia de azlcar {Saccharum sp.),
mediante  procedimientos  apropiados, estd constituida
principalmente por cristales de sacarosa, cubiertos por una
pelicula de miel madre.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

Caracteristicas Especificacién Referencia
Color De acuerdo a la naturaleza del producto.
De acuerdo a la naturaleza del producto, exento
el e de sabores v olores ajenos al producto.
No debe presentar insectos, arena, tierra u Reguisito del PNAEQW
otras impurezas que indiquen una manipulacién
Aspecto defectuosa  del producto. Granulado
homogéneo, sin grumos, exento de materias
extrafias.
2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristicas Especificacion Referencia
Color a 420 nm Ul Maximo 3500
Cenizas conductimétricas (% m/m) Maximo 0,5
Humedad (% m/m) Maximo 0,40
Polarizacidn a 20 °C, °Z Minimo 98
Azucares reductores (% m/m) Maximo 0,70 NTP 207.007:2015 AZUCAR.
Sustancias insolubles (sedimentos) Méximo 500 Azicar rubia. Requisitos.
{mofkg)
Arsénico {(ma/kg) Maximo 1
Cobre (mg/kg) Maximo 1.5
Plomo {mg/ka) Maximo 0,5
2.3. Caracteristicas Microbiologicas
Agente Limite por g
NCranians Categoria Clase n c = M
Aerobios mesofilos 1 3 5 2 4x10? 2x10°
Enterobacteriaceas 5 3 5 2 10 10?
Mohos 2 3 5 2 10 20
Levaduras 2 3 5 2 10 102

Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos v Bebidas de Consume Humano”. Criterio V1.2 Az(car rubia domestica, chancada.

3. PRESENTACION
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3.1 Presentacion y envases

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

Envase Tipo Material Capacidad
Polietilenc (PE) o Polipropilensa {PP)
Envase primario Bolsa o Polipropilenc Biorientado (BOPP) Hasta 1.00 kg
Bilaminado o Trilaminada,
Envase secundario Bolsa Polietileno (PE)
De acuerdo a lo
Bolsa Polietileno (PE) establecido per el
Embalaje (opcional) (*) fabricante
Saco Polipropileno
() El embalaje utilizado para fines de transporte y distribucion.
3.2 Vida atil
Establecida por el fabricante, segun la declaracién en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria.
3.3 Rotulado

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

Nombre del producto,

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

Nombre o razén social y direccién del fabricante.

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

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion,

Codigo de Registro Sanitario.

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

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
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4.1. Copia simple de la consulta web o del Certificado de! Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, seglin corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
comesponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

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

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

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

Andlisis_ Organoléptico y Fisico quimico

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

Analisis Microbiolégico

El namero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por

Resolucién Ministerial N® 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

10357 0%

Se aceptan certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo, con fecha de emision no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados ¢ informes de inspeccion yfo informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
114 Denominacion técnica Panela granulada
1.2 Tipo de alimentos No Perecibie.
1.3  Grupo de alimentos Azucares.
1.4 Descripcion General Es el producto en forma de cristales sueltos, obtenido por

evaporacion, concentracion y cristalizacion del jugo de la cafia de
azucar, sin ser sometido a operaciones de refinacion. La
granuiacion se consigue mediante enfriamiento y batido en la
etapa final de cristalizacion.

En la elaboracion de panela no se permite el uso de azticar ni de
miel procedente de ingenios azucareros. Asimismo, no se debe
usar compuestos azufrados ni aditives como hidrosulfito de sodio,
hiposulfito de sodio ni otra sustancia quimica para blanguear el
producto. Solo se usa aditivos reguiadores del pH del jugo de la
cafia de azdcar, permitidos por el Codex Alimentarius.

En la elaboracion de panela no se permite el uso de colorantes
naturales, artificiales ni colorantes idénticos a los naturales.

2, CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

Caracteristicas Espaecificacién Referencla
Color De acuerdo a la naturaleza del producto "),
desde amarillo claro hasta el marrén,
Sabor y olor De acuerdo z la naturaleza del producto, libre NTP 2283;?&?\]0;3%\'
de sabores y olores extrafos. GRANULADA.
Libre de materias extrafias, no debe estar Definiciones y Requisitos,
Aspecto fermentada ni presentar ataques visibles de
hongos o presencia de insectos,

(*) Variedad de la cafia, condiciones agroecolbgicas, proceso de elaboracidn,

2.2, Caracteristicas Fisico Quimicas

Especificacién
Caracteristicas Minp Max Referencla
Polarizacién 69 93
Humedad (% m/m) 5 4
Tt Azucares reductores (% m/m) 5 -
- K~
o & . NTP 207.200.2013 (Rev. 2018)
§ 4%;4:;%%& (\ Azucares totales (% m/m) = 93 PANELA GRANULADA.
- £0, - L
_%‘,‘n&o 2% % Impurezas insolubles {mg/kg) - 5000 Definiciones y Requisitos.
NG o
@, A
\M/ Proteinas (N x 6,25) (% m/m) 0,2 -
Cenizas {% m/m) 1 -
Version N° 03
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Hierro (mg/kg) 20 -
. Fasfore (mg/kg) 50 -
Minerales =
Calcio {mg/kg) 100 -
Potasio (mg/kg) 1000 -

2.3. Caracteristicas Microbiolégicas

Limite por
Agente microbiano Categoria Clase n c = . gM
Aerobios mesdfilos 1 3 5 2 4 %102 2x10°
Enterobacteriaceas 5 3 -] 2 10 102
Mohos 2 3 5 2 10 20
Levaduras 2 3 5 2 10 102

Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA “Normma Sanilaria que establece los Criterios Microbiologicos de calidad Sanilaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”. Criterio V1.2 Azucar rubia doméslica y chancada.

3. PRESENTACION

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

Envase Tipo Material Capacidad
Polietilenc (PE} o Paolipropileno (PP) o
Envase primario Bolsa | Polipropileno Biorientado (BOPP) Bilaminado o Hasta 1.00 kg
Trilaminado.
Envase secundario Bolsa Palietileno (PE).
De acuerdo a lo
) , Bolsa Palietileno (PE). establecido por el
Embalaje opcional {*) fabricante
Sacos Polipropileno.
(*) El embalaje utilizado para fines de transporte y distribucion.

Vida atil

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

Rotulado

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

« Nombre del producto.

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

Nombre o razon social y direccion del fabricante.

Codigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion,

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

4.  REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Copia simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segun corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

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

Para la [1° y 2° entrega mensual y la 1° entrega bimensual, se puede aceptar la Validacion
Técnica Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, para la linea de fraccionamiento y
envasado.

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

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

Analisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Analisis Microbioldgico

El numero de unidades de muestra para los ensayos microbiocldgicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolagicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por

Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

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

%
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacidn técnica Hierro Heminico en Polvo
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Fuente de Hierro Heminico
1.4 Descripcién General Producto obtenido a partir de sangre de vacuno o porcino sometido
a un proceso tecnolégico que permite la obtencién del hierro
heminico en polve, altamente biodisponible, para uso en la industria
slimentaria de productos destinados al consumo humano.
2. CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1 Caracteristicas Organolépticas
Caracteristicas Especificacion Referencla
Color Rojo oscuro en diferentes tonalidades.
Exento de olores y sabores ajenos a la naturaleza
Olor y sabor del producto. Y : Requisito del PNAEQW
Polvo micro granulado, exento de materias
Aspecto extranas,
2.2 Caracteristicas fisico-guimicas
Caracteristicas Especificacién Refarencia
~ Humedad (%} Maximo 9 -
oo - : Requisito del PNAEQW
Sl Hierro (mg/100g} Minimo 188
% ‘ Caracteristicas microbiologicas
2‘
3 Agente microbiano Categoria Clase n c Ir;imite porg
Aerobios mesdfilos 2 3 5 2 104 106
Coliformes 4 3 5 3 10 10?
Staphyfococcus aureus 8 3 5 1 10 102
Bacilius cereus ("} B k] 5 1 102 10°
Salmonella sp. (™) 10 2 5 0 Ausencia/2bg —

(*)Solo para productos que contengan leche o cereales
(") Sdlo para productos que contengan leche, cacac o huevo

Fuente: .M. N° 501-2008-MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de Calidad Sanitaria e
Inccuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano™, Criterio IV.4. Mezclas en seco que requieren coccidn

(pudines, flanes, otros).

3. PRESENTACION
3.1 Presentacion y envases

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

siguientes caracteristicas:

Envase Tipo Material
L Polietileno (PE), Polipropileno Biorientado
e Bolsa {BOPP) Trilaminado o Tetralaminado
Envase secundatrio Caja Carton corrugado
Version N° 03
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Bolsa Papel en dos capas, Polipropileno Biorientado
(BOPP) Trilaminado
Embalaje opcional (*) Bolsa Polietileno
e Caja Cartén corrugado

(") El embalaje es utilizado para fines de transporte y distribucion.

3.2 Vida util

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

3.3 Rotulado

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

Nombre del producto.

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

Nombre o razon social y direccion del fabricante.

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

Codigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacién.

Ntimero del Registro Sanilario.

Pais de Origen (Requisito Adicional en caso corresponda).

Informacién nutricional (requisito adicional).

(")Para el caso de productos imporiados solo se permite etiqueta adicional para especificar el nombre o razon social,
direccion de la empresa imporiadora y de comesponder el Registro Sanilario, los mismos que no deben reemplazar ni
ocultar ninguna informacién obligatoria del rotulado original.

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

4.  REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

Copia simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanitaric del producto,
modificaciones y ampliaciones segin cofresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productive del producto requerido,
vigente durante la fabricacion del producto o Certificacion equivalente correspondiente al proceso
preductivo, otorgada por la Autoridad Sanitaria competente del pais de origen, en caso se trate de
producto importado, vigente durante |a fabricacion del producto.
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4.3 En caso se trate de un producto importado, ademas se requiere copia original o copia legalizada
notarialmente de la Certificacion del Sistema de Gestion de Calidad e Inocuidad (HACCP o ISO-
22000 o IFS o BRC o SQF), emitido por un Organismo de Certificacion de Sistemas de Gestion
acreditado por un organismo Internacional equivalente al INACAL, cuyo alcance debe considerar
el proceso productivo y estar vigente durante la fabricacion del producto.

4.4 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas  organolépticas, fisicoquimicas y microbiolégicas, establecidas en las
especificaciones técnicas del producto, realizados con métodos de ensayo acreditados para el
producto (por codigo de lote y presentacion), por un Laboratorio de Ensayo acreditado por el
INACAL-DA, “con el simbolo de acreditacion”.
En caso no exista laboratorio de ensayo, que cuente con método de ensayo acreditado para el
producto, se podra utilizar métodos de ensayo no acreditados realizados por un laboratorio de
ensayo acreditado por el INACAL-DA.

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

Analisis Organoléptico y Fisico guimico

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

Andlisis Microbiolégico

El numero de unidades de muestra para los ensayos microbiologicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano, aprobado por

Resolucion Ministerial N® 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa en
la norma.

¢

St
(4
Wm\\

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

Ot

Version N° 03
Resolucidn de Direccion Ejecutiva N° \63 -2019-MIDIS-PNAEQW Pagina 209 de 266



ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO

ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE ESP-003-PNAEQW-UOP
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

Q SNACK DE PRODUCTOS
ESP-003-PNAEQW-
NATURALES uop

Version N° 02 CODIGO: FYS-FS Pag. 1de 3

QaliWarma

PRGN MACEERAL DL AOACHELOICH (R

1.  CARACTERISTICAS GENERALES

1.1  Denominacion técnica Snack de Productos Naturales

1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3  Grupo de alimentos Frutos y Semillas
14  Descripcion General Bocadito compuesto por Semillas oleaginosas (mani, nueces u

otros) y frutas secas o deshidratadas (pasas, durazno, manzana u
otras), con o sin adicion de sal.

Bocadito compuesto por leguminosas secas o deshidratadas v
tostada (habas u otras) o cereales secos o deshidratados y tostados
(maiz u otros), con o sin adicion de sal.

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

El praducto mani con o sin pasas forma parte del presente grupo de
alimentos que tienen la conformidad del PNAEQW, hasta la fecha
de aprobacion del presente documento.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién Referencia
Olor De acuerdo a !a naturaleza del producto, exenlo
de olores rancios.
Color De acuerdo a la naturaleza del producto.
Sabor De acuerdo a la naturaleza del producto, exento Requisito del PNAEQW

de sabores rancios.
Exento de insectos vivos o muertos en cualquiera
de sus estadios u otras materias extrafas.

Aspecto

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caractaristica Especificacién Referencia
Humedad (%) Maximo 3
Cenizas totales (%) Maximo 4 NTP 209.226: 1984 (REV. 2016}

indice de acidez Expresado en BOCADITOS. Requisios

acido oleico (%) Maximo 0.3
fndice de Perdxido (Meg/kg) Maximo 5
Caracteristicas Microbiolégicas
Agenta microbiano Categoria Clase n c Ir.;mite porng_
Mchos &) 3 5 1 102 100
Levaduras 3 3 5 1 102 10°
Escherichia coli 5 3 5 2 10 102
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Fuente: R.M. N° 581-2008-MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humana”, Criterio XV.5 Frutos secos (datiles, tamarindo, otros) y
semillas (castafias, mani, pecanas, nuez, almendras, olros).

3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envases

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

Envase Tipo Material Capacidad
Polipropileno Biorientado
Envase primario Bolsa (BOPP) Bilaminada o Min, 0.018 Kg
Trilaminada
Bolsa Palietileno {PE) Establecido por el

Envase secundario

Caja Cartén corrugada fabricante

3.2 Vida util

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

3.3 Rotulado

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

Nombre del producto,

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

Nombre o razén sacial y direccion del fabricante.

Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Caddigo de Registro Sanitario.

Informacion nutricional (requisito adicional).

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

41 Copia simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segun corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacidn, vigente durante el periodo de atencién.

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

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

Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP I1SO 2858-1, nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple pata
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccién de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Analisis Microbiolégico

El numero de unidades de muestra para los ensayos microbiologicos debe ser de acuerdo al plan
de muesireo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucién Ministerial N® 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo, con fecha de emision no
mayor a seis (06) meses, [os mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de andlisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.4 Denominacidn técnica  Aceitunas
1.2  Tipo de alimentos Na Perecible
1.3 Grupo de alimentos Frutos y Semillas
1.4 Descripcion General Se denomina aceituna al fruto del olivo cultivado, pudiendo ser

verdes o negras, deshuesadas y conservada en salmuera.

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

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica | Espaciﬂ_cacldn Referencia |
Color Verdes o Negras NTP 209.098.2006. Aceituna
Olor Exento de olores anormales de mesa. Definiciones,
Sabor Exento de sabores anormales requisitos y rotulado.
Uniforme (una sola variedad en el mismo envase) o
aspectd ¥ sin manchas, exento de materias extrafias. REIECE R0 e

2.2 Caracteristicas Microbioldgicas

Agente microbiano Categoria Clase n c m'-[’“ilte por I\?I
Levaduras 3 3 | 5 1 1 10° | TR

Fuente: R.M. N° 591-2008-MINSA *Norma Sanitaria que establece los Crilerios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e
\nocuidad para los Alimenlos y Bebidas de Consumo Humano™. Criterio XIV.4. Frutas y hortalizas en vinagre, aceite o
salmuera o fermentadas.

2.3 Caracteristicas Fisico Quimicas

= Aceituna negra . Aceituna verde
Tolerancia méxima en % de | Tolerancla maxima en % de
Enumeracion de Defacto Frutos Selecta o Choice Frutos Selecta o Choice
{Buena c Comercial) {Buena o Comercial)
Defectos:
De epidermis sin afectar a la pulpa 4 5
De epidermis, afectando a la pulpa 4 3
Frutos arrugados 2 2
Fruto blando o fibroso 6 4
Coloracion anormal 3 4
Dafios por insectos 4 S
Pediinculos 2 3
Huesos:
Para deshuesadas | Exento I Exento
Esquirlas:
Para deshuesadas [ Exentlo | Exento
Huesos rotos:
Partidas Exento Exento
La suma de tolerancias de defectos
no debe ser superior a: 25% 26%

Fuenle: NTP 209-098.2006 Aceiluna de Mesa. Definiciones, requisitos y rotulado.
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Raquisitos Aceituna Verde Aceituna Negra
el e T Minimo 0.5% Min. 0.6% y Max. 2.0%
pH de salmuera Maximo 4.0 Maximo 4.2

Para el caso de Aceituna entera, no se considera un defecto si presenta pedinculos adherido de
manera inmediata como maximo 3 mm.

La concentracién de cloruro de sodio para la salmuera de las aceitunas negras y verdes, deberé
estar entre 5% y 8%.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envases

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

Envase Tipo Material
Bolsa Polietileno (PE) o Polipropileno Biorientado (BOPP)
. Bilaminado o trilaminado
Envase primario
Frasco con tapa Polietileno (PE)
Envase Bolsa Polietileno {PE)
secundario Caja Cartén corrugado

3.2 Vida atil

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

3.3 Rotulado

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

Nombre del producto.

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

Nombre o razén social y direccion del fabricante.

Codigo de lote,

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Codigo de Registro Sanitario.

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

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Copia simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segun corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
camresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencidn.

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

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

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

Analisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Analisis Microbioldgico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos deben ser de acuerde al
plan de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos
de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por

Resolucion Ministerial N° 5§91-2008/MINSA. No se permite compasitar, salvo indicacidn expresa
en la norma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccidn o informes de ensayo, con fecha de emisién no
mayor a seis {06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien Ia
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacion tecnica Chocolate para taza
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3  Grupo de alimentos Chocolate
1.4  Descripcion General Es el producto obtenido a partir del cacao y la mezcla de otros

ingredientes permitidos, con o sin fortificacion,
No se permite productos bajo la denominacion de “tableta para
taza, con sabor a chocolate”.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21. Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia
De acuerdo a la naturaleza del
Olor y Sabor producto, exento de clores y sahbores
extraios NTP CODEX STAN 87:2017
Color Marrén oscuro, uniforme. Chocolate y Proquptos del
Homogénea y exento de materias | Chocolate. Requisitos.
Aspeclo
extrafias.

2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica ! Especificacién Referencia
Manteca de cacao Minimo 18% del extracto seco
. NTP CODEX STAN
Extracto seco magro de cacao Minimo 14% del extracto seco 87:2017 Chocolate y
Total extracto seco de cacao Minimo 35% Productos del Chocolate.
Almidan/Harina Menos de 8% Requisitos.
Materias extrafias Ausencia

2.3. Caracteristicas Microbiologicas

Agente microbiano Categoria Clase N c "l‘.lmtte por g
Escherichia coli 6 3 5 1 3 10
Salmonelia sp, 11 2 10(*) 0] Ausencia/25g -

{**)Hacer compdsito para n=5

Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA "Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humana", Criterio VII.1. Chocolates de leche, blanco, para taza, de
cabertura con o sin relleno (hombones, 1ejas y chocotejas) y chocolate sucedaneo,

3. PRESENTACION

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

~3.1. Presentacion y envases
k)
siguientes caracteristicas:

=
2
b

K
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3.2.

3.3,

Material

Polipropileno Biorientado
(BOPP) metalizado o
laminado (Bilaminado o
trilaminado)
Cartdn corrugado

Cartén corrugado

Envase Tipo Capacidad

Envase primario Bolsa Min. 0.09 Kg

Envase secundario
Embalaje opcional

Caja
Caja

Establecido por €l fabricante

Vida Util
Establecida por el fabricante, segln la declaracion en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.

Rotulado

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

Nombre del producto.

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

Nombre o razoén social y direccién del fabricante.

Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion,

Cédigo de Registro Sanitario.

Instrucciones de uso (requisito adicional).

Informacion nutricional (requisito adicional).

(*) Para el caso de ingredientes compuestos de dos o mas ingredientes, dicho ingrediente compuesto puede declararse
como tal en la lista de ingredientes, siempre que vaya acompafiado inmediatamente de una lista entre paréntesis de sus
ingredientes por orden decreciente de proporciones (mim). Cuando un ingrediente compuesto, para el que se ha
eslablecido un nombre en una norma del Codex Alimentarius o en la legislacion nacional, constituya menos del 5% del
alimento, no es necesario declarar los ingredientes, salvo los aditivos alimentarios que desempefan una funcion
tecnolégica en el producto acabado.

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a2 engafo al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ningin caso, a
excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
composicién original del producto y cuya disposicién no reemplace ni oculte la informacion del
rotulado original.
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4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanitaric del producto,
modificaciones y ampliaciones, segin corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

4.2 Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productiva del producte requerido,
vigente durante la fabricacion del producto.

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

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

Analisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Analisis Microbiologico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo al plan
de muesireo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucidn Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo, con fecha de emisién no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacién
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de andlisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion yfo informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacion técnica  Vegetales y frutas frescas
1.2 Tipo de alimentos Perecible
1.3  Grupo de alimentos Vegetales y frutas
1.4  Descripcion General Se denomina productos frescos a la gama de frutas (sin maduracion
forzada), hortalizas, tubérculos y raices frescas, entre otros
productos perecibles, de produccion o procesamiento primario.
En el Anexo N°06 vegetales y frutas frescas (VYF-VG) se listan las
denominaciones de los productos frescos que tienen la conformidad
del PNAEQW, hasta la fecha de aprobacion del presente
documento.
2. CARACTERISTICAS TECNICAS
2.4 Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica Especificacién Referencia
Color De acuerdo a la naturaleza del producto.
De acuerdo a la naturaleza del producto, exento de .
Sabor y olor sabores v olores exirafios. Requisito del
Madurez en estado dptimo, integro de tamaiio uniforme, PNAEQW
Aspecto sin picaduras sin magulladuras, exento de materias
extranas (tierra, piedras, insectos u otros)
2.2 Caracteristicas Microbioldgicas
Limite por g
Agente
T T Categoria Clase n c m M
AT Escherichia Coli 5 3 5 2 102 10?
§ Vegos,
7 S e %
L4 St ¥ Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia /259 -
- h e o7
.%‘ \“\a‘:\ Fuente: LM. N° 501-2008-MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiclégicos de Calidad Sanitaria
W & Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”, Criterio XIV.1 Frulas y hortalizas frescas (sin ningin
tratamienio).
3. PRESENTACION
3.2 Presentacion y envase
Los envases deben estar en adecuadas condiciones higiénicos sanitarias, (limpios y secos)
resistentes, que no transmitan olores, colores o sabores extrafos, que protejan al producto contra
magulladuras y que permita la ventilacion del producto,
Envase Tipo Material Capacidad
Bolsa Polipropiteno, polietileno, kraft. )
Envase primafib ° — - © De acuerdo a lo establecido
P . . en la tabla de alimentos.
Papel Kraft, aluminio, seda, platino.
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Malla Polietiteno y/o Polipropileno
E::ua:;ari . Jahas Plastico Establecido por el productor
3.4 Vida atil

3.5

De acuerdo a lo establecido por el productor.
Rotulado
El rotulado del producto debe contener la siguiente informacién minima;

Razon social.

Pesc o presentacion,

Fecha de vencimiento.

Numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento.

Cddigo de rastreabilidad generado en el procesamiento primario del alimento o nimero de lote.

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion establecido por el PNAEQW, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, la que no debe desprenderse ni borrarse
con el rozamiento ni manipuleo. El mismo que puede estar consignado en etiqueta autoadhesiva.

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Copia simple de la Autorizacidn Sanitaria del producto, modificaciones y ampliaciones, segun
corresponda, del establecimiento dedicado al procesamiento primario de alimentos
agropecuarios y piensos, vigente durante la cosecha y post cosecha del producto expedido por
el SENASA.

4.2 Certificado de productor agropecuario, emitido por el MINAGRI o sus sedes desconcentradas a
nivel nacional.

4.3 Factura o boleta de venta.

Nota: Para el caso de la Papa nativa, aplica lo establecido en el Anexo N° 06 Vegetales y frutas
frescas
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacion técnica Hierro inorgénico
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Fuente de Hierro
1.4 Descripcion General Todas los compuestos de hierro para la fortificacion de alimentos
excepto aquellos de disponibilidad baja.
2. CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1 Caracteristicas Organolépticas
Caracteristicas Especificacién Referencia
Color Caracteristico de cada compuesto
Exento de olores y sabores ajenos a la naturaleza -
Olor y sabor del producto. Requisito del PNAEQW
Aspecto Caracteristico de cada compuesto
2.2 Caracteristicas fisico-quimicas
Caracteristicas Especlificacién Referencia
Humedad (%} Maximo 9 Reguisito del PNAEQW
3. PRESENTACION
3.1 Presentacion y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
Envase Tipo Material
- Polietileno (PE}), Polipropileno Biorientado
Envase primario Bofsa (BOPP) Trilaminado o Tetralaminado
Caja Carton corrugado
Envase secundario Bolsa Papel en dos capas, Polipropileno Biorientado
{BOPP} Trilaminado
Embalaje opcional {*] Bolsa Polietileno
i
e Caja Cartén corrugado
(“} El embalaje es utilizade para fines de fransporie y distribucidn,
3.2 Rotulado
El rotulado debe contener en el envase de presentacién unitaria la siguiente informacion minima:
+ Nombre del producto.
» Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto.
¢ Peso neto.
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Nombre o razon social y direccion del fabricante.

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

Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Numerao del Registro Sanitario.

Pals de Origen (Requisito Adicional en caso corresponda).

Informacién nutricional (requisito adicional).

("Para el caso de productos importados solo se permite etiqueta adiclonal para especificar el nombre o razén social,

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

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

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4,1 Copia simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones segun corresponda, expedido por la entidad competente.

4.2 Copia del DMS.

4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmenie del certificado o
informe técnico.
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ANEXO N° 01 HARINAS EXTRUIDAS {HAR-HE)

VALOR DE
cODIGO NOMBRE DEL ALIMENTO ng;i’g?;; . F%Tgéﬂgﬁﬂgw

{Min}
HAR-HE-001 | HARINA DE ARROZ 0.352 0.40
HAR-HE-002 | HARINA DE KIWICHA - o
HAR-HE-003 | HARINA DE CEBADA 9,601 1104
HAR-HE-004 | HARINA DE MAIZ 200" 230
HAR-HE-005 | HARINA DE QUINUA 965! $1.10
HAR-HE-006 | MEZCLA DE HARINAS (2) - :
HAR-HE-007 | HARINA TRIGO FORTIFICADO () 5,501 :
HAR-HE-0oa | HARINA DE HABA 463 5.32
HAR-HE-009 | HARINA DE TARWI 1.36¢ 159
HAR-HE-010 | HARINA DE ARVEJA 4.36' 5.01
HAR-HE-011 Eg;?lﬁci%g‘g”“ DEARROZ 040" -
HARE-012 | HARINA DE CANIHUA 15.201 17.48
HAR-HE-013 | HARINA DE MACA 7.97" 817

1: Tablas Peruanas de Composicion de Alimentos 2017 - Centro Nacional de Alimentacion y Nutricién.

Z: Tabla de Composicion de Alimentos de Centro América 2012 - Instituto de Nutricién de Centro América y Panama (INCAP),
Organizacion Panamericana de la Salud (OPS).

3: Minimo nivel de contenido de hierro para considerar a la harina extruida como fortificada para el cumplimiento de la promesa
suscrita en el Formato N° 17 de las Bases de |la modalidad Productos.

Donde:

a}  Nose establece contenido de hierro, ni valor de fortificacion por lo que no corresponde su evaluacion como alimento fortificado
a entregar de manera faculiativa,

21 b) Almentos fortificados que deben ser entregados segin corresponda su programacion, por lo que no corresponde sy
& evaluacidn como alimento fortificado a entregar de manera facultativa.
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ANEXO N° 02 HARINA DE TUBERCULOS (HAR- TB)

cODIGO NOMBRE DEL ALIMENTO

HAR-TB-001 | HARINA DE YUCA

HARTE.002 | HARINA DE PAPA

HARTB.003 | HARINA DE MACA

HAR-TB-004 | HARINA DE CAMOTE
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ANEXO N° 03 HARINAS PRECOCIDAS (HAR-PC)

NOMBREDEL | FORMULACION
e ALIMENTO
- MAIZ56.10
- MANI37.40
MEZCLA DE HARINADE | - PROTEINA
MANI TOSTADO Y MAIZ AISLADA DE
AMARRILLO SOYA6.40
HAR-PC-001 . SULFATO
FORTIFICADO CON sedell
VITAMINAS Y A
MINERALES. o
TOCOFEROL
0.02
HAR-PC-002 HARINA DE TARWI
HARINA DE MATZ
HAR-PC-003 MORADO
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ANEXO N° 04 GALLETAS (GAL-GL)

cODIGO NOMBRE DEL ALIMENTO

GAL-GL-001 GALLETA CON CEREALES

GAL-GL-002 GALLETA INTEGRAL

GAL-GL003 | GALLETA CONMACA

GAL-GL004 GALLETA CON QUINUA

GALGLODS | GALLETA CON KIWICHA

GAL- GL-006 ROSQUITAS TIPO CAJAMARQUINAS
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ANEXO N° 05 HOJUELAS PRECOCIDAS (CER-CE)

coDpIGO NOMBRE DEL ALIMENTO

CER-CE.001 | HOJUELA DE QUINUA

CER-CE.Q | HOJUELA DE AVENA

CER-CE-003 | HOJUELA DE TARWI

CER-CE-0g4 | HOJUELA DE AVENA CON MACA

CER-CE-005 | HOJUELA DE AVENA CON KIWICHA

CER-CE-00g | HOJUELA DE AVENA CON QUINUA

CER-CE-007 | HOJUELA DE CANIHUA

CER-CE-00§ | HOJUELA DE KIWICHA

CER-CE-008 | HOJUELA DE AVENA CON CANIHUA

Version N* 03
Resoluclén de Direccién Efecutiva N° 163 -2019-MIDIS-PNAEQW Pégina 228 de 266



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

ESP-003-PNAEQW-UOP

ANEXO N° 06 VEGETALES Y FRUTAS FRESCAS (VYF-VG)

cODIGO NOMBRE DEL ALIMENTO
VYF-VG-001 PAPA NATIVA
Versién N° 03
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica Papa nativa fresca (Sofanum fuberosum sp andigena)
1.2 Tipo de alimentos No Perecible

1.3  Grupo de alimentos Vegetales y frutas

1.4 Descripcion General La papa nativa del género andigena, es un tubérculo,

harinoso de pulpa amarilla, azul y roja cosechada en su
madurez fisioldgicamente madura vy libre de dafios fisicos,
biolégicos y/o plagas, provenientes de campos agros
ecologicos, donde se aplica innovaciones y estrategias
agroecoldgicas. Sin uso de plaguicidas, exento de
cualquier olor y/o sabores extranos, de apariencia
uniforme, textura firme, libre de particulas extrafas en la
cosecha, para finalmente pasar a seleccion, clasificacion,
envasados y almacenamiento. Las papas nativas también
conocidas como papa regalo se caracterizan por una
variabilidad de especies y de color de su cascara, varia de
color negro, amarilla a rosado. Dentro de la etapa de
procesamiento primario no se debe incluir la etapa de
lavado con agua {sclo cepillado).
Variedades de papas nativas:

= Peruanita amarilla

= Amarilla del centro

= Camotillo rosado

* Muruhuayre amarillo

= Huayro negro

* Huayro macho

= Huamantanga

» Cacho de Toro

= Sumacc soncco

= Qeqorani

» Runtus

= Puka runtus

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristicas Especificacién Referencia
Olor y sabor De acuerdo a la naturaleza del producto, exento de NTP 011.119:2016 PAPA
olores y sabores exirafios, Y 5US DERIVADOS.
Color De acuerdo a Ia naturaleza del producto y Ia variedad.| Fapa. Definiciones y
- requisitos. 3* Edicidn
Texiura Firme,
Version N° 03
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Aspeclo Homogéneo, excepto de plagas: insectos vivas,

muertos ¢ en cualquiera de sus estadios (adultos,
larvas y huevos), hongos: rancha y pudricién; libre de
materias extrafias visibles (tierra, piedras u otros)

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caractaristicas ' Especificacion _ ~ Referencla
Humedad Humedad méaxima: 70 %
Forma Alargada y oblongas
Piel Color rojo, amarillo, azul, morado, con
ojos profundos y/o superficiales.
Pulpa Amarilla, azul, rojo
Materia seca Mayor e igual al 25%
Gravedad especifica 1.108
Sanidad
Inmadurez (no pelona) Menor e igual del 3% NTP 011.119:2016 PAPA
Cortes, cicatrices, magulladuras, Menor e igual al 3% Y SUS DERIVADOS.
|Brota miento Menor e igual del 2% (no mayor a 1 mm re%%?éiaesﬁ’;f'ggi?éﬁ
Verde amiento Menor e igual del 2%
Pudricién seca Maximo 1%
Pudricién humedad Maéximo 0%
Comeduras, perforaciones, galerias| Maximo 2%
Mezcla de variedades Maximo 2%
Tierra (arena, limo y/o arcilla) Maximo 0.25%
Tamaiio {Grado de calidad)
Didmetro ecuatorial (mm} Primera: Maximo: 120 — Minimo: 80
Segunda: Maxima: 79 = Minimo: 50
Peso (9) Maximo:80 - Minimo: 60

2.3 Caracteristicas Microbiologicas

Limite por g
Agente

mlc?obiano Categoria | Clase | n | ¢ | m M
Aerabios a 5
meséfilos 1 3 5 3 10 10
Escherichia coli 5 3 5 2 10 10?
Salmonelia sp. 10 2 5 0 Ausencia /259 —
Listeria :
monocylogenes® 10 2 5 1] Ausencia/25 g —
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*Salo para frutas y hortalizas de tierra.
Fuente: R.M. N* 591-2008-MINSA "Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los
Alimentos y Behidas de Consumo Humana”. Criterio XIV.1 Frutas y hortalizas frescas.
CARACTERISTICAS QUIMICAS DEL ANALISIS DE PLAGUICIDAS PARA EL CULTIVO DE PAPA (Nivel
maximo permisible):
PRINCIPIO ACTIVO (*) i
{ppm)
Abamectin 0.01
| Azinphos-methyl 0.05
Benalaxyl 0.02
Beta Cyfluthrin 0.04
Bifentrrin 0.05
Boscalid 2
Buprofezin 0.05
Captan 0.05
Carboxin 0.05
Chlorothalanil 0.1
Chlorantraniliprole 0.02
Chlorpyrifos 2
Clethodim 0.5
Clothianidin 0.05
Copper Oxychloride 5
Copper Oxide 5
Cymoxanil 0.05
Cypermethrins (incluidas alpha y zeta 0.05
cypermetirin) )
Cyromazine 0.8
Cyhalothrin {Incluidas lambdacyhalothrin) 0.02
Deltametrhin 0.01
Diazinon 0.01
Difenoconazole 4
Dimethoate 0.05
Dimethomorph 0.05
Dithiocarbamates 0.2
Etofenprox 0.5
Ethephon 0.05
Ethoprophos 0.05
Feramidone 0.02
Fenazaquin .01
Fenpyroximate 0.06
fenvalerate 0.02
Fipronil 0.02
Fluazifop-Butyl 1
Fluopyram 0.03
Flutolanil 0.2
Folpet 0.1
Fosetyl-Aluminum 2
mazalil 5
o midacloprid 0.5
% Iprodione 0.5
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Iprovalicard 0.01
Linuron 0.05
Lufenuron 0.05
Mancozeb 0.2
Metalaxyl 0.05
Metaldehyde 0.15
Metamidophos 0.05
metiram 0.2
Metribuzin 0.6
Oxamyl 0.1
Penconazole 0.05
Permethrin 0.05
Pirimicarb 0.2
Prochloraz 0.05
Propamocarb 0.3
Propineb 0.3
Pyridaben 0.05
| Pyraclostrobin 0.02
Quizalafop-p-tefuryl 0.2
Spiromesifen 0.02
Tebuconazole 0.02
Tefluthrin 0.01
Thiabendazole 15
Thiamethoxan 0.25
Thiram 0.1
Tolclofos-methyl 0.2
Triadimenaol 0.1
Trifloxystrobin 0.02
Triflumuron 0.05
Ziram 0.3
Referencia. NTS-126-MINSA/2016/DIGESA. Norma Sanitaria que establece los

limites maximos de residuos (LMR} de plaguicidas de uso agricela en alimentes
de consumo humano. R.M. N*1006-2016/MINSA,

{*) Podra ser verificado por el PNAEQW duranle la ejecucion contractual.

PRESENTACION

3.1 Presentacion y envases

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

Envase Tipo Material Capacidad
Bolsas con agujeros Pollehleno(Pl(Elgg)poliproplleno 1.0a5.0kg
Envase primario
Polipropilenc de alta
Mallas densidad (PEAD) 1.0a5.0kg
Envase g Polietileno de alta .
secundario Bolsas con agujeros densidad.(PEAD) Maximo 25.0 kg

Versitn N° 03
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Polipropileno de alta .
Mallas densidad.(PEAD) Maximo 25.0 kg
Envase opcional Jabas Plastico de uso alimentario Maximo 25.0 kg

Referencia: La Papa nalivas debera ser envasada segun lo establecido en las Normas Codex: "CAC/IRCP Version 01 3 de 3 1-1969.
Principios Generales de Higiene de los Alimenios”. {Adoptado en 1969. Enmienda 1939, Revisiones 1997 y 2003), *CAC/IRCP 53-
2003. Codigo de Practicas de Higiene para las Frutas y Hortalizas Frescas™ (Adoptado en 2003. Revisado en 2010) y "CAC/RGP 44-
1995. Cadigo Interacional de Practicas Recomendado para e! Envasado y Transporte de Frulas y Horlalizas Frescas” (Enmienda
2004}, de tal manera que el producto quede debidamente protegido. Los envases deberan satisfacer las caracteristicas de higiena,
ventilacion y resistencia necesarias para asegurar la manipulacion, el transporte y la conservacion apropiada de las papas nativas, y
deberén estar exenlos de cualquier maleria y olor extraiios. El contenido de cada envase debera ser homogéneo y estar constituido
dnicamente por papas del mismo origen, calidad y variedad.

3.2 Vida atil
De acuerdo a lo declarado y establecido por el procesador.

3.3 Rotulade
El rotulado del producto debe contener la siguiente informacion minima:

+ Nombre del producto.

* Peso neto.

« Nombre o razon social y direccion del productor.

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

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento dedicado al procesamiento primario de
alimentos agropecuarios primarios.

» Codigo de rastreabilidad generado en el procesamiento primario del alimento o numero de lote.

La fecha de vencimiento del producto declarada por el fabricante debe ser superior al periodo de
atencion de la entrega correspondiente. (Para el caso del producte Papa nativa fresca la fecha de
vencimiento en la liberacion debera ser 30 dias posteriores a la culminacion del periodo de atencion
de la entrega correspondiente).

El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con caracteres de facil
lectura, en forma completa y clara, el mismo que no debe desprenderse ni borrarse con el
rozamiento ni manipuleo. Para el caso de envasado en mallas se permite el uso de etiqueta
autoadhesiva la cual debe estar fijada al envase,

Referencia: "NTP 209.038 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado”, deberan indicar, en idioma espafiol, pudiendo llevar
ademas inscripciones en ofro idioma siempre que no aparezca en forma més destacada,

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la Autorizacién Sanitaria del establecimiento de procesamiento primario de
alimentos agropecuarios, expedido por SENASA.

42  Copia de la Constancia de Productor Agropecuario, emitido por la Direccion Regional de Agricultura
o Agencia Agraria correspondiente. D... N° 887-96 Ley de Reestructuracién Empresarial de las
Empresas Agrarias, D.S. N° 107-98-EF, Reglamento (28.11.98). Para verificar la trazabilidad: el
origen del producto, drea de cosecha, variedad de cultivo y volumen de produccion (emitido por
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campana) y/o copia de Certificado o Constancia de Produccion Agroecolégica (SGP) emitida por el
INIA- MINAGRI.

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

por el INACAL-DA,

4.4 Factura o boleta de venta

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

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

Analisis Microbiolégico

El numero de unidades de muestra para los ensayos microbiologicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucion Ministerial N® 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa en

la norma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccién o informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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ANEXO N° 07 PAN (PAN-PA)
codigo NOMBRE DEL PAN Insumos %panadero
Harina de trigo fortificada 100.00
agua 40.00
sangre en polvo 8.00
pasas 20.00
PAN-PA-001 PAN FORTIFICADOD
Azdcar 8.00
levadura 0.80
sal 1.20
mantaca 8.00
Harina de trigo fortificada 100.00
agua 40,00
Harina integral 10.00
PAN-PA-002 PAN INTEGRAL Azicar .00
levadura 0.20
sal 1.20
manteca 8.00
Harina de trigo fortificada 100.00
agua 40.00
Harina de platano 20,00
PAN-PA-003 PAN DE PLATANO Azicar 500
levadura 8.00
sal 1.20
manteca 8.00
Harina de trigo fortificada 100.00
agua 40.00
Harina de avena 10.00
PAN DE CEBADA ,AVENA Y Harina de cebeda 14.00
PAN-PA-DO4 MANTEQUILLA Mantequilta 24.00
Azicar B8.00
levadura 0.80
sal 1.20
manteca 8.00
Harina de trigo fortificada 100.00
agua 40.00
Harina de kiwicha 10.00
PAN DE CEBADA , KIWICHA Y Harina de cebada 1450
PAN-PA-005 MANTEQUILLA Mantequilla 24.00
Azicar 8.00
levadura 0.80
sal 1.20
manteca 8.00
Harina de trigo fortificada 100.00
agua 40.00
PAN CON QUESO Y LECHE { EN MASA Queso 40.00
PAN-PA-006 @ ( } Leche 1360
Azlicar 8.00
levadura 0.80
Version N° 03
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sal 1.20
manteca 8.00
Harina de trigo fortificada 100.00
agua 40.00
PAN CON QUESO Y LECHE (TIPO L°ﬂ::° :ggg
EMPANADA eche /
PAN-PA-007 ) Azicar 8.00
levadura 0.80
sal 1.20
manteca 8.00
Harina de trigo fortificada 100.00
aqua 4000
aceitunas 4000
PAN-PA-008 PAN CON ACEITUNA (EN MASA) Fry 1000
levadura 0.80
sal 1.20
manieca 8.00
Harina de trigo fortificada 100.00
harina de kiwicha 40.00
Agua 40.00
Azicar 10.00
PAN-PA-009 PAN DE KIWICHA CON PASAS Y LECHE Lechs en polvo 500
Pasa chica picadas 1200
levadura 0.80
sal 1.20
manteca 8.00
Harina de trigo fodificada 100.00
Agua 40.00
harina de quinua 10.00
Azlicar 8.00
PAN-PA-010 PAN DE QUINUA CON PASAS Y LECHE Leche en polvo 1200
Pasa chica picadas 12.00
levadura 0.80
sal 1.20
manteca 8.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Leche entera en polvo 1200
Aziicar 6.00
PAN CON QUESO Y LECHE (TIPO Queso maduro 70
EMPANADA} Agua 577
Levadura 07
Sal 0.60
Manteca vegetal 5.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Leche entera en polvo 120
Azilcar 6.00
PAN CON QUESO Y LECHE {EN MASA Queso maduro 40
PAN-PA-012 { ) o e
Levadura 07
Sal 0.6
Manteca vegetal 5.00
Harina de trigo fortificada 100.00
PAN DE CEBADA, AVENAY Agua 50
PAN-PA-013 MANTEQUILLA Harna de cebada 10
Harina de avena 10
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Azucar 6
Mantequilla 20
Manteca vegelal 2.00
Sal 0,60
Levadura 1.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 64.10
Harina de quinua 10.00
Leche entera en polvo 13.00
PAN-PA-D14 PAN DE QUINUA CON PASAS Y LECHE Pasas chicas 10.00
Aziicar 8.00
Levadura 0.70
Manteca vegetal 10,00
Sal 1.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 83.30
Harina de maiz sin extruida 33,30
PANPAD15 | PANDEMAIZ Aziscar 500
Manteca vegetal 8.5
Levadura 1.5
Sal 0.7
Harina de trigo fortificada 100.00
Harina integral 20.00
. Aqua 725
PANPAD1G | TANINTEGRAL Azicar 500
Manleca vegetal 7.00
Levadura 0.70
Sal 0.80
Harina de trigo forlificada 100.00
Fuente de Hiewo heminico (*) 5.60
Aziicar rubia 8.0
PAN CON CHISPAS DE CHOCOLATE Agua 60.00
PAN-PA-017 FORTIFICADO leche entera en polvo 12.0
chips de chocolate 8.00
Sal 1.00
Manleca 9.00
Levadura 1.7
Harina de trigo forlificada 100.00
Harina de kiwicha 10.00
Leche entera en polvo 13.00
Agua 64.10
PAN-PA-018 PAN DE KIWICHA CON PASAS Y LECHE Pasas 1000
Azicar B.00
Sal 1,00
Manteca vegetal 10.00
Levadura 0.7
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 724
Azicar 10.00
PAN DE YEMA Manteca vegetal 8.00
Levadura 1.00
Sal 0.60
Leche entera evaporada 12.00
Huevo fresco 16
PAN-PA-020 PAN DE TARWI CON PASAS Y LECHE Harina de trigo forlificada 100.00
Verslon N° 03
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Agua 62,10
Harina de tarwi 10,00
Manteca vegetal 7.00
Leche enltera en poivo 13.00
Pasas 100
Azicar 7.00
Sal 0.60
Levadura seca 1.50
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 50.00
Agzitcar 8.00
PAN DE YEMA Manteca vegetal 8.00
PAN-PA-21 Teche entera en polvo 800
Sal 0.60
Levadura 1.00
Huevo Fresco 6.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 36.00
Harina de cebada 10.00
PAN DE CEBADA, AVENA Y Harina de avena 1000
PAN-PA-022 MANTEQUILLA Aziicar 6.00
Mantequilla 2000
Manteca vegetal 2.00
Sal 0.60
Levadura 1.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 40.00
Aceituna 40.00
PAN-PA-023 PAN CON ACEITUNA (TIPO EMPANADA} Azucar 3.00
Manteca Vegetat 10.00
Levadura 1.00
Sal 0.20
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 40.00
Aceituna 40.00
PAN-PA-024 PAN CON ACEITUNA {EN MASA) Aziicar .00
Manteca Vegetal 10.00
Levadura 1.00
Sal 0.2
Harina de trigo forlificada 100.00
Agua 36.00
39‘ VoB® & Harina de cebada 10.00
Z tedens PAN DE CEBADA, KIWICHA Y Harina de kiwicha 10.00
%, di Organt PAN-PA-025 MANTEQUILLA Azicar 6.00
& Jos Prespftiones Mantsquilla 20.00
o mipis ¥ Manteca vegetal 200
Sal 0.60
Levadura 1.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 60.00
Harina de kiwicha 10.00
PAN-PA-026 PAN DE KIWICHA CON PASAS Y LECHE Azicat 500
Leche entera en polvo 14.00
Pasas 10.00
Manteca vegetal 8.00
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Levadura 1.00
Sal 1.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 36.00
Queso 3400
PAN CON QUESO Y LECHE (EN MASA Leche entera en palve 13.00
PAN-PA-027 { b e
Manteca Vegetal 8.00
Levadura 1.00
Sal 0.60
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 36.00
Queso 34.00
PAN CON QUESO Y LECHE (TIPO L.eche enlera en poivo 1300
PAN-PA-028 EMPANADA) Azicar 5.00
Manteca Vegetal 8.00
Levadura 1.00
Sat 0.60
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 36.00
Harina de quinua 10.00
Azucar 8.00
PAN-PA-029 PAN DE QUINUA CON PASAS Y LECHE Leche entera en polvo 13.00
Pasas 10.00
Manteca vegetal 8.00
Levadura 1.00
Sal 0.60
Harina de tngo fortificada 100.00
Agua 44.00
Harina de tanwi 10.00
PAN DE TARW! Aziicar 8.00
PAN-PA-030 Leche entera en paiva 13.00
Manteca vegetal 8.00
Levadura 1.00
Sal 0.60
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 50.00
Leche en polvo 2.00
Azdcar 10.00
PAN-PA-031 el L Manteca B.30
tevadura 1.30
sal 1.60
VainHla 0.20
Anis 1,20
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 45.00
\ Yema de huevos 7.50
3 Aznticar 5.00
| PAN-PA-032 PAN BE YEMA CON AJONJOLI Manteca 3.80
Levadura 1.00
sal 0.80
Vainilla 0.20
para el barnizado con clara de .5
huevo: clara de huevos
Ajonjoli 1.80
Harina de trigo fortificada 100.00
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Agua 50.00
Leche en polvo 12.80
Azicar 9.60
PAN-PA-033 PAN DE CHOCOLATE CONPASAS Y T 5D
LECHE =
Levadura 0.90
sal 1.40
Chocolate 4.80
Pasas 10.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 47.80
Leche en polvo 12.00
PAN-PA-034 PAN CON QUESO Y LECHE (EN MASA) Azdcar 8.00
Manteca 10.90
Levadura 1.30
sal 1.10
Queso 34.00
Harina de trigo fortificada 100,00
Apua 47.80
Leche en polve 12.00
PAN-PA-035 PAN CON QUESO Y LECHE (TIPO Azicar 8.00
EMPANADA) Manteca 13.00
Levadura 1.30
sal 1.10
Queso 36.70
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 50.50
Leche en polvo 14,10
PAN-PA-036 PAN DE QUINUA CON PASAS Y LECHE Azicar 790
Manteca 7.20
Levadura 1.10
sal 120
Harina de quinua 10.10
Pasas 10.30
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 47.80
Azdcar 7.80
PAN-PA-037 PAN CON ACEITUNA (EN MASA) Manteca 13.00
Levadura 1.30
sal 1.10
Aceituna 40.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 59.80
Harina Integral 25.00
PAN-PA.038 PAN INTEGRAL Azicar 5.00
Manteca 16.30
Levadura 1.60
sal 1.40
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 40.00
Leche en polvo 25.00
PAN-PA-029 CHANCAY DE HUEVO Azicar L
Mantequilla 20.00
Levadura 1.40
sal 0.60
huevos 10.00
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Esencla de chancay 0.20
Harina de trige fortificada 100.00
Harina de camaote 25.00
Agua 72.50
PAN-PA-040 | PANDE CAMOTE CONPASAS Y LECHE  \—oore £n Polvo =00
Pasas 12.50
Azuicar 10.00
Manteca Vegetal 12.50
Levadura 130
Sal 0.80
Harina De Trigo Fortificada 100.00
Harina De Yuca 25.00
PAN-PA-041 PAN DE YLICA Y MANTEQUILLA o 7259
Mantequilla 25.00
Azacar 10.00
Manteca 2,50
Levadura 1.00
Sal 0.80
Harina de trigo fortificada 100.00
Apua 54.00
Harina de kiwicha 10.00
PANPAD42 | PAN DE KIWICHA CON PASAS Y LECHE  |-oms chicas 2099
Azucar 8.00
Manteca B8.00
Levadura 0.60
Sal 0.60
leche en polve 13.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 54.00
Harina de Quinua 10.00
pasas chicas 10.00
PAN-PA-043 PAN DE QUINUA CON PASAS Y LECHE 8
Azucar a.00
Manteca 8.00
Levadura 0.60
Sal 0.60
leche en polvo 13.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 50.00
Azlicar 8.00
PAN-PA-044 | PAN CON QUESO Y LECHE (TIPO e -
EMPANADA) :
Sal 0.60
Quese maduro (rellenc) 20.00
leche en polve 12.00
Queso maduro {rmasa) 14.00
Harina de trigo lortificada 100.00
Agua 50.00
Azdcar 8.00
PAN-PA-045 | PAN CON QUESO Y LECHE (EN MASA) | —anteca 599
Levadura 0.60
Sal 0.60
Queso maduro 34.00
leche en polvo 12.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 50.00
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Azicar 8.00
PAN-PA-046 PAN CON ACEITUNA (TIPO EMPANADA} Manteca 8.00
Levadura 0.60
Sal 0.60
Aceituna 40,00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 50.00
Aziicar 8.00
PAN-PA-047 PAN CON ACEITUNAS (EN MASA) Manteca 2.00
Levadura 0.60
Sal 0.60
Aceltuna {en masa) 40.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 50.00
Azlcar 5.00
PAN-PA-048 PAN DE PLATANO Manteca 5.00
Levadura 0.60
Sal 0.60
Harina de plitanc 20.00
Harina de trigo fortificada 100,00
Agua 50.00
Azucar 5.00
PAN-PA-049 PAN INTEGRAL Manteca 8.00
Levadura 0.60
Sal 0.60
Harina Integral 20.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 54.00
Azicar 8.00
PAN-PA-050 PAN FORTIFICADO Manteca 8.00
Levadura 0.60
sal 0.60
Sangre en palvo (*) 5.60
Pasas 8.00
Harina de trigo fortificads 100.00
Agua 68.00
Queso maduro (masa) 15.00
Leche en polvo 18.80
PAN CON QUESO Y LECHE {TIPO
EMPANADA) Manteca 3.80
Azacar 5.00
Levadura 2.00
Sal 1.30
Queso maduro {empanada) 23.30
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 70.30
Harina de camote 25.10
PAN-PA-052 PAN DE CAMOTE CON PASAS Y LECHE | Lecheenpalvo 1240
Pasas 12,40
Manteca 65.80
Azacar 7.60
Levadura 1.90
Sal 1.60
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 71.10
Harina de habas 13.70
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Aatidn o

Leche en polvo 11.30
PAN-PA-053 PAN DE HABAS CON PECANA, AJONJOLI | pecana (nueces) 7.90
Y LECHE Manteca 6.80
Azicar 9.20
Levadura 1.60
Sal 1.30
Ajonjoli tostado 7.90
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 68.40
Harina de algarrobo 17.60
teche en polvo 11.80
PAN-PA-054 PAN DE ALGARROBO CON PASAS, Pasas 11.80
AJONJOLIY LECHE Manteca 7.10
Aztcar 8.20
Levadura 1.80
Sal 1.30
Ajonjali tostado 8.20
Harina de trige fortificada 100.00
Agua 68.00
Harina de kiwicha 25.00
PAN-PA-OSS | PANDE KIWICHA CON PASAS Y LECHE  |—oone e Polvo ne
Pasas 12.50
Manteca 6.60
Azacar 7.50
Levadura 1.60
Sal 1.30
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 73.00
Harina de pallar {pallar seco) 24.30
Leche en polvo 12.40
PAN-PA-056 PAN DE PALLAR CON PASAS Y LECHE Pasas 12.40
Manteca 8.60
Anicar B.60
Levadura 1.90
Sal 1.60
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 68.00
Harina de plitano 25.00
teche en polvo 18.80
PAN-PA-O57 PAN DE PLATANO Y LECHE
Manteca 7.50
Anicar 7.50
Levadura 1.90
5al 1.50
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 68.00
Harina de quinua 25.00
Leche en polvo 18,80
PAN DE QUINUA CON PASAS Y LECHE il 12.50
Manteca 6.60
Azucar 7.50
: Levadura 1.60
. 2 . Sal 1.30
N2 rpanta= Harina de trige fortificada 100.00
Agua 72.20
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Harina de zapallo (zapallo 25.00
macre)
Leche en polvo 12,50
PAN-PA-059 PAN DE ZAPALLO CON ANIS, PASAS Y Anis 1.90
LECHE Pasas 12.50
Manteca 8.90
Azicar 8.90
Levadura 1.90
Sal 1.40
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 67.60
Harina de zanaheria 25.10
Leche en polvo 12.40
PAN-PA-050 PAN DE ZANAHORIA CON PASAS Y
LECHE Pasas 12.40
Manteca 8.60
Azicar 7.60
Levadura 1.90
sal 1.60
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 68.00
Harina integral 25.00
PAN-PAOS1 | PANINTEGRAL Lot Il 1850
Manteca 7.50
Aziicar 7.50
l.evadura 190
Sal 1.50
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 63,30
Harina de quinua 14.00
Harina de kiwicha 13.30
PAN-PAOG2 | PAN DE KIWICHA Y QUINUA Rl 650
Leche en polvo 16.00
Aztcar 8.00
Sal 1.90
Levadura fresca 5.00
Pasas 12.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 50.00
Manteca vegetal 2.80
PANPADS3 | PANCONQUESOY LECHE [ENMASA) | entera en polvo 220
Queso maduro 34.40
Azicar 5.00
Sal 1.30
Levadura fresca 4.20
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 66.70
Harina integral {germen) 26.70
PAN-PA-064 PAN INTEGRAL Hatina integral (salvarina) 6.70
Azucar 5.00
Manteca vegetal 8,70
Levadura fresca 5.00
Sal 1.70
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 68.80
Harina de tarwi 10.00
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Manteca vegetal 6.30
PAN-PA-065 PAN DE TARWI Leche entera en polvo 13.80
Pasas 11.00
Azicar 6.60
Sal 1.70
Levadura 3.10
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua £0.00
Azlcar 6.00
Sal 1.30
PAN-PA-066 PAN DE KIWICHA CON PASAS Y LECHE
Manteca vegetal 9.30
Harina de kiwicha 10.00
Leche entera en poivo 13.00
Pasas 10.00
Levadura 0.60
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 27.5
Azicar 7.5
PAN-PA-067 PAN CON ACEITUNAS (EN MASA) Manteca vegetal 75
Aceitunas 40.00
Levadura Fresca 0.50
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 66,70
Azicar 5,00
PAN-PA-068 PAN INTEGRAL Sal 2.00
Manteca vegetal 12.00
Harina integral 20.00
Levadura Fresca 0.60
T Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 60,00
Azucar B.00
. : sal 1.20
PAN-PA-069 PAN CON QUESO Y LECHE (EN MASA) Manteca vegetal 330
Queso 34.00
Leche en polvo 12.00
Levadura Fresca 0.60
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 38.50
Azlicar 19.20
Mantequilla 9.60
PAN-PAOT0 | BISCOCHO CHANCAY CON PASAS . 220
Levadura Fresca 1.00
Huevos 6.40
Sal 0.30
Leche en polvo 9.60
Pasas 3.20
Harina de trigo fortilicada 100.60
Agua 50.00
Azacar 20,00
AN-PAOTI | BISCOCHO CHANCAY Mantequlla >00
Manteca vegetal 8.00
Levadura Fresca 1.50
Huevos 6.50
Sal 0.80
Leche en polvo 5.00
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Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 56.00
Camote Sancochado 43.40
PAN-PA-0T2 PAN CON CAMOTE Azicar rubia 10.00
Gluten 10.00
Manteca Vegetal 9.00
Levadura Fresca 4.30
Sal 1.30
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 56.00
Papa Sancochada 42.90
PAN-PA-073 PAN CON PAPA Gluten 10.00
Azicar rubia 8.60
Manteca Vegetal 8.60
Levadura Fresca 290
Sal 1.10
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 64.00
Harina de algarroba 14.30
PAN-PA-074 PAN DE ALGARROBO Azlicar rubia 10,00
Manteca Vegeta! 7.10
Gluten 5.70
Levadura Fresca 2,00
Sal 1.10
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 57.00
Leche en polvo 12.00
PAN-PATS | PAN CON CHISPAS DE CHOCOLATE 2’:;::?: e -
FORTIFICADO - .
Azicar rubia 8.00
Hierro heminico {*) 5.60
Gluten 5.00
Levadura 1.70
Sal 1.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 56.00
Yuca sancochada 30.00
PADTS | PAN CON YUCA Y QUESO Queso maduro 2000
Gluten 10.00
Azicar rubia 8.60
Manteca vegetal 8.60
Levadura 2.90
Sal 1.20
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 57.00
Leche en polvo 12.00
PAN-PAOTT PAN DE QUINLUIA, PASAS Y LECHE Harina de quinua 10.00
Pasas 10.00
Azucar rubia 8.00
Manteca vegetal 7.00
Sal 1.10
Levadura 0.90
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 57.00
Leche en polvo 12.00
Versién N° 03
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Harina de cafilhua 10.00
PAN-PA-078 PAN DE CANIHUA, PASAS Y LECHE Pasas 10.00
Azdcar rubia 8.00
Manteca vegetal 7.00
Sal 1.10
Levadura 0.90
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 57.00
Leche en polvo 12,00
PAN-PA-079 PAN DE KIWICHA CON PASAS Y LECHE  |—rino de kiwicha 1099
Pasas 10.00
Azucar rubia 8,00
Manteca vegetal 7.00
Sal 1.10
Levadura 0.90
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua
Mantequilla 20,00
PAN-PA-080 PAN DE CEBADA, AVENA Y :“.""1 d: cebada igg
MANTEQUILLA o{ue a e-avena I
Azucar rubia 8.00
Manteca vegetal 7.00
Sal 1.10
Levadura 0.80
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 57.00
Mantequilla 2000
PANPABI | PAN DE CEBADA, KIWICHA Y e s i
MANTEQUILLA
Azucar rubia 8.00
Manteca vegetal 7.00
Sal 1,10
Levadura 0.80
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 57.00
Harina integral 18.60
PAN-PA-082 PAN INTEGRAL Aztcar rubia 710
Manteca vegetal 6.60
Sal 1.20
Levadura 0.70
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 52.00
Queso maduro 34.00
PAN-PA-083 PAN CON QUESO Y LECHE {(EN MASA) Leche en polvo 12.00
Azacear rubia 6.00
Manteca vegetal 4.00
Ievadura 3.30
Sal 1.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 46.70
PAN CON GUESO Y LECHE (TIPO Quesd maduro %
PAN-PA-084 EMPANADA) = 2%
Azicar rubia 8.00
Manteca vegetal 6.00
Levadura 1.00
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Sal 0.10
Harina de trigo fortificada 100.00
Pulpa de Aguaje 13.20
Azticar 8.00
Manteca 2.70
PAN-PA-085 PAN CON AGUAJE Hluevo entero >30
Levadura 1.50
Mejorador 1.50
Sal 0.20
Agua 40.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Pulpa de camu camu 13.20
Azticar 8.00
PANPASS | PAN CON CAMU CAMU Manteca 279
Huevo entero 5.30
Levadura 1.50
Mejorador 1.50
Sal 0.20
Agua 40,00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 40.00
Manteca 6.00
Azicar 6.00
PAN-PA-087 PAN DE QUINUA CON PASAS Y LECHE | ejorador 0.60
Levadura 0,40
Harina de quinua 10.00
Leche entera en polvo 13.00
Pasas 10.00
Sal 2.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 40.00
Manteca 6.00
Azccar 6.00
PAN-PA-088 PAN DE KIWICHA CON PASAS Y LECHE | elorador 9.60
Levadura 0.40
Harina de kiwicha 10.00
Leche en polvo entera 13.00
Pasas 10.00
sal 2.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 32.00
Manteca 2.00
Azacar 8.00
PAN-PA-089 PAN DE CEBADA, AVENA Y Mejorador 0.60
M ANTEQU".LA Levadura .40
Harina de cebada 10.00
Hojuela de avena 10.00
Sal 2.00
Mantequilla 20.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 32.00
Manteca 2.00
Azlcar 8.00
PAN-PA-090 Mejorador 0.60
Levadura 0.40
Versitn N° 03
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PAN DE CEBADA, KIWICHA Y Harina de cebada 10.00
MANTEQUILLA Hojuela de avena 10.00
Sal 2.00
Mantequilla 20.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 40.00
Manteca 23.00
Azlcar 5.00
PAN-PA-0H PAN DE PLATANO Mejorador 5.60
Levadura 0.40
Harina De Plitano 20.00
Sal 2.00
Harina De Trigo Fortificada 100.00
Agua 40.00
Manteca 3.00
Azacar 8.00
PAN-PA.0G2 PAN FORTIFICADO Mejoracor 060
Levadura 0.40
Pasas Chicas 8.00
Sangre En Polvo {*) 5.60
sal 2.00
Harina De Trigo Fortificada 100.00
Agua 40.00
Manteca 8.00
Azucar 5.00
PAN-PA-093 PAN INTEGRAL Mejorator 0.60
Levadura 0.40
Harina Integral 20.00
Sal 2.00
Harina De Trige Fortificada 100.00
Agua 28.00
Manteca 6.00
PAN-PA-094 PAN CON QUESO Y LECHE (EN MASA) Gl &.00
Mejorador 0.60
Levadura 0.60
Leche Entera En Polva 12.00
Sal 2.00
Queso 34,00
Harina De Trigo Fortificada 100.00
Agua 36.00
fManteca 6.00
PAN-PA-05 PAN CON QUESO Y LECHE (TIPO ::;‘:r’a — z:gg
CL LA Levadura 0.60
Leche En Polve 12.00
Sal 2.00
Queso 34.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 36.00
Azucar 15.00
PAN-PA-096 CHANCAY DE HUEVO ) 059
Levadura 0.60
Mantequilla 20.00
Leche En Polvo 25.00
Huevo 10.00
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deﬁ"
*

Sal 1.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 36.00
Manteca 6.00
Aztcar 10.00
PAN-PA-097 PAN DE YEMA MeJorador 0.60
Levadura 0.60
Hueve 6.00
Leche En Polvo 6.00
Sal 2.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 70,00
Harina integral 20.00
PAN-PA-(98 PAN INTEGRAL A icar 500
Manteca 4,50
Levadura 1.00
Sal 1.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 50.00
PAN-PA-099 PAN FORTIFICADO Sangre en polvo {*) 5 60
Pasas 8.00
Azticar 10.00
Manteca 5.00
Levadura 1.00
Sal 1.20
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua £5.00
Leche 12.00
PAN-PA-100 PAN CON QUESO Y LECHE (TIPO Queso 32.80
EMPANADA) Azdcar 4.00
Manteca 4.00
Levadura 1.00
Sal 1.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 59.00
PAN-PA01 | PAN DE CEBADA, KIWICHAY Lo o
. : =
MANTEQUILLA :::::. de kiwicha 1::0
Mantequilla 20.00
Levadura 1.00
Sal 1.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 55.60
Leche 12.00
PANPA02 | PANCON QUESOYLECHE (ENMASA) |- e
Manteca 4.00
Levadura 1.00
Sal 1.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 49.90
Huevos 12.50
PAN-PA-103 JETONA Leche evaporada 10.60
Queso 50.00
Azucar 4.50
Versidn N° 03
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Manteca 4.50
Levadura 1.10
Sal 110
Anis 1.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 49.90
Huevos 12.50
Leche evaporada 10.60
PAN-PA-104 ANDADITA Queso =010
Azucar 4.50
Manteca 4,50
Levadura 1.10
Sal 1.10
Anis 1.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 60.00
Manteca 5.20
PAN-PA-105 PAN COMUN Azicar Rubia 280
Levadura 0.91
Mejorador 0.69
Sal 0.63
Harina de trige fortificada 100.00
Agua 54.40
Manteca 4,48
PAN-PA-106 PAN DE QUINUA CON PASAS Y LECHE | A%icar Rubia 6.10
Levadura 0.90
Mejorador 0.70
Sal 0.70
Leche en Polvo Entera 13.10
Pasas 10.20
Harina de Quinua 10.20
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 55.30
Manteca 5.00
PAN-PA-TO7 | PANDE CARIHUA CON PASAS Y LECHE |-/ 2ucer Rubla =
Levadura 0.90
Mejorador 0.70
Sal 0.70
Leche en Polvo Entera 13,20
Pasas 10.40
Harina de Cafihua 10.40
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 55.40
Manteca 4.80
PAN-PA-108 PAN DE KIWICHA CON PASAS Y LECHE PR &b
Levadura 0.90
Mejorador 0.70
Sal 0.70
Leche en Polvo Entera 13.10
Pasas 10.40
Harina de Kiwicha 10.40
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 45,90
Manteca 5.00
PAN CON ACEITUNAS (TIPD EMPANADA) Azticar Rubia 7.00
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Levadura 0.90
Mejorador 0.70
sal 0.70
Aceitunas 40.60
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 45.50
Manteca 5.00
PAN-PA-110 PAN CON ACEITUNA (EN MASA) Azucar Rubia 700
Levadura 0.90
Mejorador 0.70
Sal 0.70
Aceitunas 40,60
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 53.20
Manteca 2.52
PANPA11 | PAN DE CEBADA AVENA Y MANTEQUILLA |-—ocar Bubla 520
Levadura 0.90
Mejorador 0.70
Sal Q.60
Mantequilla 20.10
Harina de Cebada 10.08
Hojuela de Avena 10.08
Harina de trigo fortificada 100.00
Manteca 2.52
Azucar Rubia 6.20
PAN-PA-112 PAN DE CEBADA KIWICHA Y ,L:".ad": e
MANTEQUILLA ALl :
Sal Q.60
Manteguilla 20.10
Harlna de Cebada 10.10
Hojuela de Avena 10.10
Harlna de trigo fortificada 100.00
Agua 52,80
Manteca 4.00
Azucar Rubla 7.02
PAN-PA-113 PAN CON QUESO Y LECHE (TIPO T AT
EMPANADA)
Mejorador 0.60
Sal 0.60
Queso maduro 34.10
Leche en polvo 12.12
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 52.80
Manteca 4.00
PANPA114 | PANCONQUESOY LECHE (ENMASA)  |-ooriio 0
evadura 0.90
Mejorader 0.60
Sal 0,60
Queso maduro 34.10
Leche en polve 12.10
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 60.00
Manteca 4.80
Azucar Rubia 12.70
Levadura 1.10
PAN-PA-115 CHANCAY DE HUEVO -
Mejorador 0.70
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Sal 0.70
Mantequilla 6.00
Leche en polvo 26.10
Hueve Fresco 11.40
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 60.00
Manteca 5.00
Azucar Rubia 9.90
PAN-PA-116 PAN DE YEMA Tevaiies 0.90
Mejorador 0.60
Sal 0.60
Leche en palve 6.00
Hueve Fresco 6.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Manteca 4,80
Azicar Rubia 4.50
Levadura 0.80
PAN-PA-117 PAN INTEGRAL Mejorador 060
Sal 0.60
Harina integral 20.60
Salvado de Trigo 2.20
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 57.10
Manteca 4.50
PAN-PA-118 | PAN FORTIFICADO Azdcar Rubla >
Levadura 0.81
Mejorador 0.60
Sal 0.60
Pasas 8.20
Sangre en Polvo {*) 570
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 60.00
Azicar Rubia 8.00
Leche en polvo 5.00
PAN-PA-118 il LS Huevo Fresco 10.00
Manteca 5.00
Levadura 0.90
Mejorador 0.80
Sal 0.70
Harina de Quinua 7.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 60.00
Azicar Rubia 6.00
= Leche en palvo 5.00
PAN-PA-120 PAN DE CANIHUA Harina de Caniihua 750
Manteca 7.00
Levadura 0.90
Mejorador 0.80
Sal 0.70
Pasas 10.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 62.00
Azucar Rubia 700
Leche en polvo 13.00
PAN-PA-121 Huevo Fresco 12.00
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PAN DE QUINUA CON PASAS LECHE Y Manteca 10.00
HUEVO Levadura 0.90
Mejorador 0.70
Sal 0.60
Pasas 10.00
Harina de Quinua 6.70
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 60.50
Azicar 13.50
PAN-PA-122 PAN DE PLATANO Y LECHE I”a""“ e Plitanc 0%
eche en polvo 11.10
Manteca 15.10
Mejorador 0.10
Sal 1.60
Levadura seca 0.70
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 42.00
PAN-PA-123 CHANCAY DE HUEVD Mantequilla 20.00
Leche entera en polvo 25.0
Huevos frescos sin cdscara 10.00
Aztcar 15.0
Mejorador 1.00
Sal 0.80
Levadura 1.00
Harina de trigo fortificada 100,00
Agua 50.00
Aceituna deshuesada (peso 40.00
PAN-PA-124 PAN CON ACEITUNA (EN MASA} escurrido)
Az0car 8.00
Manteca 9.30
Sal 0.90
Levadura 0.70
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 60.20
PAN-PA-125 PAN CON QUESO Y LECHE {TIPO Leche entera en polo 22
" Aziicar 10.00 %
EMPANADA} Queso maduro 39.50
Sal 1.40
Levadura 0.70
Manteca vegetal 1.20
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 44.00
Leche entera en polve 12.00
PAN-PA-126 PAN CON QUESO Y LECHE (ENMASA) 530
Azicar 8.00
Queso maduro 34.00
Sal 1.50
Levadura 150
Manteca vegetal 8.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 58.20
Harina de quinua 14.40
PAN-PA127 | PANDE QUINUA CONPASASY LECHE e cnter en polvo 120
Pasas 12.00
Azicar 9.60
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Manteca vegetal 10.30
Sal 0,90
Levadura 0.70
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 56.90
Azticar 7.90
PAN-PA-128 PAN CON CHISPAS DE CHOCOLATE leche en polvo 12.10
FORTIFICADO Fuente de Hierro heminico (*} 5.60
Manteca 10.00
Sal 1.50
Chips de chocolate 15.10
Harina de triga fortificada 100.00
Agua 56.90
Harina de maiz 15.10
Leche en polvo 12.10
PAN-PA-129 PAN DE MAIZ Manteca vegetal 12.10
huevos 11.80
azucar 5.70
Sal 150
Levadura 0.70
Harina de trigo fortificada 100.00
PAN-PA-130 PAN CON QUESO Y LECHE { TIPO PIZZA) [ Agua 60.2
Leche entera en polvo 12.00
Azlcar 10.00
Queso maduro 40.00
Manteca vegetal 15.00
Sal 1.40
Levadura 0.70
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 32.00
PAN-PA-131 PAN CON ACEITUNA {EN MASA) Aceituna deshuesada (peso 40.00
escurrido)
Manteca 8.00
Azucar 8.00
Sal 1.50
Levadura 1.50
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 44.00
Leche entera en polvo 12.00
PAN-PA-132 PAN CON QUESO Y LECHE (TIPO Aztcar B.00
EMPANADA) Queso maduro 34.00
Manteca 8.00
Sal 1.50
Levadura 1.50
Harina de trigo fortificada 100.00
Leche entera en polvo 12.00
Agua 44,00
PAN-PA-133 PAN CON QUESO Y LECHE (EN MASA) Azacar 2.00
Quesoc maduro 34.00
Manteca 8.00
Sal 1.50
Levadura 1.50
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 45.50
Harina de quinua 10.00
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Leche entera en polvo 13.00
PAN-PA-134 PAN DE QUINUA CON PASAS Y LECHE Pasas 10.00
Azicar 8.00
Manteca vegetal 8.00
Sal 1.50
Levadura 1.50
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 42.00
Mantequilla 20.00
Leche entera en poivo 25.00
PAN-PA-135 CHANCAY DE HUEVD Huevos frescos sin cdscara 10.00
Azucar 15.00
Mejorador 1.00
tevadura 1.00
sal 0.80
Harina de trigo fortificada 100.00
Pulpa de banano maduro 75.00
Apua 20.00
Manteca 8.00
PAN-PA-136 PAN DE BANANO Azdcar >0
Levadura 2.00
Semilla de ajonjoli tostado 1.60
Sal 1.00
Mejorador 1.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 42.00
Manteca 8.00
Leche entera en polvo 8.00
PAN-PA-137 PAN DE YEMA Huevos frescos sin cdscara 8.00
Azdcar 8.00
Mejorador 1.00
Levadura 1.00
Sal
Harina de trigo fortificada 100.00
Harina de cebada 10.0% - 14.0%
AN-PA-138 PAN DE CEBADA, KIWICHA Y Harina de kiwicha 10.0% - 14.0%
MANTEQUILLA Azdcar 06.0% - 08.0%
Mantequilla Minimo 20.0%
Harina de trigo fortificada 100.00
Leche en poivo 12.00
Manteca Vegetat 9.00
PAN-PA-139 PAN CON CHISPAS DE CHOCOLATE i:':_“:ffﬂ:m'm :gg
FORTIFICADO - -
Hierro heminico (*) 5.60
Gluten 5.00
Levadura 1.70
sal 1.00
Harina de trigo fortificada 100.00
agua 50.00
manteca vegetal 10,00
PAN-PA-140) PAN CON ACEITUNA ( EN MASA) po— 500
sal 0.50
levadura 1.60
aceituna deshuesadas 40.00
Harina de trigo fortificada 100.00
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agua 60.00
harina integral 20.00
PAN-PA-141 PAN INTEGRAL manteca vegetal 11.00
azlecar 5.00
sal 1.50
levadura seca 2.00
| Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 55.00
queso maduro 34,00
PAN-PA-142 PAN CON QUESO Y LECHE { EN MASA) manteca vegetal 10.00
azdcar 8.00
sal 1.00
levadura 2.10
leche en polvo 12.00
Harina de trigo fortificada 100,00
agua 59.00
harina de 10.00
quinua/kiwicha/cafihua
leche en polvo 13.00
PAN-PA-143 PAN DE QUINUA CON PASAS Y LECHE manteca vegetal 13.00
aicar 8.00
pasas chicas 10.00
sal 1.50
levadura seca 2.00
Harina de trigo fortificada 100.00
agua 59.00
harina de kiwicha 10.060
leche en polvo 13.00
PAN-PA-144 PAN DE KIWICHA CON PASAS Y LECHE
manteca vegetal 13,00
azocar 8.00
pasas chicas 10.00
sal 1.50
levadura seca 2.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 55.00
queso maduro 34,00
PAN-PA-145 | PAN CON QUESO Y LECHE (TIPO LU R 19.00
EMPANADA) azlicar 8.00
sal 1.00
levadura 2.10
leche en polve 12.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 50.00
Manteca 6.00
PAN-PA-146 PAN FORTIFICADO Azuicar Rubia 10.00
Levadura 0.70
Sal 1.50
Pasas 10.00
Sangre en Polvo (*} 5.60
Harina de trigo fortificada 100.00
Harina de platano 16.66
Manteca Vegetal 12.20
PAN DE PLATANO PR FRT]
Sal 1.08
Levadura 1.67
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Agua 50.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 47.80
Sangre en polvo {*) 5.60
PAN-PA-148 PAN FORTIFICADO Azucar 8.00
Manteca 13.00
Levadura 130
Sat 110
Pasas 8.00

(*) En caso de limitada disponibilidad, la cantidad de hierro que aporte el hierre heminico (cdigo FHH — HH) puede ser
suslituida, tofal o parcialmente, con una fuente de Hierro Inorganice {codigo HII-HI).
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ANEXO N° 08 QUEQUE (PAN-QE)

Cédigo Nombre del Queque Insumos % Panadero
Harina de trigo fortificada 100.00
Harina Pastelera 20.75
Harina de quinua 4.15
Harina de plitano 4,15
Azucar 10.38
Mantequilla 10.28
PAN-QE-001 QUEQUE DE QUINUA, PLATANO Y Huevos 16.60
LECHE Mixto 1.66
Leche en polvo 1.66
Pasas 5.19
plitana 5.19
agua 9.34
Polvo de hornear 2.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Harina de kiwicha 10.00
Azdcar 41.70
Leche entera en polvo 4.20
PAN-QE-002 QUEQUE ANDINO Agua 27.5
Aceite 50.00
Huevos 83.30
Pasas picadas 11.1
Polvo de hornear 2.80
Sal 0.20
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 23.60
Harina de quinua 8.00
Azacar 40.90
PAN-QE-003 QUEQUE DE QUINUA Aceite 54.00
Huevos 37.80
Leche en polvo 3.30
Polvo de hornear 2.10
Esencia de vainilla 0.20
Pasas 14.00
Bicarbonato de sodio 3.50
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 50.00
Sangre en polvo 5.00
Leche en polve 15.00
Mantequilla 45.00
PAN-QE-004 QUEQUE CON PECANAS Y PASAS Pasas 1.20
FORTIFICADO Aziicar 40.00
Polvo de hornear 5.00
Sal 1.00
Pacana 25.00
Huevo 75.00
Vainilla 0.80
Cocoa 4.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 50,00
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Harina de kiwicha 10.00
PAN-QE-005 QUEQUE DE KIWICHA Leche en polvo 3.00
Aceite y Mantequilla 45.00
Huevos 35.00
Pasas chicas 10,00
Polvo de Hornear 5.00
Sal 1.00
Vainilla 1.00
Azdcar 40.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 50.00
Harina de quinua y/o kiwicha 10.00
y/o caiiihua
PAN-QE-006 | QUEQUE CON QUINUA fechelCpolve il
Aceite y Mantequilla 45,00
Huevos 35.00
Pasas chicas 10.00
Polvo de Hornear 5.00
Sal 1.00
Vainilla 1.00
Azicar 40,00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 23.60
Harina de quinua 8.00
Azicar 40.50
PAN-QE-007 QUEQUE DE QUINUA Aceite 54.00
Huevos 37.80
Leche en polvo 3.30
Polvo de hornear 2.10
Esencia de vainilla 0.20
Pasas 14.00
Bicarbonato de sodio 3.50
Harina de trigo fortificada 100,00
ot ""'“"%\ Harina de plitano 15.00
5 Vemo?, Aziicar 38.50
'f u:g' deta it B Leche entera en polvo 7.20
% oaieufonce o PAN-QE-008 | QUEQUE DE PLATANO Pasas 1110
% - \“"@\‘ Agua 26.40
w Polvo de hornear 3.30
Aceite 50.00
Huevos 41.70
Sal 070
Harina de trigo fortificada 100.00
Harina de pldtano 11.10
Azucar 4110
Leche entera en polvo 330
PAN-QE-008 | QUEQUE DE PLATANO Aceite 50.00
Huevos 55.60
Pasas 11.10
Agua 26,70
Polvo de hornear 2.80
Sal 0.20
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CONTROL DE CAMBIOS
NUMERAL DEL TEXTO . .
VERSION VIGENTE _— s JUSTIFICACION
1.4 DESCRPCION GENERAL 1.4DESCRPCION GENERAL | Por la adaptacion de
Se agrega Para las 8 primeras semanas | la indusiria a las
de enlrega, e producto | nuevas
puede conlar con un periodo | Especificaciones
minimo de cbservacion de 21 | Técnicas de
dias. Alimentos 2019,
-4 REQUISITOS DE | 4 REQUISITOS DE | Se precisa segin
09 | pre o ONCEREALES - | CeRmiFICACION OBLIGATORIOS | CERTIFICACION NTP-ISO 5538 (IDF
Los cerificados o informes de | OBLIGATORIOS 113:2004):2010(2015
inspeccion deben especificar que | Los certificados o informes | LECHE Y
el muesireo se realiza de acuerdo | de  inspeccisn  deben | PRODUCTOS
a la NTP - ISO 5538 nivel de | especificar que el muestreo | LACTEOS.
inspeccion especial 54, plan de | se realiza de acuerdo a fa | Muesireo. Inspeccion
muestreo simple para inspeccion | NTP - ISO 5538 nivel de | por alributos.
normal y LCA 0.65 (para efeclo de | inspeccién especial S4, plan
exiraccion de la muestra), de muesireo simple para
inspeccion normal y LCA
65% (para efeclo de
exiraccidn de la muestra).
1.4 DESCRPCION GENERAL 1.4DESCRPCION GENERAL | Por la adaptacion de
Se agrega Para las 8 primeras semanas | la indusiia a las
de enlrega, el producto | nuevas
puede contar con un periodo | Especificaciones
minimo de observacian de 21 | Técnicas de
dias. Alimenlos 2019,
4 REQUISITOS DE
03 LECHE ENRIQUECIDA - | 4 REQUISITOS DE | CERTIFICACION Se precisa segun
BEB-LE CERTIFICACION OBLIGATORIOS | OBLIGATORIOS NTP-ISO 5538 (IDF
Los cerificados o informes de | Los cerificados o informes 113:2004):2010(2015
inspeccion deben especificar que | de  inspeccion deben | LECHE Y
€l muesireo se realiza de acuerdo | especificar que el muestreo | PRODUCTOS
a la NTP - iSO 5538 nivel de | se realiza de acuerdo a la | LACTEOS.
inspeccion especial 54, plan de | NTP - 1SO 5538 nivel de | Muestreo. Inspeccion
muestreo simple para inspeccion | inspeccion especial 84, plan | por atributos.
normal y LCA 065 {para efeclo de | de muestreo simple para
extraccion de la muesira), inspeccién  normal y LCA
65% (para efecto de
exiraccion de la muestra).
1.4 DESCRPCION GENERAL 1.4DESCRPCION GENERAL | Por la adaptacion de
Se agrega Para las 8 primeras semanas | la induslia a las
de enirega, e producto | nuevas
puede contar con un periody | Especificaciones
LECHE  FERMENTADA minimo de observacion de 21 | Técnicas de
03 TRATADA dias Alimentos 2019,
TERMICAMENTE (UHT) -
BEB-LU
By x 4 REQUISITOS DE | 4 REQUISITOS DE | Se precisa segin
;] CERTIFICACION OBLIGATORIOS | CERTIFICACION NTP-ISO 5538 (IDF
0T Los cerlificados o informes de | OBLIGATORIOS 113:2004):2010{2015
AN inspeccion deben especificar que | Los certificados o informes | LECHE Y
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el muestreo se realiza de acuerdo
a la NTP - ISO 5538 nivel de
inspeccion especial S4, plan de
muestrec simple para inspeccién
normal y LCA 0.65 {para efeclo de
extraccidn de la muestra),

de  inspeccion  deben
especificar que el muestreo
se realiza de acuerdo a [a
NTP — ISO 5538 nivel de
inspeccion especial 54, plan
de muesireo simple para
inspeccion normal y LCA
6.5% (para efeclo de
extraccion de la muestra).

PRODUCTOS
LACTEOS.
Muestreo. Inspeccion
por atributos.

03

LECHE EVAPORADA
ENTERA -LAC-LE

1.4 DESCRPCION GENERAL
Se agrega.

4 REQUISITOS DE
CERTIFICACION OBLIGATORIOS
Los cerifcados o informes de
inspeccion deben especificar que el
muestreo se realiza de acverdo a la
NTP - 1SO 5538 nivel de inspeccion
especial S4, plan de muestreo simple
para inspeccién nomal y LCA 0.65
(para efecto de extraccion de la
muesira).

1.4DESCRPCION GENERAL
Parafa 1°,2° y 3° enlrega de
1a frecuencia mensual y la 1°
entrega de  frecuencia
bimensual, el producio puede
conar con un pericdo
minimo de observacion de 21
dias.

4 REQUISITOS DE
CERTIFICACION
QBLIGATORIOS

Los certificados o informes
de inspeccion deben
especificar que el muestreo
se realiza de acuerdo a la
NTP - I1SO 5538 nivel de
inspeccion especial S4, plan
de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA
65% (para efecto de
exiraccion de la muestra).

Por la adaptacién de
la industia a las
nuevas
Especificaciones
Técnicas de
Alimentos 2019

Se precisa segin
NTP-ISC 5538 (IDF

113:2004).2010{2015
LECHE Y
PRODUCTOS
LACTEOS.
Muestreo. Inspeccion
por atributos.

LECHE UHT -LAC-LU

1.4 DESCRPCION GENERAL
Se agrega.

4 REQUISITOS DE
CERTIFICACION OBLIGATORIOS
Los certificados o informes de
inspeccién deben especificar que el
muestreo se realiza de acuerdo a la
NTP ~ IS 5538 nivel de inspeccion
especial S4, plan de muestreo simple
para inspeccion normal y LCA 0.65
{para efecto de extraccion de la
muestra).

1 4DESCRPCLON GENERAL
Parala 1°,2° y 3° entrega de
la frecuencia mensual y la 1°
enirega de  frecuencia
bimensual, ef producto puede
contar con un periodo
minimo de observacion de 21
dias.

4 REQUISITOS DE
CERTIFICACION

OBLIGATORIOS

Los cerlificados o informes
de  inspeccion  deben
especificar que el mueslreo
se realiza de acuerdo a la
NTP - ISO 5538 nivel de
inspeccion especial S4, plan
de mueslreo simple para
inspeccion normal y LCA

Por |2 adaptacién de
la industia a las
nuevas
Especificaciones
Técnicas de
Alimentos 2019

Se precisa segon
NTP-ISO 5538 (IDF

113:2004):2010{2015
LECHE Y
PRODUCTOS
LACTEOS.
Muestreo. Inspeccion
por atributos.

6.5% (para efecto de
exiraccion de la muestra).
CONSERVAS DE ORIGEN
NO  HIDROBIOLOGICO: | 1.4 DESCRPCION GENERAL 1.4DESCRPCION GENERAL | Por la adaptacion de
03 CONSERVA DE BOFE DE | Se agrega Parala 1°,2° y 3" entrega de | la industia a Ilas
RES-POA-BR,CONSERVA la frecuencia mensual y 12 1° | nuevas
DE CARNE DE AVES entrega  de  irecuencia | Especificaciones
Version N° 03
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03

POA-AV, CONSERVA DE bimensual, el producto puede | Técnicas de
MOLLEJITAS  POA-MJ, confar con wun periode | Alimentos 2019.
CONSERVA DE minimo de abservacion de 21
SANGRECITA  POA-SG, dlas.
CONSERVA DE CARNE
DE RES POACR,
CONSERVA DE HIGADO
DE POLLO POA<CH,
CONSERVA DE CARNE
DE CERDO POA-CC
1.4 DESCRPCION GENERAL 1.4DESCRPCION GENERAL | Por fa adaptacion de
Se agrega. Parala1°.2° y 3 entregade | la industia a las

CONSERVAS DE ORIGEN
HIDROBIOLOGICO:
PESCADO EN AGUA -
POA-PA, PESCADD EN
ACEITE VEGETAL - POA-
PV, PESCADO EN SALSA
DE TOMATE - POA-PT

3.1 Presentacion y Envases
Requisitos del Envase

Arrugas {grado de
apriete)menciona;

Envases redondos: L2 amuga no
debe tener una longilud que
represente mas del 15% de la
longitud de! gancho de tapa {grado
de apriete mayor al 75%).

Envases imegulares: La peor
arruga no debe tener una longitud
que represente mas del 30% de la
longitud de! gancho de tapa (grado
de apriete mayor al 60%).

la frecuencia mensual y la 1°
entrega de  frecuencia
bimensual, el producto puede
contar con un periodo
minimo de observacidn de 21
dias.

3.1 Presentacion y Envases
Requisitos del Envase
Arrugas (grado de
apriefe)mencicna

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

Envases imegulares: La peor
aruga no debe fener una
longitud que represente mas
del 40% de 'a longitud de!
gancho de tapa (grado de
apriete mayor al 60%).

nuevas
Especificaciones
Técnicas de
Alimentos 2019

Se comige de
acuerdo al Manual

de Indicadores
Sanilarios y de
Inocuidad para

preductos pesqueros
y Acuicolas para el
Mercado Nacional y
de Exportacion, RDE
N° 057-2016
SANIPES-DE

LEGUMINOSAS - TYLLG

| -Haba (partida seca) superior : %

2.2 Caracteristicas fisicoquimicas
-Lenteja (superior) % Grano
amugado yfo chupado= 5
-Pallar  ({superior): %
infectado:=1.5
-Garbanzo(superior).%Grano
arrugado y/o chupado= 2
Garbanzo(superior).%
Contrastante = 2

Haba seca {superor): % Grano
pariido o quebrado= 4

Haba seca (superior) % Grano
descascarado = 4

Grano

Vanedad

Total grano dafiado = 6

- Haba (parlida seca) superior : %
Variedad contrastante = 11

- Haba seca (exira), % Grano
parlido o quebrado= 2

Haba seca (extra) % Grano
descascarado = 2

_Haba (parlida seca) extra : % otros |

2.2Caracteristicas
fisicoquimicas:
Lenteja:(superior)%Grano
arrugado: =5

Pallar (supericr) % Grano
infectado= -
-Garbanzo{superior);%Grano
arrugado = 2
Garbanzo(superior): %
Variedad Contrastante v
grano verdoso = 2

Haba partida seca (superior):
% Grano pariide o quebrado
Haba seca (superior): %
Grano descascarado = -
-Haba {partida seca) supenor
: % Total grano dafado = -
-Haba (pariida seca) superior
: % Variedad contrastante = -
Haba seca (exira); % Grano
partido o quebrado= -

Se comgen los
valores, de acuerdo
a la Noma Técnica |
Peruana vigente.
NTP. 205.022:2014
LEGUMINQSAS.
Lenteja, Req.

NTP.
205.015:2015.COR1
2016 CORRIENDA 1
LEGUMINOSAS
Frijol. Req.

NTP.
205.024:2014/COR1
2014. CEREALES
LEGUMINQOSAS Y
PRODUCTOS
DERIVADOS.
Habas. Req.

NTP. 205.0192015.
LEGUMINOSAS.
Pallar. Reg

| NTP. 205.023.2014.

= )
) Eal
%, .
N 33 e
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Haba (parlida seca) exira ; % atros | parlido ¢ quebrade= - NTP. 2050232014
defecto ( grano abierlo, arrugado, | Haba seca (extra): % Grano LEGUMINOSAS,
descascarado, germinado, | descascarade = - Garbanzo. Req
manchado, entre olros)= 2 Haba (partida seca) exlra - %
- Haba {partida seca) exira : % | otros defecto ( grano abierto
Total grano dafiado = 2 arrugado, descascarado,
-Haba (partida seca) extra : % | germinado, manchado, enire
Variedad contrastante =5 otros)= -
-Frijol (superior): %Grano arrugado | - Haba (partida seca) exira :
yio chupado= 2 % Total grano dadado = -
-Frijol  (extra) % Materias | -Haba [partida seca) exira
extrafias= 0.50 % Variedad conlrastante = -
-Garbanzo(extra).% Variedad | -Frijol (superior): %Grano
Contrastante = 1 arugade = 2
-Frijol (exira): % Materias
extrafias= 0.050
-Garbanzolextra}:% Variedad
Contrastante y grano verdoso
= 1
2.2 Caracteristicas Fisico Quimicos | 2.2.Caracleristicas  Fisico | Se precisa segin la
Referencia Quimmicos actualizacion de la
NTP  207.200.2013  PANELA | Referencia NTP
GRANULADA.  Definiciones  y | NTP  207.200.2013 (REV.
Requisitos 2018} PANELA
GRANULADA. Definiciones y
Requisilos
42 Copia simple de la | 4.2 Copia simple de 1a | Por la adaptacion de
Resolucion Direcloral que olorga | Resolucion Directoral que [ la industria a las
03 PANELA - AZU-PL Validacion Técnica Oficial del Plan | olorga  Validacin Técnica | nuevas
\cﬂ"‘“"‘"ac,', HACCP emitida por la DIGESA, | Oficial del Plan HACCP | Especificaciones
o V°B° ’:: otorgada para la linea de proceso | emifida por la DIGESA, | Técnicas de
5 dote deylfunigay | E productive del producto requerido, | otorgada para la linea de Alimentos 2019.
";;f;s ion de| =, vigente durante la fabricacion del | proceso  productivo  del
L cianesc‘_“/ producto. producto requerido, vigente
Pnons durante la fabricacion del
producto.
Parz 1a |1° y 2° enirega
mensual y la 1° entrega
bimensual, se puede aceptar
la Validacion Técnica Oficial
del Plan HACCP emitida por
la DIGESA, para la linea de
fraccionamiento y envasado
1.4 DESCRPCION GENERAL 1.4DESCRPCION GENERAL | Por la adaptacion de
{ﬁ%ABREBSE Y :gg:: Se agrega Para las 8 primeras semanas | la industia a las
03 DE FRUTAS deedentrega. el produ.g;lo guevasr
puede contar con un periodo | Especificaciones
PASTEURIZADO BEB-8U minimo de observacion de 21 | Técnicas de
dias. Alimentos 2019.
BEBIDA DE PRODLCTOS | 14DESCRPCIONGENERAL | 14DESCRPCION GENERAL | Por la adaptacén de
BU Y BEBIDAS DE Se agrega Para las 8 primeras semanas | la industia a las
03 PRODUCTOS de enitrega, el producto | nuevas
NATURALES puede contar con un periodo | Especificaciones
PASTEURIZADO BEB-BP minime de observacién de 29 | Técnicas de
dias. Alimentos 2018
Verslon N° 03
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2.2 Caracteristicas Fisico Quimicos | 2.2.Caracteristicas  Fisico | Se precisa segun la
Referencia Quimicos actualizacidbn de la
03 HARINA DE LUCUMA NTP  011.0422012.  Licuma. | Referencia NTP
{ HAR-LU) Harina de Licuma. Requisitos NTP  011.042:2012 (Rev.
2018). Licuma. Harina de
Licuma. Requisitos
2.2.Caracleristicas Fisico Quimicos | 2.2.Caracleristicas  Fisico | Se precisa segun |a
Se agrega Quimicos actualizacion de la
Fibra Cruda (%) Fibra Cruda (%) NTP
Maximo 1.8
Referencia
NTP 205.050:2014
GRANCS ANDINOS.
Hojuelas de avena.
Requisitos y métodos de
ensayo
0 HOJUELAS PRECOCIDAS ll;ibfra cruf:'la (%) Minimo =2 ;ib[ra cruda {%) Minimo= 2
(CER-HP) eferencia eferencia
NTP 205.061.2013 NTP 205.061:2018
GRANQS ANDINOS. Hojuelas de | GRANOS ANDINOS,
quinua. Requisilos Hojuelas de quinua,
Requisitos. 3* Edicion
Protelna Proteina
Referencia Referencia
NTP 205.061.2013 NTP 205.061:2018
GRANOS ANDINOS. Hojuglas de | GRANOS ANDINOS.
quinua. Requisitos Hojuelas de quinua,
Requisitos. 3 Edicion
Version N° 03
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