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. ESPECIFICACIONES GENERALES

ESPECIFICACI|ONES TECNICAS DE L.OS ALIMENTOS QUE FORMAN PARTE DE LA
PRESTACION DEL SERVICIO ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

Lo establecido en toda la exiensién del documento 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 Alimentacién 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 provision de los alimentos debe realizarse, ademas, de acuerdo a lo establecido en el contrato
suscrito.

Los panes, gallelas, harinas exlruidas, hojuelas precocidas y leguminosas 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 controf por parie
del PNAEQW (para la verificacidn inopinada por parie 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 2019).

Los produclos 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
« £ atencién 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 €l dia 10 de mayo de 2019).

Los productos industrializados y de procesamiento primario, exceplo conservas de productos carnicos
e hidrabioldgicos, cuya vida util sea mayor a 6 meses, deben lener la fecha de vencimiento minimo de
sesenla (60) dias adicionales a la fecha final del periodo de atencién correspondiente (por ejemplo si
la fecha final del periodo de atencién es el dia 10 de abril del 2018, los productos deben vencer como
minimo el dia 10 de junio de 2019).

En el caso de las conservas de productos carnicos e hidrobiologicos deben tener fa fecha de
vencimiento minimo de un (01) afo adicional a la fecha final del periodo de atencion correspondiente
{por ejemplo si 1a 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 elaboracién de los productos de panificacion y/o galleteria, u olros que
utilicen como ingrediente harina de trigo, debe estar fortificada con micronutrientes, en cumplimiento a
Jo establecido en el articulo 3° del Reglamento de la Ley que dispone la fortificacion de la harina de
ligu con micronutrientss, Ley N° 28314, “Toda harira de trigo de preduccion nacional, importada, o
recibida en donacion que se destine a la venta, donacién direcla o a la elaboracion de produclos
derivados en el territorio nacional, debe estar fortificada con micronutrientes, al igual que los produclos
derivados de harina de irigo que se importen para el consuimo interno”,

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
establecide en el articulo 63° del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimenlos y
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Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA, que dispone: “Queda prohibido el empleo de
aditivos alimentarios que no estén comprendidaos en la lista de aditivos permitidos por el Codex
Alimentarius. Tratdndose de aromatizantes-saborizantes estan, ademés, permitidos los aceplados por
fa Food And Drug Administration de los Estados Unidos de Norteamérica (FDA), la Unidn Europea y fa
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 alimenlos no deben encontrarse raspados, maguilados, sucios,
oxidados, abollados, hinchados y/o adheridos con maleriales extrafios o ajenos al producto, entre otros
que afecten su calidad e inocuidad; a fin de, cumplir lo establecido en e} articulo 118° del Reglamento
sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-
98-SA, que dispane: “...debe ser de matsrial inocuo, estar libre de sustancias que puedan ser cedidas
al producto, en condiciones tales que puedan afectar su inocuidad y estar fabricado de manera que
mantenga la calidad sanitaria y composicion del producto durante toda su vida atif': asimismo, deben
cumplir lo establecido en el articulo 119° del referido Reglamento, respecto a materiales de envase, lo
cual podra ser maleria de verificacion por parle del PNAEQW, en cualquier momento de la ejecucién
contractual.

El proveedor podra adquirir productas 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 lipo de envase y peso neto deben estar consignados en su Registro Sanitario. Sélo se
puede recibir productos hasta la presentacién 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 atencion y vida til del producto, a fin de minimizar su exposicion al
ambiente luego de ser abierto, dentro del pericdo a ser almacenado y consumido en Ias Instituciones
Educativas,

La informacion del rotulado debe ajustarse a lo esiablecido en las normativas sanitarias
carrespondientes, debiendo ser consignado en ¢l envase de presentacion unilaria, con caracteres de
facil lectura, en forma completa y clara, el mismo que no debe desprenderse ni borrarse por accion del
transporte, estiba o manipulacién, 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 nao se refiera a la composicion original del
praducto y cuya disposicién no reemplace ni ocuite la informacién del rotulado original.

Se aceptan Certificados y/o Informes de Inspaccion 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 reclifiquen los resultados de analisis emitidos en el documento
original, ni las revalidaciones que amplien la vigencia de los certificados o informes de inspeccion ylo
informes de ensayo.

Para el caso de las conservas, leche y productos lacleos, néctares, purés y bebidas UHT, los productos
deben contar con un periodo minimo de observacién de cuarenta (40) dias, posterior a su fecha de
fabricacion, antes de su liberacion (incluye el periodo de los anélisis solicitados).

Los establecimientos de elaboracitn de alimentos se sujetan a lo establecido en los articuios 30°, 31°,
32°,33°, 34, 35°, 36°, 37°, 38°, 39°, 40°, 42°, 43°, 44", 45°, 46°, 47°, 48°, 49°, 50°, 51°, 52°, 53°, 54°,
55°, 56°, 57°, 58°, 60°, 61°, 62°, 63°, 64" del Titulo IV Capitulo |, II, Il, IV, V, VI y VIl del “Reglamento
sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas" (Decreto Supremo N° 007-98-SA) ¥ sus
medificalorias,

El almacenamiento de alimentos debe realizarse en areas destinadas exclusivamente para este fin. Se
debe contar con ambientes aprapiados 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 ningon
otro material, producto o sustancia que pueda contaminar el producto almacenado. Las materias primas
y los productos terminades 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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Sanilario de Alimentos y Bebidas” (D.S. N° 007-88-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 Produccién e Higiene®, aprobadas por Resolucion Direcloral N* 154-
2011-AG-SENASA-DIAIA, segun indica el articulo 18 del Decreto Supremo N° 004-2011-AG.

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

Los medios de transporte a utilizarse en la distribucion de los produclos deben ser de uso exclusivo
para transportar alimentos, el mismo que no debe transmilir 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 del “Reglamenlo sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas" (D.S. N° 007-
98-SA). Asimismo deben cumplir con lo establecido en la “Gula para €l Transporte de Alimentos
Agropecuarios Primarios y Piensos®, contenida en |as “Guias de Buenas Practicas de Produccion e
Higiene”, aprobadas por Resolucién .Directoral. N* 154-2011-AG-SENASA-DIAIA, segin indica el
articulo 17° del Decrete 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 las investigaciones que se requieren en el campo nutricional; asi como la
validacién de tecnalogias orientadas al cambio de comportamientos alimentarios nutricionales
relacionados a la salud.

Requisitos de certificacion obligatoria

La Direccién General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria — DIGESA? 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 Humano® (modificaciones y
ampliaciones segin corresponda), expedido por la DIGESA. Obligatorio para la comercializacion a
nivel nacienal de todo alimento de consume humanao.

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

1 Norma Sanitaria para la Fabricacion de Alimenics a base de Granos y otros, destinados a Programas Sociales de Akmentacidn, aprobado por RM. 451-
20006/MINSA

2 Adicule 14° del Decreto Legislativo N* 1062, que aprueba ka Ley de Inocuidad de los Alimentos

¥ Alicule 101° del Decrelo Supremo 007-98-5A, que aprueba el Reglamento sobre Vigilancia y Conirol Sanitario de Alimentos y Bebidas “Autoridad
encargada del Registro Sanitario, La Direccibn General de Safud Ambiental (DIGESA) de! Ministerfo de Salud es el brganc encargado a nivel
nacional de escrtbir, relnscriblr, modificar, suspender, ¥ cancelar ef registro sanitarfo de los allmentos y bebidas y de realizar ia vigiiancia
sanitaria de Jos productos sujetos a reglstro”.

* Decralo Supremo 004-2044.54, Modifican & incorporan algunas articulos del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Akmentos y Bebidas,
aprobada por D.S. 007-98-SA, en el Anticulo 588 Cenificacidn de Principios Generales de Higiene del Codex Alimentarius (PGH} establece: “La Micro y
Paqueda empresa MYPE, debe contar obiigatorlamenta con la Certificacion de Principios Generales de Higlene del Cédex Alimentarius (PGH) a
excepcion de aquella que fabrique o elabore alimentos y bebidas que debe contar con la Certificacion de la Validacion Técnica Oficiai del Pian
HACCP vigente.

5 Alimentos de afto riesgo - Alimentos de Ak Riesgo {AAR] o polencialmente peligroses, en referencia a peBigros asociados a Enfermedades Transmitidas
par los Alimentos (ETA). se basa en |a consideracion de cuatro {4} erilerios generales o basicos

) Composicion y naluraeza del alimento en relacion a la contaminacion de ongen

b} Factores de nesgo asociados a la conservacion y ata forma de procesamienta de los alimentos

¢) Consumidores vulnerables

d) Frecuencia de alertas sanitarias y brote de ETA Definicitn exiraida de la Resolucién Minsterial N 624-2015MINSA, que aprueba |a Norma Técnica
Sanitaria N* 118-MINSA/DIGESA-Y 01 *Norma Sanitaria que establece Ia Lista de Alimentos de Alto Riesgo”, Lista de Akmentos ¢e Alto Riesgo (AAR)
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3. Cerlificacién de Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP®, que expresa la verificacién de la
carrecta aplicacién del Sistema HACCP por cada linea de produccion y en cada establecimiento de
fabricacién de alimentos y bebidas. Aplicable para los alimentos de allo riesgo.

4. Para el caso de los productos imporiados se solicita una certificacion equivalente a la Validacion
Técnica Oficial del Plan HACCP, gue se otorga en Peru. La cual debe ser otorgada en el pais de
origen y que de manera analoga, exprese la correcta aplicacién del sistema HACCP.

El Servicio Nacional de Sanidad Animal ~SENASA’ del Ministerio de Agricultura y Riego, es competente
en materia de inocuidad de los Alimentos de Produccién y Procesamiento Primario. Para los que
aplica la siguiente certificacién sanitaria;

5. Autorizacidon Sanilaria de establecimienlo 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 acuicelas. 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.

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

9. Resultados de los analisis organolépticos, fisico-quimicos y microbiolégicos de los alimentas, los
cuales son realizados en un laboratorio acreditado por el INACAL-DA, a excepcion de los andlisis de
los alimentos de alto riesgo, en cuyo caso, los métodos de ensayo para los anélisis microbiolégicos
deben ser acreditados por el INACAL-DA. Los certificados o informes de inspeccion, deben ser
emitidos por los Crganismos 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, diche estudio debe ser
susientado por el fabricante,

%'2. Para el caso de las conservas, solicitar los estudios del tratamiento 1érmico (penetracion de calor,
otros}, a fin de verificar que el producto sea somelido a un proceso de eslerilizacion, en el cual se
debera tener en cuenta el lugar de destino del producto final, siendo el valor de esterilizacidon del
proceso 1érmico (Fo, efecto letal) aplicado, minimo de 6 minulos para envases de hojalata y 10
minutos para envases flexibles.

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

Sarticulo 58-B del Regtamento sobre Vigilancia y Cantrol Sanilario de Akmenics y Bebkias, aprobadas por Decreto Supremo N° 007-98-5A y su modificataria
mediante Decreto Supremo N° 004-2014.8A,

7 Articulo 16* del Decreto Leqgislativo N* 1062, que aprueba la Ley de Inocuidad de los Alimentos

§ Decreto Supremo N* 004-2011-AG, gue aprueba el Reglamento de Inocuidad Agroaimentaria y Resolucion Directoral N* 154-2011-AG-SENASA-DIAIA,
que aprueba tas Gulas de Buenas Praclicas de Produccion e Higiene

? Articule 18° del Decreto Legislativo N* 1062, que aprueba la Ley de lnacuidad de s Afmentos

1% Decreto Supsemo N° 040-2001-PE, que apnueba la Norma Sanitaria para las Actividades Pesquera y Acuicolas

1 Decrato Supremo N® 040-2001-PE, que aprueba 1 Norma Sanitaria para las Actividades Pesquera y Acuicalas

1*Resolscion de Direcion Ejecutiva N*057-2016- SANIPES-DE “indicadores Sanitarios y de Inocuidad para los Productos Pesqueros y Acuicolas para
Mercado Nacienal y de Exportacidn

Versién N* 02 .
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL ESP-003-PNAEQW-UCP
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 Veterinarias y Contaminantes, establecidas por la auteridad sanitaria competente o
en su defecto lo establecido por el Codex Alimentarius.

Il. ESPECIFICACIONES TECNICAS POR GRUPO DE ALIMENTOS

Version N® 02 .
Resolucién de Direcclén Ejecutiva N° LG }- -2018-MIDIS-PNAEQW Pagina 8 de 270



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

Q LECHE CON CEREALES | ESP-O03PHAEQW-

| QaliWarma .
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| Version N° 07 CODIGO: BEB-LC ] Pég.1de 4 ]
1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.4 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 adicién de leche en polvo, con ¢ sin adicién de
grasa de leche o exiracto seco magro de leche, con
adicion de harina extruida de avena yfo 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 o sin azucar, con vitaminas y minerales. El cual ha
sido sometido a un tratamiento térmico el cudl le
confiere larga vida til.

Esta prohibido el uso de edulcorantes como sustitutos
del azticar.

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 intermedios de soya) para
remplazar la proteina de la leche.

Se prohibe la adicion de insumos, adilivos alimentarios,
nutrientes y micronutrientes, cuya fecha de vencimiento
de vida Gtil 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 liberacién (incluye el
periodo de los andlisis solicitados).

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién Referencia
Color De acuerdg a la naturaleza del producto, segln
Su composicion.
Olor Exento de olores extrafios, de acuerdo 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 extrafias. |

{*) No debe contener grumos después de la agitacion del producio indicada en el envase,

Version N° 02 h
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22 Caracteristicas Fisico Quimicas '
' [ Caracteristica i__ Especificacién Referencia |
| Proteina (Nx6.38) (9/100g) | Minimo 2.4 | NTP 202.189 2004 Leche y Productos |
Materia Grasa (gf100 g) | Minimo 2.7 | Lacteos. Leche Saborizada. Requisitos
Azucares Totales (g/100mL} | Menora 6 Ley N°30021 “Ley de promocion de la
I~ T alimentacion saludable para nifos. nifias
Sodic (mg/100mL} Menor a 100 y adolescentes y su Reglamento
F — 1 | aprobado mediante Decreto Supremao
Grasa Saturada {g/100mL) Menora 3 N°017-2017-SA
2.3 Caracteristicas Microbioldgicas
il " |
Anslisis Flan de muestreo | aceptacin Rechazo |
= 1 1 — |
Prueba de Esterilidad 5 o Estéril | No estéril comercialmente

Comercial {*) comercialmente

t {*) De acuerdo can Métodos normalizados o Métodos descrilos por organizaciones con credibilidad Internacional |
{ales come la Asociacién Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC), o Asociacion Americana de Salud Publica {APHA) |
sobre Prueba de Esterlidad Comercial, considerando las lemperaturas, tiempos de incubacién e indicadores
microbiolégices del mencionade método, los cuales deben especificarse en el Informe deEnsayo. |
Mata 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 esténl Comercialmente’. ; B B i
Nota 2 Si tras la inspeccién sanitana resulta necesario tomar muestras de unidades defectucsas para determinar |
las causas, se procedera con el Método de Analisis Microbicldgico, para determinar las causas microbologicas del

| deterioro segun métodos establecidos 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 Piblica APHA o por normas

|_internacionales. X% 5w e - e e e - ]

Fuente R.M. N° 591-2008-MINSA "Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Catidad Sanitaria

e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consuma Humana®. Critenio XIX.1 Alimentos de baja acidez, de pH>4.6

procesados ténmicamente y empacados en envases sellados herméticamente (de origen animal, leche UHT, leche

evaporada, aluno vegetales, guisados, sopas}.

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
Lata Hojalata con abre facil, sorbete
_ R biodegradable o plastico
Sl Multilaminado Carldn, aluminio y polietileno con sorbele 0.200L
- biodegradable o plastico
Envase — Caja Caﬂén_c__orr.ugado : Establecide por el
secundario Bandeja Cartén c°ml’3r?::e?::;';£‘l’ep°r Plastico fabricante

Version N° 02 X
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Requisitos del envase
Tipo Caracteristica Especificacidn Referencia

Envases de hojalata
{segun corresponda)

- Gancho de la tapa

- Gancho del cuerpo

- Espescr de cierre

- Altura de clerre

- Porcentaje de arrugas

Control de - Hermeticidad (prueba de fuga)

cierre - Compacidad promedio >=80% Resolucion Ministerial N*
- Superposicién minima en 495-2(‘.)('.}!3!MINSJ"\° que
laterales »>=45% o aprueba la NTS N° 069-
Lata/Hojalata - Superposicion minima en ZOOB-MlNSNﬂlGE'SA' -
esquinas >=35%, segun V.01, “Norma Sanitaria
corresponda. aplicable a |a fabricacién de
I Ningiin punto de inspeccién debe alimentos envasados de
tener un valor inferior a lo baja acidez y acidificados
especificado, destinados al consumo
Tolerancias: humano”,

El vacio minimo en envases de
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, 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 Alimenlos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N® 007-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacion minima:

Nombre del produclo,

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

Nombre o razan sacial y direccion del fabricante.

Cddigo de [ote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cadigo de Registro Sanitario.

Instrucciones de uso (requisito adicional),

Informacién nutricional (requisito adicional).

El rélulo 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 permile el uso de efiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del
rolulado, que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ningtn
[ caso, a excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria compelente, siempre que no se

Versidn N° 02 )
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refiera a la composicion original del producto y cuya disposicién no reemplace ni oculte la
informacién del rotulado original.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la consulta web o del Cerlificado del Regisiro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliacicnes, 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, olorgada para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacion del producio.

4.3 Original o copia expedida {no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccién de lote, emilido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar origina! o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organoléplicas, fisicoquimicas y requisitos del envase establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cadigo 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 caracleristicas microbiolégicas, realizados con métodos de ensayo acreditados
para el producto (por cadigo de Iole y presentacion), por un Laboratorio de Ensayo acreditade 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
praducto, se puede ulilizar métodos de ensayo no acredilados realizados por un laboratorio de
ensayo acreditado por el INACAL-DA.

i Los cedificados o informes de inspeccién deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — 1SO 5538 nivel de inspeccion 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:

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

una via.

Analisis Microbiolégico
El numero de unidades de muesira 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 humane aprobado
por Resolucion Ministerial N® 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion
expresa en la norma.

Se aceplan cerlificados 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 medianie carta o adenda se reclifiguen ios
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.

Version N° 02 )
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacién técnica  Leche enriquecida

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

leche en polve, con o sin adicion de grasa de leche o extracto seco
magro de leche con o sin adicidon de azicar, 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 util.

Esta prohibido el usc de edulcorantes como sustiiulos del azucar.

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 (torla de
soya, concentrados intermedios de soya) para remplazar la
proteina de |a leche,

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

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

{*) DHA, ARA, EPA u otros,
2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia

De acuerdo a fa naluraleza del

producia, seguin su composicidn.

Olor Exente de olores extrafios, de acuerdo
a |a naturaleza del producto.

De acuerdo a la naturaleza del

producto, sin sabores extrafios.

Fluido homogénea, sin grumos, exento

de materias extraias.

Color

Requisilo del PNAEQW.
Sabor

Aspecto

2,2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Valor Refarencia
Proteina (Nx6.38) (g/100 g) Minimo 2.4 NTP 202.189 2004 Leche y Productos
Materia Grasa (a/100 g) Minimo 2.7 Lacteos. Leche Saborizada, Requisitos.
Azucares Tolales (g/100mL) Menara 6 Ley N°30021 “Ley de promocién de la

Versién N° 02 L.
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Grasa Saturada (g/100mL) Menor a 3 alimentacién saludable para nifios, ninas y
' . adolescentes y su Reglamento aprobado
Sodio (g/100mL) Menora100 | mediante Decreto Supremo N°017-2017-SA

2.3 Caracteristicas Microbioldgicas

Plan de muestreo

Anilisis i = Aceptacién Rechazo
Prueba de Esterilidad Estéril : .
Comerciai {*) 5 0 e Simente No estéril comercialmente

(*) De acuerdo con Métodos nommalizados o Métodos descritos por organizaciones con credibilidad Internacional
tales como la Asaciacién Oficial de Quimicos Analiticos (AQAC), o Asociacion Americana de Salud Publica (APHA}
sobre Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos de incubacion e indicadores
microbiclégicos del mencionado método, los cuales deben especificarse en el Informe de Ensayo.

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

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

Fuente. R.M. N° 591-2008-MINSA "Norma Sanitana que establece los Criterios Microbiologicos de Calidad Sanitaria
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, 50pas).

BT

3.  PRESENTACION

3.4 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 con abre facil, sorbele
L biodegradable o plastico
SRS Muttilaminado Cartén aluminio y polietileno con 0.200L
sorbete biodegradable o plastico
Envase S Seiion corr'ugado : Establecido por el
secundaric Bandeja Cartén corrugade cubierto por plastico {abricante

termoencogible

Requisitos del envase

Varsién N® 02 i
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Tipo Caracteristica Especificacién Referencia
Envases de hojalata
{seqtin corresponda)
- Gancho de la tapa
- Gancho del cuerpo
- Espesor de cierre
- Altura de cierre
- Porcentaje de arrugas
Control de - Hermeticidad (prueba de fuga) . L
cierre - Compacidad promedio >=80% Resolucion Ministerial N°
- Superposicion minima en 495-2008/MINSA que
laterales >=45% o aprueba la NTS N° 069-
Lata/Hojalata - Superposicién minima en ZOOB‘M[NSN DIGESA —
esquinas >=35%, segun \{.01. Norma Sanltgrla
con-esponda. ap"Fable a Ia fabrlcaCIOn dE
Ningun punto de inspeccion debe alimentos envasados de
tener un valor inferior a lo baja acidez y acidificados
especificado, destinados al c:msumo
Tolerancias: humano”.
El vacio minimo en envases de
Vacio hojalata cilindricos con
capacidad hasta 370ml, deberd
ser no menaor de 76.2 mm Hg (3
pulgadas de Hg).
Multilaminado Hermeticidad Hermeticidad (prueba de fuga).

3.2 Vida atil

Eslablecida 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 &l articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimenios y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° (007-98-SA,
debiendo contener en &l envase de presentacitn 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 direccién del fabricante.

Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condicicnes de conservacion.

Codigo de Registro Sanitario,

Instrucciones de uso (requisito adicional).

Informacién nutricional (requisito adicional).

El rolule debe estar consignado en el envase de presentacién unitaria, en idioma castellano,
con caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible ¢ indeleble, el mismo
que no debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engaiio al
consumidor. No se permite el usc de etiqgueta autoadhesiva para ninguna informacién del

Version N* 02 .
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relulado, que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningan
caso, a excepcion de lo dispuesto por Iz auloridad sanitaria competente, siempre que no se
refiera a la composicion original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculle la
informacién 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 produclto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

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

4.3 Criginal 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
caracleristicas organolépticas, fisicoquimicas y requisitos del envase establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cddigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratario 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 cadigo de lote y presentacion), por un Laberalorio de Ensayo acreditado
por el INACAL-DA, “con el simbolo de acraditacion”.

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

Los cerificados o informes de inspeccién 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 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se
realizan considerando lo siguiente:

™
A

Analisis Organoléptico y Fisico gquimico
El numero de unidades de muesira para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es por
una via.

Analisis Microbioiégico
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 Crilerios Micrabiologicos
de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano, aprobado
por Resolucién Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacién
expresa en la norma.

Se aceptan cerificados 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 liberacidn
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carla o adenda se rectifiquen los
resultados de andlisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1  Denominacién 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 fermentacién de fa

leche, sometido a tratamiento térmico (UHT) luego de la
fermentacion.

Puede contener ingredientes no lacteos {frutas y/o jugos y/o purés
yio pulpas y/o harina extruida de cereales y otros alimenios
aromalizantes yfo sabores naturales e inocuos), con o sin azlucar
y/o miel yfo jarabe, con adicién de vitaminas y minerales.

Esta prohibido el uso de edulcorantes como sustitutos del azicar.

Los producios deben confar con un periode minimo de
observacion de cuarenta (40) dias, desde su fabricacién hasta el
dia de la liberacién (incluye el periodo de los anélisis solicitados).

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

24 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién Referencia

Color De acuerdo a la naturaleza del producto.

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

De acuerdo a la naluraleza del producto, sin
sabores extrafios.

Liquido homogéneo y sin grumos, exento de
malerias extraias.

Requisito del PNAEQW
Sabor

Aspeclo

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

o __-_ bgrgt_:_te_ﬂst!ca Espacificacion | Referencia |
Materia grasa lactea (% m/m) Maximo 10 | '
* Acidez (expresada coma % de Minimo 0.3 Norma para Leches Fermentadas, Codex Stan
__Acido lactico {(m/m}} ) M| 243 - 2003, Revision 2018
_Proleina léctea (Nx6.38) (% mim) __ inimo 27 |
| Azicares Totales (g/100mL) Menora 6 Ley N*30021 “Ley de promocién de la
Grasa Saturada (g/100mL) Menor a 3 alimentacion saludable para nifios, nifias y
— - | adolescenles y su Reglamento aprobado
Sedio (g/100mL) Menora 100 | mediante Decreto Suprema N°017-2017-SA
Version N* 02
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2.3 Caracteristicas Microbiolégicas
Anilisis P':" de muest;'oo Aceptacién Rechazo
Prueg;:: rgztle(zi;idad 5 0 — :_2::{:1 ente No estéril comercialmente

(*) De acuerdo con Métados normalizados o Métodeos 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, tiempos de incubacion e indicadores
microbiolégicos del mencionado métoda, los cuales deben especificarse en el Informe de Ensayo.

Nota 1. La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presentan ningln defecto visual. Si luego
de la incubacion el producto presenta alguna alteracidn en el olor, color, apariencia, pH, el producto se considerara
“Mo esténl Comercialmente”.
Nota 2: Si fras la inspeccion sanitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defectucsas para determinar
las causas, se procedera con el Método de Analisis Microbiolgico, para determinar las causas microbiolégicas del
deterioro seglin métodos establecidos en el Codex Alimentarius, en el Manual de Bacteriologia Analitica BAM de la
Administracidn de Alimentes y Drogas FDA o por la Asociacion Americana de Salud Piblica APHA o por normas
internacicnales.
Fuente: R M. N° 591-2008-MINSA “Norma Samtaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitania
& Inocuidad para Ics Alimentos y Bebidas de Consume Humano®. Criterio XIX.1 Alimenios de baja acidez, de pH>4.6
procesados térmicamente y empacados en envases sellados herméticamente (de origen animal, leche UHT, leche
evaporada. aluno vegetales, guisades, sopas),

3. PRESENTACION

3.1 Presentacién y envases

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

Envase Tipo Material Capacidad
Cartdn, aluminio y polietilena con
sorbete biodegradable o plastico

Envase primario o Multicapa de alta barrera y Minimo 0.200 L
Muftilaminado | resistencia con sistema abre fcil,

flexible  |:on tapa o sorbete biodegradable

Multilaminado

Caja Cantén corrugado .
. : Establecido por el
Envase secundario Bandejas Carton cubierto por plastico fabricante
lermoencogible
Requisitos del envase
Tipo Caracteristica Especificacion
Multitaminado Hermeticidad Hermeticidad (prueba de fuga).

Fuente: R M, N® 4935-2008/MINSA “Norma Sanitaria aplicable a la fabricacion de alimentos envasados de baja acidez y
acidificadcs destinados al cansumo humano®.

3.2 \Vida atil

Establecida por el fabricanle, segun la declaracion en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria compelente,
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3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamenio 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 [a 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 direccién del fabricante

Cadigo de lote.

Fecha de vencimienio.

Condiciones de conservacion.

Caodigo de Registro Sanitario.

Instrucciones de uso (requisito adicional).

Informacién nutricional (requisito adicional).

{*} Para el caso de ingredientes compuestos de dos o més ingredientes, dicho ingrediente compuesto podra declararse
como tal en 1a lista de ingredientes, siempre que vaya acompafiadeo 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
establecide un nombre en una norma del Codex Alimentarius o en la legislacion nacional, constituya menos del 5% del
alimento, no sera necesario declarar los ingredientes, salvo los aditivos alimentarios que desempefan una funcién
tecnclogica en el producto acabado.

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacién unitaria, en idioma caslellano,
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 &l uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningln
caso, a excepcién de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se
refiera a la composicion original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la
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 produclo, 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 fa 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, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado anle 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 el simbolo de acreditacion”.

En caso no exisla laboratorio de ensayo, que cuente con método de ensayo acreditado para el
producto, se puede utilizar métodos de ensayo no acreditados realizados por un |aboratorio 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
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,

Anpalisis Microbiolégico

El nimero de unidades de muesira para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo al
plan de muesireo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos
de Calidad Sanitaria e lnocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado
por Resolucidn Ministerial N° 591-200B/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacidn
expresa en |a norma.

Se aceptan cerificados ¢ informes de inspeccién o informes de ensayo con fecha de emision no
mayar a seis {06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periada 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.

e T
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
11 Denominacion técnica Néctar de frutas (UHT)
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3  Grupo de alimentos Bebible
1.4 Descripcion General Es un produclo elaborado a partir de fruta(s), con adicién de agua,

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

Esta prohibido el uso de edulcorantes como sustitutos del azucar.,
Podréan anadirse  suslancias = aromaticas, componentes
aromatizantes volatiles, pulpa y células®, todos los cuales deberan
proceder del mismo tipo de fruta y obtenerse por procedimientos
fisicos. Sdlo se permitird el uso de aditivos naturales.

El porcentaje de pulpa y sélidos solubles en el néctar es conforme a
lo declarado ante fa Autoridad Sanitaria (DIGESA), para la obtencion
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
liberacién {incluye el periodo de los andlisis solicitados).

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacidn Referencia
Segln la naluraleza propia de la fruta(s) de Ila

Olor y Sabar cual{es) procede{n), exanto de olores y sabores | NTP 203.110:2009 JUGOS,
extrafios. NECTARES Y BEBIDAS

Color Segun la naturaleza propia de la fruta de la cual o DE FRUTA. Requisitos.
cuales procaden. =
Fluide homogéneo, que podrd tener sélidos en

Aspecto suspension o en sedimento. a excepcion de | Requisito del PNAEQW.,
materias extraias.

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

| Caracteristica [ Espacificacion | Referencia |

[ ' | NTP 203.110:2009 JUGOS, NECTARES Y |

|PH LR | BEBIDAS DE FRUTA. Requisitos.
Azicares totales Ley N°30021 “Ley de promocian de la

. (g/100mL} ! L IR | alimentacien saludable para nifios, nifias y
Sodio | Menor a 100 adolescenies y su Reglamento aprobado
. {mg/100mt) por Decreto Supremo N'017-2017-SA

' En el caso de los citricos, Ja pulpa y las células son la envoltura del zumo (jugo) cbienide del endocarpio,

Version N® 02 .
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2.3 Caracteristicas Microbiolégicas

Anilisis P':" = Twest:eo Aceptacién Rechazo
Prueba de Esterilidad Esténl . .
Comercial (*) 5 0 comercialmente No estéril comercialmenta

{*) De acuerdo con Méatedos normalizadas © Métodos descntos por organizaciones con credibilidad Intemacional
tales como la Asociacion Oficial de Quimicos Analiticos (AQOAC), o Asociacion Americana de Salud Pablica (APHA)}
sobre Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos de incubacion e indicadores
microbioldgicos 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 prasentan ningun defecto visual. Si luego
de la incubacidn el producto presenta alguna alteracion en el olor, color, apariencia, pH, el producto se considerara
“No estéril Comercialmente”.

Nota 2 Si tras Ia inspeccion sanitaria resuita necesario tomar muestras de unidades defectuosas para determinar
las causas, se procedera con el Método de Analisis Microbiolégico, para determinar las causas microbiologicas del
deterioro segun métodas eslablecidos en el Codex Alimentarius, en el Manual de Bacteriologia Analitica BAM de la
Administracién de Alimentos y Drogas FDA o por la Asociacion Americana de Salud Publica APHA o por nermas
internacionales.

Fuenie: R.M. N° 591-2008-MINSA *Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de Calidad
Sanitaria & Inocuidad para los Almentos y Bebidas de Consumo Humano®. Criterio XIX.2 Alimentos acidos (frutas y
hortalizas 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 Presentacién y envases

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

Envases Tipo Material Capacidad
L Carlén, aluminio y pofietileno, con sarbete
Multilaminado biodegradable o plastico
Envase primarie S Multicapa de alta barrera y resistencia con | Minimo 0.200 L
Mu':;:::{g;;ado sistema abre facil, con tapa o sorbele
biodegradable o plastico.
Envase Cajas Cartén corrugado De acuerdo a lo
: ; Carton corrugado cubierto con plastico | establecido por el
secundario e termoencogible. fabricante
Requisitos del envase
Tipo Caractaristica Espacificacién
Multilaminado Hermeticidad Hermeticidad {prueba de fuga).

Fuente: R.M. N° 4G5-2008/MINSA “Norma Sanitaria aplicable a la fabricacion de alimentos envasados de baja acidez
y acidificados destinados al consumo humane’.

3.2 Vida atil

Establecida por ¢l fsbricante, segun la declaracién en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria compelente,

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo eslablecide en el arliculo 117° del Reglamenlo 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 informacion minima:
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Nombre del producto.

Declaracién de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del preducto (*).
Peso neto,

Nombre o razén social y direccion del fabricante.

Cadigo de lote,

Fecha de vencimienio.

Condiciones de conservacion.

Cddigo de Registro Sanitario.

Instrucciones de uso (requisito adicional).

Informacién nutricional (requisito adicional).

{*} Para &l caso de ingredientes compuestos de dos 0 mas ingredientes, dicho ingrediente compuesto podra declararse
como tal en la lista de ingredientes, siempre que vaya acompaiiado inmediatamente de una lista entre paréntesis de sus
ingredientes por orden decreciente de proporcignas (m/m). Cuando un ingrediente compuesto, para el gue se ha
establecido un nombre en una norma del Codex Alimentarius o en |a legisiacidn nacional, constituya menos del 5% del
alimento, no serd necesaric declarar los ingredientes, salvo los aditivos alimentarios que desempefian una funcién
tecnclbgica en el producto acabado.

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

4.2 Copia simple de la Resolucion Directoral que otarga Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productive del producto requerido,
vigente durante Ia 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
caracleristicas organolépticas, fisicoguimicas 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 microbioldgicas, reakizados con métodos de ensayo acreditados
para el producto (por cadigo de lote y presentacidn), 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 cerlificados o informes de inspeccion deben especificar que el muesireo se realiza de
acuerdo a la NTP = |SO.2859-1 nivel de inspeccién especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 {para efecto de exiraccidn de la muestra). Los ensayos se
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realizan considerando lo siguiente:
Analisis Organoléptico y Fisico guimico

El nomero de unidades de muestra para los ensayos organcléplicos 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 muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos
de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado
por Resolucidn Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permile compositar, salvo indicacién
expresa en la norma.

Se aceptan cerlificados o informes de inspeccién o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de andlisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados ¢ informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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Resolucion de Direccién Ejecutiva N° L9 3-2018-MIDIS-PNAEQW Pagina 24 de 270



ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO

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

Q NECTAR DE FRUTAS —

. . UoP
QaliWarma (Pasteurizado)
Version N° 02 CODIGO: BEB-NP Pag. 1de 3
1. CARACTERISTICAS GENERALES
11 Denominacidon técnica  Néctar de frutas (Pasteurizado)
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3  Grupo de alimentos Bebible
14  Descripcion General Es un producto elaborado a partir de fruta(s), con adicién de agua,

con o sin adicion de azucares yfo miel y/o jarabes, con adicion de
vitaminas y/fo mingerales, somelido a tratamiento térmico de
pasteurizacion.

Esta prohibido el uso de edulcorantes como sustitutos del azacar,

Pueden afadirse sustancias aromdaticas, componentes
aromatizantes volatiles, pulpa y células’, todos los cuales deben
proceder del mismo tipo de fruta y obtenerse por procedimientos
fisicos. Solo se permite el uso de aditivos nalurales 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 fa
obtencion del Registro Sanitario.

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

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21 Caracteristicas Organolépticas

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

cuales proceden.

Fluido homcgéneo, que podrd tener soélidos en
Aspecto suspensién o en sedimento. a excepcién de Requisito del PNAEQW,
materias extrafas.

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica | Especificacion = i Rafél?_n__cg_a = _}
H ' Menor 4.5 [ NTP 203.310:2009 JUGOS, NECTARES Y
aki | : | BEBIDAS DE FRUTA. Requisitos. |
Azicares lotales | Menor a 6 Ley N*30021 "Ley de promocién de la
{g/100mL) | alimentacion saludable para niftos, nifias y
e
I Sodio [ 7 adolescentes y su Reglamento aprobado por
| (mg/oomL) | AT Decreto Supremo N°017-2017-SA

2.3 Caracteristicas Microbiologicas

! En el caso de los citricos, |z pulpa y las células son |a envoliura del zuma (juga) obtenido del endocampio.

Version N° 02 L.
Resolucion de Direccién Ejecutiva N° 493 -2018-MIDIS-PNAEQW Pagina 25 de 270



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

@ NECTAR DE FRUTAS N

. H UOoP
QaliWarma (Pasteurizado)
Version N° 02 CODIGO: BEB-NF Pag.2de3
r

Agents microbiano Categoria Clase n c Il;:mita !'.!“..nl.;l.
Aerobios mesotfilos [ 2 3 5 2 10 102
Mohos | 2 3 5 2 1 10
Levaduras 2 3 5 2 1 10
Coliformes 5 2 5 0 <3 -

Fuente: R.M. N° 591-2008-MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de Calidad Sanitaria
e tnocuidad para los Alimeantos y Bebidas de Consumo Humano®. Criterio XVI.2 Bebidas no carbonatadas.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envases

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

Envases Tipo Material Capacidad
Polietitena Tereftalato
Botellas con tapa (PET)
Envase primaria Carton, aluminio y Minirmo 0.200 L
Multitaminado polietileno con sorbete
biodegradable o plastico
Cajas Cartén corrugado. De acuerdo a lo
Envase secundario _ Carton corrugado cubiert)  establecido por el
Bandejas con plastico fabricante

termoencogible

3.2 Vida atil
Establecida por el fabricante, segin la declaracién en el Regisiro 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 Alimenios y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-88-SA,
debiendo contener en el envase de presentacidn unitaria la siguiente infermacion minima:

Nombre del producto.

Declaracién de los ingredientes y aditivos empleados en |a elaboracion del producto {*).
Peso neto.

Nombre o razén saocial y direccién de| fabricante.

Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion,

Cdadigo de Registro Sanitario.

Instrucciones de uso (requisito adicional).

Informacion nutricional (requisito adicional).

{*) Para ¢! caso de ingredientes compuestos de dos o mas ingredientes, dicho ingrediente compuesto podra declararse |
como tal en la lista deingredientes, siempre que vaya acompariado 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 Afimentarius o en la legislacion nacional, consfituya menos del 5% def

| alimento, no serd necesario declarar los ingredientes, salvo los aditivos alimentarios que desempefian una funcién
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tecnolégica en el producto acabado.

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unilaria, en idioma castellano,
con caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible & indeleble, el mismo
que no debe desprenderse ni borrarse, La 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 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 oculle la
infermacion del rotulado original.

4 REQUISITOS OBLIGATORIOS

4.1 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 atencion.

4.2  Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emilida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productive del produclo requerido,
vigente durante fa fabricacién del producto.

4.3 Original o copia expedida (no copia simple) ¢ copia legalizada notarialmente del cedificado o
informe de inspeccion 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 caracleristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiolégicas establecidas en las
aspecificaciones técnicas del producto (por codigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA,

Los cerlificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestrec se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccién 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 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 eslablecido 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® 581-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacién
expresa en la norma,

Se aceptan cerlificados o informes de inspeccidn o informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a seis (08) meses, los mismos gue deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se reclifiquen 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  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 yfo legumbres yfo leguminosas) y/o granos
andinos yfo semillas y/o cereales, con adicién de agua, con o sin
adicién 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 suslilulos del azticar.

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

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Espacificacién Referencia

De acuerdo a la naluraleza del produclo de la cual

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

Color De acuerdo a la naluraleza del producte de la cual Requisito dal PNAEQW
o cuales proceden.

Aspecto Fluido que podra tener sélidos en suspensién o en
sedimento, a excepcidn de materias extraias.

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

|- Caracteristica *L Especificacion ‘L 5 Referencia 1'

NTP 203.110:2000 JUGOS, NECTARES Y

| eH | LRI BEBIDAS DE FRUTA. Requisitos. |
| Azlcares totales 30021 “Ley de promocion de
Menora 6 Ley N*30021 “Ley de promocion de la
l 100mL 1 | alimentacién saludable para nifios, nifias y
Sodio (mgf00mL) Menor a 100 adolescentes y su Reglamento aprobado

| | mediante Decrelo Supremo N°017-2017-5A |

L

2.3 Caracteristicas Microbioldgicas

= halel = - o= ;
Analisis . Fian do muestrao ]| Aceptacién Rechazo |
Prueba de Esterilidad 5 0 Esteril No estéril comercialmente

Comercial (*} comercialmente

{*y De acuerda con Métados normalizados o Métodos descritos por organizaciones con credibilidad Internacional |
tales como la Asociacion Oficial de Quimicos Analiticos (ADAC), o Asociacidn Americana de Salud Plblica (APHA)
sobre Prueba de Esterilidad Comercial. considerando las temperaturas, tiempos de incubacidn e indicadores
microbioldgicos del mencionado método, los cuales deben especificarse en el Informe de Ensayo.

Nota 1 La Prueba de esterilidad comere:al se realiza en envases gue no presentan ningan defecta visual. Si uego
de la incubacién el producto presenta alguna alteracién en el olor. color, apariencia. pH, el products se considerara
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“No esténl Comercialmente”.

Nota 2 Si tras la inspeccién sanitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas para determinar
las causas. se procedera con el Método de Andlisis Microbioldgico. para determ nar las causas microbioldgicas del
deterioro segun métodos establecidos en el Codex Alimentarius, en el Manuat de Bacteriolog'a Analitica BAM de la
Administracién de Alimentos y Drogas FDA o por 1a Asociacién Americana de Salud Publica APHA o por normas
intermacionales.
Fuenle' 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 X1X.2 Alimentos acidos {frutas y hortalizas en
conserva, competas) y alimentos de baja acidez acidificados (alcachofas, frijoles. coles, colifiores, 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 hermélicamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:

Multilaminado

Envases Tipo Material Capacidad
o Cartdn, aluminio y polietilano, con
Multilaminado sorbele biodegradable o plastico
Envase primario Multicapa de alta barrera y resistencia | Minimo 0,200 L

con sistema abre facil, con tapa o

L2 sorbete biodegradable o plastico
Cajas Carton corrugado De acuerdo a lo
Envase secundario Bandeias Cartén corrugado de primer uso cubierto | establecido por el
} con plastico termoencogible fabricante
Requisitos del envase
Tipo Caracteristica Especificacién
Multilaminado Hemeticidad Hermeticidad (prueba de fuga).

Fuente: R.M. N° 495.2008/MINSA "Norma Sanitaria aplicable a |z fabncacidn de alimentos envasados de baja acidez y
acidificados destinados al consumo humano”,

3.2 Vida atil

Establecida por el fabricante, segiin 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 produclo,

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

Nombre o razdn social y direccién del fabricante,

Caodigo de lote.

Fecha de vencimienta.

Condiciones de conservacion.

Codigo de Registro Sanitario,

Version N* 02
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| » Instrucciones de uso {requisito adicional).

« Informacion nutricional {requisito adicional).

{*) Para el casa de ingredientes 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 paréntesis de sus
ingredientes por orden decreciente de proporciones (m/m). Cuande un ingrediente compuesto, para el que se ha
establecido un nombre en una norma del Codex Afimentarnius o en la legislacion nacional, constituya menos del §% del

alimento, no serd necesario declarar los ingredientes, salvo los adilives alimentarios que desempefian una funcién
tecnclogica en el producto acabado.

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano,
can caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo
que no debe desprenderse ni borrarse. La infermacion 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 composicidn 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 consullta web o del Certificado del Regisiro Sanitario del producio,
modificaciones y ampliaciones, segin corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigenle durante el periodo de atencidn.

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 dei produclo.

4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del cerificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organisme 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 requisitos del envase eslablecidas 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

‘_‘;ﬁ;'c:;;:-. de ensayo de las caracteristicas microbiolégicas, realizados con mélodos de ensayo acredilados
g“ o para el producto {por cédigo de lote y presentacion), por un Laboratorio de Ensayo acreditado
£ oQL y por el INACAL-DA, “con el simbolo de acreditacion”.
%_ @;:3 En caso no exista laboratorio de ensayo, que cuenie con método de ensayo acreditado para el
Vo e U preducio, se puede utilizar métodos de ensayo no acreditados realizados por un laboratorio de
¥ euppnt ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccién deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a fa NTP - I1SO 2859-1 nivel de inspeccién especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccidon normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se
realizan considerando lo siguienta:

Andlisis Organoléptico y Fisico quimico

El nomero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es par
una via.

Analisis Microbiologico
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El numero de unidades de muesira 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 Resolucidén Ministerial N® 591-2008/MINSA. No se permite composilar, salvo indicacion
expresa en [a horma.

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
corespondiente, 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 Denominacion técnica  Bebida con productos naturales (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) y/u horlalizas

(tubérculos y/o raices ylo legumbres y/o leguminosas) y/o granos
andinos y/o semillas y/o cereales, con adicién de agua, con o sin
adicion de azlcares y/o miel yfo jarabes, con o sin adicion de
vilaminas y minerales, somelido a firatamiento térmico de
pasteurizacion.

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

Esta prohibido el uso de edulcorantes como sustitutos del azicar,

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

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién Referencia

De acuerdo a la naturaleza del producto de la cual

Olor y Sabor o cuales proceden, exente de olores y sabores
extrafos.

Calor De acuerdo a la naturaleza del producto de la cual Requisito del PNAEQW
o cuales proceden.

Aspeclo Fluido que podra tener sélidos en suspensidn o en
sedimento, a excepcion de materias extrafas

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica il Especificacion | Referancia i ]

| )
f " "NTP 203.110:2009 JUGOS, NECTARES Y |
| BHl | Menor 4.5 ~ BEBIDAS DE FRUTA. Requisios.

Azicares totales Menor a 6 Ley N°30021 “Ley de promocion de la

|_(9/100mL) 'I . alimentacion saludable para nifios, nifias y
) | adolescentes y su Reglamento aprobado
| Sodio (mg/100mL) Menor a 100 mediante Decreto Supremo N°017-2017-SA ]

= —L = L

2.3 Caracteristicas Microbicldgicas

Limite por miL
Agente microbiano Categoria Clase n c — M
Aerobios mesdfiles 2 3 5 2 10 102
Mohos 2 3 5 2 1 10
Levaduras 2 3 5 2 1 10
Califormes 5 2 5 0 <3 -
Versién N° 02
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Fuente' por R.M. N° 591-2008/MINSA "Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de Calidad
Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano®, Criterio XVI.2 Bebidas no carbonatadas.

3. PRESENTACION

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

Envases Tipo Material Capacidad
]
Envase primario ! Botellas con tapa Polietilenc Tereftalato (PET) Minimo 0.200 L
1 . d
Cajas Cartén corruga ,o De acuerdo a lo
Envase secundario ) Carton corrugado de primer uso establecido por el
Bandejas cubierlo con plastico fabricante

! termoencogible

3.2 Vida atil

Eslablecida por el fabricante, segUin fa declaracién en el Registro Sanilario ante la autoridad
sanitaria competente.

3.3 Rotulado

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

Nombre del producto.

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

Peso neto.

Nombre o razdn social y direccion del fabricante.

Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cédigo de Registro Sanitario.

Instrucciones de uso (requisito adicional).

Informacién nutricional (requisito adicional).

(") Para €l caso de ingredientes compuestas de dos o mas 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 compuesto, para el que se ha
establecido un nombre en una norma del Codex Alimentanus o en la legislacion nacional, canstituya menos del 5% del

aliments, no serd necesano declarar los ingredientes, salvo Ios aditivos alimentarios que desempefian una funcion
tecnolégica en el producto acabado.

e & & & & & » & »

El rétulo debe estar consignado en ¢l 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 efiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulade original, en ningtn
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.

Versién N° 02 .
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4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

atidn £gl
A o _0,

o

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

4.2 Copla 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 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 inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo
de las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiologicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboralorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA,

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

Analisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Andlisis Microbiclégico

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

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

—
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacién técnica Puré

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 o sin adicién de

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

Esta prohibido el uso de edulcorantes como sustitutos del aziicar.

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

2. CARACTERISTICAS TECNICAS
21 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién Referencia

De acuerdo a la naturaleza del producio de la cual o
cuales proceden, exento de olores y sabores extraios.
De acuerdo a la naluraleza del producto de la cual o
cuales proceden.

Semisélida, propia de la naturaleza del producto, exento
de materias extraias.

Olor y Sabor

Color Requisito det PNAEQW

Aspeclo

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

~ Caracteristica | Especificacién | - ~ Referencia |
| L

Norma Sanitaria que establece los Criterios
Microbiologicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para

pH Menora4.6 | los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano, Criterio
XIX.2, aprobada por Resolucion Ministerial N* 581-
! | 2008/MINSA |
: 3 | P i
_Azucares totales (g/100g) | Menora 225 Ley N°30021 Ley de promocién de la alimentacién
Sodio (mg/100g) Menor a 800 saludable para nifios, nifias y adolescentes y su
: = T < Reglamento aprobado mediante Decreto Supremo
Grasa Saturada (g/100g) Menor a 6 N°017-2017-SA
2,3 Caracteristicas Microbiolégicas
Andlisis AIC T T Aceptacién Rechazo
n c
Prueba de Esterilidad Estéril f .
Comercial (*) 5 0 comercialmenta No estéril comercialmente

("} De acuerdo con Métodos normalizadas @ Métodos descrilos por organizaciones con credibilidad Intemacional
tales como la Asociacion Oficial de Quimices Analiticos (AOAC), o Asociacidn Americana de Salud Publica (APHA)
sobre Prueba de Esterlidad Comercial considerando las temperaturas, tiempos de incubacion e indicadores
microbicldgicos del mencionado método, los cuales deben especificarse en el Informe de Ensayo.

Versién N* 02 .
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Nota 1 La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envases gue no presentan ningun defecto visual. Si luego
de la incubacién el producto presenta alguna alteracion en el olor, color, apariencia, pH, el producto se considerara
“Mo estéril Comercialmente”,
Nota 2. SI tras la inspeccion sanitarta resulta necesario tfomar muestras de unidades defectuosas para determinar
las causas, se procedera con el Método de Andlisis Microbiolégico, para determinar las causas microbiologicas del
deterioro segin métodos establecidos en el Codex Afimentarius, Manual de Bacteriologia Analitica BAM de (a
Adminisiracidn de Alimenlos y Drogas FDA o Asociacién Americana de Salud Publica APHA,
Fuente: R.M. N° 591-2008-MINSA *Norma Sanitaria que establece los Cnterios Microbioldgicos de Calidad Sanitania
& Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humane”, Criterio X1X.2 Alimentos 4cidos (frutas y hontalizas en
consarva, 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 envase

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

Envase Tipo Material Capacidad
Carté4n, atuminio y polietileno, con
Multilaminado sorbete biodegradable o de
plastico
Multicapa de alta barrera y
resistencia (PP/EVOH/PP
(Polipropileno/Etilen Vinil
Envase ) Multilaminado flexible | Alcohol/Polipropilenc u otros) Minima 0.09 Kg
primario("} can sistema abre facil, con tapa o
sorbete o cuchara biodegradable o
de plastico.
Polistileno Tereftalato (PET) con
Pote tapa, con cuchara, de plastico o
biodegradable.

De acuerdo a lo

Envase . ;
. Cajas Cartén carrugado establecido por el
s fabricante

{(} Material de alta resistencia al iratamiento térmico y sellado herméuco.

Requisitos del envase
Tipo Caracteristica Especificacién

Multilaminado Hermeticidad Hermeticidad {prueba de fuga).

Fuente. R.M. N° 495.2008/MINSA “Norma Sanitaria aplicable a la fabricacién de alimentos envasados de baja acidez y
acidificados destinados al consumo humana”.

3.2 Vida atil

Establecida por e fabricante, seg(n la declaracion en el Registro Sanitario ante fa autoridad
sanitaria competente,

3.3 Rotulado

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

Version N° 02
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Nombre del producto.

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

Peso neto.

Nombre o razdn social y direccion 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 méas ingredientes, dicho ingrediente compuesto podra declararse
como tal en fa Iista de ingredientes, siempre que vaya acompaiado inmediatamente de una lista entre paréntesis de sus
ingredientes por arden decreciente de proporeiones (m/m). Cuando un ingrediente compuesto, para el que se ha
establecido un nombre en una norma del Codex Afimentarius o en la [egislacién nacional, constituya menos del 5% det

alimento, no serd necesario declarar los ingredientes, salvo los aditivos alimentarios que desempeifian una funcién
tecnoldgica en el producto acabado,

El rolule 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 informacién del rotulado no debe inducir 2 enganio 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 dispueste por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se
refiera a la composicion original del producto y cuya disposicién no reemplace ni oculle la
informacion del rotulado original.

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

4.2 Copia simple de la Resolucidn Directoral que olorga Validacion Técnica Qficial 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 Inspeccidn acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caraclerislicas organoléplicas, fisicoguimicas y requisitos del envase establecidas en las
especificaciones técnicas del produclo {por cddigo de lote y preseniacion), 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
produclo, se puede utilizar mélodos de ensayo no acreditades realizados por un laboratario de
ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los cerificados o informes de inspecciéon deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — I1SO 2859-1 nivel de inspeccién especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efeclo de extraccion de la muesira). Los ensayos se
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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.

Andlisis Microbioldgico

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

Se aceptan cerlificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a seis {06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se reclifiquen los
resultados de 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 tecnica  Almiddn 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 insipide. Envasado
herméticamente.,

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1, Caracteristicas Organolépticas

Caractaristica Especificacidn Referencia
Apariencia Paolve fino.
NTP 209.064:1974. (revisada el

Color Blanco. 2013) ALMIDON DE MA(Z
Ofor Inodore, exento de olor exirafio. NO MODIFICADQ. Uso

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

2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas

Caractaristica Especificacién Referencia
Pureza de almidon
de maiz no modificado Minimo 99
{%)
Humedad {%) Maximo 12.5
pH 45-6.5
Grasa (%) Maximo 0.10
Proteinas (%) Maximo 0.45

NTP 209.064.1974. (revisada
el 2013) ALMIDON DE MAIZ
NO MODIFICADOQ. Uso
alimenticic y farmacéutico,

Ceniza (%) Maximeo 0.5
Tamado de particular:

Pasa a Iravés de malla Min 8.9

4177 micras (N° B0) (%)
Tamarie de particular:

Pasa a través de malla Min 97
149 micras {N° 100}
{%)

2.3. Caracteristicas Microbioldgicas

Agente microbiano Categoria Clase n c nI;Imnte porg m
Mohos 2 3 5 2 10° 104
Escherichia coli 5 3 5 2 10 104
Bacillus cereus 7 3 5 2 102 10*
Salmonella sp. 0 2 5 0 Ausencia/25g -

Fuenle R.M. N° 591-2008-MINSA “Norma Sanitana que establece 108 Gritenos Microbiologicos de Galidad Sanitana

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

Versién N* 02 X
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3. PRESENTACION

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

Envase Tipo Material Capacidad
Bolsa Polipropiteno Biorientade (BOPP)
Bilaminado o Trilaminado
Envase Bolsas de polietileno (PE) y/o H
L sta 1.00 k
primana Cajas con bolsa polipropilenc (PP) o papel @ g
interna multipliege y caja de cartdn
corrugado
Envase Bolsa Polietileno de alta densidad
secundario (PEAD)
Caja Carlén corrugado Segun lo establecido
Embalaje Caja Cantén corugado por el fabricante
{opcional) (*) Saco Polipropiteno

(*} El embalaje es utilizado para fines de transporte y distribucion.
3.2 Vida Util

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

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo 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:

Nombhre del producto.

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

Nombre o razén social y direccién del fabricante.

Nombre o razén social y direccién de! envasador yfo distribuidor {(de corresponder).
Cédigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion,

Cadigo de Registro Sanitario.

El rotulo debera estar consignado en el envase de presentacidn unitaria, en idioma castellano,
con caracleres de facil lectura, en forma completa vy clara, visible, legible & indeleble, el mismo
que no debe desprenderse ni borrarse, La informacion del rotulado no debe inducir a engafic al
consumidor. No se permite el uso de etiquela autoadhesiva para ninguna informacién del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado ariginal, en ningun
caso, a excepcion de lo dispuesio por la autoridad sanitaria competente, siempre gque no se
refiera a la composicion original del produclo 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 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 duranle el periodo de atencidn.

4.2 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 fa copia simple de la Resolucion Directoral que olorga la Validacién Técnica Oficiat 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 inspeccidén de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo
de las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiologicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto {por cédigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los cerlificados 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
inspeccién normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muesira), Los ensayos se
realizan considerando lo siguiente:

Anidlisis Organoléptico y Fisico guimico

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

Analisis Microbioldgico

El ndmero de unidades de muesira para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo al
plan de muesireo establecido en la Norma Sanilaria que establece los Criterios Microbiolégicos
de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado

por Resolucidon Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permile 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 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

de color blanca, inadoro e insipido.

11 Denominacidn técnica Almidén de yuea (Tapioca).

1.2 Tipo de afimentos No Perecible.

1.3 Grupo de alimentos Harinas y Derivados.

14 Descripcion General Es el produclo elaborado a partir de yuca. Es un polvo fino

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1, Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica Especificacion Referencia
Olor De acuerdg a la naturaleza del producto,
inodoro, exento de olor extrafo,
Color Blanco. o
Sabor Insipido, exento de sabor extrafio, Requisito del PNAEQW
N Polvo fino, sin grumos, exento de materias
G L extrafias.
2.2, Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristica Especificacion Referencia
Humedad (%) Maxime 13
Cenizas (%) Maximo 3
Fibra bruta (%) Maximo 2
Acido Cianhidrico ) NTP 011.503 2010 (revisada
{mg/kg) Maximo 10 el 2015} Yuca y Derivados.
" Almidan. Definiciones y
Grasa (%) Miaximo 2 requisitos,
Carbohidratos (%) Minimo 80
Proteinas (%) Maximo 5
NTP 011.500. 2009
. . ) {Revisada el 2014)
Tamaio de particula Minimo 90% debera pasar por un tamiz Yuca y derivados, Hafina de
{harina fina) LAV Yuca. Definiciones, clasificacion
y requisitos.
2.3. Caracieristicas Microbioldgicas
Agente microbiano Catagoria Clase n ¢ Lirr:ite por g/mi ™
Mohos 2 3 5 2 104 10°
Escharichia coli 5 3 5 2 10 102
Salmonelia sp. 10 2 5 0 Ausencia/25 g —
Versién N° 02 )
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Fuente: R.M. N* 591-2G08/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterics Microbiclogices de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos ¥ Bebidas de Consumo Humano'. Criterio V.2, Harinas y Sémolas.

3. PRESENTACION

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

Envase Tipo Material Capacidad
Envase primario Bolsa PoIig:;ﬂ?nnazgigr-?gltaa%?n(aﬂdooPP) Hasta 1.00 kg
. Bolsa Polietileno de alta densidad {PEAD)
Envase secundario :
Caja Cartén corrugade Establecido por el
) . . Caja Cartén corrugado fabricante
Embalaje (opeianal) (%) Saco Polipropitenc

("} EI erpbalaje es utilizado para fines de transporte y distribucion.

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

3.3 Rotulado
El rotulado debe ajustarse a lo 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 nelo.

Nombre o razén social y direccion del fabricante, v,

Nombre o razén social y direccion del envasador yfo distribuidor (de corresponder)
Cadigo de Iote,

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Codigo de Registro Sanitario.

* & & * & & 2 9

El rotule debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano,
con caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, [egible 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 eliqueta autoadhesiva para ninguna informacién del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulade original, en ningan
caso, a excepcién de [o dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se
refiera a la composicién original de! producto y cuya disposicidn no reemplace ni oculte la
informacién del rotulado original.
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4.  REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la consulta web o del Cerificado 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 Resolucidon Direcloral que ctorga la Validacién Técnica Oficial del Plan
HACCP emitida por I3 DIGESA, para la linea de procese 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.

4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del cerificado o
informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acredilado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo
de las caracteristicas organoléplicas, fisicoguimicas y microbiolégicas 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 cerificados 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
inspeccibn normal y LCA 0.65 (para efeclo de extraccidon de la muesira). Los ensayos se
realizan considerande 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 Microhiolégico

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

Se aceptan cerlificados ¢ 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 acepla que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccidn y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacién 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, obienido mediante un

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

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia
De acuerdo a la naturaleza del producto,
amarillente en sus diferentes tonalidades.

De acuerdo a la naturaleza del producto, exento

Coler

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

2,2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Espacificacién Refarencia
Humedad (%) Maximo 10
Acidez (expresado en acido cltrico) (g/100 g) Menor a 1 NTP 011.042:2012.

Licuma. Harina de

Ceniza (g/100g) Menora 3 Lucuma. Requisilos

E190% debe pasar por un lamiz
de Mesh N° 60 {0.25 mm)

Tamaiio de las particulas

2.3 Caracteristicas Microbioldgica

4 Limite por g
Agentes microbianos Categoria Clase n c = "
Mohos 2 3 5 2 102 10°
Levaduras 2 3 5 2 102 10°
Escherichia Coli 5 3 5 2 10 5x 102
Salmonelia sp. 10 5 0 Ausencia /259 -
Euente. R.M. N° 581-2008/MINSA -Norma Sanitania que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e

Inocuidad para los Almentos y Bebidas de Consume Hummano”™. Criterio XIV.3 Frulas y hortalizas 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 hermélicamente, de acuerdc a las
siguientes caracteristicas:

p Envase ’ ~ Tipo ~ Matarial | Capacidad |
e Polipropileno Biorientado (BOPP)
Envase primario . Bolsa Bilaminado o Trilaminada Hasta 1.00 Kg
Envase secundario Bolsas Polietilenc {PE)
Bolsas . Polietileno {PE) De acuerdo a lo establecido
Embaiaje A por el fabricante
(opcional)(*) L Saco Poliprapileno
Caja Cartén corrugado
1*} £l embalaje es utilizado para fines de fransporte y distnbucion

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

3.3 Rotulado

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

Nombre del producto.

Declaracién de los ingredientes y aditivos empleados en Ia elaboracion del producio.
Peso neto,

Nombre o razén social y direccidn del fabricante.

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

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion,

Caédigo de Registro Sanitarig.

Instrucciones de Uso (requisito adicional).

Informacidn nutricional (requisito adicional).

El rotulo debe estar consignado en el envase de presentacion unilaria, en idioma castellano, con
caracleres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engaino al
consumidor. No se permite el uso de etigueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado,
que prelenda reemplazar la informacién consignada en el rotulade original, en ningin caso, a
excepcion de io dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
compaosicién 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,
maodificaciones 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 Resolucién Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por ta DIGESA, para la linea de proceso productivo del producte requerido, vigerte
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 envasade o copia simple de [a
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 cedlificado 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 [as
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 54, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA (.65 (para efecto de extraccién de la muesira), Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico y Fisico quimico

El numero de unidades de muestra para los ensayos organoléplicos 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 muesireo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para |os alimentos y bebidas de consume humano aprobado por
Resolucién Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compaositar, 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 pericdo de liberacién
correspondiente; asimismo, no se acepta que medianie carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emilidos 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  Harina de platano.
1.2 Tipo de alimentos No Perecible.
1.3  Grupo de alimentos Harinas y derivados.
1.4 Descripcidn General Es el producto elaborado a partir del platano, obtenido mediante

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

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion Referancia
Color De acuerdo a la naturaleza del producto, blanco
cremoso en sus diferentes tonalidades.
De acuerdo a la naturaleza del producio, exenlo o
Olor y Sabor de olores y sabores extrafios, rancios, entre | Requisito del PNAEQW
otros.
Homogéneo, sin grumos, exento de materias
Aspeclo extrafas.

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Espscificacidon Referencia
Humedad (%} Maximo 10
Ceniza (%) Maximo 2,5 NTP 011.700:2009 (Revisada el

2014}, Platano y Derivades.

Fibra bruta (%) Maximo 1,0 Harina de platano. Definiciones,
Tamaiio de las particulas El 90% debe pasar por un tamiz de clasificacidn y requisitos
({harina fina) (%) Mesh N° 6¢ (0.25 mm)

Caracteristicas Microbioldgicas

Limite por
Agenies microbianos Categoria Clase n c = pond "
Mohos 2 3 5 2 102 108
Levaduras 2 3 5 2 102 108
Escherichia Coli 5 3 5 2 10 5x 102
Salmonefia sp. 10 2 5 o Ausencia /259 -

Fuente: R.M. N° 581-2008/MINSA “Noma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano™. Criteric XIV.3. Frutas y horlalizas desecadas,
deshidratadas o liofilizadas.
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3. PRESENTACION

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

siguientes caracteristicas: Pagina 48 de 220
Envase Tipo Material Capacidad
Polipropileno Biorientade
Envase primario Bolsa {BOPP) Bilaminado o Hasta 1.00 Kg
Trilaminado
Envase secundario Bolsa Polietileno (PE)
Embalaje Bolsa Polietileno (PE) De acuerdo a lo establecido
i i or el fabricante
(opcional)(*} Saco Polipropileno P
Caja Cartén corrugado

(*) El embalaje es utilizado para fines de transporte y distribucion.
32 Vida Util

Establecida por el fabricante, segun la declaracion en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanilaria 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 razdn social y direccion del fabricante.

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

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Coadigo de Registro Sanitario.

Instrucciones de Uso (requisito adicianal).

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 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 ningln caso, a
excepcién de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
composicién original def producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la informacién del
rotulado original.
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4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 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 atencion,

4.2 Copia simple de la Resolucion Direcloral que otorga la Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, para la linea de proceso produclivo 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 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 primario de alimentos
agropecuarios, expedido por el SENASA, vigente durante el periodo de atencion.

4.3 Qriginal o copia expedida {no copia simple) o copia legalizada notariaimente del certificado o
informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuniar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoguimicas y microbiolégicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacién), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los cerificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccién especial 54, plan de muestreo simple para
inspeccidén 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 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 alimenlos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucion Ministerial N® 591-2008/MINSA. No se permite compasitar, salve indicacién expresa
en la norma.

Se aceplan cerlificados o informes de inspeccién o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (06} meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacién
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carla o adenda se reclifiquen los
resultados de analisis emilidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los cerlificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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1.  CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacidn técnica Harinas extruidas
1.2 Tipo de alimentos No perecible
1.3 Grupo de alimentos Harinas y derivados
1.4 Descripcidon General Es el producto elaborado a partir de granos andinos y/o cereales
ylo tubérculos y/o leguminosas, obienido medianie un proceso
de fratamiento térmico (extrusidn), con o sin forificacion.
En el Anexo 01 Harinas Extruidas (HAR-HE) se listan las
denominaciones de las harinas extruidas que tienen Ila
conformidad del PNAEQW, hasta la fecha de aprobacion del
presente documento.
2. CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1 Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica Especificacién i Referencia e i
De acuerdo a la naturzleza de!
Sabor y olor producto, exento de sabores y olores
extrafios. rancios. entre otros.
Color De acuerdo a la naturaleza del Requisito del PNAEQW
producto.
Homogéneo. sin grumos, sin materias
Aspeclo extranas.
2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristica Especificacién Referencla
Humedad (%) Menor oigual a 5
Acidez (expresada en acido R.M. N° 451-2006/MINSA “Norma
sulfurico) (%) Menor o igual a 0.4 Sanitaria para la Fabricacién de
Indice de gelatinizacion (%) | Mayor a 94 Alimenlos a Base de Granos y olras,
. destinados a Programas sociales de
Aflatoxinas (pg/kg) No detectable en 5 Alimentacién”
Saponina (") Ausente
{*) Para aqusllos que conlienen quinua
Asimismo, para la harina de trigo y los productos que la contienen como parte de sus
ingredientes, se tiene en cuenta lo establecido en la Ley 28314 Ley de Fortificacion de la Harina
de Trigo.
Caracteristica Especificacion Referancia
Hierro {mg/kg} 55
Niacina {mg/kg) 48
Ley de fortificacion de la Harina de trigo - Ley 28314 y
Tiamina {mg/kg} 5 su Reglamento aprobado por Decreto Supremo N° 12-
2006-SA.
Riboflavina {mg/kg) 4
Acido Félico {mg/kg} 1.2
Version N*® 02
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2,3 Caracteristicas Microbioldgicas Pagina 51 de 220
Limite por g/ml
Agente microhiano Categorla Clase n c m M
Aerabios mesofilos 3 3 5 1 107 10°
Coliformes 5 3 5 2 10 102
Bacillus cereus 8 3 5 1 102 104
Mohos 5 3 5 2 102 102
Levaduras 5 3 5 2 102 10
Salmoneila sp. 10 2 5 0 Ausencia/25 g -

Fuente. RM. N* 451-2006/MINSA “Noma Sanitaria para la Fabricacién de Alimentos a Base de Granos y Otros,
Destinados a Programas Sociales de Alimentacion™ (Articula 10 inciso d) Productos cocidos de consumo directo come
extruidos. expandidos, hojuelas instantaneas, otros similares).

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
L Poliprapileno Biorientado {BOPP}
Envase primario Bolsa Bilaminado o Trilaminado. Hasta 1.00 kg
. Polietileno de alta densidad

Envase secundario Bolsa (PEAD)
Balsa Polietiteno (PE) De acuerdo a lo establecido

Embalaje opcicnal {*) Saco Polipropileno por el fabricante
Caja Cartén corrugado

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

Establecida por el fabricanle, 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
Confrol 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 ¢ razén social y direccion del fabricante.

Cédigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cadigo de Registro Sanitario.

Instrucciones de uso {requisito adicional).

Versién N° 02 ,
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» Informacion 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 que
no debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado ro 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 rotulade original, en ningin
caso, a excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera
a la composicion original del producte y cuya disposicién no reemplace ni oculte la informacién
del rolulado original.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la consulta web o del Cerlificado 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 Resolucién Directoral que otorga Validacién Técnica Oficial del Pian HACCP
emilida 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 cerlificado ¢
informe de inspecci6n de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original 0 copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organoclépticas, 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 inspeccién deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP - I1SO 2859-1 nivel de inspeccién especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccién de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Anélisis Organocléptico y Fisico guimico

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

Analisis Microbiolégico

El nomero de unidades de muestra para los ensayas microbiolégicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Micrabiolégicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucién Ministerial N® 531-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacién expresa
en la norma.

Se aceptan cerlificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de 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 inspeccidn y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacién técnica Fécula de papa.
1.2 Tipo de alimentos No Perecible.
1.3  Grupo de alimentos Harinas y derivados.
1.4 Descripcion General Es e producto obtenido a parlir de la papa, es un polvo fino de
| color blanco, inodoro e insipido.
2.  CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1 Caracteristicas Organolépticas
Caractaristica Especificacidén Referencia
De acuerdo a la naturaleza del producto,
Py blanco.
Olor De acuerdo a la naturaleza del preducts,
exento de olores exirados, inodoro, -
Sabor De acuerdo a la naturaleza del producto, Requisito del PNAEQW
insipido, exento de sabores extranos.
Polve fing, sin grumos, exento de malerias
H Aspecto exirafias.

2,2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacién Referencia
) Humedad Maximo 21%
\‘\.men “do .
o “}% pH 5-8 Requisito del PNAEQW
| idad E\ Sulfitos (S0:) 10 mg/Kg
ijetonde & |
. iggy%racteristicas Microbiolégicas
L4
8z Agents microbiano | Categoria Clase n c Limite por g
m M
Mohos 2 3 5 2 108 104
Escherichia coli 5 3 5 2 10 102
Bacillus cereus 7 3 5 2 10 104
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencial/25g -
Fuenle R.M. N° 591-2008-MINSA “Nofrma Sanitania que establece los Criterios Microbicldgicos de Calidad Sanitaria

e Inccuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano'. Criterio V.3. Féculas y Almidones

3. PRESENTACION

| 31 Presentacién y envases

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

Envase i Tipo Material Capacidad
Paliprepileno Biorientado
Bolsa {BOPP} Bilaminado o

Trilaminado -]
Cartén corrugadoy Hasla 1.00 kg
Bolsas de polietileno (PE) y/o
polipropilenc (PP}, |

Envase primario
Caja con bolsa
interna

Version N°® 02 .
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Envase . Bolsa Poliatileno( géfg? densidad
LR Caja Canton corrugado Establecido por el
- fabricante

Embalaje Caja Cartdn corrugado
{opcional) (") Saco Polipropileno

(") El embalaje utlizado para fines de transporie y distribucion.
3.2 Vida Otil

Establecida por el fabricante, segin la deciaracién 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 presentacidn unitaria la siguiente informacién minima:

Nombre del preducto.

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

Nombre o razon social y direccién del fabricante.

Nembre o razdn social y direccién del envasador y/o distribuidor (de corresponder)
Cédigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Codigo de Registro Sanitario.

r El rétule debe estar consignado en el envase de presentacidn unitaria, en idioma castellano, con
y caracleres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse, La informacién del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor, No se permite el uso de etiquela auloadhesiva 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 na 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,
madificaciones y ampliaciones, segun corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacién, vigente duranie el periodo de atencion.

4.2 Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emilida 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 Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, para [a 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 microbicldgicas establecidas__en las
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especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacién), realizades por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por &l 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 54, plan de muestreo simple para
inspeccién normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo 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 microbiolégicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que estahlece los Criterios Microbiolégicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucién Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

Se aceptan cerificados o informes de inspeccién o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (06} meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacién
correspondiente; asimisma, no se acepia que mediante carla o adenda se reclifiquen 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 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 parlir de tubérculos o raices,

obtenido mediante un proceso de secado o deshidratado vy
molienda, con o sin forlificacion (alimento etaborado
industriaimente).

En el Anexo 02 harinas de tubérculos (HAR-TB) se listan las
denominaciones de las harinas de tubérculos que tienen la
conformidad del PNAEQW, hasia la fecha de aprobacién del
presente documento.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

Caractaristica Especificacién Referencia
Clor y Sabor De acuerdo a la naturaleza del producto,
exenlo de olores y sabores extrafos. )
Color De acuerdo a la naluraleza del producto. Requisito del PNAEQW
Aspecto Homogéneo, sin grumos, exento de malerias
exirafias,

2.2, Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristicas Especificaclon Referancia
Humedad (%) Maximo 15 R.M 451-2006/ MINSA *Norma
sanitaria para la fabricacion de
Acidez (%) Expresada en ) Alimentos a base de granos y otros
acido sulfurico Maximo 0.15 destinados a programas sociales de
alimentacion™.

2.3. Caracteristicas Microbiologicas

Agente microbiano Categoria Clase n c Llr:lita por glmlM
Mohos 2 3 5 2 10?2 10?
Levaduras 2 3 5 2 102 10°
Escherichia coli 5 3 5 2 10 5x102
Salmonella sp. 10 2 5 0_ | Ausencia/25 g -~

Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA “Nomma Sanitaria que establece los Crilerios Microbiolégicos de Calidad Sanilaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano®. Criterio XIV.3. Frulas y hortalizas 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 caracleristicas:
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Envase Tipo Material Capacldad
L Polietileno (PE) o Polipropileno
Envase primario Bolsa Biorientado (BOPP) Bilaminado o HEdaina G dg220
Trilaminado
Envase Bolsa Polietileno de alta densidad (PEAD)
secundario Caja Carton corrugado Establecido por €l
fabricante
Embalaje Caja Cartdn corrugado
(opcional) (*}

{*) El embalaja uiiizado para fines de transporte y distribucién.
3.2 vida Util

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

3.3 Rotulado

El rolulado 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 dei producto.

Declaracion de los ingredientes y aditivos empteados en la elaboracidn del producto.
Peso neto.

Nombre o razén social y direccién del fabricante

Nombre o razdn social y direccion del envasador y/o distribuidor (de corresponder)
Cédigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Codigo de Registro Sanitario.

Instrucciones de Uso (requisito adicional).

Informacian nutricional {requisito adicional).

/ﬁ;‘:‘mm
I ‘P\\ . o

\\atlﬂnalae

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma casteliano, 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 eliqueta auloadhesiva 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
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41 Copia simple de la consulta web o del Cerlificado del Registro Sanitarioc 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 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 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 Riglirmestifiaazho o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccidn acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de 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 inspeccién deben especificar que € 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:

Andlisis Organoléptico y Fisico guimico

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

Anadlisis 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 par
Resolucién Ministerial N® 581-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

Se aceptan cenlificados o informes de inspeccién o informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben eslar vigentes durante el periodo de liberacién
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se reclifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccién yfo 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 elaborado a partir de cereales y/o leguminosas

y/o 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 aprobacién del presente documento.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién Referencia
ol Sabor De acuerdo a la naturaleza del
LIl producto, exento de olores y sabores

extrafios. -

Color De acuerdo a la naturaleza del Gl E U e
producto,

Aspecto Homogéneo, sin grumos, exento de
materias extrafias.

Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificaclon Referencia
R. M. N® 451-2006/MINSA, Norma

Humedad (% Maximo 15

umedad (%) aximo Sanitaria para la Fabricacidn de Alimentos
Acidez (%) expresado en Acido Maximo 0.15 a Base de Granos y Olros, Destinados a
sulfarico : Programas Sociales de Alimentacion.

Caracteristicas Microbioldgicas

Limite por g/ml

Agente microbianc Categoria Clase n c m M
Aerobios mesdéfilos 2 3 5 2 104 108
Coliformes 5 3 5 2 102 10°
Bacillus cereus 8 3 5 1 102 10°
Mohos 5 3 5 2 10° 104
Levaduras 5 3 5 2 10° 104
Salmonelia sp. 10 2 5 0 Ausencia/25 g -—

Fuents: RM. N° 451-2006/MINSA “Norma Sanitaria para la Fabricacion de Alimentos a Base de Granos y otros,
deslinados a Programas Sociales de Alimentacién™ Articulo 10 literal d) Productos crudos, deshidratados y precocidos
que requieren coccién como hojuelas. harinas, ofros similares.

'3, PRESENTACION

3.1 Presentacién y Envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracterislicas:
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Envase Tipo Material Capacidad
Polietileno (PE) o Polipropileno
Envase primario Bolsa Biorientado (BOPP) Bilaminado o Hasta 1.00 kg
Trilaminado
Envase secundario Bolsa Polietileno de alta densidad (PEAD)
Caja Cartén corrugado Estafbl:c_:ido tpor el
- = abricante
:E.gnbalaje (opcional) Caja Cartén corrugado
{*) El embalaje utilizado para fines de transporte y distribugion.
3.2 Vida Otil

Establecida por el fabricante, segin fa 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
Conirol Sanitario de Alimenlos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacién minima:

Nombre del preducto.

Declaracion 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.

Codigo de Registro Sanitario.

Instrucciones de uso (requisito adicional).

Informacién nutricional {requisito adicional).

Rationg
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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 complela y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. La informacién del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de eliqueta autoadhesiva para ninguna informacion del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado eriginal, 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

4% Copia simple de la consulla web o del Ceriificado del Registro Sanitario del produclo,
modificaciones y ampliaciones, segun corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

42 Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso del producto requerido, vigente durante
la fabricacién del producto.
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4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada nolariaimente 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 eslablecidas en las
especificaciones lécnicas del producto (por cadigo de lote y presentacion), 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 - |SO 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

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

Se aceplan certificados o informes de inspeccién o informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a seis {(06) meses, los mismos que deben eslar vigentes durante el periodo de liberacién
correspondiente; asimismo, no se acepla que mediante carla o adenda se reclifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni fas 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 Denominacitn técnica Sémola de cereales.

1.2 Tipo de alimentos No Perecible.
1.3  Grupo de alimentos Harinas y derivados.
14  Descripcion General Es el producto obtenido a partir de

la molienda de cereales,

correspondiente a Ia parte granulosa del endospermo de los cereales.

2.  CARACTERISTICAS TECNICAS

21 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica

Espacificacién

Referencia

Sabor y clor

De acuerdo a la naturaleza del producto, exento
de sabores y olores extrados, rancios, entre
otros.

Aspecio

Granulado, sin grumos, exento de materias
extrafias.

Requisito del PNAEQW

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

(%)

Caracteristica Especificacién Referancia
Humedad (%) Maximo 15
Cenizas (base seca) Maxima 1 NTP 205.032:2015

Granulometria

60% + 5% sobre tamiz de

Sémpola de cereales. Requisitos

425 p (N° 40).
\\N“"““";"e;r . }.3 Caracteristicas Microbioldgicas
Agente microbiano Categoria Clase n c mLImite pary M
Mohos 2 a 5 2 10* 10°
Escherichia coli 5 3 5 2 10 102
Bacillus cersus {*) 7 3 5 2 10° 10*
Salmonelia sp. 10 2 5 0 Ausencia /25g -

*} Sélo para harinas de arroz y/o maiz.
Fuente: RM. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humang™. Criterio V.2. Haninas 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 Material Capacidad
Polipropileno Biorientado
Envase primario Bolsa {BOPP) Bilaminado o Hasta 1.00 kg
Trilaminado.
. Palietileno de alta densidad Establecido por el

Envase secundario Bolsa (PEAD) tabricante
Versién N® 02 .
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Bolsa Polietilens
Embalaje (opcional)(*) S3c0S Polipropileno
Caja Cartdn corrugado
{*} El embalaje es ulilizado para fines de transporte y distnbucion.
3.2 Vida Util

Eslablecida por el fabricante, segun la declaracion en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria compelente,

3.3 Rotulade

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el arliculo 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 presentacitn unitaria la siguiente informacion minima:

Nombre del producto.

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

Codigo de Registro Sanitario.

El rotulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracleres de facil leclura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. La informacién del ratulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de eliqueta autoadhesiva para ninguna informacion del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ningon
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 oculle la informacidn
del rotulado original.

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 fa DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencian.

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

4.3 Original o copia expedida {no copia simple} o copia legalizada nolarialmente del certificado o
informe de inspeccitn de lote, emitido por un Organismo de Inspeccidn acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiologicas establecidas en las

Version N° 02
Resolucién de Diraccién Ejecutiva N° {93 -2018-MIDIS-PNAEQW Pagina 64 de 270



‘W!'.um:.fu,E

ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO E£SP-003-FPNAEQW-UOP
ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE

ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

Q SEMOLA DE CEREALES ESP-003-PNAEQW-

. UoP
QualiWarma

e D S T LA TR

Version N° 01 CODIGO: HAR- SC Pag.3ded

especificaciones técnicas del producto (por cddigo de lote y presentacion), realizados en un
Laboratorio de Ensayo acreditade por el INACAL-DA,

Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestrec se realiza de
acuerdo a la NTP - I1SO 2859-1 nivel de inspeccion especial 54, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.685 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico y Fisico guimico

El nimero de unidades de muastra 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 indicacion expresa
en la norma,

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

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

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién Referencia
De acuerdo a la naturaleza del producto,
Olor y Sabor exento de olores y sabores extranos, entre
otros.
De acuerdo a la naturaleza del producto,

Color blanco cremoso, amarillento en sus Requisito del PNAEQW

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

Aspeclo

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacién Referencia

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

Caracteristicas Microbiolégicas

Agentes microbianos Categoria Clase n c mLimIte RoLd "
Mohos 2 3 5 2 102 10
Levaduras 2 3 5 2 102 10°
Escherichia Coli 5 3 5 2 10 5x 102
Salmonelia sp. 10 2 5 0 Ausencia /25g -

Fuente: R.M. N° 5§91-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e

Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humane™. Criteie XIV.3. Frutas y Horlalizas desecadas,
deshidratadas o licfilizadas.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados hermélicamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
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Envase Tipo Matarial Capacidad
Polietileno (PE) o Palipropilena
Envase primario Balsa Biorentado (BOPP) Bilaminado o Hasta 1.00 kg
Trilaminado.
. Bolsa Polietileno de alta densidad (PEAD)
Envase secundario -
Caja Carton corrugado Establecido por el
Embalaje (opcional) Caja Cartén corrugado fabricante
. Saco Polipropileno
{") El embalaje es utilizado para fines de transporte y distribucién.
3.2 Vida Util
Establecida por el fabricante, segtn la declaracién en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.
3.3 Rotulado

El rotulade 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 presentacidn unitaria la siguiente informacion minima:

Nombre del producto.,

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

Nombre o razén social y direccién del fabricante.

Nombre o razon social y direccion 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 complela 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 informacian del rotulado,
que pretenda reemplazar |a informacidn consignada en el rotulado original, en ningln caso, a
excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
composicion original del producto y cuya disposicién no reemplace ni oculte la informacion del
rotulado ariginal,

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

4.2 Copia simple de Ja Resclucion Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, para la linea de proceso produclivo del producto requerida, vigente
durante la fabricacién del producto, En caso de fraccionamiento del producto, debe presentar la
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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 cerificado o
informe de inspeccion de Iote 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 eslablecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por codige de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditade por el INACAL-DA.

Los cerlificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestrec 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 efeclo de extraccidn de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico y Fisico quimico

El nimero de unidades de muesira para los ensayos organolépticos y fisicos guimicos es por una
via.

Analisis Microhioldgico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que eslablece los Criterios Microbioldgicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucion Ministerial N° §91-2008/MINSA. No se permile compaositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

Se aceptan cerlificados o informes de inspeccién o informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a seis (06) meses, posteriores.a la emisién del documento, los mismas que deben estar
vigentes durante el periodo de liberacién correspondiente; asimismo, no se acepla gue
mediante carla 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 yl/o informes de ensayo.

Versién N° 02 .
Resolucién de Direcclén Ejecutiva N* Y3+ -2018-MIDIS-PNAEQW Pagina 68 de 270



-

U

watlong;

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

@ CONSERVA DE BOFE DE RES

ESP-003-PNAEQW-

: UOP
2ol S
Version N° 06 CODIGO: POA-BR Pag.1deb

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 pulmén del vacuno, con o sin

vegetales, en trozos, con o sin sal, con o sin liquido de gobiemo,
en envase de hgjalata o mullicapa 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 la
liberacién (incluye el periodo de los andlisis solicitados).

El producto debe ser sometido a un proceso de esterilizacion, en el
cual se debe tener en cuenta el lugar de destino del producto final,
sienda el valor de esterilizacion del proceso térmico (Fo, efecto letal)
aplicado, minimo de 6 minutos para envases de hojalata y 0

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

Caractaristica Especificacién Referencia
De acuerdo a la naturaleza del
Qlor y sabor producto
Color De acuerdo a la naturaleza del
producto. Requisito del PNAEQW
Textura Suave a medianamente fime,
De acuerdo a la naturaleza del
Aspecto producto, libre de materias extraias.

2,2 Caracteristicas fisico quimicas

Caracteristica Especificacion Referencia
pH Mayor a 4.6 Resolucidn Ministerial N° 495-
2008/MINSA que aprueba la NTS N°
069- 2008-MINSA/DIGESA - V.01.
: ; . “Norma Sanitaria aplicable a la
;:xg:;! (COLLLL Minimo 2 fabricacion da alimentos envasados de
baja acidez y acidificados destinados al
consumo humano”,
Grasa (%) Maximo 5.0
Requisito del PNAEQW
Proteina (Nx6.25) % Minimo 15.0
Versidn N° 02
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2.3 Caracteristicas microbiclégicas
Andlisis Pl:" de m"“t:’o Aceptacién Rechazo
Prueba de Esterilidad 5 0 Esléril No estéril
Comercial (*) comercialmente comercialmente

{*) De acuerdo con Métodos normalizadas o Métodos descritos con organizaciones con credibilidad Internacionat tales
como la Asociacion Oficial de Quimicos Analiticos (AQAC), o Asociacion Americana de Salud Publica {APHA) sobre
Prueba de Esterilidad Comercial, considerando |as temperaturas, tiempoes de incubacion e indicadores microbiologicos
del mencionado método, los cuales debe especificarse en el Informe de Ensayo.

Nata 1. La Prueba de estenlidad 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 considerara
“No estéri] Comercialmenta”.

Nota 2 Si tras la inspeccién sanitaria resulla necesario tomar muestras de unidades defectuosas para deteminar las
causas, se procederd con el Método de Andlisis Microbioldgico, para determinar las causas microbiologicas del
deterioro segln métodos establecidos en el Codex Alimentarus, Manual de Bacteriologia Analitica BAM de la
Administracién de Amentos y Drogas FDA o Asociacion Americana de Salud Publica APHA.

Fuente: R.M, N* 591-2008/MINSA "Noma Sanitana que establece los Cnterios Microbiologicos de Calidad Samtaria
Inocuidad para fos Alimentos y Bebidas de Consumo Humanc’. Criterio XEX.1. Alimentos de baja acidez, de PH > 4.6
procesados térmicamente y empacados en envases sellados herméticamente {de origen animal, leche UHT, leche
evaporada, algunos vegetales, guisados, sopas).

3. PRESENTACION

3.1 Presentacién y envase

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

Envase Tipo Material Capacidad

Lata Hojalata con tapa abre facil(*)

0.150a 1.00 Kg

Envase primatrio I Multicapa de alta barrera y
Multlaminado | . cictencia con sistema abre
flexible L.
facil
Envase secundaric Caja Cartén corugado Establecido por &l fabricante

{*) Para presentaciones mayores a 0,175 Kg se acepta tapa ciega.
Pesc Escurrido {en caso cuente can liquido de gobierno)

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

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

Version N* 02 )
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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

- Porcentsje de arrugas

Control de
cierre

Hermaticidad {prueba de fuga)
Compacidad promedio >=80%
Superpasicion minima en laterales Resolucién Ministerial N®
>=45% 0 495-2008/MINSA que

- Superposicidn minima en aprueba la NTS N° 069-
esquinas >=35%, segun 2008-MINSA/DIGESA ~
corresponda. ) V.01, “Norma Sanilaria

Ningin punto de inspeccion debe | aplicable a la fabricacion de

tener un valer inferior a o alimentos envasados de

especificado. baja acidez y acidificados

Jolerancias: destinados al consumo

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

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

- Para |os envases rectangulares, el
vacio minimo deberad ser de 40
mm Hg (1.6 pulgadas de Hqg).

Multilaminado Hermeticidad Hermelicidad {prueba de fuga).
3.2 Vida atil

Establecida por el fabricante, segun la declaracién en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanilaria 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 fa siguiente informacién minima:

Lata/Hojalata

+ Nombre del producto.

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

e Peso neto y peso escurrido.

e Nombre o razén sacial y direccién del fabricante.

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

= Cddigo de lote.

e Fecha de vencimiento.

» Condiciones de conservacion.

» Codigo de Registra Sanitario.

e Pais de origen (requisito adicional).
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« [nstrucciones de uso (requisito adicional).
« [nformacién 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 acompaiado inmediatamente de una lista entre paréntesis de sus
ingredientes por orden decreciente de proporciones {m/m). Cuando un ingrediente compuesto, para el que se ha
establecido un nombre en una norma de! Codex Alimentarius @ en (a legisiacian nacional, constituya menos del 5% del
alimento, no es necesario declarar los ingredientes, salvo los aditivos alimentarios gque desempefian una funcién
tecnclégica en el producto acabado.

(**} Para el caso de productos impertados solo se permite eliqueta adicional para especificar el nombre o razdn social,
direccian de la empresa importadora y de corresponder el Registro Sanitario, [os mismoes que no deben reemplazar ni
ocultar ninguna informacion obligatoria del rotulado original.

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

4 REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la consulta web o del Cerlificado del Regisiro 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 atencidn.

o
o

Copia simple de la Reselucién Directoral que olorga la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
,’;:z““ug" Esg emitida por la DIGESA, oforgada para la linea de proceso productivo del producto requerido,
% vigente durante la fabricacién del producte o Certificacidn equivalente correspondiente al proceso
praductive, otorgada por la Autoridad Sanitaria competente del pals de origen, en caso se trate de
producto importado, vigente durante la fabricacion del producto.

YrpgrTe®

»
W

En caso se trate de un producto importado, ademds se requiere copia original o copia legalizada
notarialmente de la Certificacién del Sistema de Gestion de Calidad e Inocuidad (HACCP o 1S0-
22000 o IFS o BRC o SQF), emitido por un Organismo de Certificacién de Sistemas de Gestion
acreditado por un organismo Internacional equivalente al INACAL, cuyo alcance debe considerar
el procese productive y estar vigente durante la fabricacién del producto,

4.4 Original o copia expedida (no copia simple) o copta legalizada notariaimente del certificado o
informe de inspeccitn de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original 0 ¢opia 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 acraditado por el INACAL-DA y el original o copia simple de los informes
de ensayo de las caracteristicas microbioldgicas, realizados con métodos de ensayo acredilados
para el producto {por codigo de lote y presentacién), 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 cerificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestrec se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccién especial $4, plan de muesireo simple para
inspeccién normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptice v Fisico guimico

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

Analisis Microbiolégico

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

Resolucion 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 emisién no
mayor a seis (08) meses, los mismos que deben estar vigenles durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepla que mediante carta o adenda se rectifiquen [os
resullados de analisis emitidos en el documentoe 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 Conserva de carne de aves.
1.2 Tipo de alimentos No Perecible.
1.3  Grupo de alimentos POA
1.4 Descripcion General Es el produclo elaborado a partir de carne de pollo o de pavila

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

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

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

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

2.  CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia

De acuerdo a la naturaleza del
QOlor producto, exento de olores
extrafios. Entre otros,

Color Segun Iz naturaleza del producto,

De acuerdo a la naturaleza del
w1 Sgbon producto, exento de sabores Requisito del PNAEQW
e exirafics, rancios, entre olros.

auonal 09\
'a‘\ 4/,

Fal

Pfaxtiia = | Medianamente firme.
Fews® F) Claro, exento de materias
. ""[,'q'f\'é’\g)e Ll exirafias.

peclo Exento de malerias extradas,

2.2. Caracteristicas Fisico Quimica

Version N° 02 .
Resolucion de Direccién Ejecutiva N° 19+ .2018-MIDIS-PNAEQW Pagina 74 de 270



L

\aCig
Bo‘ K \3-

ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO

ESP-003-PNAEQW-UOP

ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE
ALIMENTACION ESCOLAR QAL WARMA

CONSERVA DE CARNE DE

Q

ESP-003-PNAEQW-

2.3.

i UOP
QaliWarma AVES
Version N° 02 CODIGO: POA-AV Pag.2de S
Caracteristica Especificacion Referencia
Resolucién Ministerial N° 495-
pH Mayor a 4.6 2008/MINSA que aprueba la NTS N°
069- 2008-MINSA/DIGESA - V.01.
. . “Norma Sanitaria aplicable a la
;:r:elg;z (Ll B Minimo 2 fabricacién de alimentos envasados de
baja acidez y acidificados destinados al
consumo humang”.
Grasa (%) {g/100g) Maximo 5.0
Proteina (g/100g) ) Requisito del PNAEQW
(Nx5.25) % Minimo 20.0

Caracteristicas microbiologicas

Andlisis Pl:n ge muest:ao Aceptacidn Rechazo
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No estéril
Comercial (7} comercialmente comercialmente

(*} De acuerdo con Métedos nomalizados o Métodos descritos con organizaciones con credibilidad Internacional tales
como la Asociacion Oficial de Quimicos Anallticos (AOAC), & Asociacion Americana de Salud Pablica (APHA) sobre
Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos de incubacién e indicadores microbioldgicos
del mencionado método, los cuales debe especificarse en el Informe de Ensayo.

Nota 1. La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presentan ningun defecto visual. Si luego
de la incubacion el produclo presenta alguna alteracién en el ofor, color, apariencia, pH el produclo se considerard
“No estéril Comercialmente”,

Nota 2: Si tras la inspeccién sanitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas para determinar las
causas, se procedera con el Métode de Analisis Microbioldgico, para determinar las causas microbioldgicas del
deterioro sequn mélodos establecidos en el Codex Alimentarius, Manual de Bacteriologia Analitica 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 Microbioldgicos de Calidad Sanitaria
Inocuidad para los Akmentos y Bebidas de Consumo Humang®, Criteric XIX, 1, Alimenics de baja acidez, de pH >4.6
procasados témicamente 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 caracterislicas:

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

0.150 a 1.00 Kg

Envase primario Multicapa de alta

barrera y resistencia
con sistema abre facil

Multilaminado
flexible

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 lfiquido de gobierno):

a} Envase metalico: minimo 60% del peso neto.
b} Envase flexible: minimo 68% del peso neto,
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Requisitos del envase

Tipo Caracteristica Espaecificacién Referencia

Envases de hojalala
(sequn corresponda)

- Gancho de la tapa

- Gancho del cuerpo

- Espesor de ciermre

- Altura de cierre

- Porcentaje de arrugas

Control de - Hermeticidad {prueba de fuga}
cierre - Compacidad promedio >=80%
- Superposicidn minima en lalerales Resolucian Ministerial N*
»>=45% o o . 495-2008/MINSA que
- Superposicién minima en aprueba la NTS N° 069-
; esquinas »>=35%, segun 2008-MINSA/DIGESA -
Lata/Hejalata
/ corresponda, . V.. “Norma Sanitaria
Ningun punto de inspeccion debe | apjicable a la fabricacion de
tener un valor inferior a o alimentos envasados de
especificado. baja acidez y acidificados
Tolerancias: destinados al consumo
- El vaclo minimo en envases de humana”,

hojalata cilindricos con capacidad

hasta 370ml, deberg ser no menor

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

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

Multilaminado Hemmeticidad Hermeticidad {prueba de fuga}.
3.2 Vida ntil

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

3.3 Rotulado

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

= Nombre del producto,

» Declaracion de los ingredientes y adilivos 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 imporiadora, la que podra figurar en etiqueta
adicional {™) (de corresponder).

« Cédigo 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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« [nformacion 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 (m/m). Cuando un ingrediente compuesto, para el que se ha
establecido un nombre en una norma del Codex Alimentarius @ en la legistacion nacional. constituya menos del 5% del
aliments, no es necesario declarar los ingredientes, salvo los aditivos alimentarios que desempefian una funcidn
tecnologica en el producto acabado.

(**) Para e! caso de productos importados solo se permite eliqueta adicional para especificar el nombre ¢ razdn secial,
direccion de la empresa importadora v de comesponder 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 caslellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que ne
debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engafio al
cansumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotutado original, en ningun caso, a
excepcion de lo dispuesto por la auloridad sanilaria competente, siempre que no se refiera a la
composicién original del producto y cuya disposicién ne 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 Sanilario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segin corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producta, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencidn.

4.2 Copia simple de la Resclucion Directoral que olorga la Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, olorgada para la linea de proceso productivo del producte requerido,
vigente durante la fabricacion del producto o Certificacién 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 produclo.

4.3  En caso se trate de un producto importado, ademas se requiere copia original o copia legalizada
notariaimente de la Certificacion del Sistema de Gestién de Calidad e Inocuidad (HACCP o ISO-
22000 o IFS o BRC o SQF), emitido por un QOrganismo 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 cadigo 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 caracleristicas microbioldgicas, realizadas con métodos de ensayo acreditados
para el producte {por cédigo de lote y presentacian), por un Laboratorio de Ensayo acreditado por
&l INACAL-DA, “con el simbolo de acreditacion”,

En caso no exista laboratorio de ensayo, que cuente con método de ensayo acredilado para el
produclo, se puede utilizar matodos de ensayo no acreditados realizados por un faboratorio 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 2858-1 nivel de inspeccién especial 54, plan de muestreo simple para
inspeccién normal y LCA 0.65 {para efecto de exiraccion 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 microbioldgicos debe ser de acuerdo al plan
de muestrec establecido en la Norma Sanitaria que establace los Criterios Microbiolégicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de ¢consumo humano aprobado por
Resolucion Ministerial N° 531-2008/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 eslar vigentes durante el periodo de liberacién
corraspondiente; asimismo, no se acepla que mediante carla 0 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 inspeccion 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 Descripcién General Es un producto elaborado a partir de moligja de pollo enteras o en

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

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

El producie debe ser sometido a un proceso de esterilizacion, en el
cual se debe tener en cuenta el lugar de destino de! producto final,
siendo el valor de eslerilizacion del proceso térmico (Fo, efeclo 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 Jo eslablecido por el Codex
Alimentarius,

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2,1, Caracteristicas organolépticas
Caracteristica Especificacion Referencia
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 ofras
Aspecto materias extrafas.
2.2. Caracteristicas fisico quimicas
Caracteristica Especificacién Refarencia
Resolucion Ministerial N” 485-
pH Mayor a 4.6 2008/MINSA que aprueba la NTS N*
069- 2008-MINSA/DIGESA - V.01.
“Norma Sanitaria aplicable a la
Turbidez {unidades . fabricacién de alimentos envasados
Kerlesz) Minima 2 de baja acidez y acidificados
destinados al consumo humana”,
Grasa (%) e Requisito del PNAEQW
Proteina {Nx6.25) % Minimo 18
Versidn N° 02
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2.3. Caracteristicas microbioldgicas
Andlisis PI;" ds muestcreo Aceptacidn Rechazo
Prueba de Eslerilidad 5 0 Estéril No estéril
Comercial (*) comercialmente | _ comercialmente

{*} De acuerdo con Métodos nermalizados o Métodos descritos con organizaciones con credibilidad Internacional lales
como la Asociacion Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC), o Asociacidn Americana de Salud Publica (APHA) sobre
Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos de incubacion e indicadores microbiologicos
del mencicnado método, los cuales debe especificarse en el Informe de Ensayo.

Nota 1. La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envases gue no presentan ningun defecto visual. Si 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 tras la inspeccidn sanitana resulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas para deteminar las
causas. se procedera con el Método de Andlisis Microbioldgico, para detemminar las causas microbiclégicas del
deterioro segun mélodos establecidos en el Codex Alimentarius, Manual de Bacteriologia Analitica BAM de la
Administracién de Alimentos y Drogas FDA o Asociacion Americana de Salud Publica APHA.

Fuente: R.M. N* 531-2008/MINSA *Norma Sanitana que establece los Cnterios Microbioldgicos de Calidad Sanitana
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano®. Criterio XIX. 1, Alimentos de baja acidez, de pH >4.6
procesados témicamente y empacados en envases sellados herméticamente {de arigen animal, leche UHT, lecha
evaporada; algunos vegetales, guisados, sopas).

3. PRESENTACION

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

Envase Tipo Matarial Capacidad
Lata Hojalalafgcc:{lw( .l)apa abre
Envase primario Multicapa de alla e
Multilaminado P

barrera y resisiencia
con sistema abre facil

Envase secundario Caja Cartén corrugado Establecido por el fabricante

(*) Para presentaciones mayores a 0,175 Kg se acepta tapa ciega
Peso Escurridg {(en casa cuente con liquide de gobierna):

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

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

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)
cierra - Compacidad promedio >=80% . e D)
- Superposicion minima en lalerales Rg;g"gggg Immg‘:ﬁ: eN
>=45% o %

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”,

- Superposicidn minima en
esquinas >=35%, segun
corrasponda,

Ningin punto de inspeccién debe

tener un valor inferior a o

especificado.

Tolerancias:

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

Vaclo 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 Ha).

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

Establecida por el fabricante, segin la declaracion en el Registro Sanitario ante fa 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 informacidén minima:

Lata/Hojalata

« Nombre del producto,

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

» Peso neto y peso escurrido,

» Nombre o razén social y direccion del fabricante,

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

¢ Codigo de lote.

e Fecha de vencimiento,

« Condiciones de conservacion,

» Codigo de Registro Sanitario.

» Pais de origen (requisito adicional).

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

("} Para el caso de ingredientes compuestos de dos o mds ingredientes, dicho ingrediente compuesto puede declararse
como tal en la lista de ingredientes, siempre que vaya acompaniado inmediatamente de una 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 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 desempefian una funcidn
tecnolégica en el producto acabado.

{**) Para el caso de producios importadas solo se permite eliqueta adicional para especificar €l nombre o razdn social,
direccidn de la empresa importadora y de corresponder €l Registro Sanitario, los mismes que no deben reempiazar ni
ocultar ninguna informacion cbligatoria del rotulado original.

£ 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 rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permile el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado,
que pretenda reemplazar fa informacion consignada en el rotulade original, en ningtin caso, a
excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanilaria competente, siempre que no se refiera a la
composicion original del produclo y cuya disposicidn no reemplace ni oculie |a informacién del
rotulado original.

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.2

4.3

4.4

Copia simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanitario de! preducto,
medificaciones 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 Directaral que olorga la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso produclivo 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.

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

Criginal o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccitn de lote, emilido por un Organismo de Inspeccion acredilado 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 produclo (por codigo de lote y presentacién), realizados por un
Laboralorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA y el original o copia simple de los informes
de ensayo de las caracteristicas microbiologicas, realizades con métodos de ensayo acreditados
para el producto {por codigo de lote y presentacion), por un Laboratorio de Ensayo acredilado 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 acredilados realizados por un laboralorio de
ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los cerlificados o informes de inspeccién deben especificar que el muestrec se realiza de
acuerdo a la NTP — IS0 2859-1 nivel de inspeccidn especiat S4, 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:

Andlisis Organoléptico vy Fisico quimico

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

Analisis Microbioldgico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria gque establece los Criterios Microbioldgicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resclucion Ministerial N® 531-2008/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 erisién 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 reclifiquen los
resultados de andlisis 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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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacion técnica Conserva de sangrecita,
1.2 Tipo de alimentos No Perecibles
1.3  Grupo de alimentos POA
1.4 Descripcién General Esle producto es obtenido a partir de la sangre de vacuno o
cerdo o pollo, con o sin sal, con o sin vegelales, en trozos, 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 minima de ebservacion
de cuarenia (40) dias, desde su fabricacion hasta el dia de la
liberacién (incluye el periodo de los analisis solicitados).
El producto debe ser sometido a un proceso de esterilizacion, en
el cual se debe tener en cuenta el lugar de destino del producto
final, siende el valor de esterilizacién del procesa 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 acuerdo a fa naturaleza del producto,
exento de olores extrafios.
Color De acuerdo a la naturaleza del producto,
Sabor De acuerdo a la naturaleza del producto, e
Textura Suave a medianamente firme,
Aspecto Exento de materias extrafias
2.2. Caracteristicas fisico quimicas
Caracteristica Espacificacian Raferencia
Resolucidn Ministerial N* 495-2008/MINSA|
pH Mayora 4.6 que aprueba la NTS N* 069. 2008.
MIMSA/DIGESA — V.01, “Noma Sanitaria
- : aplicable a la fabricacién de alimentos
Turbidez {unidades Minimo 2 envasados de baja acidez y acidificados
Kertesz) destinados al consumo humano®,
Grasa (%) (9/100g} Maxime 5.0
Proleina (9/100g) . Requisito del PNAEQW
(Nx6.25) % Minimo 16.0
Version N* 02
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| 2.3 Caracteristicas microbiclégicas
Andlisis SlEmdEIWESteD Aceptacion Rechazo
n [4
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No estéril
Comercial (*) comercialmenie comercialmente
() De acuerda con Métodos normalizados o Métodos descritos con organizaciones con credibilidad Internacional tales
como |a Asociacion Oficial de Quimicos Analiticos (AQAC), 6 Asociacion Americana de Salud Publica {APHA) sobre
Prueba de Esterlidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos de incubacion e indicadores microbiolégicos
del mencicnado métado. los cuales debe especificarse en el Informe de Ensayo.
| Nota 1 La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presentan ningun defecto visual. Si luego
] de la incubacion el producto presenta alguna alteracidn en el olor, color, apariencia, pH el producto se considerara
‘No estéril Comercialmente”,
Nota 2 S tras la inspecadn sanitarta resulta necesana tomar muestras de unidades defectuosas para determinar las
causas, se procedera con el Métado de Andlisis Microbiologico, para determinar las causas microbiologicas del
deterioro sequn métodos establecidos en el Codex Alimentanius. Manual de Bacteriologia Analitica BAM de la
Administracidn de Alimentos y Drogas FDA 4 Asociaciin Americana de Salud Piblica APHA.
Fuente. R.M. N* 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Cniterios Microbiologicos de Calidad Sanitaria
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano® {Criterio XIX.1).
3 PRESENTACION
3.1 Presentacion y envase
Los envases ufilizados deben ser de primer usc y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
Envase Tipo Material Capacidad
. Hojalata con tapa abre
Metalico tacil(")
N 0.150a1.00k
Envase primario Multilaminado Multicapa de alla .
flexible barrera y resislencia
con sistema abre facil
S et L Caja Cartén corrugado Establecido por el fabricante
(*) Para presentaciones mayores a 0.175 Kg se acepta lapa ciega.
Peso Escurrido (en caso cuente con liguido de gobiemo)
a) Envase metalico: 100% del peso neto.
b) Envase flexible: 80% del peso neto
Versién N° 02
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Requisitos del envase

Tipo Caracteristica Especificacién Refarencia

Envases de hojalata

{seguin corresponda)
- Gancho de |a tapa
- Gancho del cuerpo
- Espesor de cierre
- Altura de cierre

Control de - Porcentaje de arrugas
cierre'_. : Hermeligidad (pruebg de =fug§/|)
S:soer?::ponda) - gz;?:ggi%s rrcnrll:\?r:l: e>n Iaa[:e:ales Riggl_'é%gg Imilmss‘zr;at: ;l ’
- ;;::rﬁ:sicién minima en ggg’;ﬁg&ﬂ;géggg_'
Lata / Hojalata izgrg';‘::nzz?S%' segun V.01. “Norma Sanitaria

aplicable a la fabricacion de
alimentos envasados de
baja acidez y acidificados
destinados al consumo
humana”,

Ningin punto de inspeccién debe
tener un valor inferior a o
especificado.

Tolerancias:

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

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

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

Multilaminado | Hermelicidad Hermeticidad (prueba de fuga).

3.2 Vida util

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

/@m% 3.3 Rotulado
A
=,

;bm \° (A = El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
g e tol pnte T Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decrete Supremo N° 007-98-SA,
E%at\?;% ,udm““’f debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacidén minima;
f‘\’o_m ot ¢ Nombre del producto.

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

» Peso neto y peso escurrido,

= Nombre ¢ razén social y direccion del fabricante, y,

¢ Nombre o razén social y direccién de la empresa imporiadora, la que podra figurar en efiqueta

adicional {**} {de corresponder).

Codigo de lote.

Fecha de vencimiento,

Condiciones de conservacion.

Cdadigo de Registro Sanitario.

Pais de origen {requisito adicional).
Instrucciones de uso (requisito adicional)
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+ [nformacién nutricional {Requisito adicional)

(") Para el caso da ingredientes compuestos de dos o mas ingredientes, dicho ingrediente compuesio puede declararse
como tal en la fista de ingredientes, siempre que vaya acompanado inmediatamente de una lista entre paréntesis de sus
ingredientes por orden decreciente de proporcicnes (m/m). Cuanda un ingrediente compuesto, para el que se ha
establecido un nombre en una noma del Codex Alimentarius o en la legislacién nacional, constituya menos del 5% del
alimento, no es necesarioc declarar los ingredientes, salve los aditivos alimentarios que desempefian una funcion
tecnolégica en el producto acabado.

{**) Para el caso de productos importadas solo se permite etiqueta adicional para especificar el nombre ¢ razén sacial,
direccicn de la empresa impontadara y de corresponder el Registro Sanitario, los mismos que no deben reemplazar ni
ocuhar ninguna informacion cbligatoria 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 informacitn del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningin caso, a
excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
composicién original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la informacion del
rotulado original.

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la consulta web o del Cerlificado del Registro Sanitario 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 la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente duranie la fabricacién del produclo o Cerlificacién equivalente correspondiente al proceso
productivo, otargada por la Auloridad Sanitaria competente del pais de origen, en caso se trate de
producto importado, vigente duranle la fabricacién del producto.

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

4.4 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 acreditade 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 praducto (por codigo de lote y presentacidn), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA y el original o copia simple de los informes
de ensayo de las caracterislicas 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 simbole de acreditacion”.

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

Version N° 02 ,
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Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muesireo se realiza de
acuerdo a la NTP = 1SO 2B59-1 nivel de inspeccion especial $4, plan de muestreo simple para
inspeccidn normal y LCA 0.65 (para efeclo de exiraccion de [a muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Andlisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Se aceptan certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo, con una vigencia no mayor
de seis {08} 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 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 Denominacion técnica  Conserva de carne de res.

1.2 Tipo de alimentos Na Perecible.
1.3 Grupo de alimentos POA
1.4 Descripcion General Producto elaborado a parir de la carne de res deshuesada,

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

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

El producto debe ser sometido a un proceso de 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, minime 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 eslablecido por el Codex
Alimentarius.

2, CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas organolépticas

Caracteristica Espacificacién Referencia
De acuerdo a la naturaleza del producto,
2SI exento de sabores y olores extraios.
Color De acuerde a la naturaleza del producto.
Textura Medianamente firme. Requisilo del PNAEQW
Aspecto De acuerdo a la naturaleza del producto,

exento de materias extrafias.

Liquide de gobierno | Color claro.

2.2. Caracteristicas fisico quimicas

Caracteristica Especificacion Referencia
Reseclucion Ministerial N° 495-2008/MINSA
pH Mayor 2 4.6 que aprueba la NTS N° 069- 2008-

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

Turbidez {unidades : envasadas de baja acidez y acidificados
Minimo 2 . M
Kertesz) destinados al consumo humana”,
Grasa (%) Maximo 5
Requisito del PNAEQW
Proteina {Nx6.25) % Minimo 20
Versién N* 02
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2.3. Caracteristicas microbiolégicas

Andlisis PI:" de muestcreo Aceptacion Rechazo
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No estéril
Comercial {*}) comercialmenta comercialmente

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

Nota 1 La Prueba de esteriidad comercial se realiza en envases que no presentan ningun defecto visual, Si luego
de la incubacion el producto presenta alguna alteracidn en el olor, coler, apariencia, pH el producto se considerara
“No esténl Comercialmente”.

Nota 2: Si tras la inspeccidn samitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas para detemninar las
causas, se procedera con el Mélodo de Anadlisis Microbiolégico, para determinar las causas microbiologicas del
deterioro segin métodos establecidos en el Codex Alimentarius, Manual de Bacteriologia Analitica 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
Inccuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humana®. Criterio XIX.1.Alimentos de baja acidez. pH > 4.6.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacién y envase

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

Envase Tipe Material Capacidad
Hojalata con tapa abre
1) tacil (*)

L 0.150 a1.00 K
Envase primario Multicapa de alta g

Mm}:;?;gado barrera y resistencia
con sistema abre facil

Envase secundario Caja Carton corrugado Establecido por el fabricante

{*) Para presentacicnes mayaores a 0.175 Kg se acepta tapa ciega.
Peso Escurrido (en caso cuente con liquido de gobierna):

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

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

Tipo Caracteristica Especificacién Referencia

Envases de hojalata
{segun 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) | - Superposicion minima en laterales Resolucién Ministerial N*
>=45% o 495-2008/MINSA que
- Superposicion minima en aprueba la NTS N° 069-
LatarHojalata esquinas >=35%, segun 2008-MINSA/DIGESA -
corresponda. V.01, "Norma Sanitaria
Ningun punto de inspeccién debe aplicable a la fabricacion de
tener un wvalor inferior a lo alimentos envasados de
especificado, baja acidez y acidificados
Tolerancias: destinados al consumo
- El vacio minimo en envases de humano”.

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

Hg).

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

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

Establecida por el fabricanle, 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 scbre Vigilancia y
Control Sanilario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacidn minima:

Nombre del producto.

Declaracidn de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto (%),
e Peso neloy peso escurrido.

o MNombre o razén social y direccion del fabricante.

« Nombre o razén social y direccion de la empresa imporiadora, 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).

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

(*) Para el caso de ingredientes compuestos de dos o mds ingredientes, dicho ingrediente compueste puede declararse
como lal en la lista de ingredientes, siempre que vaya acompanado inmediatamente de una ista 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 ncrma del Cedex Alimentarius o en [a legislacién nacional. constituya menos del 5% del
almento, no es necesario declarar los ingredientes, salvo los aditivos alimentarios que desempefan una funcion
tecnoldgica en el producto acabada.

(**) Para el caso de productos importados solo se permite eliqueta adicional para especificar el nombre o razon social,
direccién de la empresa importadera y de corresponder el Registro Sanitario, los mismos que no deben reemplazar ni
ocultar ninguna informacién obligatoria del rotulado original,

El rétule debe estar consignado en el envase de presentacién unitaria, en idioma castellano, con
caracleres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni bomrarse. La informacién del rotulado no debe inducir a engario al
consumidor. No se permite el uso de eliqueta 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 original.

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.2

4.3

44

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 atencidn.

Copia simple de |a Resolucion Directoral que otorga la Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP
emilida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del produclo requerido,
vigente durante |a 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 {rate de un producto importado, ademas se requiere copia original o copiz 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 Gestién
acreditado por un organismo Internacional equivalente al INACAL, cuyo alcance debe considerar
el praceso productivo y eslar vigente durante la fabricacién del producto.,

Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada nolariaimente del certificado o
informe de inspeccidn de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracterislicas organolépticas, fisicogquimicas y requisitos del envase establecidas en las
especificaciones técnicas del producto {por cédigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA y el original o copia simple de los informes
de ensayo de las caracteristicas microbioldgicas, realizados con métodos de ensaye acreditades
para el producto (por codigo de lote y presentacidn}, por un Laboratario de Ensayo acreditado por
el INACAL-DA, “con el simbolo de acreditacion”.

En caso no exista laboralorio de ensayo, que cuente con mélodo de ensayo acreditada 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 cerificados 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
inspeccitn normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muesira). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico y Fisico guimico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos organoléplicos y fisicos quimicos es poruna
via.

Analisis Microbiolégico

El numero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerde al plan
de muestreo eslablecido en 1a Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolgicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consume humano aprobado por
Resolucién Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

Se aceptaran certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigenles 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 revalidacionas gque amplien |a
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 Higado de paollo.

1.2 Tipo de alimentos No Perecibles
1.3 Grupo de alimentos POA
1.4 Descripcién General £s un produclo 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/o multicapa de alta barrera seliado
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 esterilizacion 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 periodo minimo de observacion
de cuarenta (40} dias, desde su fabricacion hasta el dia de la
liberacion (incluye el periodo de los analisis solicilados).
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 |Especificacion Referencia
De acuerdo a la naturaleza del
Olor y sabor producto
Color E;d:;fm a la naturaleza del Requisito del PNAEQW
Textura Firme al tacto.
Exento de tejido coneclivo y grasa,
el exento de materias extrafias.

Caracteristicas fisico quimicas

Caracteristica Especificacién Referencia
pH Mayeor a 4.6 Resolucion Ministerial N° 405-2008/MINSA
que aprueba la NTS N° 069- 2008-
MINSA/DIGESA — V.01. “Norma Sanitaria

. . aplicable a la fabricacidn de alimentos
Turbidez {unidades Minimeo 2 envasados de baja acidez v acidificados
Kertesz) destinados al consumo humano”,

5 "
Siesslie) wlibes Tabla de Composicién de Alimentos 10™
Proteina (NxB.25) % Min. 18.0 edicién (diciembre 2017) - CENAN
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2,3 Caracteristicas microbioldgicas

Anélisis "':“ He,Muss(reg Aceptacién Rechazo
[+
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No estéril
Comercial {*) comercialmente comercialmente

{"} De acuerdo con Métodos normalizados o Métodos descritos con organizaciones con credibilidad Internacional tates
como la Asociacién Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC), o Asociacion Americana de Salud Piblica (APHA) sobre
Prueba de Esteniidad Comercial. considerando las temperaturas, tiempes de incubacidn e indicadores microbiolbgicos
del mencionado método, los cuales debe especificarse en el Informe de Ensayo.

Nota 1 La Prueba de esterilidad comercial se reafiza en envases que no presentan ninguin defecto visual. S luego
de la incubacion el producto presenta alguna alteracion en el olor. color, apariencia, pH el praducto se considerara
“No estéril Comercialmente™.

Nota 2. Si tras la inspeccién sanitaria resulia necesario lomar muestras de unidades defectuosas para determinar fas
causas, se procederd con el Método de Andlisis Microbiolégico, para determinar las causas microbiologicas del
deterioro seglin métodos establecidos en et Codex Afimentanius, Manual de Bacteriologia Analitica BAM de ta
Administracién de Alimentos y Drogas FDA 6 Asociacion Amencana de Salud Pablica APHA.

Fuenle R .M. N® 591-2008/MINSA *Norma Sanitaria que establece los Cnterios Microbiologicos de Calidad Sanitaria
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humang®. Criteno XIX 1, Alimenies de baja acidez, de pH>4.6
procesados témicamente y empacados en envases seltados herméticamente (de origen animal, leche UHT, leche
evaporada, algunos vegetales. guisados, sopas).

3. PRESENTACION

3.1 Presentacién 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 ()

0.150a 1.00 kg

Envase primario Multicapa de alta
barrera y resistencia

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

("} Para presentaciones mayores a 0.175 Kg se acepta tapa ciega
Peso Escurrido (en caso cuente con liquido de gobierno)

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

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

Mulitilaminado
flexible
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Requisitos del envase

Tipo Caracteristica Especificacion Referancia

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%
- Superposicion minima en laterales Resolucién Ministerial N°
>=45% 0 ) ) 495-2008/MINSA que
- Superposicién minima en aprueba la NTS N° 069-
. i =35%, segin -| A/DIGESA —
Lata/Hojalala esquinas >=35%, seg 2008-MINS
2 Icorfesponda. ) ) V.01, "Norma Sanitaria
Ningin punto de inspaccion 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 humana”.

hojalata cilindricos con capacidad

hasta 370ml, debera ser no menor

Vacio de 76,2 mm Hg (3 pulgadas de
Ha).

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

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

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

313 Rotulado

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

Nombre del producto.

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

Nombre o razén social y direccion del fabricante.

Nombre o razén social y direccion de la empresa impartadora, 1a que podré figurar en etiqueta
adicional (**) (de corresponder).

Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacién,

Cadigo de Registro Sanitario.

Pais de crigen (requisito adicional).

Instrucciones de uso (requisito adicional).
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+ 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 acompafiade inmediatamente de una lista entre paréntesis de sus
ingredientes por orden decreciente de proporciones (m/m). Cuando un ingrediente compuesto, para el gque se ha
establecide un nombre en una norma del Codex Alimentarius o en la legistacién nacional, constituya menos del 5% del
alimento, no es necesanio declarar los ingredientes, salvo los aditivos alimentarios que desempefian una funcion
tecnolégica en el producto acabada.

{**) Para el caso de productos importados solo se pemnite etiqueta adicional para especificar el nombre o razon social,
direccion de la empresa importadora y de coresponder el Registro Sanitario, los mismos que no deben reemplazar ni
ocultar ninguna informacidn obligatoria del rotutado original.

El rdtuto 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 permile el uso de eliqueta autoadhesiva para ninguna informacion del
rolulado, que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningin
caso, a excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria compelente, siempre que no se refiera
a la composicion originat del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la informacion
del rotulado original.

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.2

4.3

4.4

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

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

En caso se trate de un producto importado, ademas se requiere copia original o copia legalizada
notarialmente de la Cerlificacion del Sistema de Geslidn de Calidad e Inocuidad {HACCP o 1S0-
22000 o IFS o BRC o SQF), emitido por un Organismo de Certificacion de Sistemas de Gestion
acreditado por un organismo Internacional equivalente al INACAL, cuyo alcance debe considerar
el proceso productivo y eslar vigente durante la fabricacion del producto.

Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracleristicas organolépticas, fisicoquimicas y requisitos del envase establecidas en las
especificaciones técnicas del produclo {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 cddige de lote y presentacién) por un Laboratoric de Ensayo acreditado por
el INACAL-DA, “con el simbolo de acreditacion”.

En caso no exista laboratorio de ensayo, gque cuente con mélodo 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.

Versién N° 02 .
Resolucién de Direccion Ejecutiva o 197-2018.MiD1-PNAEQW Pagina 97 de 270




ESPECIFICAGIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

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

ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

Q CONSERVA DE HIGADO DE
ESP-003-PNAEQW-
QaliWarma POLLO uop

LA M TV T 0 VTL W

Version N° 02 CODIGO: POA-CH Pag.5de 5

Los cerlificados 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 muesireo simple para
inspeccién normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Analisis Fisico quimico v organoléptico

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

Analisis Microbicldgico

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

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

Se aceptan cerlificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con una vigencia no mayaor
a seis (06) mases, los mismos que deben estar vigeniles 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 1as revalidaciones que amplien la
vigencia de los cerlificados o informes de inspeccién y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica Conserva de carne de cerdo.

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

desgrasado, libre de piel, en trozos, sin almidén, con o sin liquido de
gobierno, con o sin sal, en envase de hojalala o multicapa de alta
barrera, sellado herméticamente y somelide a un proceso térmico
de esterilizacion.

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

El producto debe ser sometido a un proceso de esterilizacion, en el
cual se debe tener en cuenta el lugar de destino del producto final,
siendo el valor de esterilizacion del proceso térmico (Fo, efecle 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

21, Caracteristicas organclépticas

Caractaristica Especificacién Referencia
QOlor De acuerdo a la naturaleza del producto.
Color De acuerdo a la naturaleza del producto,
Sabor De acuerdo a la naturaleza del producto, Requisilo del PNAEGW
Textura Suave a medianaments firme.
Aspecto Exento de materias extrafias.

2.2, Caracteristicas fisico quimicas

Caracteristica | Especificacién Referencla

Resolucién Ministerial N° 495-

PH Mayor a 4.6 2008/MINSA que aprueba la NTS N°

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

"Norma Sanitaria aplicable a la

Turbidez (unidades Minimo 2 fabricacién de alimentos envasados de

Kertesz) baja acidez y acidificados deslinados al

consumo humano”,
i L 1 R

Grasa (%) Maximo 5.0

Proleina (Nx6.25) P Requisito del PNAEQW

% »
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2.3. Caracteristicas microbiclogicas
Anélisis P':" ge '“““t’” | Aceptacién Rechazo
Prueba de Esterilidad 5 0 Esteril No esteril
Comercial {*) comercialmente comercialmente

(*) De acuerdo con Métodos nomalizades o Métodos descritos con organizaciones con credibilidad Internacional tales
como la Ascciacidn Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC), o Asociacion Americana de Salud Pablica (APHA) sobre
Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos de incubacién 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 ningn defecto visual. S luego
de la incubacidn el producto presenta alguna alteracian en el olor, color, apariencia, pH el producio se considerara
“No estéril Comercialmente’.

Nota 2. 51 tras la inspeccitn sanitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas para determinar las
causas, se procederd con el Método de Andlisis Microbiologico, para determinar las causas micrabiatbgicas del
deteriora segun mélodos establecidos en el Codex Alimenfariys, Manual de Bacteriologla Anglitica BAM de la
Administracién de Alimentos y Dragas FDA o Asociacion Americana de Salud Publica APHA.

Fuente: LM, N° 591-2008/MINSA ‘Norma Sanitania que establece los Criterios Microbiologicos de Calidad Sanitaria
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consuma 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 caracleristicas:

Envase Tipo Material Capacidad
Hojalata con tapa abre
Lata faci ()

Envase primario Multicapa de alta Minimo 0.150 Kg
barrera y resistencia

con sistema abre facil

Multilaminado
flexible

Envase secundario Caja Carton corrugado Establecido por el fabricante

(") Para presentaciones mayores a 0.175 Kg se acepla tapa clega.
Peso Escurrido {en caso cuente con liquido de gobiernc)

a) Envase melalico. minimo 60% del peso neto.

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

Tipo Caracteristica Especificacién

Referencia

Envases de hojalata

{seglin corresponda)

- Gancho de la lapa

Gancho del cuerpo

Espesor de cierre

Altura de cierre

Porcentaje de arrugas

Hermeticidad (prueba de fuga)

Compacidad promedio >=80%

Superposicion minima en laterales

>=45% o

- Superposicién minima en
esquinas >=35%, seglin
corresponda.

Ningin punto de inspeccion debe

tener un wvalor inferior a lo

especificado.

Control de
cierre

{segun
comresponda)

Lata/Hojalata

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
Hg).

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

Multilaminado | Hermeticidad Hermelicidad (prueba de fuga).

Resolucién Ministerial N°
495-2008/MINSA que
aprueba la NTS N° 069-
2008-MINSA/DIGESA -
V.01, "Norma Sanitaria
aplicable a la fabricacién de
alimentos envasados de
baja acidez y acidificados
destinados al consumo
humango”,

3.2 Vida atil

sanitaria competente.
3.3 Rotulado

Nombre del producto.

Peso neto y peso escurrido.
Nombre o razén social y direccion del fabricante.

adicional (**) (de corresponder).
Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.
Condiciones de conservacion.
Cadigo de Registro Sanifario,

Pais de origen (requisito adicional.

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

El rotulado debe ajustarse a lo establecide 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:

Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en 1a elaboracion del producto (*).

Nombre o razén social y direccién de la empresa importadora, la que podra figurar en etiqueta
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s Instrucciones de usao (requisito adicional).
= [nformacidn 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 acompanado inmediatamente de una lista entre paréntesis de sus
ingredientes por orden decreciente de proporciones (m/m). Cuando un ingrediente compuesto, para €] que se ha
establecido un nombre en una norma de! Codex Alimentarius o en |a legiskacidn nacional, constituya menos del 5% del
alimento, no es necesario declarar los ingredientes, salvo los aditivos alimentarios que desempefian una funcién
tecnologica en el producto acabado.

("*} Para el caso de productos importados sola se permite eliqueta adicional para especificar el nombre o razon sacial,
direccion de |a empresa importadora y de corresponder el Registro Sanitario, los mismos que no deben reemplazar ni
ccultar ninguna infermacion obligatoria det rotulado original,

El rélulo debe estar consignado en el envase de presentacién unitaria, en idioma castellano, con
caracteras 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 efiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningln caso, a
excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
composicidn original del producto y cuya disposicidn no reemplace ni oculte la informacién del
rotulado criginal.

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.2

4.3

44

Copia simple de la consulta web o del Cerificado 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 |a Resolucién Directoral que otorga la Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacion del producto o Certificacion equivalente correspondiente al proceso
productive, otorgada por la Autoridad Sanitaria competente del pais de origen, en caso se irale de
producte importado, vigente durante Ja fabricacion del producto.

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

Criginal o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccién de lote, emilido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuniar 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 lole 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 microhiolégicas, realizados con mélados de ensayn acreditados
para el producto {por cédigo de lote y presentacidn), por un Laboratoric de Ensayo acreditade 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.
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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 54, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efeclo de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Anidlisis Organoléptico vy Fisico quimico

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

Analisis Microbioldgico

El numero de unidades de muestra para los ensayos microbiologicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo eslablecido 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° 594-2008/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 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 reclifiquen 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
1.4 Denominacion téenica  Conserva de Pescado en agua y sal.
1.2 Tipo de alimentos No perecible
1.3 Grupo de alimentos PCA
1.4 Descripcién General Es un producto elaborado a parlir de pescado, sin cabeza, sin cola,

sin visceras, libre de malerias extrafias que no correspondan a la
naluraleza del producto, con o sin sal, en envase de hojalata
sometido a un procesc térmico de eslerilizacion.

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

Especie Presentacién del contenido
Atin y Bonito
Thunnus alalunga, Thunnus albacares, Thunnus allanticus, Thunnus ) ‘
obesus, Thunnus maccoyii, Thunnus thynnus, Thunnus fonggol, Filete o solido o trozos o lomo

Euthynnus afiinis, Euthynnus allalieralus, Euthynnus lineatus,
Kalsuwonus pelamis, Sarda chiliensis. Sarda orientalis, Sarda sarda.

Caballa
. . Entero
Scomber japonicus.
Anchoveta
T Entero
Engraulis ringens Jenkyns.
Machete
e . . Entero
Ethmidium maculatum o Opisthonema libertale
Jurel
R Entero
Trachurus murphyi.

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

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

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

CARACTERISTICAS TECNICAS

Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién Referencia
De acuerdo a la naturaleza del NTP 204.007 2015/COR1 2016
producto, exento de olores PESCADOS MARISCOS Y PRODUCTOS

ar extrafos, 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 flsicos y
Caracteristico segun la especie, Sensoriales.

libre de sabores desagradables.

Sabor comgo a picante o descompuesto. NTP 204.002:2011 (2016}
Caracteristico a pescado fresco| CONSERVAS DE PESCADQ. Clasificacion de
cocido. acuerdo a la presentacién del contenido.
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Textura Firme.

Exento de visceras, cabeza y cola.
Contenido (*) materias exirafias {parasitos u otros

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

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

2.2, Caracteristicas Fisico Quimicas

J Caracteristica Especificacién Referancia
WUERODE LneES [E TOLERANCIA {ppm]
VUNIDADES 76 | TOLERANCIA
HLESTRA m W
Histamina {ppm}) n=9 c=2 w | w0

a) El valor promedic observado de las muestras debe

ser infarior a 100 ppm. ;
b} MNinguna de las muestras deberd lener un valor Ma.nu?I de Indlcado.res
superior a 200 ppm. Sanitarios y de [nocuidad

para los Produclos
Pesqueros y Acuicolas para

NUMERODE | Mercado Nacional v d
LHATES DE TOLERANCEA (ppm) ercado Nacional y de
. UNIDADES [E | TOLERANCIA . Exportacion, aprobade por
Estado (inorganico) (ppm) MLESTRA m_ | RDE N° 057-2016-
n=1 c=0 200 SANIPES-DE.
Plome {mg/kg) 0.30
0.05
Cadmio {mg/kg) 0.10 maximo (sole para atin, bonite, jurel y
caballa)
0.50

| Mercurio (mgikg) 1.0 (solo para atin y bonito) .

2.3. Caracteristicas microbiolégicas

Anafisis Plan de muestreo | aceptacion Rechazo
n c
Prueba de Esterilidad 5 0 | Estéril No esteril
Comercial {*) comercialmenta comercialmente

{*} De acuerdo con Métodos normalizados o Mélodos descritos con organizaciones con credibilidad Internacional tales
como la Asociacion Oficial de Quimicos Analiticos {AOAC), 0 Asociacion Americana de Salud Puablica (APHA) sobre
Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempas de incubacidn e indicadores microbioldgicos
del mencionado método, los cuales debe especificarse en el Informe e Ensaya.

Nota 1. La Prueba de eslerilidad comercial se realiza en envases gue no presentan ningun defecto visual, S luego
de la incubacidn el producto presenta alguna alteracion en el olor. color, apariencia. pH el produclo se considerara
"No estér) Comercialmente”,
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Nota 2 Si tras lainspeccion sandaria resulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas para determinar las
causas, se procedera con el Método de Andlisis Microbioldgico, para determinar las causas microbiologicas del
deterioro segiin métodos establecidos en el Codex Alimentarius, Manual de Bactericlogia Analitica BAM de la
Administracidn de Alimentos y Drogas FDA o Asociacién Americana de Salud Puabfica APHA.

uente: R.M. N* 591-2008/MINSA “Norma Sanitania que establece los Cnterios Microbioldgicos de Calidad Sanitana
Inccuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humang®. Criteric XIX.1.

3.1 Presentacién y envases

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

| Envase Tipo Material Capacidad
| Envase primario Lata Hojalata con abre facil (*} 0.0820.425kg
i ; Establecido por el
Envase secundaric Caja Carion corrugado - fabricanle

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

Requisitos del envase

Caracteristicas Requisitos Especificacidn i Referencia

Para envases de hojalata | Plan de muestreo:n=5¢=0
cilindricos con capacidad | Vacio minimo 76.2 mm Hg (3

Requisitos para la de hasta 370 m
e " pulgadas de Hg).
i delerminacion del Plan de muestreo:n=5¢=0 |
| Vacio. Para envases i

Vacie minimo 40 mm Hg (1.6 |
pulgadas de Hg.

Para envases de hgjalata | Plan de muestreo:n=5¢=0
con capacidad mayor a Vaclo minimo 150 mm Hg {6

rectangulares.

*Se excepluan los
envases ovalados.

370 ml basta 500 ml. pulgadas de Hg).

g:::ﬁos L Uniformes en su perimetro, Manual de

Borde superior e inferior . s . Indicadares

deld oblepci - Lisos y sin iregularidades. Isanit?éi": y lde

Deabe cubrir los espacios libres nocuidad para fos
Compuesto sellador. | n10 o5 del doble cierre. ';’e ‘:_":I‘:"g?:s ,
Compacidad {% .

Requisitos minimos - 391'.).. 2:_\3 x(1 02) Envaoses redondos: Mayor o igual | Acuicolas  para
a considerar en la E al75% Mercado Nacional
evaluacion del ! Envases de forma: Mayor o igual | ¥, 9¢ Exportacion,
doble cierre y los al 60% vigente,

factores de
integridad en
envases metalicos.

Penetracién de gancho de
cuerpo (%)

= _gc - 11ec x100 i iquai ai 7%

L—1.1(2et + ec) ayor o iguai al 70%

=gctgt+idetl x100 Mayor o igual al 45%

Traslape (%) I
L-1.1{2 et +ec)
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Traslape tedrico {mm} =

al+gc+et-L Mayor o iguala 1 mm

Envases redondos: La arruga no
debe tener una longilud que
represente mas del 15% de la
lengitud del gancho de tapa (grado Pagina 106 de 220
Arrugas (grado de de apriete mayor al 75%).

apriete} Envases irregulares: La peor
arruga no debe tener una longitud
gue represente mas del 30% de la
longitud del gancho de tapa (grado
de apriete mayor al 60%).

Dénde:

et = espesor de l2 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.

{*) Estos requisitos son evaluadas por la autoridad sanitaria competente y se sustentan en el Certificado Sanitaric 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 ceiiirse 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.

s Nombre o razén social y direccién de la empresa productora.

« Nombre o razén social y direccion de |a empresa importadora o
distribuidora.

« Los ingredientes y aditivos en orden decreciente.

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

» Pais de Origen en caso de importacion.

s Fecha de produccion y fecha de vencimiento,

+ Condiciones de almacenamiento.

« [Informacion Nutricional.

s 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 complela 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 auloadhesiva para ninguna informacién del rolulado,
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que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningln caso, a
excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
composicion original del producto y cuya dispesicion no reemplace ni oculte la informacion del
rotulado original.

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Copia simple del Protocolo Técnhico de Habilitacién 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 deil Protocolo Técnico de Registro Sanitario del Producto, vigente durante el
periodo de atencidn de la entrega correspondiente o de acuerdo a la reglamentacion
establecida por la Autoridad Sanitaria competente, otorgado por el SANIPES, o copia simple del
Protocalo Técnico de Registro Sanitario de producto importado vigente duranie 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 guimicas, microbiolégicas
{prueba de esterilidad comercial) y requisitos del envase, deciarando que el producto es Apto para
consuma humano.

4.4 Constancia de verificacion del Plan HACCP emitido por la autoridad sanitaria SANIPES, cuyo
alcance debe considerar ef proceso productivo de conservas de pescado y eslar vigente durante
la fabricacién del producto, asegurando la inocuidad y trazabilidad u original o copia legalizada
notarialmente de la Certificacién del Sistema de Gestion de Calidad e Inocuidad (HACCP o ISO-
22000 o IFS o BRC o SQF), emitido por un Organisme de Certificacion de Sistemas de Geslién
acreditado por el INACAL o un organisma Internacional equivalente, cuyo alcance debe considerar
el proceso productivo y estar vigente durante |2 fabricacién del productoe,
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacion técnica Conserva de Pescado en aceite vegetal.
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, libre de malerias extrafas que no
correspondan a la naturaleza del producto, con o sin sal, en
envase de hojalata sometide a un proceso térmico de
esterilizacion.
E! producto sélo debe ser de |as siguientes especies y presentaciones de contenido:
Especie Presentacién del contenido
Anchoveta Enlero
Engraulis ringens Jenkyns.
Atun y Bonito
Thunnus alalunga, Thunnus albacares, Thunnus allanficus,
Thunnus obesus, Thunnus maccoyii, Thunnus thynnus, Filet . fozos o lomo
Thunnus tonggol, Euthynnus affinis, Euthynnus alletteratus, llete o sclida ot '
Euthynnus lineatus, Katsuwonus pelamis, Sarda chiliensis,
Sarda onientalis, Sarda sarda.
Caballa >
Scomber japonicus. Entero o filete o sdlido o trozos o
lomo.
Machete
. . , Entero.
Ethmidium maculatum o Opisthonema libertate.
Jurel Entero o filete o sélido o trozos o
Trachurus mumphyi, lomo.
Trucha
: Ent filete o trozos.
Oncorhynchus mykiss. nieroofilete i
Gamitana Filete o trozos
Colossoma macropomum
Paco .
Piaracius bidens s
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 Ja liberacién (incluye el periodo de los analisis solicitados).
El producto debe ser somelido a un proceso de esterilizacion, en el cual se debe tener en cuenta
el lugar de destino del producto final, por lo que el Valor de esterilizacién del proceso térmico
(Fo, efecto letal) aplicado, debe tener un valor minimo de 6 minutos.
2. CARACTERISTICAS TECNICAS
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21. Caracteristicas Organolépticas

Caractoristica Especificacién i Referencia |

De acuerdo a la naturaleza del producto,
exento de olores extrafios, como a NTP 204.007 215/COR 1 2016

Olor descompuesto, PESCADOQS,
: MARISCOS Y PRODUCTOS
Bueno: caracteristico del producto envasado a DERIVADOS, Conservas de
pescado fresco cocido. : productos de la pesca en envases de |
Caracteristico segun la especie. libre de hojalata. Métedos 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 PESCADOQ.
= Clasificacion de acuerdo a la
Textura Firme. | presentacion del conlenido,

Exento de visceras, cabeza y cola, materias |
IContenide () | exirafias (parasitos u ofros no propios del
pescado). . .
Que cubra de manera homogénea el | e
producto, libre de parésitos u otras materias |
extranas.

Liquido da
gobierno

{*) Para el caso de |a anchovela y pescades en la presentacion entero, no debe considerarse “exento de espinas, escamas, piel,
sangre”,
2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Es peﬁcaclén Referencia
NJMERQ DE LEATTES DE TOLERANCIA{ppm)
UNGBAZES [E | TOLERANCLA
MUESTRA m 1]

ne=g ta2 100 200

Histamina (ppm)

a} Elvalor promedio observado da las musstras debe
serinfericr a 100 ppm. .
b} Ninguna de las muestras debera tener un valor Manual de Indicadores

superior a 200 ppm. Sanitarios y de Inocuidad
para los Productos
Pesqueros y Aculcolas para

NUMERO DE Mercado Nacionaly de
LIATES OF TOLERANC 1A
_ _ UNDATES € | TOLERANCIA Pe™ | | Exportacion, aprobado por
Estafio (inorganico) (ppm) HLESTRA m [ 7] RDE N°® 057-2016-
I Fel 200 SANIPES-DE.

Plomo (mgfkg) 0.30

0.05
Cadmio {mg/kg) 0.10 maximo (solo para atin, bonito, jurel y

caballa)
Mercurio (mgfkg) el
i3 L 9 1.0 [solo para atun y bonito} =
Versidn N° 02
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Contenido del liquido de
gobiemo

Requisito del PNAEQW

Min. 0% de aceite vegetal

2.3. Caracteristicas microbiolégicas

Andlisis Plan de musstreo Acaptacién Rechazo
n c
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No estéril
Comercial (*} comercialmente comercialmente

{*) De acuerdo con Métodos normalizados o Métodos descritos con organizaciones cen credibilidad Internacional tales
como la Ascciacion Oficial de Quimicos Analiticos (AQAC), o Asociacion Americana de Salud Pablica (APHA) sobre
Prueba de Estenlidad Comercial, considerandao las temperaturas, tiernpos de incubacion e indicadores microbiolégicos
del mencicnado método, los cuales debe especificarse en el Informe de Ensayo,

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

Nota 2 Si tras la inspecaidn sanitaria resulta necesano tomar muestras de unidades defecluosas para determinar las
causas, se procederd con el Método de Analisis Microbioldgico, para determinar las causas microbioldgicas del
deterioro segun mélodos establecidos en el Codex Alimentanius, Manual de Bactericlogia Analitica BAM de la
Administracian de Alimentos y Drogas FDA o Asociacion Americana de Salud Publica APHA.

Fuente: R.M, N° 591-2008/MINSA “"Nomma Sanitaria que establece los Criterios Microbiclégicos de Calidad Sanitana
[nocuidad para los Almentos y Bebidas de Consumo Humana'. Criterio XIX.1.

3. PRESENTACION

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

rectangulares.

Vacio minimo 40 mm Hg (1.6
pulgadas de Hg).

*Se exceptuan los
envases ovalados.

Para envases de hojalata
con capacidad mayor a

370 ml hasta 500 ml.

Plan de muestreo:n=5¢c=10
Vacio minimo 150 mm Hg (6
pulgadas de Hg).

Requisitos minimos

a considerar en la

Ganchos de cuerpo y
tapas.

Uniformes en su perimetro.

Envase Tipo Material Capacidad
Envase primario Lata Hojalata con abre facil (*) 0.08 a0.425 kg
. . Establecido por el
Envase secundario Caja Cartén corrugado fabricante
{*) Para presenlaciones mayores a 0 175 Kg se acepla tapa ciega.
Pesc escurrido: minimo 65% del peso neto.
Para el caso de anchoveta, no se aceptan los envases lipo: Tall (307 x 409} & (300 x 407)
Requisitos del envase
Caracteristicas Requisitos Especificacién Referencia
Para envases de hojalata | Plan de muestreo.n=5¢=0 M ' d
B s | Cilindricos con capacidad | Vacio minimo 76.2 mm Hg (3 I gf'uz &
BqUISIOS para 13 | 4a pagta 370 mil. pulgadas de Hg). ndicadores
determinacién del Plan de muestreo n=5c=0 Sanitarios y de
Vacio. Para envases . Inocuidad para los

Productos
Pesqueros y
Acuicolas  para

Mercado Nacicnal
y de Exportacién,
vigente.
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evaluacion del
goble cierre y los
factores de
integridad en
envases metalicos,

Borde superior e inferior
del doble cierre.

Lisos y sin irregularidades.

Compuesto sellador,

Debe cubrir los espacios libres
internos del doble cierre.

Compacidad (%)
= 3et+ 2ec x 100
E

Envases redondos: Mayor o igual
al 75%

Envases de forma: Mayor o igual
al 60%

Penetracién de gancho de
cuerpo (%)
=_gec — 1l1ec x100
L=1.1(2 et +ec)

Mayor o igual al 70%

Traslape (%}

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

Mayor o igual al 45%

Traslape teérico {mm} =
gt+oc+et-L

Mayor o igual a 1 mm

Arrugas {(grado de
apriela)

Envases redondos: La arruga no
debe tener una longitud que
represente mas del 15% de |a
longitud del gancho de tapa {grado
de apriete mayor al 75%).

Envases irregulares: La peor
arruga no debe tener una longitud
gue represente mas del 30% 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 cierra,

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

L = longitud del cierre.

por dicha entidad.
Vida Util

Rotulado

3.3.

* @ * o @

Nombre comun del pescado y el tipo de producto.
Contenido neto (peso neto) en gramos.
Peso drenado (escurrido) en gramas.,

Nombre o razén social y direccién de la empresa productora.
Nombre o razdén social y direccién de la empresa imporiadora o distribuidora.

(*) Estos requisitos son evaluados por la autoridad sanitaria competente y se sustentan en el Certificado Sanitario emitido

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

El contenido del rotulado debe cefirse a lo dispuesto en el Decreto Supreme N° 040- 2001-PE,
iNunna Sanilaria paia las aclividades pesqueras y acuicolas,
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Los ingredientes y aditivos en orden decreciente.

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

Fecha de produccion y fecha de vencimiento,

Condiciones de almacenamiento.

Informacion Nutricional.

Cédigo de Registro Sanitario vigente expedido por SANIPES.

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

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1. Copia simple del Prolocolo Técnico de Habilitacién o Registro de Planta de Procesamiento
Industrial, vigente durante la fabricacién 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 ei
periodo de atencion de la entrega correspondiente o de acuerdo a la reglamentacién
establecida por la Autoridad Sanilaria competente, otorgado por el SANIPES, o copia simple del
Protocolo Técnico de Registro Sanitario de producto importado vigente durante el periodo de
atencion de 1a enlrega correspondiente o de acuerdo a la reglamentacién establecida por la
autoridad sanilaria competente expedida por el SANIPES.

4.3, Original o copia emitida por el SANIPES (no copia simple) del Cerlificado Sanitario, que incluya la
conformidad respecto a las caracterislicas organalépticas, fisico quimicas, microbiologicas
{prueba de esterilidad comercial) y requisitos del envase, declarando que el preducto es Aplo para
consumo humano.

4.4. Constancia de verificacion del Plan HACCP emilido por la autoridad sanitaria SANIPES, cuyo
alcance debe considerar el preceso productivo de conservas de pescado y estar vigente durante
la fabricacién del producto, asegurando la inocuidad y trazabilidad u original o copia legalizada
notariaimente de la Cerlificacion del Sistema de Gestién de Calidad e Inocuidad (HACCP o I1SO-
22000 o IFS o BRC o SQF), emitido por un Organismo de Certificacion de Sistemas de Gestion
acreditado por el INACAL o un organismoe Internacional equivalente, cuyo alcance debe considerar
el proceso productivo y estar vigente durante la fabricacion del producto.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

11 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 solo debe ser de las siguientes especies y presentaciones de contenido:

Especie | Presentat_:_!én_ d_el_g_o_n_te_nldo
Anchoveta
o Entero
Engraulis ringens Jenkyns
Caballa
i . Entero
Scomber japonicus.
Jure]
i Entero
Trachurus murphyi
Trucha
i 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 periocdo minimo de observacion de cuarenta (40) dias, desde
su fabricacion hasta el dia de |a liberacién (incluye el periodo de los analisis solicitados).

El produclo debe ser sometido a un proceso de esterilizacién, en el cual se debe tener en cuenta
€l lugar de destino del producto final, por fo 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

Caractaristica Especificacién Referencia

De acuerdo a la naturaleza del producto,
exenlo de olores exrafios, como a NTP 204.007:2015/COR 1 2016
Olor descompueasto. PESCADOS,
MARISCOS Y PRODUCTOS
DERIVADOS. Conservas de
productos de la pesca en envases de
hojalata. Métodos de ensayos

Bueno: caracleristico del producto envasado a
pescado fresco cocido.

Caracleristico segin la especie, libre de
sabores desagradables, como a picante o

Sabor descompuesto fisicos y sensoriales.
Caracleristico a pescado fresco cocido. NTP 204.002:2011 {2016}
CONSERVAS DE PESCADO.
Textura Firme. Clasificacitn de acuerde a la

presentacion del contenido.

Exento de visceras, cabeza y cola, materias
Contenido (*) | extrafias {parasitos u otros no propios del Requisitc del PNAEQW
pescado).
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Color rojo, que cubra de manera homogénea
el producto, libre de parasitos u otras materias
extrafias.

Liquido de
gobiermno

{*)Para el caso de la anchoveta y pescades en la presentacion enlero, no debe considerarse “exento de espinas, escamas, plel,
sangre”.
2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacién Referencia
Sdlidos solubles en el . - L
ey Minimo 11 °Brix. Requisito del PNAEQW

NIMERODE LIMITES D€ TOLERARCIA {ppm)
UMBATES [E | TOLERANGIA
HLESTRA m 1]
Histamina (ppm) n=9 e=2 100 200

a) El valor promedio observade de 1as muesiras debe :
ser inferior a 100 ppm. Manual de Indicadores
b) Ninguna de las muestras debera tener un valor Sanitariosy de Inocuidad

rior 3 200 ppm. para los Produclos
[ Pesqueros y Aculcolas para
MUMEROCE
UMIDADES CE | TOLERANGIA LIATES CE TOLERANCIA (ppm) Mercado Nacional y de
; ; MAESTRA " Exportacion, aprobado por
Estano (inorganico) (ppm) mo | N
nei c=0 200 SANIPES-DE.
Plomo (mg/kg) 0.20
0.05
Cadmio (mg/kg) 0.10 méxime (solo para alin, bonito, jurely
caballa)
. 0.50
Mercurio (mg/kg) 1.0 (solo para atin y bonito}
2.3. Caracteristicas microbioldgicas
Analisis P':“ de.muestreg Aceptacién Rechazo
c
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No estéril
Comercial {*) comercialmente comercialmente

{"} De acuerdo con Métodos nomalizados o Métodos desentos con organizaciones can credibilidad Internacional tales
comoe Ja Asociacion Oficial de Quimicos Analiticos (ACAC), o Asociacion Americana de Salud Publica (APHA) sobre
Prueba de Esterilidad Comercial, cansiderando las temperaturas, liempas de incubacidn e indicadores microbiologicos
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 producto presenta alguna alteracion en el olor, colar, apariencia, pH el producto se considerara
“No estéril Comercialmente®,

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

Fuente: R.M. N° 581-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Critenos Microbioldgicos de Calidad Santaria
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humana. Criterio XIX. 1.
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3. PRESENTACION
3.1. Presentacion y envases

Los envases ulilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracterislicas;

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

internos del doble cierre.

Envase Tipo Material Capacidad
Envase primario Lata Hojalata con abre facil {*) 0.08 a0.425 Kg
. ) Establecido por el
Envase secundario Caja Carton corrugado tabricante
(*} Para presentaciones mayares a 0,175 Kg se acepia tapa ciega.
Peso escurrido: minimo 65% del peso neto.
Para el caso de anchoveta, no se aceptara los envases tipo: Tall (307 x 409) & (300 x 407),
Requisitos del envase
Caracteristicas Requisitos Especificacidn Referencia
Para envases de hojalata | Plan de muestreo:n=5¢=0
Reaquisit ral cilindricos con capacidad | Vacio minimo 76.2 mm Hg (3
equisiios para la | 4o hasta 370 ml. pulgadas de Hg).
datarminacién del Plan de muestreo. n=5¢=0
Vacio. Para envases Vacio minimo 40 : Ha (3.6
rectangulares, pL?fq : dr:s"clg?-lg) gl e
elesceaiiaglics Para envases de hojalata | Plan de muestreo:n=5¢=0
envases ovalados
" | con capacidad mayor a Vacio minimo 150 mm Hg (6
370 ml hasta 500 ml. pulgadas de Hg).
Ganchos de cuerpo y .
tapas. Uniformes en su perimetro.
2ol superior & LUzl Lisos y sin irregularidades.
del doble cierre. Manual de
Compuesto sellader, D EOCR LD S Indicadares

Sanitarios y de

Compacidad {%)
=3et + 2ec x 100
E

Envases redondos: Mayor o igual
al 75%

Envases de forma: Mayor o igual
al 50%

Inocuidad para los

Productos
Pesqueros y
Acuicolas  para

Mercado Nacional

Penetracién de gancho de
cuerpo (%)

=_ge_— 11ec x100
L-1.1(2et+ec)

Mayor o igual al 70%

y de Exportacién,
vigente,

Traslape (%)

=gc+agt+1.1etl x100
L=11{2 el +ec)

Mayor o igual al 458%

Traslape tedrico {mm) =

Mayor o igual a 1 mm

gt+gc+et-L
Envases redondos La aruga no
Arrugas (grado de -
apriete) deba tener una longitud que

represente mas del 15% de la
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longitud del gancho de tapa (grade
de apriete mayor al 75%).

Envases irregulares: La peor
arruga no debe tener una longitud
que represenie mas del 30% de la
longitud def gancheo de tapa (grado
de apriete mayor al 80%).

Dénde:

el = espesor de la hojalata de la tapa.
E = espesor del cierre,

ec = espesor de |a hojalata del cuerpo.
gc = longitud del gancho de cuerpo.

gt = longitud del gancho de tapa.

L = longitud del cierre.

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

3.2, Vida Util

De acuerdo a lo declarado por el fabricante en el Registro Sanitario o la reglamentacion
esfablecida 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 aclividades pesqueras y acuicolas.

Nombre comun del pescado y €l tipo de produclo,
Contenido neto (pesc neto} en gramos.
Pesc drenado (escurrido) en gramos.
Nombre o razén social y direccién de la empresa productora.
Nombre o razén social y direccion de la empresa importadora o distribuidora.
Los ingredientes y aditivos en orden decreciente,
Identificacidn del lote, que también podria estar en el propio envase del producto.
Pais de Origen en case de imporiacion,
Fecha de produccién y fecha de vencimiento,
Condiciones de almacenamiento.
Informacién Nutricional.

¢ Cddigo de Registro Sanitario vigente expedido por SANIPES.
El rotulo 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 ne
debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engafo al
consumidor. No se permite el uso de eliqueta autoadhesiva para ninguna informacian 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 informacién del
rotulado original.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
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4.1.Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacidn o Registro de Planta de Procesamiento
Industrial, vigente durante la fabricacién 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, o copia simple
del Protocolo Técnico de Registro Sanitario de producto importade vigente durante el periodo
de atencidn de la entrega correspondiente o de acuerdo a la reglamentacitn establecida por |a
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 respeclo a las caracteristicas organoléplicas, fisico gquimicas, microbiologicas
{prueba de esterilidad comercial) y requisilos del envase, declarande que el praducto es Aplo
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 fabricacién del producto, asegurando la inocuidad y trazabilidad u original o copia
legalizada notarialmente de la Certificacién del Sistema de Gestién de Calidad e Inocuidad
(HACCP o 150-22000 o IFS o BRC o SQF), emitido por un Organismo de Certificacion de
Sistemas de Gestion acreditado por el INACAL o un organisma Internacional equivalente, cuyo
alcance debe considerar el proceso produclivo y eslar vigente durante la fabricacién del
producto.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica
1.2 Tipo de alimentos

1.3 Grupo de alimentos
1.4 Descripcién General

Pescado salado y prensado, empacado al vacio.
No Perecible.

POA

Es un producto elaborado a partir de pescado, sin cabeza,
sin cola, sin visceras, sin sangre, libre de materias extraias que
no correspondan 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 praducto sdlo debe ser de las siguientes especies y
presentaciones de contenido:

Especie Presentacién de! contenido
Anchoveta
Engraulis ningens Jenkyns. Entero
Caballa
Scomber japonicus. Entero
P b Entero
Odontesthes regia regia
Camotillo
Normanichthys crockeri Entero
Paco
Piaractus brachypomus Entero
Gamitana
Colossoma macropomum Entero
Paiche .
Arapaima Filete o Trozos
Trucha
Oncorhynchus mykiss. Entero
Doncella

Psaudoplalystoma fascialum

Entero,Filete o trozos

Dorado
Salminus brasiliensis

Entero, Filete o Trozos
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2, CARACTERISTICAS TECNICAS

21 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién

Referencia

Olor De acuerdo a la naturaleza del producto,
exento de clores extrafios

De acuerdo a la naturaleza del producto,
lipico, sin manchas rojizas o verdosas, ni

NTP 204 007 2015/ COR 1 2016 PESCADOS,
MARISCOS Y PRODUCTOS DERIVADOS.
Conservas de productos de la pesca en

Color . : : envases de hojalata. Métodos de ensayos
deco[oracuén amarilientas o naranja fisicos y sensoriales,
armarillentas. NTP 204,002 2011 (2016} CONSERVAS DE

Sabor De acuerdo a la naturalzza del producio, |  PESCADO. Clasificacion de acuerde a Ja
exento de sabores exirafos presentacion del contenido

Texiura Firme al tacto.

Exento de malerias extrafnas {insectos yfo -
Contenido parasitos vivos o muertos en cualquiera Requisito del PNAEQW

de sus estadios, entre otros).

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

UKBATES TE | TOLERANCIA

Caracteristica Especificacién Referencia
Humedad (%) Maximo 55 Requisito del PNAEQW
HJHERODE LIL4TES £E TOLERANGIA (ppm] Manual de Indicadores

Sanitarios y de Inocuidad

MLESTRA m 1] para los Praduclos
. . Pesqueros y Acuicolas para
Histamina (ppm) n=g e=2 100 10 Mercado Nacional y de
Exportacién, aprobado por
a) El valor promedio observado de las muestras debe RDE N° 057-2016-
ser infarior a 100 ppm, SANIPES-DE.
b) Ningunha de las muestras deberd tener un wvalar
superior a 200 ppm.
2.3 Caracteristicas Microbiologicas
Agente microbiano Categoria n c nl;il'l'litﬂ por ™
Aerobios mesbfilos 5 3 104 10°
Enterobacteriaceas 5 5 2 10? 10?
Salmonefla spp 10 5 0 Ausencia/25g -
Anaerobias sulfito reductores 5 5 2 10° 104
Fuente. Resolucion de Direccion Ejecutiva N°057-2016- SANIPES-DE “Indicadores Sanitarios y de Inocuidad para los

Productos Pesqueros y Acuicolas para Mercado Nacional y de Exportacidn®.

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
Poliamida y polietileno de baja densidad
coextruido
Envase primario Bolsa Hasta 1.00 kg

Polietileno+nylon+polietitenc coextruido
Multicapa de alta barrera

Establecido por el
fabricante

Enrvase secundario Caja Cartén corrugado

3.2, Vida Util

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

3.3. Rotulado
El contenido del rotulado debe cedlirse a lo dispuesta en el D.S. 040-2001-PE, Norma Sanitaria
para las actividades pesqueras y acuicolas.

Nombre comun del pescado y el tipo de producto.

Contenido neto (pesc neto) en gramos.

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

Fecha de produccidn y fecha de vencimiento.

Condiciones de almacenamiento.

Informacién Nutricional (requisito adicicnal)

Cddigo de Registro Sanitario vigente expedido por SANIPES.

" e @ B 4 = ¥ & @

El rotulo debe estar consignado en el envase de presentacién unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulade no debe inducir a engaiio al
consumidor, No se permite el uso de etiquela 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 informacién
del rotulado original.

4.  REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41. Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacion o Registro de Planta de Procesamiento
Industrial, vigente durante la fabricacién del producto o de acuerdo a la reglamentacion
establecida por la Autoridad Sanilaria competente, otorgado por el SANIPES.

4.2, Copia simple del Protocolo Técnico de Registro Sanitario del Producto, vigente durante el
periodo de atencién de la entrega correspondiente o de acuerde a la reglamentacion
eslablecida por la Autoridad Sanitaria competente, otorgado por el SANIPES.

4.3. Original o copia emitida por el SANIPES (no fotocopia) del Cerlificado Sanitario, que incluya la
conformidad respecto a las caracteristicas organolépticas, fisico quimicas, microbiolégicas
(prueba de esterilidad comercial), declarando que el producto es Apto para consumo humana.
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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 Descripcion General

Producto Definicién

Es el producto elaborado a partir de la came de llama, alpaca y sus hibridos,

Charqui deshuesado, desgrasado, fileteado, salado, secade o deshidratado.

Es el producto elabcrade a partir de la came de oving, deshuesado y

Chalona desgrasado, fileteado, salado, secado o deshidratado.

Es el producto elaborado a parlir de carne de res seca, deshuesada y

S LIDE LR desgrasada, fileteado y secado o deshidratado.

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

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién Refarencia
Sabor De acuerdo a la naturaleza del producte.
Variable en funcién a la cantidad de sal presente en el
Calor producte, entre blanco c¢cremose, naranja y/o mamén
OSCUro.
De acuerdo a la naturaleza del producto, exento de olor -
Olar rancio y olores extraflos (putrefactos, enmohecidos). o UL S
RN Textura Debe ser seca al tacto sin presentar apariencia viscosa.
Exenlo de insectos o pardsitos vivos, muertos o en
Aspeclo cualquiera de sus estados fisioldgicos u otras materias
extrafas.

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacidon Referencia
Humedad (%) Maximo 20
. , - NTP 201.059.2015. Carne y Productos
U LTIC carnicos. Charqui. Requisitos.
Grasa (%) Méximo 12
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2.3 Caracteristicas Microbiologicas

timite por g
Agente microbiano Categoria | Clase n c — "
Staphylococcus aureus 8 K] 5 1 102 108
Clostridium perfringes 8 3 5 1 102 1°
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25g -
Fuenter R.M. N° 591-2008/MINSA “Noma Sanitaria que establece ios Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e

Inccuidad para los Alimentos ¥ Bebidas de Consumo Humane®, Crileric X.8, Cames Secas, Seco-Salada.

3, PRESENTACION Y ENVASES

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

Envase Tipo Material Capacidad

Envase Polipropilenc Biorientado

rimario Bolsas (BOPP) Bilaminado o Hasta 1.00 kg
P Trilaminado
Envase Bolsas Polietileno de alta densidad
secundanio Cajas Cartén corrugada Establecido por el fabricante
Embalaje .
opcional (*) Caja Carton corrugado

(") El embalaje es utilizado para fines de transporte y distribucion,

3.1 Vida Util
Establecida por el fabricante, segtn la declaraciéon en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.

3.2 Rotulado
El rolulado debe ajustarse a lo eslablecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decrelo Supremo N° 007-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente 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.

Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Codigo de Registro Sanitario.

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 engafo al
consumidor. No se permite el uso de etiquela autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado,
que prelenda reemplazar la informacidn consignada en el relulado original, en ningdn caso, a
excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanilaria compelente, siempre gue no se refiera a la
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composicién original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte 1a informacion del
rotulado original.

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Copia simple de la consulta web o del Cerificado del Regisirc Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones que corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al proeducto, envase y presentacién, vigente durante el periodo de atencitn.

4.2 Copia simple de la Resolucién Direcloral que otorga Validacion Técnica Oficial del Plan
HACCP emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso produclivo del producto
requerido, vigenie durante la fabricacion del producto o copia simple de la Autorizacion
sanilaria de establecimignto dedicado al procesamiento primario de alimentos agropecuarios,
expedido por el SENASA, vigente durante el periodo de alencion.

4.3 Original o copia expedida (no copia simple) ¢ copia legalizada notarialmente del certificado o

informe de inspeccion de Iote, 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 caracterislicas organoléplicas, fisicoquimicas y microbiclogicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto {por cédigo 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 muesireo se realiza de
acuerdo a la NTP ISQ 2859-1, nivel de inspeccidn 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:;

Anélisis Organoléptico y Fisico guimico

El nomero 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 |os Criterios Microbioldgicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimenios y bebidas de consumeo humano aprobado por
Resoluciéon Ministerial N° 591-2008/MINSA, No se permile compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

Se aceptan Certificados y/o Informes de Inspeccién con fecha de emisién no mayor a seis (06)
meses, los mismas que deben estar vigenies 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 inspeccidén 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 évulo completamente

evolucionado, constituido por cascarén, membranas, camara de
aire, clara, chalazas, yema y germen.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacidn Raferencia

Olor Libre de olores desagradables.

Color Blanco o pardo en sus diferentes tonalidades. NTP 011.219 2015 Huevos de
Cascara libre de roturas y quifiaduras, sin cuerpos Gallina. Requisitos y

Aspecto extrafios ni manchas que alteren la apariencia (no Clasificacion.

debera estar sucio, ni manchado de sangre ¢
excremento o tierra u otros).

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristicas Espacificacion Método Referencia
Peso Minimo 56 gramas Peso
Integra, limpia, seca, lisa y de
Céascara forma caracteristica Visual y tacto
IR NTP 011.218 2015
D) Huevos de Gallina
Camara de aire | Su altura no excedera los Smm Micrémetro % '
o Requisitos y
No destructivo: Clasificacion
QOvoscopio ’
Yema Céntrica y fija Ovoscopio
Destructivo:
Clara Transparente, densa y fime Visual
2.3 Caracteristicas Microbioldgicas
Agentes microbiano Categoria Clase n c Llrmte por.g.amL m
Aerobios mesafilos () 2 3 5 2 10 102
Salmonella sp. {*) 10 2 5 0 Ausencia 2590 mL -

(*)Determinacién en el contenido del huevo.
Fuente: R M. N° 581-2008-MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria
e Inocuidad para los Alimentos vy Bebidas de Consumo Humano”. Criterio XII.1 Huevos con cascara.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacién 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 ventilacién del mismo.

Envase Tipo Material
Envase primario Portahuevo Cartén o plastico
Envase secundario Caja Cartén corrugado
Jaba Plastico

3.2 Vida util
Establecida por el producior,

3.3 Rotulado
El producto debe contener en el rolulado |a siguiente informacion minima:
¢ Razén social,

* Peso o presentacion,

* Fecha de vencimiento.

« Nomero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento.

e Codigo de rastreabilidad generado en el 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 Autorizacién Sanitaria de Establecimiento dedicado al Procesamiento
Primario de Alimentos Agropecuarios y Piensos vigente, expedido par el SENASA,

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

Los certificados o informes de inspeccidn debe especificar que el muestreo se realiza de acuerdo

ala NTP - 1SCO 2859-1 nivel de inspeccién especial S4, plan de muestro simple para inspeccion

normal y LCA 0.65 (para efecto de exitraccion de la muestra). Los ensayos se realizan

considerando lo siguiente:

Analisis Crganoléptico v Fisico guimico

El nimero de unidades de muesira para los ensayos organolépticos v fisicos quimicos as por una

via.

Analisis Microbioldgico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo al plan

de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de

Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
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Resolucion Ministerial N° §91-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

Se aceptan cerlificados 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 acepla que mediante carta o adenda se reclifique 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  Huevo Sancochado
1.2  Tipo de alimentos Perecible
1.3  Grupo de alimentos Huevo y Ovoproducto
1.4  Descripcion General Es un producio obtenido a partir del huevo de gallina, el que ha sido
sometido a un proceso térmico {coccion), a lemperaltura y tiempo
controlado.
2, CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1 Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica Cascara Albiimina Yema
Olor Exento de olores Exento de olores Exenta de oloras
desagradables desagradables desagradables
Blanco o pardo en sus . Amarillenta sin restos de
L) diferentes tonalidades LR sangre
Compacta e integra. Totalmente coagulada, no Co:%ucllzcéz h:;r:gg:éaﬂea,
Aspecto Exenta de malerias debe desintegrarse, de color coloraciones‘?ver dosas ni
extrafias. blanquetine caracteristico. ST
3. PRESENTACION
3.1  Presentacidon y envases
El peso minimo del producto debe ser 56 g, los envases ulilizados deben ser de primer uso y
sellados herméticamente, de acuerdo a las siguientes caracteristicas:
Envase Tipo Material
Envase primario Bolsa Polipropileno
Envase secundario (*) Bandeja {porta huevos) Plastico
Embalaje (**) Jabas Plastico
(") Hasta su distribucien a los usuarios.
(**} El acondicionamiento debe garantizar qgue se mantenga |a integridad del producto.
3.2 Vida atil
La vida ulil debe ser maximo ocho (8) horas, considerado a parlir del proceso de enfriamiento.
3.3 Rotulado
La informacién minima que debe contener el rotulado del producto es:
« Nombre del producto.
e Nombre o razén social y direccién de! fabricante,
* Nombvre del consorcio {(en ¢caso corresponda).
« Fecha de produccién. Se debe incluir Ia siguiente frase en negrita: “De consumo inmediato
en la Institucidon Educativa”,
» Cddigo de lote.
¢ Peso neto,
Versién N* 02
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El rolulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracleres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, &l 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 Resolucién Directoral que otorga Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por ta DIGESA, referida a fa linea del proceso productivo del producto requerido, la cual
debe estar vigente durante la elaboracién del producto o Certificacion de Principios Generales de
Higiene (PGHY), vigente.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacion técnica Mezcla en polvo a base de huevo
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3  Grupo de alimentos Huevo y Ovoproductos
1.4 Descripcion General Es el producto obtenido a partir de la albimina y yema de huevo de

gallina, deshidratado, con o sin vegetales, con o sin forlificacion,
harinas, almidones y sal.

No se permite el usa de proleinas 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 esfablecido por el Codex
Alimentarius.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21. Caracteristicas Organolépticas

Caractaristica Espacificacién Referencia

De acuerdo a la naturaleza del producto,

Color amarillo claro.

Olor Caracteristico a huevo, libre de olores Requisitc del PNAEQW
extrafios, come a rancio o descompuesto.

Aspecto Sin grumos, exento de materias exlrafias.

2,2, Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacidn Referencia
Humedad (%) Maximo 7.0
pH Minimo 6.5
Proteina (%) Minimo 40 Requisito del PNAEQW
Grasa (%) Méaximo 33

2,3, Caracteristicas Microbiolégicas

Agente Limite por g

icrehianc Categoria Clase n [ = M
Aerobios meséfilos 2 3 5 2 104 108
Coliformes 4 3 5 3 10 10?
Staphylococcus 3
s 8 3 5 1 10 10
Bacillus cereus(®) 8 3 5 1 102 107
Salimonella sp.{*") 10 2 5 0 Ausencial25g -

(*) Solo para productos que contengan leche o cereales,
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{*) Solo para produclos que conlengan leche. cacao y/o huevo

Fuente R.M. N° 591-2008/MINSA "Nomma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de Calidad Sanilaria e
Inccuidad para los Alimentos y Bebidas de Consuno Humano™ Criterio IV.4. Mezclas en Seco que requieren coceidn.

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 j
Multilaminado Trilaminado o Tetralaminado |
S— Polipropileno Biorienteado
Envase primario Bolsa (BOPP) Bilaminado o Trilaminado Hasta 1.00 kg
Hojalata con sello hermético y
Lata tapa
Bolsa Bolsa de polietileno de alta
Envase Secundario densidad (PEAD) Establecid |
Caja Carién corrugado . afabegéa?\tpeor .
Caja ___ Carléncorrugade
Embalaje opcional {*) Bolsa Palietileno de alla densidad
__[PEAD]

() El embalaje es ulilizado para fines de transporte y distribucién.
32 Vida Ut

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

3.3 Rotulado

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

Nombre del producto.

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

Nombre o razén social y direccidén del fabricante.

Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacicn.

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 acompafiado inmediatamente de una lista enire 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 Alimentanius o en la legislacion nacional, constituya menos del 5% del
alimento, no sera necesario 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 presentacion unilaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo qua no
debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulade no debe inducir a engafo al
consumidor. No se permite el uso de efiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ningtn 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 produclo,
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 Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP
emilida por |a DIGESA, otorgada para la linea de proceso produclivo del producto requerido,
vigenie 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 QOrganismo de Inspeccién acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o capia simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiologicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cadigo de Iote y presentacion), realizades por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

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

Anilisis Organoléptico y Fisico gquimico

Ef nomero de unidades de muestra para los ensayos organoléplicos y fisicos quimicos es por una
via.

Analisis Microbiolégico

El nimero de unidades de muesltra para los ensayos microbiolagicos 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
Resclucién 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 (08)
meses, Ins mismns que deben estar vigentes durante el periodo de liberacién correspendiente;
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
certificadas 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 yfo granos andinos y/o semillas y/o frulos secaos,
enlre otros, a los que se le afade panela y/o miel de abeja y/o
jarabes de azicares, puede llevar aceite vegetal, con o sin
forlificacion; asimismo, puede contener productos lacteos y/o
pasta de cacao. Debe estar compuesto minimo por dos cereales
y/o leguminosas,

Los cereales y/o leguminosas y/o granos andinos a utilizar deben
haber sido sometidos a una serie de operaciones de
procesamienio previo, gue lo hagan comestible y digerible para
ser utilizado como ingrediente para la elaboracion de la barra.

No se permite el uso de grasas hidrogenadas yfo parcialmente
hidrogenadas.

2,  CARACTERISTICAS TECNICAS

21 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion Refarencia

Sabor Exento de sabores extrafios, gjenos a la naturaleza
del producto, desagradables, entre otros.

Olor Agradable, exento de sabores rancios, entre otros.

Color De acue.rc‘:lo ala naturaleza del producto, segun su Requisito del PNAEQW
compaosicion.

Aspecto Libre de materias extradas.

Textura Granulado, crocante y suave.

2,2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacidn Requisito
Humedad {% Maxime 10
umedad {%) Requisito del PNAEQW
Proteina (g/100 gramos} Min. 8.5
Azlcar Total (g/100g) Menora 22.5 Ley N° 30021 *Ley de promocién de la
Grasa Saturada (g/100g) Menora 6 alimentacién saludable para niftos, ninas
Sodio (mg/100g) Menor a BOO y adolescentes y su Reglamento.

2.3 Caracteristicas Microbioldgicas

Agente microbiano Categoria | Clase | n l;::""e porg .
Mohos 2 3 5 2 102 3x10°
Staphylococus aureus (%) 8 3 5 1 10 102
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Bacilius cereus (**) 8 3 5 1 102 104
Salmonefa sp 10 2 5 0 | Ausencia/25¢g -

(") Sdla para productos que contienen leche

(**} Sélo para productos que contienen cereales
Fuente: R.M. N° 591-2008-MINSA “Nerma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Samitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humane™. Criterio VIl.4.Turrén blande o duro de canfileria, barra
de cereales.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacién y envases

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

Envase Tipe Material Capacidad
Palipropileno Biorienteado (BOPP)
Bolsa metlalizado Bilaminado o
Envase primario Trilaminado Min. 0.018 kg
Polipropilenc Biorentado (BOPP)
L cristal
Bolsa Bolsa de polietileno {PE) De acuerdo a lo
Envase secundario establecide por el
Cajas Cajas de carén corrugado fabricante

3.2 Vida Util

Establecida por el fabricante, segin la declaracion en el Registro Sanitario ante |a autoridad
sanitaria compelente,

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Conirol 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 nelo.

Nombre o razdn social y direccion del fabricante.

Cédigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cédigo del Registro Sanitario,

Informacién nutricional (requisito adicional).

{*) para el caso de ingredientes compuestos de dos o mas ingredientes, dicho ingrediente compuesto puede
declararse como tal en Ia lista de ingredientes, siempre que vaya acompafiado inmediatamente de una lista
entre paréntests de sus ingredientes por orden decreciente de proporciones (m/m). Cuande un ingrediente
compuasto, para el que se ha establecido un nombre en una norma del Codex Alimentarius o en 1 legislacion
nacional, conslituya menos del 5% del alimento, no es necesaric declarar los ingredientes, salvo los aditivos
alimentarios que desempefian una funcion tecnolégica en el producto 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, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado _no debe inducir a_engafio al
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consumidor. No se permite el uso de eliqueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rolulado original, en ningin caso, a
excepcion de lo dispuesto por la autaridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
composicion original del producto y cuya disposicién no reemplace ni oculte la informacion del
rotulado original.

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

4.2 Copia simple de la Resolucién Directoral que olorga Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otoergada para la linea de proceso productivo del producte requerido,
vigente durante la fabricacién del producto.

4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado 0
informe de inspeccidn de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o capia simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoguimicas y microbioldgicas, establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacién), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los cerlificados o informes de inspeccion deben especificar que el muesireo se realiza de
acuerdo a la NTP ISO 2859-1, nivel de inspeccion especial S4, plan de 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 nomero de unidades de muestra para los ensayos organoléplicos 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 [a Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucién Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacién expresa
en la norma.

Se aceplan Cerificados y/o Informes de Inspeccién con fecha de emision no mayor a seis (06)
meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo liberaciéon 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 inspeccidn y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1  Denominacién técnica Fideos
4.2 Tipo de alimentos No Perecible
4.3  Grupo de alimentos Cereales y Derivados
1.4  Descripcion General Es el producto obtenido a partir de ia harina de trigo fortificada, con

adicién o no de otras harinas, agua y otros ingredientes, sin relleno.
No se acepla fideo de pasia corta tamafio menor a 2 cm.

2, CARACTERISTICAS TECNICAS

21. Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién Referencia
Libre de manchas blanquecinas o de otros
Color colores que no correspondan al producto, el
color debe ser homogéneo, segun la
composicion de| producto,
De acuerdo a la naturaleza del producto, libre Requisito del PNAEQW
Sabor y olor de sabores y olores indeseables como agrio,
amargo y rancio,

Aspecto Integro, exento de materias extrafas.

2.2, Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacion Referancia
Humedad (%) Maximo 14 NTP 206.010:2016
Acidez titulable (expresado en L. Pastas o Fideos para consumo
acido lactico) (%f) i Mzaxime 0.46 humano. Requisitos.

2,3, Caracteristicas Microbiclégicas

Agente microbiano Categoria| Clase n c "ll.Imlte porg m
Mohos 2 3 5 2 102 10°
Coliformes 5 3 5 2 10 102
Staphylococcus aureus [}] 3 5 1 102 10°
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25 g =
Fuente R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Critenos Microbiclagices de Calidad Sanitaria e

Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humang”. Crilerio V.6. Fideos o pastas desecadas con o sin rellenc.

3. PRESENTACION

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

asco

siguienles caracterislicas:

Envase Tipo Material Capacidad
Envase primario Bolsa Po?gggg‘;"&gg{;’;‘:m Hasta 1,00 kg
Envase secundario Bolsa Polietileno (PE)
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Caja _Cartén corrugado
Bolsa Polietiteno de alta densidad Establecido por el
Embalaje (opcional)(*) {PEAD) fabricante
Caja Cartdn corrugado
() El embalaje es utilizado para fines de transporte y distribucién.
3.2 Vida dtil

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

3.3 Rotulado

£l 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 presentacion unitaria 1a siguiente informacidn minima:

Mombre del producto.

Declaracién 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 de conservacion.

Cadigo de Registro Sanitario.

Informacién nutricional (requisito adicional).

Instrucciones de uso (requisito adicignal).

(*) Para &l caso de ingredientes compuestos de dos o mas ingredientes, dicho ingrediente compuesto puede declararse
como 1al en la lista de ingredientes, siempre que vaya acompafiado inmediatamente de una lisia enire paréniesis de sus
ingredientes por orden decreciente de proporciones {m/m). Cuando un ingrediente compueslo, para el que se ha
establecido un nombre en una nomma del Codex Alimentarius o en la legislacidn nacional, constiluya menos del 5% del
alimento, no es necesario declarar los ingredientes, 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 casiellano, 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 rofulado 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 rolulado original, en ningdn caso, a
excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
composicion original del produclo y cuya disposicion no reemplace ni oculie la informacién 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 produclo, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

4,2 Copia simple de la Resolucion Directoral que otarga Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, olorgada para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacién del producio.
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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, el mismo gue debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbioldgicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de Iote y presentacion), 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 — |SO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccién normal y LCA 0.65 (para efecto de exiraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Anélisis Microbiolégico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos 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
Resolucion Ministerial N° 531-2008/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 medianie carta o adenda se recfifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documenlo original, ni las revaiidaciones que amplien ia
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.

Version N° 02 )
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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 Descripcién General Son los granos de quinua, kiwicha o cafiihua sometidos a

diferentes procesos tecnolégicos obteniendo granos enteros.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.4. Caracteristicas Organolépticas

Caractaristica Especificacion Referencia
De acuerdo a la naturaleza del producto,
Sabor y olor exento de sabores y clores extrafios, enlre
otros,
Color De acuerdo a la naturaleza del producto. Requerimiento del PNAEQW

Granos homegéneos, granos sueltos,
exento de piedras, inseclos vivos o
muertos en cualquiera de sus estados
fisiolbgicos u otras materias extrafias.

Aspecto

2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacién
Humedad (%) Maxima 12.5
Proteina (%) Minimo 10
Cenizas (%) Maximo 3.5
Saponina (") Ausencia
GRADO 2
Granos enteros (%) Minimo 54 NTP 205.062:2014. GRANOS
(C:Enos quebradas Maximo 2 ANDINOé. Oﬁinua.lRequisitos.
(G,f;“"s CLUE L Méximo 0.5 NTP 205.054:2012. KIWICHA EN
; GRANOS. Requisitos.
Granos germinados Maximo 0.5
(36) . NTP 011.453:2014, QUINUA Y
(Goﬁnos recubiertos Maximo 0 CANIHUA. BPM
g&r’a):nos inmaduros Maximo 0.7
Granos .
contrastantes (%) e
Impurezas totales -
(%) Maximo 0.3
Piedrecillas en 100 -
g de muestra Ausencia

Version N° 02
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Insectos (enteros, :
partes o larvas) Ausencia
{*} Solo para quinua
23. Caracteristicas Microbioldgicas
it

Agente microhiano Categoria Clase N 5 n';-"“ e Pﬂf!:.'I
Mohos 2 3 5 2 108 10°

Fuente: R M. N* 531-2008-MINSA "Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanilaria
e Inocuidad para los Alimentes v 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 caracleristicas:

Envase Tipo Material Capacidad
Polietilene {(PE) o Polipropilenc
Envase primario Bolsa Biorientade (BOPP) Bilaminado o Hasta 1.00 kg

Trilaminade o Pelipropileno (PP).

. Bolsa de polietileno de alta densidad
Envase Secundaric Bolsa (PEAD)

Establecido por el

Caja Carton corrugado fabficante

Embalaje (opcional) (*}
Bolsa Bolsa de polietiteno de alta densidad

("} El embalaje es utilizado para fines de transporte y distribucion.
3.2 Vida Otil
Establecida por el productor.
3.3 Rotulade
El rotulado debe contener la siguiente informacién minima:

Nombre del producto.

Peso nelo.

Nombre o razdn social y direccién del productor.

Nombre o razdn social y direccion del fraccionador y/o envasador,

Fecha de vencimiento,

Condiciones de conservacion,

Nomero de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento dedicado al procesamiento primario de
alimentos agropecuarios primarios,

» Cddigo de rastreabilidad generado en el procesamiento primario del alimento o nimero de lote.

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

Version N° 02 o
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a la composicion 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 Autorizacién 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 del cedificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organisme 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 producio {por codigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccidn deben especificar que el muesireo se realiza de
acuerdo a la NTP ISO 2859-1, nivel de inspeccidn especial S4, plan de muestree simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de a2 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 microbiclégicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanilaria que eslablece los Crilerios Microbiolégicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimenios y bebidas de consumo humano aprobado por

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

Se aceptan cerlificados 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
resullados de analisis emitidos en el documento ariginal, ni las revalidaciones que amplien Ia
vigencia de los certificados o informes de inspeccién y/o informes de ensayo,

Versién N° 02 .
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacion técnica Arroz
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
13 Grupo de alimentos Cereales y derivados
14 Descripcion General Es el arroz descascarade del que se ha eliminado parcial o

totalmente, por elaboracion, el salvado y el germen, conocido
como arroz elaboradoe o arfoz blanco (arroz descascarado y arroz
pilado).

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién Referencia

NTP 205.011:2014 ARROZ.
Arroz elaborado. Requisitos

Color Blanco.

Olor Exento de olores extranios,

Exenlo de felén y polvillo y malerias
extrafias. Exento de suciedad (impurezas de NTP 205.011:2014 ARROZ.
origen animal, incluide inseclos vives, | aAgroz elaborado. Requisitos
muertos o cualesquiera de sus estados
fisiclogicos), de grancs  mchosocs,
geminadas o sucios,

Aspecto

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Espaecificacién Referencia
Contenido de humedad (%) Maximo 14
Grado de lustre Bien pulido 0 moderadamente pulido.
Mediane: 6-7 mm
Clase de grano Large: mas de 7 mm
Superior Extra
Nombre Comercial
(Tolerancia mix,) | (Tolerancia méx.)

Grado 2 1
Granes RO]OS (%) 05 0.0 NTP 205.011:2014

Tizosos 4 2 ARROZ. Arroz
Granos totales elaborado. Requisito.
Tizosos (%) Tizosos 10 5

parciales
Granos Dafiados (%)} 05 00
?g/:)zcla varietal contrastante 50 25
Materia extrana {") {%) 0.25 015
Granos quebrados (%) 15 5
Granos inmaduros (%) 0.05 00

s'i' Exento de suciedad {impurezas de arigen animal, incluido insecios vivos, muerios o cualesquiera de sus estados
siolégices); granos mehosos, germinados, sucios,

Version N°® 02 X
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Requislio EspecHicacion Refarencia
. 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 ejecucion contractual.
2.3 Caracteristicas Microbioldgicas
Limite por g
Agente microbiano Categoria Clase n c = P
Mohos 2 3 5 2 10' 10°

Fuente; R.M. N° 581-2008/MINSA "Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolagicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano'. Criterio V. 1. Granos secos.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacién y envases

Los envases 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 Hasla 1.00 kg

Polipropileno (PP).

Envase - .

e Bolsa Poligtilene de alta densidad (PEAD)

Embalaje —— e Establecido por el fabricante
(opcional)(") Saco Polipropileno

("} El embalaje utilizado para fines de transporte y distribucion,
3.2 Vida atil

Establecida por el fabricante, segin la declaracidn en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria compelente.

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articule 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:

s Nombre del producto.

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

Nombre o razén social y direccién del productor.

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

Fecha de vencimiento.

Versién N° 02 .
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« Condiciones de conservacion,
« Codigo de Registro Sanitario.

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacién unitaria, en idioma caslellano, con
caracteres de facil leclura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacién del rolulado 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 DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.2

4.3

4.4

4.5

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 alencion,

Copia simple de la Resolucion Directoral que oforga 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 produclo, 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.

Original o copia expedida {no copia simple) o copia legalizada notarialmente del cerlificado o
informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organoléplicas, fisicoquimicas y 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.

Certificado de productor agropecuario, emitido por el MINAGRI ¢ sus sedes desconcentradas a
nivel nacional (*).

Se adiciona copia simple del comprobante de pago 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 certificadas o informes de inspeccidn deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP - IS0 2859-1 nivel de inspeccidn especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccidn de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente;

Analisis Organoléptico y Fisico quimice

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

Andlisis Microbiclégico

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

Version N° 02 i
Resolucién de Direccion Ejecutiva No F97 .2018.MIDIS-PNAEQW Pagina 144 de 270




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 ARROZ ESP-003-PNAEQW-

; uoP
QaliWarma

S T D S T W HL

Version N° 08 CODIGO: CER-AR Pag. 4de 4

Resolucién Ministerial N® 531-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccidén 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
resultadas 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 et Reglamento de |a Ley N? 30355, Ley de Promocidn y
Desarralto de la Agricultura Familiar, y crea la Comision Multisectorial de Promocidn y Desarrolio de la Agricultura Familiar.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
11 Denominacién técnica Arroz fortificado
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3  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 ta mezcla del arroz pilado-mas el grano simil.
Este simil debe estar presente en el arroz pilade, entre 1y 3% enla
mezcla total.

El “grano fortificado” {(grano simil), es el arroz elaborado a2 partir de
arroz partido generalmente, que ha sido somelido 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

21  Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién Referencia
Olor Exento de olores exirafios.
Exento de sab xtrafos,
Sabor xenlo de sabores extraiios NTP 205.011:2014
Exento de fielén y polvillo y materias extraftas, Exente de | ARROZ. Arroz
Aspecio suciedad {impurezas de origen animal, incluide inseclos | elaborado. Requisitos
P vivos, muertos o cualesquiera de sus estadoes fisiolégicos),
de granos mohosos, germinados o sucios,

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacion Referencia
Contenido de humedad (%) Maxdmo 14
el (tolesraltlr[::l:c:ﬁx.) oo gg::e)m i
Granos Raojos (%) 05 0,0
Granos Tizosos pastolales 4 2
Tizosos (%) | Tizosos parciales 10 5 NTAPRiDg.ZU'u;iOZM
Granos Dafados (%} 05 0.0 elaborado. Requisito.
Mezcla varietal contrastante (%} 50 25
Materia extraia {*) (%) A 0,25 0,15
(sranos quebrados (%) 1% 5
Granos inmaduros (%) 0,05 0.0

(*} Exento de suciedad (impurezas de origen animal, incluido insectos vivos, muerios o cualesquiera de sus estades
fisioldgicos) u otras materias extrafnas; granos mohosos, geminados, sucios.
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Requisito Especiiicacion Relerencia
Cadmio (mg/ka) 04 NTP 205,011 2014
Metales pesados(®) ARROZ. Aoz
Arsénico (morkg) 0.2 elaborado.
Requisito.
{*) Puede ser verificado por &l PNAEQW durante la ejecucion contractual.
2.3 Caracteristicas Nutricionales (Micronutrientes)
Cantidad
Micronutriente {por 100g de arroz crudo) Refarencia
Minime
Vitamina A Ul 800
Palmitato de Vitamina A
T!amfna (81) mg 0.35
Tiamina manonitrato
Niacina {B3) mg
o . 4.0
Niacinamida
Piridoxina (B6) mg 0.36
Clorhidrato piridoxina '
Folato (BS) pg 120 Fichas de homologacion de
Acido félico arroz fortificado grado extra,
Cianocobalamina (B12) pg 0.64 arroz fortificado grado superior y
Vitamina D pg arroz fortificado grado corriente.
Vitamina D3 1.4 R.M N® 745-2018/MINSA
Vitamina E mg ET 3.1
Tocoferol acetalo )
Hierro mg 4.2
Pirafosfato de hierro micronizado i
Zincmg
Oxido de Zinc o
‘|2,4 Caracteristicas microbiologicas
Agente microbiano Categoria | Clase n c ir_rl.mlte por m
Mohos 2 3 5 2 104 10°
Fuente: R.M, N° 581-2008/MINSA *Norma Sanitaria que establece los Crilerios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria
e Inocuidad para los Akmentos y Bebidas de Consumo Humano®, Criterio V.1, Granos secos.
3. PRESENTACION
3.1 Presentacion y envases
Los envases ulilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
Envase Tipo Material Capacidad
L Polietileno {PE) o Polipropilano
St s Bolsa Biorientado (BOPP) Bilaminada o Hasta 1.00 kg
Polipropilenc
Envase - . . ;
T Bolsa Palietileno de alta densidad (PEAD} | Establecido por el fabricante
Version N° 02
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Embalsje Bolsa Polietileno (PE)
e lellg) Sace Polipropileno
(*) El embalzje utilizado para fines de transporie y distribucion.
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 arliculo 117° del Reglamento sabre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decrelo Supremo N° 007-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacion minima:
e Nombre del producto: “Arroz Forlificado Grado Superior” o “Arroz Fortificado Grado Extra”,
» Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto. ()
» Peso neto.
* Nombre o razén social y direccion del fabricante.
« Nombre o razén social y direccién del envasador y/o distribuidor (de corresponder)
s Cddigo de lote.
« Fecha de vencimiento,
« Condiciones de conservacion.
e Cddigo de Registro Sanitario.
« Instrucciones de uso (requisito adicional),
« Informacion nutricional (requisito adicional).
(*) Para el caso de ingredientes compuestos de dos o mas ingredientes, dicho ingredients 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
establecido un nombre en una norma del Codex Alimentarius o en |a legislacidn nacional, constituya menos del 5% dal
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 presentacitn unitaria, en idfoma castellano, con
caracteres de facil leclura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engafc al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ningln caso, a
excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
compasicion original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la informacién del
rotulado original.
4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
Fara ei granc simil
4.1. Copia simple de |a ficha técnica del grano simil, expedida por | fabricante del misma.
4.2. Copia simple del cerlificado de calidad del simil, en el que se conlemple los micronulrientes que
contiene emitido por el laboratorio de control de calidad del fabricante.
4.3. Copia simple de la factura o boleta de compra del simil.
Versién N° 02
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4.4.

4.5,

4.8,

4.7.

4.8.

Para el arroz fortificado

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

Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP,
emitida por la DIGESA, para Ia linea de proceso productivo de! 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.

Certificado de productor agropecuario, emitido por el MINAGRI o sus sedes desconcentradas a
nivel nacional {*).

Copia simple del Comprobante de pago, u otros documentos como conlrato de compra venta,
liquidacion de compra que acredite la procedencia nacional del insumo arroz (*), en aplicacion de
lo establecido en la normativa sanitaria nacienal.

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

Respecto a los micronulrientes, el certificado o informe de inspeccién de lole debe incluir los
resultados de los micronutrientes trazadores: hierro y vitamina B1 tiamina.

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

Analisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Analisis Microbiclégico

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

Se aceptan cerificados 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 que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que ampllen la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.

{~} Decreto Supremo N° 015-2016-MINAGRI, que aprueba el Reglamento de la Ley N° 30355, Ley de Promocidn y
Desarrolia de la Agricultura Familiar, y crea la Comisian Multisectorial de Promocidn y Desarrello de la Agricultura Familiar.
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1.  CARACTERISTICAS GENERALES
1.1  Denominacién técnica Hojuelas precocidas
1.2 Tipo de alimentos No Perecible.
1.3  Grupo de alimentos Cereales y derivados
1.4 Descripcidon General Es el producto elaborado a partir de cereales y/o tubérculos
yfo 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,
hasla la fecha de aprobacidn del presente documento.
2. CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1. Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica Especificacidn Referencia
De acuerdo a la naturaleza del producto,
Sabor y olor libre de sabor y olor amargo, rancio o
indeseable (fungoso u otros).
Color De acuerdo a la naturaleza del producto. : Requisito del PNAEQW
Hojuelas o escamas, exenlo de materias
e extraiias {tallos, piedrecillas, arenilla, tierra,
P insectos vivos o muerlos en cualquiera de
sus estados fisiolégicos u otros).
2.2, Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristica Especificaclén Referencia
Maximo 12 - 12.5 (hojuelas a
base de granos o leguminosas)
Maximo 13.5 {hojuelas a base
e 2 ) de quenopodiiceas)
Maximo 15 (hojuelas a base de o
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 lequminosas) granos y otros, deslinados a Programas
Maximo 0.2 {hojuelas a base Sociales de Alimentacién®
Acidez (%) - U
de quenopodidceas}
Maximo 0.15 {(hojuelas a base
de tubérculos o raices)
Saponina(*) Ausente
; . NTP 205.061.2013
Fibra cruda (%) | Minimo 2 GRANOS ANDINOS. Hojuelas de quinua. Requisitos
. ’ NTP 205.053.2015. Cereales y Leguminosas.
gﬂ;:Imu? ana')‘r’ (hojuela de avena Hojuelas Precocidas de Avena con Quinua,
9 Requisitos.
Proteina (%) Mrn!mo 10.5 (ho!uela de avena)
Minimo 10.5 (hojuela de avena NTP 205.050.2014, Hojuelas de avena.
con otros cereales y/o Requisilos y métodos de ensayo.
leguminosas y/o tubérculos y/o
raices)
Version N* 02
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R ’ . NTP 205.061.2013

Minimo 9 (hojuelas de quinua) GRANOS ANDINOS. Hojuelas de quinua. Requisitos

NTP 011.456 2015. GRANOS ANDINOS.
Hojuelas de Cafihua. Requisitos.

Minimo 13.4 (hojuelas de kiwicha) Tabla de composucug% 1d$ alimentos — Cenan

Minimo 13 (hojuelas de caifihua)

(*) Para productos gue contengan quinua

2.3. Caracteristicas Microbiologicas

Agente microblano Categoria Clase n c m Eenit®porg m
Aerobios mesdéfilos 2 3 5 2 10* 10°
Coliformes 5 3 5 2 102 10°
Levaduras 5 3 5 2 108 104
Bacillus ceraus 8 3 5 1 102 101
Mohos 5 3 5 2 10% 104
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25g -

Fuente: R.M. N° 451-2006/MINSA “Norma Sanitaria para la Fabricacion de Alimentos a Base de Granos y ofros,

destinados a Programas Sociales de Alimentacién”. Articulo 10 inciso d) Productos crudos, deshidratados y precocidos
que requieren coccidn como hojuelas. harinas, otros similares.

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
P Biorentado (BOPP )
Envase primario Bolsa Bilaminado o Hasla 1 kg
Trilaminado
Bolsa Polietileno de alta
Envase secundario densidad (PEAD)
Caja Cantén corrugado Establecida por &l
Bolsa Polietileno de alta fabricante
Embalaje (opcional) {*) densidad (PEAD)
Saco Polipropileno
(*) El embalaje es utilizado para fines de transporie y distribucidn.
3.2 Vida Util

Establecida por el fabricante, segun la declaracion en el Registro Sanitario ante la aularidad
sanilaria 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 presentacidn unitaria la siguiente informacion minima:

Version N° 02 o]
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Nombre del producto.

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

Nombre o razén social y direccién del fabricante.

Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Codigo de Registro Sanitario,

Instrucciones de uso (requisito adicional).

Informacidn nutricional {requisito adicional).

(*) Para el caso de ingredientes compuestos de dos o mas ingredientes, dicho ingrediente compuesto puede declararse
como tal en |z lista de ingredientes, siempre que vaya acompartado inmediatamente de una lisla entre paréntesis de sus
ingredientes por orden decreciente de proporciones {m/m). Cuanda un ingrediente compuesto, para el que se ha
establecido un nembre en una norma del Codex Afimentarius a en la legislacién nacional, constituya menos del 5% del
alimento, ro es necesaric declarar los ingredientes, salvo los aditivos alimentarios gue dasempedan una funcién
tecnaldgica en el producto acabado.

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

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

4.2 Copia simple de la Resolucion Direcloral que otorga Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emilida 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 QOrganismo de Inspeccién acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracleristicas organoléplicas, fisicoquimicas y micrabiolégicas 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 NI 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
realizaran 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.

Versién N° 02 o
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Anélisis Microbiolégico

El nimero de unidades de mueslira para los ensayos microbiolgicos 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 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 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 Cereal Expandido/Extruido
1.2 Tipo de alimentos Mo 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
leguminosas y/o tubérculos y/o raices y granos andinos (quinua,
cafiihua o kiwicha) u otros ingredientes, los cuales han sido
Cereal extruido (*) sometidos al proceso de extrusidn, con o sin adicién de azicar o
panela o miel de abeja, con o sin fortificacién, sin adicion de
adilivos, solo se permilira el uso de saborizantes y/o colorantes
naturales.

Es el producto elaborado a base de trigo y/o maiz y/o quinua y/o
kiwicha yfo caiiihua con o sin adicion de azicar o panela o miel
de abeja, con o sin fortificacién, el cual ha sido sometido a
expansién; sin adicion de aditivos, solo se permitira el uso de
saborizantes y/o colorantes naturales.

Cereal expandido
(incluye tipo pop)

(") Se aceptara las denominaciones de ceraal expandido o cereal extruido

2. CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caractoristica Especificacién Referencia
Exento de olores y sabores ajenos a [a
Olor y sabor naturaleza del producto,
ici d . .

Color De acuerdo a la composicién del producte Redquisito del PNAEQW

Textura Crocante,

Aspectlo Libre de materias extrafas.

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristica Especificacién Raferencia

Humedad (%} Maximo 5

Acidez {expresado en ac. sulfirico) (%) Maximo 0.15 RM N* 451 '?OQG’M'NSA
Norma.Samlana para la

*indice de Gelatinizacion (%) Mayor a 94 fabricacion de alimentos a
base de granos y otros,

: destinados a Programas
Aflatoxina {pa‘ka) No detectable en 5 Sociales de Alimentacin.
**Saponina Ausente
Proteinas (%) Minimo 8.5 Requisite del PNAEQW
Azucar total (9/100g} Menor a 22.5 Decreto Supremo N° 017-
Sodio (mg/100g) Menor a 800 USRI e
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Grasa saturada (g/100g) Menor a 6
* Solo aplica para productos extruidos
** aplica para lcs productos que cortengan quinua
2.3 Caracteristicas Microbioldgicas
Agente microbiano Categoria Clase n ¢ Ir.rllmita porg ™
Aerobios mesdfilos K] 3 5 1 104 108
Coliformes 5 3 5 2 10 102
Bacillus cereus 8 3 5 1 10? 104
Mohos 5 3 5 2 102 102
Levaduras 5 3 5 2 102 103
Salmonefia 10 2 5 0 Ausencia/25g -
Fuente. R.M. 553' 451-2006/MINSA Norma Sanitana para la Fabricacion de Alimentos a base de granos y otros
destinados a Programas Sociales de Alimentacién®. Articulo 10 inciso d} Productos cocidos de cansumo directo
como extruides, expandidos. hojuelas instantaneas. otros similares.
3 PRESENTACION
3.1 Presentacién y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados hermélicamente, de acuerdo a las
siguientes caracleristicas:
Envase Tipo Matarial Capacidad
Polipropiteno Biorientade {(BOPP)
Envase Bolsa metalizade Bilaminado o
imario Trilaminado Min. 0.018 kg
P e Polipropileno Biorientado (BOPF)
cristai
Envase Bolsa Polietiteno (PE) Establecido por el
secundario Caja Cartan corrugado fabricante
3.2 Vida Util
Establecida por el fabricante, segun la declaracion en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria compeiente.
3.3 Rotulado
El contenide del rotulado debe ceflirse a lo dispuesto en el Articulo 117° de! Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanilario de Alimentos y Bebidas, aprobade mediante Decreto Supremo N°
007-98-SA. y debe contener la siguiente informacién minima:
e«  Nombre del producto.
¢ Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en |a elaboracién del producio (7).
e Pesonelo,
e Nombre o razdn social y direccion del fabricante.
¢ Cobdigo de Iote.
+ Fecha de vencimiento.
+ Condiciones especiales de conservacién.
« Codigo de Registro Sanitario,
« Informacion nutricional (requisito adicional).
(*) Para el caso de ingredientes compuesios de dos o mas ingredientes, dicho ingredienle compuesto puede declararse
como tal en la lista de ingredientes. siempre que vava acompafado inmediatamente de una lista entre paréntesis de
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sus ingredientes por orden decreciente de proporciones (m/m). Cuando un ingrediente compuesto, para el que se ha
establecide un nombre en una norma del Codex Alimentanius o en |a legisiacion nacional, conslituya menas del 5% del
akmento, no es necesario declarar los ingredienles, salvo los aditivos alimentarios que desempefian una funcién

tecnolégica en el producto acabado,

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacidon 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 retulado no debe inducir a engaiio al
consumidor. No se permite el uso de eliqueta autoadhesiva para ninguna informacién del
rotulado, que prelenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ningun
caso, a excepcidn 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
informacidn del rotulado original.

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

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

4.3 Original o copia expedida (no capia 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 organoléplicas, fisicoquimicas y microblolégicas establecidas en las
especificaciones técnicas del praduclo (por cédigo de lote y preseniacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayeo 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 54, 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 organclépticos 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 muesireo establecido en la Norma Sanilaria 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 n la norma.

Se aceptan cerlificados o informes de inspeccidn o informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacién
correspondiente; asimismo, no se acepla que mediante carta o adenda se reclifiquen 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 Trigo
1.2 Tipo de alimentos No Perecible,
1.3 Grupo de alimentos Cereales y Derivados.
14 Descripcion General Es el trigo entero sometido a separacién de la cascara
{endospermo/pelado).
2. CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1. Caracteristicas Organolépticas
Caractaristica Especificacion Referencia
Coler De acuerdo a la naluraleza del producto.
De acuerdo a la naturaleza del producto, exento de
Olor y sabor sabores y olores extrafios,
Requisito del
Exento de suciedad (impurezas de origen animal, PNAEQW
incluido insectos vivos, muertos o cualesquiera de
Aspecto sus estades fisiologicos), granos mohosos,
germminados, sucios, piedras u ofras malerias
exirafas.
2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristica Especificacidn Referencia
Humedad (%) Maximo 14,5
Grado 3 2
Variedades contrastantes (%) max, 10 -]
Granos chupados, pequefios y partidos 6 4
(%) max.
NTP 205.009:2014.
Impureza {%) max. 3 2 TRIGOQ, Trigo en grane.
Requisitos,
Granos dadados totales (%) max, 6 4
Granos panza blanca (%) max, 20 15
Pigmentos {ppm) min, 4 5
Granos vitreos (%) min. 40 60
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2.3. Caracteristicas Microbioldgicas
Agente microblano Categoria Clase n c mLimite por gM
Mohas 2 3 5 | 2 10* 10°
Fuente IOM. N 591-2008-MINSA “Norma Sanitaria que eslablece Tos Criterios Microbioldgicos de Calidad Senitaria

@ Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consume 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 o
Envase primario Bolsa Polipropilenno Biorentado {(BOPP) Hasta 1.00 kg
Bilaminado o Trilaminado

Caja Cartén corrugado
Envase secundario Establecido por el
Bolsa Polietilena {PE) fabricante
Embalaje (opcional} (*) Caja Cartén corrugado

{*) El embalaje es utilizado para fines de transporte y distribucidn,
3.2 Vida Util
Establecida por el productor.
3.3 Rotulado
El rotulado debe conlener la siguiente informacidn minima:

Nornbre del producto.

Peso neto,

Nombre o razdn social y direccion del productor,

Nombre o razon social y direccién 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.

« Cobdigo de rastreabilidad generado en el procesamienio primario del alimento o nimero de
lote.

Ei 10luiv debe eslar consignado en el envase de presentacioén unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse, La informacién del rotulade no debe inducir a engaiio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del
rotulado, que prelenda reemplazar la informacion consignada en el rolulado original, en ningan
caso, a excepcién de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se
refiera a la composicidn original del producto y cuya disposicién no reemplace ni oculte la
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informacion del rotulado original.

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la Autorizacién Sanitaria de establecimiento dedicado al procesamiento primario
de alimenlos agropecuarios, expedido por el SENASA, vigente durante el periodo de atencion.

4.2 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del cerlificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organoléplicas, fisicoquimicas y microbiolégicas eslablecidas en las
especificaciones técnicas del produclo (por cédigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por &l INACAL-DA,

Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP 15O 2859-1, nivel de inspeccién especial S4, plan de muestro simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccién de la muestra). Los ensayos se
realizan considerando lo siguiente:

Anilisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Anélisis 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 Crilerios Microbiologicos
de Calidad Sanilaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado
por Resolucién Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permile 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 acepla que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los cerlificados o informes de inspeccién y/o informes de ensayo.

Versién N°* 02 .
Resolucion da Direcclén Ejocutiva No 7 T F2018-MIDIS-PNAEQW Pagina 159 de 270



ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS
QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO

ALIMENTARIQ DEL PROGRAMA NACIONAL DE

ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

ESP-003-PNAEQW-UOP

Qa

Ukt e aout £ ez CAZ MR

Q

liWarma

TRIGO MOTE

ESP-003-PNAEQW-
UoP

Version N° 07

CODIGO: CER-TM

Pag. 1de 3

1.

CARACTERISTICAS GENERALES

1.1  Denominacion técnica Trigo mote
1.2 Tipo de alimentos No Perecible,
1.3  Grupo de alimentos Cereales y derivados
| 1.4 Descripcién General Es el trigo enlero que ha sido remojado en solucién alcalina
_ calienle {pelado) y secado.
2. CARACTERISTICAS TECNICAS
21. Caracteristicas Organolépticas
Caracteristicas "-éspecificacién Referencia
Calor De acuerdo a la naturaleza del producto.
De acuerde a la naluraleza del producie,
Olores y sabores exento de olores y sabores extrafias. Requisite del PNAEQW |
Granos sueltos. exenfo de predras, insecios
Aspeclo vivos o muertos en cualquiera de sus estados
L fisioldgicos u otras malenas extraias. j
2,2, Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristicas Especificacién Refarencia
Humedad (%) Méximo 14,5 NTP 205.035: 2016
Cenizas (%) Maximo 1,5 TRIGO, Trige mote.
Alcalinidad (%) Maximo 0,1 Requisitos.
1 2.3. Caracteristicas Microbiolégicas
Agente microbiano Categoria Clase n c |'.I:I'I'lit6 porg M |
Mohos 2 3 5 2 10" 10°
Fuente. R M. N* 591-2008-MINSA “Norma Sanitara que establece los Crilerios Microbiolagicos de Calidad Sanitana

e Inocuidad para les Alimentos y Bebidas de Consuma Humano® Criterio V.1 Grangs secos

3,  PRESENTACION

Presentacién y envases

iguientes caracterfslicas:

Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados hermélicamente, de acuerdo a las

SO F Envase Tipo Material Capacidad
il et Polietileno (PE) o Polipropilena o
: b‘” nvase primario Bolsa Polipropileno Biorientade (BOPP) Hasta 1.00 kg

! W Bilaminado o Trilaminado
i Caja Cartén corrugado

= 3 o Eslablecido pur el

Envase secundario Bolsa Paligtileno tabricants

. . Caja Cartdn corrugado
Embalaje (opcional} (*) - -
Saco Polipropileno

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

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 1a siguiente informacion minima:

Nombre del producto,

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

Nombre o razén social y direccién del fabricante,

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

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cadigo de Registro Sanitario.

¢ & & o ¢ ° ¢ 4 @

E| rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible & indeleble, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engario al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta auloadhesiva para ninguna informacién del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningun
caso, a excepcién de lo dispueslo 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

41 Copia simple de la consulta web o del Certificado del Regisiro 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.

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 produclo 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 la DIGESA, para la linea de fraccionamiento y envasado.

4.3 Original o copia expedida (no copia simple} o copia legalizada notarialmente del cerificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditade ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar originai 0 copia simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoguimicas y microbioldgicas establecidas en las
especificaciones técnicas del produclo (por cadigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por ei INACAL-DA,

Los cerlificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — I1SO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.85 (para efecto de extraccién de la muestra). Los ensayos se
realizan considerando lo siguiente:
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Analisis Organoléptico vy 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 acuerde 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 Resolucién Ministerial N® 581-2008/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
mayar 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 emilidos en el documento original, ni las revaiidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o.informes de ensayo.

W._n\aﬂda &

A
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacién 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 enteroc que ha sido remojade en solucion alcalina
caliente (pelado) y secado.
2, CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1 Caracteristicas Organolépticas

2,2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristicas

Especificacién

Referencia

Color

De acuerdo a la naturaleza del producto.

Olores y sabores

De acuerde a la naturaleza del producto,
exento de olores y sabores extrafios

Aspeclo

Granos de malz, exento de piedras,
insectos vivos o muertos en cualquiera
de sus estados fisioldgicos, granos
partides, granos con pudricidn, picados
u otras malerias extrafias.

Requisitc del PNAEQW

Caracteristica Especificacién Referencia
Humedad (%) Méximo 14,5 20503872016
- - NTP i
0 B
Senizasi(h) e dmeats TRIGO. Trigo mote. Requisitos.
Alcalinidad {%) Maximo 0,1
2.3 Caracteristicas Microbiolégicas
Limite por
Agente microbiano Catagoria Clase n c = pong "
Mohos 2 3 5 2 10° 10°
Fuente: R.M. N° 591-2008-MINSA “Norma Sanitana gue establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria
e Inocuidad para |os Alimentos y Bebidas de Consumo Humano® Criterio V.1 Granos Secos.
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
Polietileno(PE} o Paolipropileno
N o Polipropileno Biorientado
Envase primario Bolsa (BOPP) Bilaminado o Hasta 1.00 kg
Trilaminado
Caja Cartén corrugado
Envase secundario Bolsa de polietiteno de alia . .
Bolsa e Establecido por el fabricante
Caja Cartén corrugado
Embalaje opcicnal (*) : — =
Saco Polipropileno
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(*) El embalaje es utilizado para fines de transporte y distribucién.
32 Vida Otil

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,

Declaracién 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 direccidn del envasador y/o distribuidor (de corresponder).
Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento,

Condiciones de conservacion.

Cadigo de Registro Sanitario.

El rotulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil leclura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engaio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del
rolulado, que prelenda reemplazar la informacién consignada en el rotulade 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 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 Sanitaric del produclo,
modificaciones y ampliaciones, segun comesponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencién,

42 Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso del producto requerido, vigente
durante la fabricacion del producto, En caso de fraccionamiento del producto, debe presentar la
copia simple de fa Resolucién 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 cerlificado o
informe de inspeccién de lote, emilido por un Organismo de Inspeccidn acreditado ‘ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuniar original o copia simple de los informes de ensayo
de las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiolégicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producte {por codige 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 - ISO 2859-1 nivel de inspeccién especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccidn normal v LCA 0.65 {(para efecto de exiraccion de la muestra). Los ensayos se
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realizaran 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 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 Crilerios 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 |a norma.,

Se aceptan cerlificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciongs 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  Pan
1.2  Tipo de alimentos Perecible
1.3  Grupo de alimentos Productos de panificacién
14  Descripcién General Es el producto obtenido por la coccion de masa fermentada,

elaborada en base a harina de trigo fortificado y otras harinas, agua,
sal, levadura y/o micronutrienles, 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
aprabacion del presente documento.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21 Caracteristicas Organolépticas

Caractaristica Especlficacién Referencia

Color De acuerdo a la naturaleza del producto, segun su

COMpPOsIcion.

De acuerdo a [a naturaleza del producto, exento de .
Sabor y lor sabores v olores extrafos. Rgz‘xggv?f'
Texlura Suave,

Exento de materias extrafias y/o areas quemadas y/o
G dreas crudas.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envase

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

Envase Tipo Material Capacidad
Envase primario Bolsa Palipropileno (PP) Por unidad (**)
" Envase -
secundario(*) Bolsa Polietileno {PE) 25 unidades
Envase para . De acuerdo a lo establecido
transporte Jabas Plastico por el fabricante

("} El acondicionamiento debe garantizar que se mantengan las caracteristicas microbioldgicas y fisico-organolépticas
del Producto. Debe incluir servilletas en una bolsa transparente sellada y de primer uso, como minime en igual ndmero
de unidades de panes.

(**}El peso per unidad para cada nivel educativo, se establece en la Tabla de Alimentes de cada Unidad Territorial {Anexo
3B de fas Bases de! Proceso de Compra).

3.2 Vidaatil
Maximo 24 horas desde la fecha de produccién.
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3.3 Rotulado

El rotulado del producto debe contener la siguiente informacion minima:

» Nombre del producto.

= Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto, en orden
decreciente (de |la formulacion).

Peaso neto.

Nombre o razén social y direccién del fabricante.

Nombre del consorcio (en caso corresponda).

Cédigo de lote.

Fecha de Produccion. Debe incluir el texto en negrita: “De consumo inmediato en la
Institucion Educativa”.

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacidn unitaria, con caracteres de facil
lectura, en forma completa y clara, la que no debe desprenderse ni borrarse por accion de la
manipulacién, estiba o transporte. No se permite el rotulado con plumén indeleble.

4 REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Copia simple de la Resolucion Direcloral que otorga Validacion 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 fa elaboracion del producto o Certificacion de Principios Generales
de Higiene (PGHY), vigente.

4.2  Para la materia prima e insumos:

a) Copia simple de la consulta web o Cerlificado 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 atencion. En
el caso de produclos de procesamiento primario, copia simple de la Autorizacién Sanitaria
expedida por el SENASA, vigenie durante su produccion.

b) Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga Validacion Tecnica Oficial del Plan
HACCP emitida por la DIGESA, para la linea de proceso productive del producto requerido
o Cerificacién de Principios Generales de Higiene (PGH), a excepcién de productos de
procesamiento primario, o Certificacion equivalente otorgada por la Autoridad Sanitaria

> . competente del pais de origen, en caso se trale de producto importado. La documentacion
;‘ A\ debe estar vigente durante la fabricacion del producto.
; %, c) Copia simple de la ficha o especificacion técnica de la materia prima e insumos, emitida por

Py
W

.
. &

el fabricante, en idioma castellano.

4.3 Para aditivos alimentarios:

d) Copia simple de la ficha o especificacidn técnica de los adilivos alimentarios empleados,
emitida por el fabricante, en idioma castellano.

4.4 Para especias, hierbas aroméaticas, semillas, tubérculos, frutas, leguminosas y hortalizas
frescas:

e) Copia simple de la factura o boleta de compra.

Nota: Se considera como maleria prima & 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 otros).
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacién técnica Queque
1.2 Tipo de alimentos Perecible
1.3  Grupo de alimentos Productos de panificacion
1.4  Descripcién General Es el producto oblenido por la coccién de masa elaborada con

harina de trigo fortificado y/o harinas de granos andinos (quinua y/o
kiwicha y/o cafiihua), yfo harinas de leguminosas (tarwi y/fo habas,
entre otros), frulas y/u horlalizas, huevo fresco, aceite vegetal,
mantequilla, leche entera en polvo, agua, azucar, levadura, pasas,
nueces, con o Sin cocoa, con o sin chocolate, entre otros
ingredientes, con o sin forificacién. 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 aprobacion del presente documento

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia
Color De acuerdo a la naturaleza del producto.
Sabor y olor De acuen:do a la naturaleza del producto segun su
composicién, exento de sabores y olores extrafios. Requisito del
Textura Suave PNAEQW
Uniforme, exento de materias extrafias y/o areas
Aspecto quemadas y/o areas crudas.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacién y envase

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

Envase Tipo Material Capacidad
Envase primario | Pirolin y bolsa Pape! Kraft y Polipropileno (PP) Por unidad {**}
Envase . .
secundariol”) Bolsa Palietiteno {PE) 25 unidades
Envase para . De acuerdo a lo establecido
{fransporte Jabas Pléstico por el fabricante

(*) El acondicionamiento debe garantizar que se mantengan las caracteristicas microbiolbgicas y fisico-organoléplicas
del producto. Debe incluir sarvilletas en una bolsa transparente sellada y de primer uso, como minimo en igual nimero
de unidades de queque.

{**) El peso por unidad para cada nivel educativo, se establece en la Tabla de Alimenios de cada Unidad Terrilorial
{Anexo 3B de las Bases del Proceso de Compra).

3.2 Vida util
Maximo 24 horas desde la fecha de produccion.
3.3 Rotulado
Version N°* 02
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El rotulado del producto debe contener la siguiente informacién minima:

* Nombre del producto.

¢ Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto, en orden
decreciente (de la formulacion).

Peso nelo.

Nombre o razén social y direccién del fabricante,

Codigo de lote.

Fecha de produccidn. Debe incluir el texta en negrita: “Producto de consume inmediato en
la Institucién Educativa”.

El rotulo 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 indeleble.

4 REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Para la materia prima e insumos;

a) Copia simple de la consulta web o Cerlificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones segun corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacian vigente durante el periodo de atencién. En
el caso de productos de procesamiento primario, copia simple de la Autorizacidn Sanitaria
expedida por el SENASA, vigente durante la fabricacion del producto.

b) Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga Validacion Técnica Oficial del Plan
HACCP emitida por la DIGESA, para la linea de proceso productivo del producto requerido
o Cerlificacion de Principios Generales de Higiene (PGH), a excepcion de productos de
procesamiento primario, o Certificacion equivalente otorgada por la Autoridad Sanitaria
competenie del pais de origen, en caso se irate de producto importado; la documentacion
debe estar vigente durante la fabricacién del producto.

¢} Copia simple de la ficha o especificacién técnica de la materia prima o insumo, emitida por
el fabricante, en idioma castellano.

4.2 Para aditivos alimentarios:

d) Copia simple de la ficha o especificacion técnica del aditivo alimentario empleado, emitida
por el fabricante, en idioma castellano.

4.3 Para semillas, frutas, leguminosas y hortalizas frescas:
e) Copia simple de la faclura o boleta de compra.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacidn técnica Galletas

1.2 Tipo de alimentos No Perecible

1.3 Grupo de alimentos Productos de Galleleria

1.4 Descripcién General Es el producio elaborado a partir de harina de trigo fortificada, con
o sin olros cereales, con o sin granos andinos, con o sin
legquminosas, con o sin tubérculos, con o sin semillas (ajonjoli y/o
chia y/o linaza ylo castafia), grasas y aceiles comestibles, azucar,
sal, agua, con o sin fortificacion y otros ingredientes permitidos,
debidamente autorizados de cuya mezcla luego 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 lienen la conformidad del PNAEQW, hasta la
fecha de aprobacion del presente documento.

2.  CARACTERISTICAS TECNICAS

21 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia
Color De acuerdo a la naturaleza del producto, segun su composicion.
Libre de puntos quemados.
Olor Exento de olores extrafios ajenos a la naturaleza del producto.
De acuerdo a la naturaleza del producto, exento de sabores
Sabor ;
rancios. Requisito del
Textura Suave y crocante. PNAEQW
Las galletas deben estar integras, exentas de insectos vivos o
Aspeclo muertos en cualquiera de sus estadios fisioldgicos u otras
materias extraias.
Forma Redonda, cuadrada, rectangular, palitos © crisinos, rosquitas, no
se aceplan tipo municiones.

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristicas Especificacion Referencia

Humedad (%)

Norma Sanitaria para la Fabricacién, Elaboracién y
Expendio de Productos de Panificacion, Galleteria y
Maximo 12 Pasteleria, aprobada por Resolucidn Ministerial N*1020-
2010/MINSA y su modificatoria aprobada por
Resolucidn Ministerial N*225-2016/MINSA.

Proteina (%) Minimo 8.5 Requisito del PNAEQW
?:ﬂcgég)s el Menor a 22.5 Ley N° 30021 “Ley de promocion de |a alimentacion
saludable para niflos, nifias y adolescentes y su
Grasa Saturada (g/100g) Menora 6 Reglamento
Versldn N° 02
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Sodio (mg/100g) Menor a 800
Reglamento que establece el proceso de reduccion
G T de acid . gradual hasta la eliminacién de Ias_grasas frans en los
U;?\Z?fooganmsasgrl: gr(:s:) Maximo 5 alimentos y bebidas no alcohélicas procesados
industrialimente aprobado por Decreto Supremo N° 033-
2016-SA
2.3 Caracteristicas Microbiolégicas
Agente microbiano Categoria Clase n c rlr_lim[te 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 Norma Sanitaria para la Fabricacién, Elaboracion y Expendio de Productos de
Panificacion, Galleterla y Pasteleria, y su modificatoria aprobada por R.M N°® 225-2016/MINSA. Numeral 6.1.3 inciso b},

3. PRESENTACION

3.1 Presentacién y envases

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

Envase | Tipo Material Capacidad
| Polipropileno Biorientado Minimo 0.025 k .
h I g (minimo
Envase primario Bolsa _{BOPP) Metalizado o 4 unidades)
Bilaminado o Trilaminado.o
BOPP cristal
Envase secundaric Caja Cartén corrugado Establecido por el
Embalaje opcional (*) Caja Carton corrugado fabricante
(") El embalaje ulilizado para fines de transporte y distribucion
3.2 Vida atil

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

3.3 Rotulado

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

Nombre del producto.

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

Nombre o razén social y direccion del fabricante.

Cadigo 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 mas ingredientes, dicho ingrediente compuesto puede declararse
como tal en Iz lista de ingredientes, siempre que vaya acompafado inmediatamente de una lista entre paréntesis de sus
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ingredientes por orden decrecienle de proporciones (m/m). Cuando un ingrediente compuesto, para &l que se ha
astablecido un nombre en una noma dal Codex Alimentarius o en la legislacién nacional, constituya menos del 5% del
alimento, no es necesario declarar los ingredientes, salvo los aditivos alimentarios que desempedan una funcion
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 ningdn caso, a
excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
composicién original del produclo 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 presentacidn, vigente duranie el periodo de alencion.

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 |a 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 Inspeccitn acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracleristicas organclépticas, fisicoquimicas y microbioldgicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cidigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los cerificados o informes de inspeccién deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP - I1SO 2859-1 nivel de inspeccién especial $4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 {para efecto de extraccidn de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Andlisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Se aceptan certificados o informes de inspeccién o informes de ensayo con fecha de emisiéon 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° 02 .
Resolucién de Direccion Ejecutiva N°C75 7-2018-MIDIS-PNAEQW Pagina 173 de 270



ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

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

ESP-003-PNAEQW-UOP

Q

PAPA SECA

ESP-003-PNAEQW-

. uor
QaliWarma
Versign N° 05 CODIGO: TYL-PS Pag.1de 3
1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacidn 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
2.1 Caracteristicas Organoclépticas
GCaracteristica Especificacion Referencia
De acuerdo a la naturaleza del
Sabor y olor producto, exento de sabores y
olores extrarios. Requisi £Q
Color De acuerdo a la variedad de la papa. Lo AL ae
Forma irregular, exenta de piedras u
i olras materias exiranas.
2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas
Caractaristica Especificacion Referencia
. NTP 011.802 2017 Papa y sus
el ] L Derivados. Papa Seca. Requisitos.
2.3 Caracteristicas Microbiolégicas
Agente microbiano Categoria Clase n c mLimIta porg ™
Mohos 2 3 5 2 102 103
Levaduras 2 3 5 2 107 103
Escherichia coli 5 3 5 2 10 5x10?
Salmonelfa sp. 10 2 5 0 Ausencial2b g -
Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA "Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano® .Criterio XIV.3 Frutas y hortalizas desecadas,
deshidratadas o liofilizadas.
3. PRESENTACION
3.1 Presentacién y envases
Los envases utilizados deben ser de primer usc y sellados hermélicamente, de acuerdo a las
siguientes caracterislicas:
Envase Tipo Material Capacidad
Polietileno (PE) o Polipropilenc o
Envase primario Bolsa Polipropileno Biorientado (BOPP) Hasta 1.00 kg
Bilaminado, Trilaminado.
Caja Cartén corrugado Establecido por el
Envase secundario fabricante
Bolsa Palietifenc de alta densidad {PEAD)
Versién N* 02
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Embalaje Caja Carton corrugado
{opcional) (*) Saco Polipropileno
(") El embalaje es utilizado para fines de transporte y distnbucion.
3.2 Vida Util

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

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamenio sobre Vigilancia
y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA,
dehiendo 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 direccién del fabricante,

Nombre o razdn social y direccion del envasador y/o distribuidor (de corresponder),

Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion,

Cddigo de Registro Sanilario.

El rétule 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 eliqueta autoadhesiva para ninguna informacion del
rotulado, que pretenda reemplazar fa 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 praducto y cuya disposicién no reemplace ni oculte la
informacian del rotulado original.

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

4.2 Copia simple de la Resolucién Directoral que olorga Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso del producto requerido, vigente
durante 1a fabricacién del produclo. En caso de fraccionamiento del produclo, debe presentar la
copia simple de la Resolucién Direcloral que olorga la Validacion Técnica Oficial del Plan
HACCP emilida por la DIGESA, para la linea de fraccionamiente y envasado,

4,3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente de! certificado ¢
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 microbioldgicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto {por cdodigo 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
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acuerdo a la NTP - ISO 2859-1 nivel de inspeccitn especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de exiraccién de la muestra). Los ensayos se
realizan considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico v 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 microbiolégices debe ser de acuerdo al
plan de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Micrabiologicos
de Calidad Sanitaria € 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 cenlificados 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 reclifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los cerlificados o informes de inspeccién yfo informes de ensayo.

vandl gy .:,’%
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacidn 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
2.1. Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica Especificacion Referencia
De acuerdo a la naturaleza del producio,
LR exento de sabores y clores exirafos.
De acuerdo a la naturaleza del producto e
Color v a la variedad, Requisito del PNAEQW
Granos sueltos, exento de: piedras,
insectos vivos, muerlos o en cuakjuiera
Aspecta de sus estadios fisioldgicos u otras
malterias extraias.
2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristica Especificacion Referancia
Humedad (%) Maximo 15
Grado de q
- Superior (miéx.)
cafidad NTP. 205.026:2014,
Hab
Grado de calidad | Lantsja | Pallar | Garbanzo {p::r::l:!:a- :::::) Feijol (:;:I’é'l.. A';\stﬁauph:g&?%za.
30CHE
Grano .
- 0 0 I 5 0 . NTP. 205.022:2014.
(esnferrno (%) - . LEGUMINQSAS,
rano _ . . - Lenteja. Req.
infectado (%) | © | !5 0 NTP,
Grano picado 205.015-2015.COR1
(%) 0.5 15 0.5 1,5 1.5 2 08 2015 CORRIENDA 1
Grano partido LEGUMINOSAS.
o quebrado 2 2 2 - 4 2 2 Frijol. Req.
(%) NTP. 205.024:2014,
Grano con CEREALES,
Cascara - - - 2 LEGUMINOSAS Y
{testa) max PRODUCTOS
Grano Abierlo - 2 - 8 DERIVADOS. Habas.
Regq.
Grano
. _ NTP. 205.019:2015.
descascarado | 2| 8 ) 4 LEGUMINOSAS.
max. (%) P
Grano allar. Refq.
arrugado y/o 5 6 2 - - 2 - NIEPG?.IDI\ilg%,‘SZIi]8M
chupado (%) :
G Garbanzo, Req.
rano 0.5 _ R _ R _ 05
quemado (%) ) '
Otros defectos - - - - 4 - -
Version N* 02
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(grano abierta,
arrugado,
descascarado,
germinado,
manchado,
entre olros)
(%)
Total Grano R R R 6 6
dafiado (%) - -
Materias
exiraas (%) 0,20 0.2 0,2 1 1 0.075 0.2
Variedad
contrastante 2 2 2 1 11 2 -
(%)
Caracteristica Especificacién Referencia
Humedad Maximo 15%
Grado de
calidad Extra {max.)
Grado de Haba | . Arvi
calidad Lenieja | Paltar | Garbanzo (p::;l:)a- ":c:) Frijol “uﬂ;j".-
seca}
Grano
- 0 0 0 0 0 -
fi % :
anfermo (%) NTP, 205,025:2014.
infectado (%) g - " - - 0 LEGU'::%C%SAR; Arveja
&:‘;m Picado | 5 | o5 | 025 | o | o | 1 | 03 T
. NTP. 205.022:2014.
Grano partido : : .
o quebrado 1 1 1 _ 2 1 1 LEGUMINgg:S. Lenigja.
0, .
g‘r’;n - NTP. 205.015:2015.COR1
s ) ) ; 2016 CORRIENDA 1
- LEGUMINQSAS.
(testa) max Frijol. Req.
Grane Abierlo 5 1 e e NTP. 205.024:2014/
Grano COR1:2014. CEREALES,
descascarado 1 4 - - 2 - - LEGUMINOSAS Y
max. (%) PRODUCTOS DERIVADOS,
Grano Habas. Req.
arrugado yio 45 3 1 - - 1 - NTP. 205,019:2015.
chupado (%) LEGUMINOSAS. Pallar.
Grano 0.2 0.2 Req.
quemado (%) : B " ° B - : NTP. 205.023:2014,
Otros defectos LEGUMINQSAS. Garbanzo.
{grano abierlo, Req.
arrugado,
descascarado, R 2 2
germinado, . - - -
manchado,
entre otros)
{%)
Total Grano . _ _ 5 2 _
danado (%) °
Versidn N* 02
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Materias
extraas (%) 01 04 0.1 0 g |050| 04
Variedad
contrastante 1 1 1 5 5 1 -
(%)
2.3. Caracteristicas Microbiolégicas
Agente Limite por g
e abIaNo Categoria Clase n c = "
Maohos 2 3 5 2 104 108
uente “Norma Sanilana que establece 105 Gritenios Microbrologicos de Calidad Fanitana

& Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano™. Criterio V.1, Granos Secos.

3. PRESENTACION

31 Presentacién y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados hermélicamente, de acuerdo a las

siguienles caracleristicas:

Envase Tipo Material Capacidad
Polietileno (PE) o Polipropileno (PP) o
Envase primario Bolsa Polipropilenc Biorientado (BOPP) Hasta 1.00 kg
Bilaminade o Trilaminado
. Caja Cartén corrugado
Envase secundario — 5
Bolsa Palietileno de alta densidad Establecido por el

Embalaje (opeional) (') Caja Cartén corrugado fabricante

S Saco Palipropileno

{*) El embalaje es utiizado para fines de transporte y distribucion.

3.2 Vida Util
Establecida por el productor.
3.3 Rotulado
El rotulado debe contener la siguiente informacidon minima:

Nombre del producto.

Peso neto.

Nombre o razon social y direccién del productor.

Nombre o razén social y direccién del envasador y/o distribuidor {de corresponder).

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Numero de Autorizacién 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.

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma caslellano, con
caracteres de f4cil 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 permile el uso de eliquela autoadhesiva para ninguna informacién del rotulado,
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que pretenda reemplazar |a informacion consignada en el rotulado original, en ninglin caso, a
excepcién de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
composicién original del producto y cuya disposicidn no reemplace ni oculle la informacian del
rotutado original.

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Copia simple de la Autorizacion Sanitaria de establecimiento dedicado al procesamiento primario
de alimenlos 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 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 organocléplicas, 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 inspeccién especial 84, plan de muesireo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccidn de la muestra). Los ensayos se
realizan considerando lo siguiente:

Anilisis Organoléptico y Fisico quimico

El 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 microbiologicos debe ser de acuerdo al
plan de muestreo establecide 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® 581-2008/MINSA. No se pemnite compositar, salve indicacion
expresa en fa 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 periode de liberacién
correspondiente; asimismo, no se acepla que medianie carta o adenda se reclifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccién y/o informes de ensayo.
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1, CARACTERISTICAS GENERALES

14 Denominacién técnica Aceite vegetal
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Grasas

1.4 Descripcion General

y/o semillas oleaginosas.

Es el producto destinado al consumo humano, extraido de frutos

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica Especificaclon Referencia
Color De acuerdo a Ja naturaleza del
producto, traslicido y brillante.
De acuerdo a la naturaleza del
Olor y sabor, producto, exento de sabores y olores Requisito del PNAEQW
extrafios, ajenos al producto.
Exento de malerias exiradas o
Selieal) particulas en suspension.
2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristica Especificacién Referencia
I(\g:)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 NTP-CODEX STAN
Indice de acidlez (m ( de }2(()H3g 210:2014. ACEITES
de aceile) 9 Méximo 0,6 VEGETALES
Ined:::ede berﬁxidn (meq de ESPECIFICADOS.
oxigeno activo/kg de aceite). e b LR[S
Hierro (mg/kg} Maximo 1.5
Cobre (mg/kg} Maximo 0.1
Decreto Supremo N° 033-
2016-SA. Reglamento que
.. establece el proceseo de
Grasas lrans (g de acidos . . reduccion gradual hasta la
grasos trans/100 mL de materia Méximo 2 eliminacién de las grasas
grasa} trans en los alimentos y
bebidas no alcohdlicas
procesados industriaimente,

2.3. Caracteristicas Microbiologicas

No aplica

3. PRESENTACION

3.1 Presentacién y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracleristicas:
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Envase Tipo Matarial Capacidad
— Polietileno Tereftalato {PET)
Envase primario Botella con lapa Hasta 1.00 L
Cartdn corrugado cubierto .
. Bandeja con material de plastico Establecido por el
Envase secundario termoencogible fabricante
Caja Cartdn corrugado

3.2 Vida utit

Establecida por el fabricante, segtn 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 Contral Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacién unitaria la siguiente informaciéon minima:

Nombre del producto.

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

Nombre o razén social y direccién del fabricante.

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

Cadigo de Iote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Codigo de Registro Sanitario.

Pals de origen (requisito adicional}.

(*) Para el caso de productos importados, solo se parmite etiqueta adicional para especificar €l nombre o razén social y
direccion de la empresa importadora, la misma que no debe reemplazar ni ocultar ninguna infarmacién abligatoria 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 informaciéon del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del
rotulade, que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ninguin
caso, a excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se
refiera a la composicion original del producto y cuya disposiciéon no reemplace ni oculte la
informacion del rotulado ariginal,

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de |2 consulta web o del Certificade del Registro Sanitaric del producte,
modificaciones y ampliaciones, segun corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacién, vigente duranle 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 productive del producio
requerido, vigente durante la fabricacion del producte o Cedificacion equivalente
correspondiente al proceso productivo, otorgada por la Autoridad Sanitaria competente del pais
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de origen, en caso se trate de producto importado, vigente durante la fabricacién del producte.

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 caracleristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiclégicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por codigo de lote ¥ presentacion), realizados por un

Laboratoric 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 espectal $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:
Analisis Organoléptico y Fisico gquimico

El numero de unidades de muestra para los ensayos organoléplicos y fisicos quimicos es por

una via,

Se aceptan certificados o informes de inspeccién o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacién
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento criginal, 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 Evaporada entera (leche evaporada)
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Productos Licteos
14 Descripcion General 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. E| contenido de grasa ylo proteinas podra
ajustarse Gnicamente para cumplir con los requisitos de
composicion, mediante adicibn yfo extraccién de los
conslituyentes de la leche, de manera que no se medifique la
proporcidn entre la caseina y la proteina del suero en la leche
sometida a tal procedimiento (Codex Stan 281-1871. Revisada
2018).

No se permite el usa de leche compuesla, ni leche modificada,
segun Norma Técnica Pervana 202.085: 2015,

Se prohibe la adicitn de insumos, aditivas alimentarios, nutrientes
y micronutrientes, cuya fecha de vencimiento de vida Gtil sea
anterior a la del producto terminado.

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

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2,1, Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Descripcion Rafarencia
Color De blanco a crema,
Olor Exenlo de olores extranios, ajenos a la naturaleza

del producto.

Requisito del PNAEQW.
Ligeramente dulce y exento de sabores extradios a
su naturaleza.

Homogéneo, fluida, sin grumos, exenta de
malerias extranas.

Sabor

Aspecto

Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristicas Unidad Requisito Referencia
Materia grasa lactea g/100g Minimo 7.5
Extraclo seco (a) 9/100g Minimo 25,0 D.S. N° 007-2017-MINAGRI,
- Reglamento de la leche y productos

Extracto sece magro (b), (c) 9/100g Minimo 17.5 lacleos,

Proteina lactea (N x 6,38) ]

en exlracto seco magro {d) gM100g Wy RE
Notas: El conlenido de extracto seco y de extraclo seco magro de la leche incluye el agua de cristalizacion de la
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lactosa. (a) Se denomina también sclidos totales, (b} Se denomina también sélidos no grasos, (¢} Diferencia entre el
contenida de sélidos totales y materia grasa Yactea, (d} La adicion yfo extraccidn de los constituyentes de leche, para la
elaboracién de! producte final, debe realizarse Unicamente para ajustar el contenido de grasa y proteina para cumplir
con los requisitos de composicion eslablecidos por el Codex Alimentarius, de manera que no se madifique la
proporcion entre la caseina y la proteina del suero de a leche sometida a tal procedimiento.

2.3. Caracteristicas Microbiolégicas

Analisis P'%’-' ge.musstiso Aceptacién Rechazo
C
Prueba de Esterilidad Estéril . .
Comercial (*) 5 0 comercialmente No estéril comercialmente

(") De acuerdo con Métodas normalizados o Métedos descrilos por organizaciones con credibilidad Internacional
tales como la Asociacion Oficial de Quimicos Analiticos {AQAC), o Asociacidn Americana de Salud Publica (APHA)
scbre Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos de incubacion e indicadores
micrebiolégicos del mencionado métado, los cuales deben especificarse en el Informe de Ensayo.

Nota 1: La Prueba de estenilidad comercial se realiza en envases que no presentan ningun defecto visual. Si luego
de la incubacion el producta presenta alguna alteracion en el olor, color, apariencia, pH, el preduclo se considerara
“No estéril Comercialmente”.

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

Fuente: D.5, N°007-2017-MINAGRI “Decrete Supreme que aprueba el Reglamento de la Leche y Productos Lacteos.

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
Lata Hojalata
Envase primario o Cartén, aluminio y polietileno, Minimo 0.170 Kg
e con abre facil,
Cajas Carton corrugada .
Envase secundaric Bandeias Canén corrugado cubierto con Esiaft;te:g%t;;or &
} plastico termoencogible
Requisitos del envase
Tipo | Caractaristica Especificacién Referencia
Envases de hojalata

{sequn corresponda}
- Gancho de la tapa

Resolucidén Ministerial N°

- Gancha dal cuerpo 495-2008/MINSA que
- Allzra de cierre e LR e
Control de P taie d 2008-MINSA/DIGESA -
Lata/Hojalala cierre S L L V.01. “Norma Sanitaria

- Hermeticidad {prueba de fuga}

- Compacidad promedio >=80%

- Superposicion minima en
laterales »=45% o

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

aplicable a Iz fabricacion de
alimentos envasados de
baja acidez y acidificados
destinados al consumo
humano”.
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Ningin punto de inspeccién debe
tener un valor inferior a lo
especificado.

Talerancias:

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

Multilaminado Henmeticidad Hermeticidad {prueba de fuga).

Vacio

3.2 Vida iti)

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

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

Nombre del producto.

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

Nombre o razdn sacial y direccion del fabricante.

Cadigo de lote,

Fecha de vencimiento.

Condicianes de conservacién.

Cobdigo de Registro Sanitario,

Informacion nutricional {requisito adicional).

El rotulo debe estar consignado en el envase de presentacién unitaria, en idioma castellano, con
caracleres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor, No se permite el uso de etiqueta auloadhesiva para ninguna infermacion del
rolulado, que prelenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ningan
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 oculle la
informacion del rotulado original.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la consulta web o del Cerificado del Regislro 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 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.

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 gue debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
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caracleristicas organoléplicas, fisicoquimicas y requisitos del envase eslablecidas 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 cadigo de lole y presentacién), per un Laboralorio de Ensayo acreditado
por el INACAL-DA, “con ¢l simbolo de acredilacion”.

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 muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — I1SO 5538 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccién normal y LCA 0.65 {para efecto de extraccion de la muesira). 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 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 consume humano aprobado

por Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite composilar, salvo indicacion
expresa en |a 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 carla 0 adenda se rectifiquen los
resullados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccién yfo informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
"1  Denominacién técnica  Leche UHT

1.2 Tipo de alimentos No Peracible

1.3 Grupo de alimentos Productos Lacteos

1.4 Descripcién General Es un producto que se obtiene a parlir de la 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 segun 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 mihimo de
observacién de cuarenta (40} dias, desde su fabricacién hasta el
dia de la liberacién (incluye el periodo de los andlisis solicitados).

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica

Descripeidn Referencia

Color

De acuerde a la naturaleza del producio.

Olor

De acuerdo a la naluraleza del produclo, exento
de olores extrafios, rancios, entre olros,

Sabor

Ligeramente dulce y exento de sabor acido o Requisito de PNAEQW

rancio u otros extrafios a su naturaleza.

Aspecto

Homogéneo, fluido, sin grumos, exenta de
materias extrafias.

Caracteristicas fisico quimicas

Caracterfstica Valor [ Refarencia ]

| Acidez e;(presada como acido lactico

(g/100g)

; - 1
Extracto seco magro {g/100g) Minimo 8.2 Supremo que aprueba el Reglamento
Extracio seco (g/100g) ~ Minimo 1.2
Proteina lactea (Nx6.38) en exlraclo seco

| magro {g)

Densidad a 15°C (g/ml) 1.0296 - 71,0340

14 -0.
0 0:48 D.S. N*007-2017-MINACR! “Decrato

| de laLeche y Productos Lacteos,

Minimo 34
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Materia grasa lactea (g/100g) Minime 3.0
2.3 Caracteristicas Microbiolégicas
Andlisis Pl:n de muestr:o Aceptacion rRechazo
c%;tje:;fg%%) 5 0 com frzlt:m . No estéril comerciaimenle

{*) De acuerdo con Mélodos normalizados o Métodos descritos por organizaciones con credibilidad Intemactonal
tales como la Asociacion Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC). o Asocacion Americana de Salud Piblica (APHA)
sobre Prueba de Esteriidad Comercial, considerando jas temperaturas, tiempos de incubacién e indicadores
microbioldgicos del mencionado método, los cuales deben especificarse en el Informe de Ensaya.

Nota 1- La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presentan ningdn defecto visual. Si luego
de la incubacién el producto presenta alguna alteracion en el olor, color, apariencia, pH, el producto se considerara
“No estéril Comercialmenie’.

Nota 2 Si tras Ia inspeccion sanitaria resulla necesano tomar muestras de unidades defecluosas para determinar
las causas, se procedera con el Método de Andlisis Microbiolégico, para determinar las causas microbiologicas del
deterioro segiin métados establecidos 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 Poblica APHA o por normas
internacionales.

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

3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envase

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

Envase Tipe Material Capacidad
Envase primaric Caja Multilaminado con tapa Minimo 1L
Envase Caja Cartén corrugado Establecido por el

. . Carton corrugado cubierto, .
secundario Bandeja con pléstico termoencogible fabricante
Requisitos del envase
Tipo Caractaristica Espacificacién
Multilaminado Hermeticidad Hermeticidad {prueba de fuga).

Fuenta: Resolucion Ministerial N° 495-2008/MINSA “Norma Sansaria aplicable a la fabricacién de alimentos envasados
de baja acidez y acidificados destinados al consumo humana®,

3.2 Vida util

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

3.3 Rotulado

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

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

Nombre o razdn social y direccidn del fabricante.
Cdadigo de lote,

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cdédigo de Registro Sanitario,

Informacidn nutricional {requisito adicional).

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

4,  REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Copia simple de la consulta web o del Cerificado del Registro Sanitario del products yfo
modificaciones y ampliaciones, segun corresponda, expedide por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periode de atencian.

4.2 Copia simple de la Resolucion Direcloral que olorga Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante [a fabricacién del producto.

4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del cerlificado o
informe de inspeccidn de lote, emilido 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 requisilos del envase establecidas en Jas
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 caraclerislicas microbiolagicas, realizados con métodos de ensayo acreditados
para el produclo (por cédigo de presentacién y lote), per 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 realizades por un laboratorio de
ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los cerlificados o informes de inspeccidn deben especificar que el muestrea se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 5528 nivel de inspeccidn especial 54, plan de muestreo simple para
inspeccidon normal y LCA 0.65 (para efecto de exiraccion de la muestra). Los ensayos se
realizan considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Analisis Microbioldgico

El namero de unidades de muesira para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo al
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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 cerlificados o informes de inspeccién o informes de ensayo con fecha de emisidn no
mayor a seis (08) 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 Jos certificados o informes de inspeccién yfo informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacion técnica  Quesos Madurados
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3  Grupo de alimentos Productos Lacteos
14  Descripcion General Es el producto obtenido a partir de leche pasteurizada, el mismo

que después de su fabricacion 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 maduracién de los quesos se puede realizar con la
adicion o no de cultivos lacticos especificos.

La sal ulilizada 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 Especificacion Referencia
De acuerdo al tipo de queso madurado, exento de
sabores v olores extrafios. NTP 202.194:2010, LECHE Y

Color De acuerdo al tipo de queso maduradao, PRODUCTOS LACTEOS.
Quesos madurados. Requisitos

Sabor y olor

De acuerdo al lipo de queso madurado, exento de

Textura particulas extrafias.

2,2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Grasas en axtracto . T
Tipos de quesos seco (T'Lr;lmo) in Humedgﬂ&r?éxnmo) (rEn’;:‘r;:::; @ (%)
Quesos madurados sin mohos
Paria 45 48 52
Cuartirolo y queso cremoso 45 55 45
Andina 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 45 417 53
Provolone ahumado 45 45 55
Cheddar 48 39 &1
Gruyere 45 as 62
Emmenihal 45 40 60
Extra duro para rallar/parmesano 32 36 64
Version N° 02
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Método de ensayo:

{1) ISO 1735/IDF 005:2004

{2) Se obliene por diferencia a 100% del extracto seco delerminado por el método |SO 5534A0DF 004 2004
(3) 1SO 5534/|0F 004:2004

Fuente. NTP 202.194.2010 “Leche y Productos Lacteos, Quesos madurados. Requisitos.

2.3 Caracteristicas Microbiologicas

Agente microbiano Categoria Clase n c 'I'.'Imite porg )
Coliformes 5 3 5 2 2x102 10°
Staphylococeus aureus 8 3 5 ] 10 102
Listeria monocylogenes 10 2 5 0 Ausencia/25g -
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/2bg -

Fuente' R M. N°* 591.2008-MINSA “Nomma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria
2 Inpcuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humane™ Criterio 1.9 Quesos madurades.

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 Baolsa o envoltura(™} Polietileno {PE)
Caja Carldn corrugado
Envase secundario Jaba Plastica
Bolsa Polislileno (PE)

{*) Envasado al vacio
3.2 Vida util

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

3.3 Rotulado

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

Nombre del producto.

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

Peso neto.

Nombre o razdn social y direccion del fabricante.

Codigo de lote.

Fecha de vencimiento,

Condiciones de conservacion.

Codigo de Registro Sanitario.

{*) Para el caso de ingredientes compuestos de dos o mas ingredientes. diche ingrediente compuesto puede declararse
como tal en la lista de ingredientes, siempre que vaya acompanado inmediatamente de una lista entre paréntasis 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 Alimentanius o en la legislacidn nacional, constituya menos del 5% del
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alimento, no es necesario declarar los ingredientes, salvo los aditivos alimentanos que desempenan 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
consumidor. No se permite el uso de eliqueta auloadhesiva 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 composicién original del producto y cuya disposicidn no reemplace ni oculle la
informacion del rotulado original,

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la consulta web o det 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 atencion.

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 produclivo del producto requerido,
vigente durante |a 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, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo
de las caracteristicas organoleéplicas, fisicoquimicas y microbiolégicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensaye acreditado por el INACAL-DA,

Los cerlificados o informes de inspeccidon deben especificar que 8] muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP - ISO 2859-1 nivel de inspeccién especial 54, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.85 (para efecto de extraccién de la muestra). Los ensayos se
realizan considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptice y Fisico guimico

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 microbioldgicos deben ser de acuerdo al
plan de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos
de Calidad Sanitaria e [nocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado

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

N
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v
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Se aceptan cerlificados o informes de inspeccidén o infermes de ensayo con fecha de emisidn 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 Denominacién 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 pelvo, azicar,

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
azucar.

{1} DHA yio EPA y/o ARA yfu otros

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion | Referencia
Olor y Sabor | De acuerdo a la naturaleza del producte.
_(_BP_I_Q_r_ De a.cue.rdo a la naturaleza _del producto. . Requisilos del PNAEQW
Semisolido, homogéneo, sin grumos, exento de
Aspecto .
materias exirafas,
Textura Suave, cremosa. | i

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Caracteristica Especificacion Referencia

Humedad (%) Maximo 9

f\(:fiosdGr:soés Ii’se?C|aiez' (%i) Minimo 3.6 Requisito del PNAEQW

ndice de Perdxido (meq de oxigeno . .

activa/ka) Maximo 10

Azicares {otales (g/100g) Menor de 22.5 Ley N° 30021 “Ley de promocion de la

Sodio {mg/100q) Menor de 800 alimentacién saludable para nifios, nifias y

Grasas saturadas {g/100g) Menora b6 adolescentes y su Reglamento
Reglamento que establece el proceso de reduccion

Grasas trans {g de acido frans/100g 5 gradual hasta la eliminacion de las grasas trans en

los alimentes y bebidas no alcohdlicas procesados
industriaimente. 0.5 033-2016-SA.

maleria grasa)

*En caso sea fodlificado con Acidos Grasos Esenciales

2.3 Caracteristicas microbiologicas

Agente microbiano Categoria | Clase n c I'.!:mlte porg
| Mohos(*} 2 3 5 2 102 10%
Escherichia coli -] 3 5 1 3 10
Salmoneila sp 1 2 1007y | 0 Ausencia/25g -

(") Solo en casa de chocolates rellenos

(**} Hacer composito para n=5

Fuente R.M. N° 591-2008/MMINSA “Norma Sanitaria que establece |os Criterios Microbioldgicos de Calidad
Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano™. Criterio Vil.1. Chocolates de leche, bfanco,
para taza, de cobertura con o sin relleno (bombones. tejas y chocotejas) y chocolate sucedéneo.

Versién N° 02 .
Resalucién de Direccion Ejecutiva N°4 1 7--2018-MIDIS-PNAEQW Pagina 195 de 270



ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

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

ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

Q CREMA LACTEA ESP-003-PNAEQW-

. UoP
QaliWarma

PR Bt Y 3404 O ABTHTACE T X 300

Version N° 03 CODIGO: LAC- CL Péag. 2 de 3

3. PRESENTACION

3.1 Presentaclion y envases

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

Envase Tipo Material Capacidad
Envase primario | termoformado ::‘::':;fl (prolegido y adhenido  al
ey | Con | canencomgedo e

3.2 Vida util

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

3.2 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia
y Confirol Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado per Decreto Supremo N° (07-98-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 razdn social y direccion del fabricante.

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

Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion,

Cadigo de Registro Sanitario.

Pais de Qrigen (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 inmediatamente de una lista entre paréniesis de sus
ingredientes por orden decreciente de proporciones {m/m). Cuando un ingrediente compuesto, para el qua se ha
establecido un nombre en una norma del Codex Alimentarius o en la legistacion nacional, constituya menos del 5% del
alimento, no es necesario declarar los ingredientes, salvo los aditivos alimentarios que desempefian una funcién
tecnolégica en el producio acabado.

("*) Para el caso de productos importados, solo se permite etiqueta adicional para especificar el nombre o razon social,
direccion de la empresa importadora y de corresponder el Registro Sanitario, los mismos que no deben reemplazar ni
ocultar ninguna informacién obligataria del rotutade original

Ei rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil Jeclura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. La informacién del rolulado no debe inducir a engario al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del
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rotulado, que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ningun
caso, a excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria compelente, siempre gue no se
refiera a la composicidn original del producte y cuya disposicién no reemplace ni ocuite ia
informacién del rotulado original.

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.2

4.3

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 gue debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periedo de alencion.

Copia simple de la Resolucién Directoral que olorga la Validacién Técnica Oficial del Pian
HACCP emitida por la DIGESA, olorgada para la linea de proceso productivo del producto
requerido, vigenle durante [a 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 productlo.

En caso se trate de un producto importado, ademas se requiere copia original o copia legalizada
nolariaimente de la Cenrtificacion del Sistema de Gestion de Calidad e Inocuidad (HACCP o 1ISO-
22000 o IFS o BRC o SQF), emitido por un Organismo de Certificacion de Sislemas 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.

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 gque debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo
de las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiolégicas establecidas en [as
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion), realizados par un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los cerlificados o informes de inspeccién deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP - IS0 2859-1 nivel de inspeccion especial 84, plan de muestreo simple para
inspeccién normal y LCA 0.65 (para efecto de exiraccién de la muestra). Los ensayos se
realizan considerando lo siguiente:

Anilisis Organoléptico y Fisico quimico

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

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

Se aceptan cerificados 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 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 yfo informes de ensayo.
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1.  CARACTERISTICAS GENERALES
14 Denominacidn técnica Mantequilla
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3  Grupo de alimentos Productos Lacleos
1.4 Descripcion General Es el producto graso derivado exclusivamenle de la leche

pasleurizada y/o de productos obtenidos de ésta, en forma de
emulsién del lipo agua en aceite. La leche y produclos lacieos
ulilizados en la elaboracion de mantequilla deben ser
previamente pasteurizados,

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

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristicas Especificacién Referencia
De acuerdo a la naturaleza del producla,
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
Color Uniforme, variando del blanco amarillente | LACTEOS, Mantequilla. Requisitos.
al amarillo oro,
Aspecio De consistencia sélida y homogénea. Requisito del PNAEQW

Exento de materias extrafias.

2.2 ~ Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristicas Especificacion Referencia
Humedad (%). Maximo 16
Maleria grasa de leche (%). Minimo 80 .

- NTP 202.024-2005 (revisado el
SoﬂlldOS no grasos de la leche Maximo 2 2018} LECHE Y PRODUCTOS
(A{;)dez expresada como acido stz DL

i Requisitos.
oleico (%), Maximo 0.3 q
Indice de peroxido (meq. de .
perdxido/Kg de materia grasa) Méximo 1.0
2.3 Caracteristicas Microbiclégicas

Agente Microbiano Categoria Clase n c = Ljite pm;“g
iiohos 2 3 5 2 10 10¢
Coliformes 4 3 5 3 10 102
Staphylococcus aureus 7 3 5 2 10 10°

Fuente' R M. N* 591-2008/MINSA *Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de Calidad Sanitaria e

Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consuma Humana'. Criterio lil.1, Manteguilla 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 caraclerislicas:

Envase Tipo Material
Papel parafinado u otro material inocuo que no
Envase primario Envoltura altere su calidad y caracteristicas sensoriales y que
facilite su almacenamiento y conservacion
Envase secundario Caja Cartén corrugado
3.2 Vida dtil

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

3.3 Rotulado

El rotulade 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 produclo.

Declaracién de los ingredientes y adilivos empleados en 1a elaboracion del produclo.
Peso neto.

Nombre o razon social y direccidn del fabricante.

Céddigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cddigo de Registro Sanitario.

El rotule debe estar consignado en el envase de presentacion unilaria, en idioma casteliano, 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 ne debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiquela autoadhesiva para ninguna informacion del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ningdn
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
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 presentacién, vigente durante el periodo de alencion.

4.2 Copia simple de la Resclucion Direcloral 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 del producto.

4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notariaimente del certificado o
informe de inspeccion de lole, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo
de las caracteristicas organoléplicas, fisicoguimicas y microbiolégicas establecidas en las
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especificaciones técnicas del producto (por cddigo de lole y presentacién), realizadas por un
Laboralorio de Ensayo acreditado por e INACAL-DA,

Los cerificados o informes de inspeccién deben especificar que el muestreo se realizé de
acuerdo a la NTP - ISO 2859-1 nivel de inspeccién 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 v Fisico quimico

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

Analisis Microbioldgico

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

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

11 Denominacion 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 producio sélido cristalizado
obtenido directo del jugo de |a caiia de azlcar (Saccharum sp.),
mediante  procedimientos apropiados, esta 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,
Sabory olor eD:en?: Lt,ieerc;‘glb(?rels.ay gla;:;:l:f:nodsealll ;l:rrgg :gtt:.'
No debe presentar insectos, arena, tierra u Requisito def PNAEQW
otras impurezas que indiquen una
Aspecto manipulacion  defecluosa del producto.
Granulado hemogéneo, sin grumos, exento de
materias extrafias.
2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristicas Especificacién Referencia
Color a 420 nm Ul Maximo 3500
Cenizas conductimélricas (% mim) Maximo 0.5
Humedad (% m/m) Maximo 0,40
Polarizacién a 20 °C, °Z Minimao 98
Azlcares reductores (% m/m) Méaximo 0,70 NTP 207.007.2015 AZ_’C_ICAR.
Sustancias insolubles (sedimentos) Méximo 500 Aziicar rubia. Requisitos.
{ma/kg)
Arsénico {mg/kg) Maximo 1
Cobre {mg/kg) Maximo 1,5
Plomo (mg/kg) Maximo 0.5
2.3. Caracteristicas Microbioldgicas
mil::?:l:lit:no Categoria Clase n c mLimlte por gM
Aerobios mesafilos 1 5 2 4 x 102 2x10°
Enterobacteriaceas 5 5 2 10 102
Mohos 2 5 2 10 20
Levaduras 2 5 2 10 102

Fuente R M. N° 501-2008/MINSA “Norma Sanitania que establece los Criterios Microbicldgicos de Calidad Sanitana e

Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano®, Criteric V1.2 Azucar rubia doméstica, chancada.

3. PRESENTACION
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3.1 Presentacién y envases

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

Envase Tipo Matarial Capacidad
Polietileno {PE) o Polipropilenc (PP)
Envase primario Bolsa o Polipropilenc Bicrientado (BOPP) Hasta 1,00 kg
Bilaminado o Trilaminado.
Envase secundario Balsa Polietileno (PE)
De acuerdo a lo
Bolsa Polietileno (PE) establecido por el
Embalaje (opcional) (*} fabricante
Saco Polipropileno
(*) El embalaje utlizado para fines de transporte y distribucion,
3.2 Vida atil
Establecida por el fabricante, segun |a declaracidén en el Registro Sanitario ante {a 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 unilaria la siguiente informacion minima:

Nombre del producto,

Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en [a elaboracion del producto.
Peso neto,

Nombre o razén social y direccién del fabricante.

Nombre o razén social y direccién del envasador y/o distribuidor {de corresponder).
Cédigo de lote.

Fecha de vencimiento,

Condiciones de conservacion,

Cddigo de Registro Sanitario,

¢ & & w

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 informacidn del rotulado no debe inducir a engafo al
consumidor. No se permite el uso de etiqgueta 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 dei rotuiado originai.

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
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4.1, 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 Resolucion Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan
HACCP emitida por la DIGESA, para [a linea de proceso productive del producto requerido,
vigente durante la fabricacion del producto. En caso de fraccionamiento del producto, debe
presentar |a copia simple de la Resolucién Directoral que otorga la Validacién Técnica Oficial del
Plan HACCP emitida por la DIGESA, para la linea de fraccionamiento y envasado.

4.3. 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 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 inspeccién deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — {80 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muesireo 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 organoléplicos y fisicos quimicos es por
una via.

Analisis Microbioldgico

El nimero de unidades de muesira para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerde al
plan de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Crilerios Microbiolégicos
de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimenlos y bebidas de consumo humano aprobado
por Resolucién Ministerial N® 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacién
expresa en [a 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 liberacién
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carla 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 inspeccion y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1  Denominacién técnica Panela granulada
1.2  Tipo de alimentos No Perecible.
1.3  Grupo de alimentos Azlcares.
14  Descripcién General Es el producto en forma de crislales sueltos, obtenido por

evaporacion, concentracion y cristalizacién del jugo de la cafia de
azucar, sin ser somefido a operaciones de refinacién, La
granulacién se consigue mediante enfriamiento y batido en la
etapa final de cristalizacion.

En la elaboracién de panela no se permite el uso de azacar ni de
miel procedente de ingenios azucareros. Asimismo, no se debe
usar compuestos azufrados ni aditivos como hidrosulfito de
sodio, hiposulfito de sodio ni otra sustancia quimica para
blanquear el preducto. Solo se usa aditivos reguladores del pH
del jugo de la cafia de azGcar, permitidos por el Codex
Alimentarius.

En la elaboracién 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 Especificacion Referencia
Color De acuerdo a {a naluraleza del producio (°),
desde amarillo claro hasta el marrén,
Sabor y olor De acuerdo a la naturaleza del producto, NTP 207.200.2013
¥ libre de sabores y olores extraios. PANELA GRANULADA,
Libre de materias exirafias, no debe estar | Definiciones y Requisilos.
Aspeclo fermentada ni presentar ataques visibles de
hongos o presencia de insectos.

("} Variedad de la cafia, condiciones agroecolbgicas, proceso de elaboracitn,

2.2, Caracteristicas Fisico Quimicas

Especificacién
C: taristi
aractaristicas Min. X Referencia
Polarizacion 69 a3
Humedad (% m/m) - 4
Azucares reductores (% mim) 5 -
Aziicares totales (% m/m) - 93 ggﬁgﬁgﬁ‘g;gﬁggﬁ:’;
Impurezas insolubles {mgikg) - 5000 LS
Protelnas {N x 6,25) (% m/m) 0,2 -
Cenizas (% m/m) 1 -
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Hierro (mg/kg) 20 -
Fasf ik 50 -
Minerales ?ro {mafkg)
Calcio (mg/kg) 100 -
Potasio {mg/kg) 1000 -
2.3. Caracteristicas Microbioldgicas
Limite por
Agente microbiano Catagoria Clase n c = 2 gM
Aerobios mesdfilos 1 3 5 2 4 x 102 2x10°
Enterobacleriaceas 5 3 5 2 10 102
Mohos 2 3 5 2 10 20
Levaduras 2 3 5 2 10 10?2
Fuente: R.M. N° 551-2008/MINSA “"Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de calidad Sanitaria e

Inocuidad para |os Alimentos v Bebidas de Consumo Humano®. Criterio V1.2 Azdcar rubia doméstica y chancada.

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
Polietileno (PE) ¢ Polipropileno (PP) o
Envase primario Bolsa | Polipropilenc Biorientado (BOPP) Bilaminado ¢ Hasta 1.00 kg
Trilaminado.
Envase secundario Bolsa Polietileno {PE).
De acuerdo a lo
. ) Bolsa Polietilenc {PE). establecide por el
Embalaje opcional (*) fabricante
Sacos Polipropileno.
(*) El embalaje utilizado para fines de transporte y distribucion.

3.2 Vida atil

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

3.3 Rotulado

.,<~“‘““‘“‘ﬁ”f+ El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia
\]°3 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 producio,

Declaracidn de los ingredientes y adilivos empleados en la elaboracion del producto.
Peso neto.

Nombre o razdn social y direccién del fabricante.

Cadigo de lote,

Fecha de vencimiento.

ondiciones de conservacion.
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» 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 informacién del rotulado no debe inducir a engafic al
consumidor, No se permite el uso de efliqueta autoadhesiva para ninguna informacién del
rotulado, que pretenda reemplazar Ia informacién consignada en el rotulado original, en ningdn
caso, a excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se
refiera a la composicién original del producto y cuya 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 Sanitaric del producto,
modificaciones y ampliaciones, segun corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder af producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencion,

4.2 Copia simple de la Resolucién Direcloral 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 fotocopia) 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 ensayoc
de las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiologicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producte (por cédigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccidén 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 gquimico

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 muestrec establecide 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 zeeptan cerificades o informes de ingpeccion o informes de ensayoe, con fecha de emision no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante e periodo de liberacién
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen |os
resultados de andlisis emilidos 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
1.4 Denominacién técnica Hierro Heminico en Polvo

1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Fuente de Hierro Heminico
1.4 Descripcion General Producto obtenido a partir de sangre de vacuno o porcino

somelido a un proceso tecnolégico que permite la obtencion del
hierra heminico en polvo, altamente biodisponible, para uso en la
industria alimentaria de productos destinados al consumo humano.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristicas Especificacién Referencia
Color Rojo oscuro en diferentes tonalidades.
Exentc de olores y sabores ajenos a 2 .
atiitoy naturateza del producto. Requisito del PNAEQW
Polvo micro granulado, exento de materias
Aspeclo extradas.

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Caracteristicas Especificacion Referencia
Humedad (%) Méximo & L
- - Requisito del PNAEQW
Hierro {mg/100g) Minimo 188
2.3 Caracteristicas microbiolégicas

Agente microbianc Categoria Clase n c rl;‘imlte porg
Aerobios mesdfilos 2 3 5 2 10¢ 108
Coliformes 4 3 5 3 10 102
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 10?
Bacillus cereus (") 8 3 5 1 102 10°
Salmonella sp. (**) 10 2 5 0 Ausencia/25g -

{*)Solo para productos gue contengan leche o cereales

{**}Solo para productos que contengan leche, cacac o huavo

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 IV 4. Mezclas en seco que requieren coccion
{pudines, flanes, otros)

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
S Polietileno (PE}, Polipropileno Biorientade
S Bolsa {BOPP) Trilaminado o Tetralaminado
Envase secundario Caja Cartén corrugado
Versién N° 02
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Bolsa Papel en dos capas, Polipropilene Biorientado
(BOPP) Trilaminado
. . Bolsa Polietileno
Embalaje opcional {*} -
Caja Cartén corrugado

("} El embalaje es utilizado para fines de transporte y distribucién,

3.2 Vida atil

Establecida por el fabricante, segun la declaracidn en el Regisiro Sanitarioc 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 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 razon social y direccién del fabricante.

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

+ Cadigo de lote,

+ Fecha de vencimiento,

» Condiciones de conservacion.

» Namero del Registro Sanitario.

« Pals de Origen (Requisito Adicional en caso corresponda).

+ [nformacién nutricional (requisito adicional).

{*)Para el caso de productos importados solo se permite etiqueta adicional para especificar el nombre 0 razén social,
direceidn de la empresa importadara y de corresponder el Registro Sanitario, tos mismos que no deben reemplazar ni
ocultar ninguna informacion ebligatoria del rotutado 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 engafic al
consumidor. No se permite el uso de eliqueta autoadhesiva para ninguna informacién del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ninguin
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
informacién del rotulado original.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Copia simple de la consulta web o del Ceriificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones segun carresponda, 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 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 fabricacién del producto o Certificacion equivalente correspondiente al
proceso productivo, olorgada por la Auloridad Sanitaria competente del pais de origen, en caso
se lrate de producto imporiado, 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 Cerlificacion del Sistema de Gestién de Calidad e Inocuidad (HACCP o 1SO-
22000 o IFS o BRC o $QF), emilido por un Crganismo de Certificacion de Sistemas de Gestion
acredilado por un organismo Internacional equivalente al INACAL, cuyo alcance debe considerar
el proceso productive y estar vigente durante la fabricacion del producto.

44 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del cerificado o
informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organoléplicas, fisicoquimicas y microbiolégicas, establecidas en las
especificaciones {écnicas del produclo, realizados con métodos de ensayo acreditados para el
producto (por cédigo de lote y presentacion), por un Laboratorio de Ensaye acreditado por el
INACAL-DA, “con el simbolo de acreditacién®.
En caso no exista laboratorio de ensayo, que cuenle con método de ensayo acreditade para el
producto, se podra utilizar métodos de ensayo no acreditados realizados por un laboratorio de
ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los cerlificades o informes de inspeccion deben especificar que el muesireo se realiza de
acuerdo a fa NTP - 1SO 2858-1 nivel de inspeccion 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 numero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es por una
via.

Analisis Microbioldgico

Ef nimerc de unidades de muesira 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 afimentos 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 acepla 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 inspeccidn y/o informes de ensayo.
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1.  CARACTERISTICAS GENERALES
14 Denominacién 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

olros) y frutas secas o deshidraladas {pasas, durazno, manzana u
otras), con o sin adicion de sal.

Bocadito compuesto per leguminosas secas o deshidratadas y
tostada (habas u ofras) o cereales secos o deshidratados y
tostados (malz 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 producto 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

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién Referencia

Olor De acuerdo a la naturaleza del producto, exento
de olores rancios,

Coler De acuerdo a la naturaleza del praducto.

Sabor De acuerdo a la naturaleza del producto, exento |  Requisita del PNAEQW
de saboras rancios.

Aspacto Exento de insectos vivas o muertos en cualquiera

P de sus estadios u otras materias extrafas.

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacién Referancia
Humedad (%) Maximo 3
Cenizas totales (%) Maximo 4 NTP 209.226: 1984 {REV, 2016)
indice de acidez Expresado en Mximo 0.3 otz
acido oleico (%) :
indice de Peroxido {Meg/kg) Maximo §
2.3 Caracteristicas Microbiolgicas
Agente microbiano Categoria Clase n c I;I:mite porla___
Mohos 3 3 5 1 102 108
Levaduras 3 3 5 1 10? 10%
Escherichia coli 5 3 5 2 10 10?2
Fuente: R.M. N* 591-2008-MINSA "Norma Sanitaria que establece los Criterics Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e

Ingcuidad para los Alimentos v Bebidas de Consumo Humano™. Criterio XIV.5 Frutos secos (datiles. tamarindo. otros) y
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semillas (castafias, manl, pecanas, nuez, almendras, otros).
3. PRESENTACION
3.1 Presentacién y envases
Los envases ulilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
Envase Tipo Matarial Capacidad
Polipropileno Biorientado
Envase primario Bolsa (BOPP) Bilaminada o Min. 0.018 Kg
Trilaminada
) Bolsa Polietileno (PE) Establecido por el
Envase secundario Caia Carton cormigado .
3.2 Vida otil
Establecida por el fabricante, segun la declaracion en el Regisiro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente,
3.3 Rotulade
El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia
y Conirol Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA,
debiendo conlener 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.
s Codigo de lote.
» Fecha de vencimiento.
» Condiciones de conservacidn,
e Codigo de Registro Sanitario.
» Informacién nutricional (requisito adicional).
El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacién unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil leclura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ningun
caso, a excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competenie, siempre que no se
refiera a la composicidn original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculle 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 preducto, 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
emilida por la DIGESA, olorgada para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacién del producta.

4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente de! certificado o
informe de inspeccidén de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoguimicas y 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 muesireo se realiza de
acuerdo a la NTP 150 2859-1, nivel de inspeccién especial S4, plan de muesireo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccién de la muestra). Los ensayos se
realizan considerando lo siguiente:

Andlisis Organoléptico vy Fisico quimico

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

Se aceptan certificados o informes de inspeccién o informes de ensayo, con fecha de emisién no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se reclifiquen los
resultados de 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  Aceitunas
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3  Grupo de alimentos Frutos y Semillas
1.4  Descripcion General Se denomina aceituna al frulo 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

21 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia
Color Verdes o Negras NTP 209.098.2006. Aceituna
Olor Exento de olores anormales de mesa, Definiciones,
Sabor Exento de sabores anocrmalas requisitos y rotulado,
Uniforme (una sola variedad en el mismo envase) i
Aspaclo y sin manchas, exento de materias extrafias. Requisilo de] PNAEQW

2.2 Caracteristicas Microbiolégicas

Agente microblano Categoria Ciasa n c mLimite por
Levaduras 3 3 5 ] 10° 104

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 XIV.4 Frutas y hortalizas en vinagre, aceite o
salmuera o fermentadas,

2.3 Caracteristicas Fisico Quimicas

Aceituna negra Aceituna verde
Tolerancia maxima en % de | Tolerancia maxima en % de
Enumerscicndeiielecto Frutos Selecta o Choice Frutos Selecta o Choice
{Buena o Comercial) {Buena o Comercial)
Defectos:
De epidermis sin afectar a la pulpa 4 5
ponacida gy De epidermis, afeclande a la pulpa 4 3
/;\&‘ o o Frutos arrugados 2 2
AR\ ; Fruto blando o fibrose 6 4
2 T S Coloracién anamal 3 4
(f:, & Dafios por insecios 4 5
30N Pedunculos 2 3
h Huesos:
Para deshuesadas [ Exento | Exento
Esquirlas:
Para deshuesadas [ Exento | Exenlo
Huesos rotos:
Partidas Exento Exento
La suma de tolerancias de defectos A o
no debe ser superior a: Sk e
Fuente' NTP 209-098.2006 Aceiluna de Mesa. Definiciones, requisitos y rotulado.
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Requisitos Aceituna Verde Aceituna Negra
el SE T L AL 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 peddnculos adherido
de manera inmediata como maximo 3 mm,

La concentracién de cloruro de sodio para la salmuera de las aceitunas negras y verdes,
debera estar entre 5% y 8%.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacidn y envases

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

Envase Tipo Material
Bolsa Polietilena (PE) o Polipropileno Biorientado (BOPP)
o Bilaminado o trilaminado
Envase primario
Frasco con tapa Polietileno (PE)
Envase Bolsa Polietilenc (PE)
secundario Caja Carlén corrugado

3.2 Vida itil

Eslablecida por el fabricante, segtn la declaracién en el Registro Sanitario ante la auloridad
sanitaria competente,

3.3  Rotulado

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

Nombre del producte,

Declaracidn 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 conservacién,

Cadigo de Registro Sanitario,

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma casteliano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. La informacién del rotulado no debe inducir .a engafo al
consumidor. No se permite el uso de eliqueta autoadhesiva para ninguna informacién del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningdn
caso, a excepcion de lo dispuesto por la auloridad sanitaria competente, siempre que no se
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refiera a la composicion original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la
infarmacién 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 ampliacicnes, segun corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
correspander 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, olorgada para la linea de proceso productive del producto requerido,
vigente durante la fabricacion del producto.

4.3 Original o copta 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 organoléplicas, fisicoquimicas y microbiolégicas establecidas en las
espacificaciones técnicas del produclo (por codigo de lote y presentacion), 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 2 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:

Andlisis Organoléptico y Fisico quimico

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

Analisis Microbiolégico

El namero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos deben ser de acuerdo al
plan de muesireo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos
de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado
por Resolucion Ministerial N° 581-2008/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 liberacién
correspondiente; asimismo, no se acepla que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccitn y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacion técnica Chocolate para taza
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Chocolate
1.4  Descripcién General Es el producto obtenido a partir del cacao y la mezcla de
otros ingredientes permitidos, con o sin fortificacién.
No se permite productos hajo la denominacion de “tableta para
taza, con sabor a chocolate”.
2, CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1. Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica Especificacidn Referencia
De acuerde a la naturaleza del
Qlor y Sabor producto, exento de olores y sabores
extrafios NTP CODEX STAN B7:2017
Color Marrén oscuro, uniforme. Chocolate y Productos del
: Chocolate. Requisitos.
e Homogéneco y exento de materias
extraias.
2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacién Referencia
Manteca de cacao Minimo 18% del extracto seco
s 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,
Almidén/Harina Menos de 8% Requisitos.
Materias extrafias Ausencia
Caracteristicas Microblologicas
Agente microbiano Categoria Clase N c "I;lmite Of: 9M
Escherichia coli 3 5 1 3 10
Salmonella sp. 2 10{*) 0 Ausencia/25g -

(*")Hacer compésito para n=5

Fuente: R.M. N* 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e
Inccuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”, Criterio VII.1. Chacolates de leche, blanco, para taza,
de cobertura con o sin relleno (bombones, tejas y chocotejas) y chocolate sucedéneo.

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
Polipropilenc Biorientado
Envase primario Bolsa |§r?ﬁc.’12§3 ?é?lt:r":i'ﬁgg: o Min. 0.09 Kg
trilaminado)

Envase secundario Caja Cartén corrugado
Embalaje opcional Caja Carton corrugado Establecido por el 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 Caontrol Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacién unitaria la siguiente informacién minima:

Nombre del producto.

Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del preducto (7).
Peso neto.

Nombre o razén social y direccion del fabricante.

Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cadigo de Registro Sanitario.

Instrucciones de uso {requisito adicicnal).

Informacién nutricional (requisito adicional).

() Para el casa de ingredientes compuestos de dos o mas ingredientes, dicho ingrediente compuesto puede declararse
como tal en Ia lista de ingredientes, siempre que vaya acompanado inmediatamente de una lista entre parénrtesis 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 Afimentanius o en la legislacion nacionat, constituya menos del 5% del
alimente, no es necesario declarar los ingredientes, salvo los aditivos alimentarios que desempefian una funcidn
tecnolégica en el producto acabado,

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 rotulade no debe inducir a engafo al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacioén del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulade original, en ningun
caso, a excepcion de o dispuesio por |a autoridad sanitaria compelenie, siempre que no se
refiera a ia composicién original del producto y cuya disposicidn no reemplace ni oculle |a
informacién de! rotulado original.
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4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la consulta web o del Cerlificado del Registro Sanitaric del producto,
modificaciones y ampliaciones, segln coiresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencitn.

4.2 Copia simple de |la Resolucion Directoral que otorga Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, elorgada 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 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 microbiolégicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por codigo de lote y presentacion), realizados por un
Lahoralorio 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 exiraccion de la muestra). Los ensayos se
realizaran considerando lo siguiente:

Analisis Orqganoléptice y Fisico quimico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos organocléplicos 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 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 cerlificados 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 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  Vegelales y frulas frescas

1.2 Tipo de alimentos Perecible
1.3  Grupo de alimentos Vegetales y frutas
1.4  Descripcién General Se denomina productos frescos a la gama de frutas {sin maduracién

forzada), hortalizas, tubérculos y ralces frescas, entre otros
productos perecibles, de produccién o procesamiento primario,

En el Anexo N°08 vegetales y frutas frescas (VYF-VG) se listan las
denominaciones de los productos frescos que tienen ta conformidad
del PNAEQW, hasta la fecha de aprobacidn del presente
documento.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caractaristica Especificacion Refarancia
Color De acuerdo a la naturaleza del producto.
De acuerdo a la naturaleza de! producto, exento de .
Sabory ofor sabores y olores extrafios. Requisito del
Madurez en estado éptimo, integro de tama#fo uniforme, PNAEQW
Aspecto sin picaduras sin magulladuras, exento de materias
extrafias (tierra, piedras, insectos u otros)
2.2 Caracteristicas Microbiolégicas
Limite por g
Agente
AT T Categoria Clase n c m M
Escherichia Coli 5 3 5 2 102 107
- Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia /259 -
L ""”'CJ‘J"

Fuente: R.M. N* 591-2008-MINSA "Nomna Sanitana que establece los Crilerios Microbiologicos de Calidad Sanitaria
@ Inocuidad para los Alimenlos y Bebidas de Consumo Humano™. Crterio XIV.1 Frutas y hortalizas frescas (sin ningun
tratamientao).

3. PRESENTACION

3.3 Presentacién y envase

Los envases deben estar en adecuadas condiciones higiénicos sanitarias, (limpios y secos)
resistentes, que no transmitan olores, colores o sabores extrafios, que protejan al producto contra
magulladuras y que permita la ventilacién del producto.

Envass Tipo Material Capacidad
Bolsa Polipropileno, polietileno, kraft.
Ease o — - De acuerdo a lo establecido
P . . en la tabla de alimentos.
Papel Kraft, aluminio, seda, platino.
Version N° 02
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Malla Polietileno y/o Polipropileno
Envase o .
secundario Jabas Plastico Establecido por el productor
Pagina 218 de 220
3.4 Vida util

De acuerdo a lo establecido por el productor.
3.5 Rotulade
El rotulado del producto debe contener la siguiente informacion minima:

Razén social.

Peso o presentacion.

Fecha de vencimiento.

Numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento.

Codigo de rastreabilidad generado en el procesamiento primario del alimento o ndmero de lote.

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion eslablecido 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 eliqueta autoadhesiva.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la Autorizacion Sanitaria del producto, modificaciones y ampliaciones, segun
corresponda, del eslablecimiento dedicado al procesamiento primario de alimentos
agropecuarios y piensos, vigente durante la cosecha y post cosecha del produclo expedido por
el SENASA,

4.2 Cerificado de produclor agropecuario, emilido por el MINAGRI o sus sedes desconcentradas a
nivel nacional.

4.3 Factura o boleta de venta.

Nota: Para el caso de fa Papa nativa, aplica lo establecido en el Anexo N° 06 Vegelales y frutas
frescas
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.4 Denominacion técnica Hierro inorganico
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Fuente de Hierro
14 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 Especificacion Referancia
Color Caracteristico de cada compuesto
Olor y sabor Exento de olores y sabores ajenos a la Requisito del PNAEQW

naturaleza del producto.
Aspecto Caracleristico de cada compuesto

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Caracteristicas Especificacidn Referencia
Humedad (%) Maxima 9 Requisito del PNAEQW

3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envases

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

,-",\.m"““ga Envase Tipo Material
4 - Polietilenc (PE), Polipropileno Biorienlado
S . {BOPP) Trilaminado o Tetralaminado
Caja Cartdn corrugado
Envase secundario Bolsa Papel en dos capas, Polipropileno Biorientade
(BOPP) Trilaminado
Embalsje opcional ) Bolsa Polietileno
1l
— Caja Carton corrugado

{*) El embalaje es utilizado para fines de transpoerte y distribucion,

3.2 Rotulado

El rotulado debe contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacion
minima:

s Nombre del producto.
» Declaracion de los ingredientes y aditives empleados en |a elaboracién del producto.
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e Pesocneto.

(*}Para el caso de productos importados solo se permite etiqueta adicional para especificar &l nombre o razén social,
direccion de la empresa importadora y de corresponder el Registro Sanitaria, los mismos que no deben reamplazar ni
ocultar ninguna informacién cbligatoria del rotulado original.

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion 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 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 compaosicion original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la
informacidn del rotulado original.

Nombre o razdn social y direccién del fabricante.

Nombre o razon social y direccion de la empresa importadora, la que podra figurar en
etiqueta adicional (*) (de coresponder)

Codigo de lote.

Fecha de vencimiento,

Condiciones de conservacidn.

Numero del Registro Sanitario,

Pais de Origen (Requisito Adicional en caso corresponda).

Informacidn nutricional (requisito adicional).

4,  REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Copia simple de la consulta web o del Cerificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones segun corresponda, expedido por la entidad competente,

Copia del DMS.

Original ¢ copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe técnico.
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

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

DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

ANEXO N° 01 HARINAS EXTRUIDAS (HAR-HE)

VALOR D%
FORTIFICACION®

cODIGO NOMBRE DEL ALIMENTO cggi'gc:;:;s HIET;;)‘ )‘Mg,
HAR-HE-Q01 | HARINA DE ARROZ 0.35¢ 040
HARHEQD2 | HARINA DE KIWICHA 5.30" 8.10
HAR-HE-QD3 | HARINA DE CEBADA 960" 1.04
HAR-HE-04 | HARINA DE MAIZ 2,001 2.30
HAR-HE-00s | HARINA DE QUINUA 9.65' .10
HAR-HE-006 | MEZCLA DE HARINAS (a) s -
HAR-HE-007 | HARINA TRIGO FORTIFICADO (o) 550" .
HAR-HE-008 | MARINA DE HABA 463" 5.32
HAR-HE-0g | HARINA DE TARWI 138" 159
HAR-HE-010 | FARINA DE ARVEJA 436" 5.01
HAR-HE-011 ’;’gg%ﬁg&g‘?;’”‘\ DE ARROZ 040" -
HAR-HE-12 | HARINA DE CANIHUA 15.201 1748
HAR-HE-013 | HARINA DE MACA 797 .17

1: Tablas Peruanas de Composicion de Alimentos 2017 - Centro Nacional de Alimentacion y Nutricion.

2: Tabla de Composicion de Alimentos de Centro América 2012 - Instiluto de Nutricion de Centro América y Panama (INCAP),
Organizacion Panamericana de la Salud {OPS),

3 Minimo nivel de contenido de hierro para considerar a I3 harina extruida como forificada para €l cumplimiento de la promesa
suscrila en el Formato N® 17 de las Bases de la modalidad Productos.

Donde:

a)  Nose establece contenido de hierro, nivalor de forlificacion por lo que no corresponde su evaluacion como alimento fortificado
a enfregar de manera facultativa.

by Alimentos forificados que deben ser entregados segdn corresponda su programacion, por lo que no comesponde su
evaluacion como alimento forificado a entregar de manera facutativa.
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ANEXO N° 02 HARINA DE TUBERCULOS (HAR- TB)

cODIGO NOMBRE DEL ALIMENTO

HAR-TB.001 | HARINA DE YUCA

HAR-TB-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)

NOMBRE DEL | FORMULACION
conico ALIMENTO
- WAIZ56.10
- MANI37.40
MEZCLADEHARINADE | - :E?IETQE
MAN! TOSTADO Y MAIZ
HARPCO01 | AMARRLLO oy
’ FORTIFICADO CON ) FERROSO
VITAMINAS Y 0.08
MINERALES. o
TOCOFERCL
0.02
HARPC.002 | HARINA DE TARWI
HARINA DE MAIZ
HARPC-003 | MORADO
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ESP-003-PNAEQW-UOP

ANEXO N° 04 GALLETAS (GAL-GL)

CcODIGO NOMBRE DEL ALIMENTO
GAL-GL-001 | GALLETA CON CEREALES
GAL-GL.002 | GALLETAINTEGRAL
GAL-GL003 | GALLETA CON MACA
GAL-GLO04 | GALLETA CON QUINUA
GAL-GL-005 | GALLETA CON KIWICHA
GAL-GL-00g | ROSQUITAS TIPO CAJAMARQUINAS
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ANEXO N° 05 HOJUELAS PRECOCIDAS {CER-CE)

cODIGO NOMERE DEL ALIMENTO

CER.CEQ03 | HOJUELA DE QUINUA

CER.CE002 | HOJUELA DE AVENA

CER.CE003 | HOJUELA DE TARWI

CER.CE-004 | HOJUELADE AVENA CON MACA

CER-CE-005 | HOJUELA DE AVENA CON KIWICHA

CER-CE-06 | HOJUELA DE AVENA CON QUINUA

CER.CE-go7 | HOJUELADE CARNIHUA

CER-CEgg | HOJUELA DE KIWICHA

CER-CE-gog | HOJUELA DE AVENA CON CANIHUA
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ANEXO N° 06 VEGETALES Y FRUTAS FRESCAS {VYF-VG)

CODIGO NOMBRE DEL ALIMENTO

VYFVG001 | PAPANATIVA

Version N° 02 -
Resolucion do Direccién Ejecutiva N* & €17-2018-MIDIS-PNAEQW Pagina 229 de 270



ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

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

DE ALIMENTACIGN ESCOLAR QALI WARMA

Q PAPA NATIVA ESP-003-PNAEQW-

QuliWarma . uoP

W e, KOs G

Version N° 01

CODIGOQ: VGY-VG Pag. 1de6

1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica Papa nativa fresca ( Solanum tuberosum 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 y libre de dafios fisicos,
bioldgicos y/o plagas, provenientes de campos agros
ecologicos, donde se aplica innovaciones y estralegias
agroecologicas. Sin uso de plaguicidas; exento de
cualquier olor yfo sabores exirafios, de apariencia
uniforme, textura firme, libre de particulas extraias en la
cosecha, para finalmente pasar a seleccidn, 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 (solo cepillado).
Variedades de papas nativas:
s Peruanita amarilla
= Amarilla del centro
= Cameotillo rosado
= Muruhuayro amarillo
* Huayro negro
s Huayro macho
* Huamantanga
« Cacho de Toro
= Sumacc soncco
= Qeqorani
= Runtus
» Puka runius

12, CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

[ Caracteristicas Espacificacién | ‘Referencia
Clor y sabor De acuerdo a |a naturaleza de! producto, exento de NTP 011.119:2016 PAPA
olores y sabores extrafios, Y SUS DERIVADOS.
" Calr TDea o A I3 haturalesa gel oraducts v 1a varedad | Papa. Definiciones y
Color De acuerdo a la naturaleza del producto y la variedad. requisitos. 3° Edicién
Textura Firme.
L
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Aspecto Homogéneo, excepto de plagas: insectos vivos,
muertos ¢ en cualquiera de sus estadios (adultos,
larvas y huevos), hongos. rancha y pudricion, libre de
materias extraias visibles (lierra, piedras v otros)

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

-Caractoristicas Especificacién Referencia
Humedad Humedad maxima: 70 %
Forma Alargada y oblongas
Piel Color rojo, amarillo, azu!, morado, con
olos profundos v/o superficiales.
Pulpa Amarilla, azul, rojo
fMateria seca Mayor e igual al 25%
Gravedad especifica 1.108
Sanidad
nmadurez (no pelona) Menger e igual del 3% NTP 011.119:20186 PAPA
Cortes, cicafrices, magulladuras, Menor e igual al 3% Y SUs DERi\_IADOS.
Erola miento Menor e igual del 2% (no mayora 1 mm ::aq%aiéigesﬁ"s'fggﬁé
Verde amiento Menor e igual del 2%
Pudricién seca Maximo 1%
Fudricion humedad Méximo 0%
Comeduras, perforaciones, galerias Maximo 2%
Mezcla de variedades Maximo 2%
Tierra (arena, limo y/o arcilla) Maximo 0.25%
Tamafio (Grado de calidad)
Diametro ecuatorial (mm} Primera: Maximo; 120 — Minimo: 80

Segunda: Maximo: 79 — Minimo: 50
Feso {g) Maximo:80 - Minime: 60

2.3 Caracteristicas Microbiolégicas

Limite por.g
ente
m;:?obtano Categoria | Clase | n | ¢ m M
Aerobios ] -
mesdfilos 1 3 5 3 10 10
Escherichia coli 5 3 5 | 2 10 10?
Salmonelia sp. 10 2 5 ] Ausenciaf2sg | @0 ===
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Listeria
monocylogenes*

10 2 5 0 Ausencial25 g ———

“Solo para frutas y hortalizas de tierra.

Fuente: RM. N* 591-2008-MINSA *Norma Sanitaria que estableca los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuided para los
A'menlos y Babidas de Consumo Humano®. Criterio XIV.1 Frutas y hortalizas frescas.

CARACTERISTICAS QUIMICAS DEL ANALISIS DE PLAGUICIDAS PARA EL CULTIVO DE PAPA {Nivel
maximo permisible}:

PRINCIPIO ACTIVO (%) Sl

(ppm)
Abameclin 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
Chiorothalonil 0.1
Chlorantraniliprale 0.02
Chlorpyrifos 2
Clethodim 0.5
Clothianidin Q.05
Copper Oxychloride 5
Copper Oxide 5
Cymoxanil 0.05
Cypermethrins (incluidas alpha y zeta 0.05

cypermethrin} ’
Cyromazine 0.8
Cyhalothrin (Incluidas lambdacyhalothrin) 0.02
| Deltametrhin 0.01
Diazinon 0.01
Difencconazole 4
Dimethoate 0.05
Dimethomorph 0.05
Dithiocarbamates 0.2
Etofenprox 0.5
Ethephon 0.05
Ethoprophos 0.05
Feramidone 0.02
Fenazaquin 0.01
Fenpyroximate 0.05
fenvalerate 0.02
Fipronil 0.02
Fluazifop-Butyl 1
Fluopyram 0.03
Flutolanil 0.2
Folpet 0.1
Fosetyl-Aluminum 2
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Imazalil 5
Imidacloprid 0.5
Iprodione 0.5
provalicard 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 (.02
Quizalafop-p-tefuryl 0.2
Spiromesifen 0.02
Tebuconazole 0.02
Tefluthrin (.01

| Thiabendazole 15
Thiamethoxan 0.25
Thiram 0.1
Tolclofos-methyl 0.2
Triadimenol 0.1
Trifloxystrobin 0.02
Triflumuron 0.05
Ziram 0.3

Referancia NTS-128-MINSA/2016/DIGESA. Norma Sanitaria que establece los

limites maximos de residuos (LMR} de plaguicidas de uso agricola en alimentos

de consumo humand. R M. N*1006-2016/M NSA

{"} Podra ser verificado por el PNAEQW durante la ejecucion contractual

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 | Bolsas con agujeros POI'EHIEHD(P(E‘;;)'J olipropilenc 1.0a50kg
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Polipropileno de alta
Mallas densidad (PEAD) 1.0a5.0kg
Poliefileno de alta .
Envase Bolsas con agujeros densidad.(PEAD) Maximo 25.0 kg
secundario = -
Polipropileno de alta .
Mallas densidad.(PEAD) Maximo 25.0 kg
Envase opcional Jabas Plastico de uso alimentario Maximo 25.0 kg

Referencia: |.a Papa nafivas debera ser envasada segun lo establecido en las Normas Codex: “CAC/RCP Versidn 01 3 de 3 1-1969.
Principios Generales de Higiene de los Alimentes™. (Adoptado en 1969. Enmienda 1999. Revisiones 1997 y 2003), "CACRCP 53-
2003. Codigo de Praclicas de Higiene para las Frutas y Horlalizas Frescas” {Adoptado en 2003, Revisado en 2010) y "CAC/RCP 44-
1895. Cadigo Intemacional de Practicas Recomendado para el Envasado y Transporte de Frutas y Hortalizas Frescas™ (Enmienda
2004), de 12l manera que el producto quede debidamente protegido. Los envases deberan salisfacer las caracteristicas de higiene,
ventilacion y resistencia necesarias para asegurar la manipulacion, el transporte y la conservacion apmopiada de las papas nativas, y
deberan estar exentos de cualquier materia y olor extrafios. El contenido de cada envase debera ser homogéneo y estar constituido
unicamente por papas del mismo origen, calidad y variedad.

3.2 Vida uatil
De acuerdo a lo declarado y establecido por el procesador.

3.3 Rotulado
El rotulado del producto debe contener la siguiente informacion minima:

Nombre del producto.

Peso neto.

Nombre o razdn social y direccion del producior.

Nombre o razén social y direccién del envasador yfo distribuidor (de corresponder).

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacidn.

Numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento dedicado al procesamiento primario de
alimentos agropecuarios primarios.

» Cddigo de rastreabilidad generade en el procesamiento primario del alimenlo o nimero de lote.

La fecha de vencimiento del producto declarada por el fabricante debe ser superior al periodo de
atencién de la entrega correspandiente. (Para el caso del producto Papa nativa fresca la fecha de
vencimiento en la liberacién deberd ser 30 dias posteriores a la culminacion del periodo de atencion
de la entrega correspondiente).

El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacién unitaria, con caracteres de facil
lectura, en forma completa y clara, el mismo que no debe desprenderse ni borrarse con el
rozamiento ni manipuleo. Para el caso de envasado en mallas se permite el uso de eliqueta
autoadhesiva la cual debe estar fijada al envase.

Referencia’ “NTP 209 038 ALIMENTOS ENVASADOS Etiquetade”, deberdn indicar, en idioma espaiiol, pudiendo llevar
ademas inscripciones en olro idioma siempre que no aparezca en forma mas destacada

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Copia simple de la Autorizacion Sanitaria del establecimiento de procesamiento primario de
alimentos agropecuarios, expedido por SENASA.
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4.2

4.3

4.4

Copia de la Constancia de Productor Agropecuario, emitide por la Direccién Regional de Agricultura
o Agencia Agraria correspondiente. D.L. N° 887-96 Ley de Reestructuracion Empresarial de las
Empresas Agrarias, D.S. N° 107-98-EF, Reglamento (28.11.98). Para verificar la trazahilidad: el
origen del producto, area de cosecha, variedad de cultivo y volumen de preduccidn (emitido por
campafia) y/o copia de Certificado o Constancia de Produccion Agroecologica (SGP) emitida por el
INIA- MINAGRI.

Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o informe
de inspecciéon de lole, 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.

Factura o boleta de venta

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

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

Andlisis Microbioldgice

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucién Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo 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 andlisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccidn y/o informes de ensayo.
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ANEXO N° 07 PAN (PAN-PA)
codigo NOMBRE DEL PAN Insumos %panadero
Harina de lrigo fortificada 10000
agua 4000
sangre en polvo 8.00
pasas 2000
PAN-PA-001 PAN FORTIFICADO
Aziicar 8.00
fevadura 0.80
sal 1.20
manieca 8.00
Harina de trigo fortificada 100.00
agua 4000
Harina inlagral 10.00
paN-PAgoz | PANINTEGRAL Ramcar )
levadura 0.20
sal 1.20
manleca 200
Havina de lrigo lortificada 100,00
agua 4000
Hanra de platano 20.00
PAN-PA-003 PAN DE PLATANO Azicar B0
levadura 800
sal 1.20
manteca B.00
Harina de tige fortificada 100.00
agua 40.00
Harina de avena 10.00
PAN DE CEBADA AVENA Y LELEL S st
FAN-PA-D04 MANTEQUILLA Manlequilla 24 00
Anicar 8.00
levadura 0.80
sal 1.20
manieca B.00
Harina de triga fortiicada 100.00
agua 40,00
Harina de kiwicha 10.00
PAN DE CEBADA , KWICHA Y LS LY
PAN-PA-005 MANTEQUILLA Mantequila 24.00
Azicar 800
levacura 0.80
sal 1.20
manleca 800
Hatina de trigo fortilicada 100.00
agua 40,00
PAN CON QUESO Y LECHE ( EN MASA) Cueso 40.00
PAN-PA-006 oche 560
Azucar 6.00
levadura 0.80
Version N® 02

Resolucién de Direccion Ejecutiva N* S €17:2018-MIDIS-PNAEQW Pagina 236 de 270



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

sal 1.20
manleca B.00
Harnna de trigo fortificada 100.00
agua 40,00
PAN CON QUESOD Y LECHE (TIPO BT it
PAN.PAQ07 | EMPANADA) e 1; 6500
levadura 0.80
sal 120
manieca 8.00
Hanna de tngo fortificada 100.00
agua 4000
aceitunas 4000
PAN-PA-008 PAN CON ACEITUNA {EN MASA) Azoear 1000
levadura 0.80
sal 1.20
manteca 8.00
Harina de trigo fotificada 100,00
harina de kiwicha 4000
Agua 4000
Azicar 1000
PAN-PA-D09 PAN DE KIWICHA CON PASAS Y LECHE Leche en potvo 700
Pasa thica peadas 1200
levadura 080
sal 1.20
manteca 8.00
Hariria de lrigo fortificada 100.00
Agua 4000
harna de quinua 10.00
Azucar 8.00
PAN-PA-O10 PAN DE QUINUA CON PASAS Y LECHE Leche en poivo 1200
Pasa chica picadas 1200
levadura 0.80
sal 1.20
manteca 8.00
Harina de trigo lortificada 100.00
Leche entera en polvo 1200
Azicar 6.00
PAN CON QUESO Y LECHE (TIPO Queso maduro 10
PAN-PA-011 EMPANADA) Agua 7
Levadura 0.7
Sal 080
Manteca vegetal 500
Harnina de trige fortificada 100.00
Leche enlera en palvo 120
Aztcar 600
PAN CON QUESO Y LECHE {(EN MASA) Queso maduro 40
PAN-PAD12 ¢ boH o o
Levadura 07
Sal 05
Manleca vegetal 5.00
Hanna de tngo fortificada 100,00
PAN DE CEBADA, AVENAY ) 55
PAN-PA-013 MANTEQUILLA Harina de cebada 10
Harina de avena 10
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Aztrcar [
Manlequilla 20
Manteca vegetal 2.00
Sal 060
Levadura 1.00
Harina de trigo fortificada 160.00
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 1000
Azucar 800
Levadura 070
Manteca vegetal 10.00
Sal 1.00
Harina de tige fartificada 100.00
Agua 83.30
Hanna de maiz sin extruida 3330
pANPAD1s | PANDEMALZ Aaicar 500
Manteca vegelal 65
|evadura 15
Sal 07
Harina de tigo fortificada 100,00
Harina infegral 20.00
Agua 72.5
PAN-PAD1E PAN INTEGRAL Azucar 500
Manteca vegslal 700
Levadura 070
Sal 0.80
Harina de trige fortificada 100.00
Fuente de Hierro heminico {*) 560
Azicar rubia 8.0
PAN CON CHISPAS DE CHOCOLATE Agua 60.00
PAN.PA.D17 FORTIFICADO leche entera en poho 120
chips de chocolale 8.00
Sal 1.00
Manteca 9.00
Levadura 1.7
Harina de tigo fortificada 100.00
Harina de kiwicha 10.00
Leche entera en poivo 1300
Agua 6410
PAN-PA-018 PAN DE KIWICHA CON PASAS Y LECHE Pasas 1000
Azicar 8.00
Sal 1.00
Manteca vegetal 10.00
Levadura 07
Harina de tngo bortificada 100.00
Agua 724
Azecar 16,00
PAN DE YEMA Manleca vegelal 8.00
PAN-PA-13 Levadura 1.00
Sal 060
Leche entera evaporada 1200
Huevo Iresco 16
PAN-PA020 PAN DE TARWI CON PASAS Y LECHE Harina de trigo fortificada 100.00
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Agua 62.10
Harnina de tamwi 10.00
Manleca vegetal 7.00
Leche entera en poivo 1300
Pasas 100
Azucar 7.00
Sal 0.60
Levaduta seca 1.50
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 50.00
Azucar 8.0
PAN DE YEMA Manleca vegetal B.00
PAN-PA-021 Leche entera en polvo 8.00
Sal 0.60
Levadura 1.00
Huevo Fresco 6.00
Harina de trgo forlificada 100,00
Agua 36.00
Hanna de cebada 1000
PAN DE CEBADA, AVENA Y Hanna de avena 10.00
PAN-PA-022 MANTEQUILLA Azucar 6.00
Maniequia 2000
Manleca vegetal 200
Sal 0.60
Levadura 1.00
Hatina de trigo forlificada 100,00
Agua 40.00
Aceituna 40.00
PAN-PAD23 PAN CON ACEITUNA (TIPO EMPANADA} Azucar 800
Manleca Vegetai 10.00
Levadura 1.00
Sal 0.20
Harina de triga forlificada 100.00
Agua 40.00
Aceitura 40.00
PAN-PA-024 PAN CON ACEITUNA (EN MASA} Azicar 500
Manieca Vegetal 10.00
Levadura 1.00
Sal 0.20
Harina de igo fortificada 100.00
Agua 36.00
Harina de cebada 1000
PAN DE CEBADA, KIWICHA Y Harina de kiwicha 10.00
PAN-PA-025 MANTEQUILLA Azicar 600
Mantequilla 2000
Manteca vegetal 200
Sal 060
Levadura 1.00
Harira de ligo fortificada 100.00
Agua 60.00
Harina de kiwicha 1000
PAN-PA-026 PAN DE KIWICHA CON PASAS Y LECHE Az 70
Leche entera en polvo 1400
Pasas 10.00
Manieca vegetal 8.00
Versidn N° 02
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Levadura 1.00
Sal 1.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 3600
Queso 3400
PAN-PA-D2T PAN CON QUESO Y LECHE (EN MASA) Leche entera en polvo 1300
Azucar (1]
Manleca Vegetal 8.00
Levadura 1.00
Sal 0.60
Harina de trige forificada 100.00
Agua 36.00
PAN CON QUESO Y LECHE (TIPO Cueso Gt
PANPAD28 | EMPANADA) e enlemen ke o
Manteca Vegelal B.00
Levadura 1.00
Sal 060
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 35.00
Harina de quinua 10.00
Aztcar 8.00
PAN-PA029 PAN DE QUINUA CON PASAS Y LECHE Teche entera en povo 13.00
Pasas 10.00
Manteca vegetal B.00
Levadura 1.00
Sal o.60
Harina de trigo fortificada 100,00
Agua 4400
Hanna de lamwi 1000
PAN DE TARWI Azucar B.00
PAN-PA-030 Leche enlera en palvo 13.00
Manteca vegetal 8.00
Levadura 1.00
Sal 060
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 50.00
Leche en polvo 2.00
Azicar 10.00
PAN-PA-031 PAN DEANIS Manteca 8.30
Levadura 1,30
sal 160
Vainilla 020
Anis 120
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 45.00
Yema de huevos 7.50
Azucar 5.00
PAN-PAD3Z PAN DE YEMA COM AJONJOL! Maniees 280
Levadura 100
sal 0.80
Vainilla 0.30
para el barnizado con clara de %1
huevo: clara de huevos
Ajanjall 1.80
Harina de trigo fortificada 100.00
Versién N° 02
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS
QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL
SERVICIO ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL
DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

ESP-003-PNAEQW-UOP

Agua 50.00
Leche en polvo 12.90
Azicar 9.60
PAN-PA033 PAN DE CHOCOLATE CON PASASY Wiarteca .60
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) Geica 8.00
Manteca 10.90
Levadura 1.30
sal 1.10
Gueso 34.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 47.80
Leche en polvo 12.00
PAN-PA-035 PAN CON QUESO Y LECHE (TIFO Azucar 8.00
EMPANADA) Manteca 13.00
Levadura 130
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 PSucar 790
Manteca 7.20
Levadura 1.10
sal 1.20
Harina de quinua 10.10
Pasas 10.80
Harina de trigo fartificada 100.00
Agua 47.80
Azicar 7.80
PAN-PA37 | PAN CON ACEITUNA (EN MASA) Manteca S
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 Ardcar 500
Manteca 16.30
Levadura 160
sal 1.40
Harina de trigo fortificada 100 00
Agua 40.00
Leche en palve 25.00
PANPA-039 CHANCAY DE HUEVO Sy 15.00
Mantequilla 2000
Levadura 140
sal .60
huevos 10.00
Versién N® 02
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL E$SP-003-PNAEQW-UOP
SERVICIO ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NAC|ONAL

DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

Esencia de chancay 0.20
Harina de trigo fortificada 100.00
Harina de camote 25.00
Agua 7250
PANPAQM) | PANDE CAMOTE CONPASAS YLECHE oo 1500
asas 12.50
Atucar 10.00
Manteca Vegetal 12,50
Levadura 130
Sal 080
Harina De Trigo Fortificada 100.00
Harina De Yuca 25.00
PAN-PAD41 | PANDE YUCAY MANTEQUILLA o L 7250
Mantequilla 25.00
Azucar 10.00
Manteca 2.50
Levadura 100
Sal 0.80
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 54.00
Harina de kiwicha 10.00
PANPAD4Z | PANDE KIWICHA CON PASAS Y LECHE  |-oos o™ 1909
Azucar 8.00
Manteca 8.00
Levadura 0.60
Sal 0.60
leche en polvo 13.00
Harina de trigo fortificada 100.0¢
Agua 54.00
Harina de Quinua 10.00
pasas chicas 10.00
PAN-PA-D43 PAN DE QUINUA CON PASAS Y LECHE -
Azucar 8.00
Manteca 8.00
Levadura 0.60
Sal 0.60
leche en polvo 13.00
Harina de trigo fortificada 1060.00
Agua 50.00
Azdcar 8.00
PAN-PAD44 | PAN CON QUESO Y LECHE (TIPO i s
EMPANADA)} :
Sal 0.60
Queso maduro (rellena) 20.00
leche en polvo 12.00
Queso maduro (masa) 14,00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 50.00
Azucar 800
Mantesa 800
PAN-PA-045 PAN CON QUESO Y LECHE (EN MASA}
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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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE L0S ALIMENTOS

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

DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

Azdcar 8.00
PAN-PA-045 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
Atacar 8.00
PAN-PA-D47 PAN CON ACEITUNAS (EN MASA) Manteca 200
Levadura 0.60
Sal 0.60
Aceituna (en masa) 40.00
Harina de trigo fortlficada 102.00
Agua 50.00
Atucar 5.00
PAN-PA-048 PAN DE PLATANO Manteca 800
Levadura 0.60
Sal Q.60
Harina de plitano 20,00
Harlna de trigo fortificada 100.00
Agua 50.00
Azucar 500
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
Azacar B.00
PAN-PA-050 PAN FORTIFICADO Manteca 8.00
Levadura 0.60
Sal 0.60
Sangre en polvo {*) 5.60
Pasas 8.00
Harina de trigo fortificada 100.00
.;‘.,_\.meuu%; Agua 68.00
_‘é} VOBo q’;‘ Queso maduro [masa) 15.00
(5‘ atvltiiang €\ | PAN-PAOST PAN CON QUESO Y LECHE (TIPO Leche en palva 18.80
% de nizacidn gy 5.5 EMPANADA} Ma'nteca 3.B0
b, Msloney & Azdcar 5.00
.4“0' M {‘# Levadura 200
Sal 130
Quesoc maduro (empanada) 23.30
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 70.30
Harina de camote 25.10
PAN-PA-DS? PAN DE CAMOTE CON PASAS Y LECHE | Lecheenpolvo 12.40
Pasas 12,40
Manteca 6.80
Azhcar 7.60
Levadura 1.90
Sal 1.60
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 7110
Harina de habas 13.70
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Resclucién de Direccion Ejecutiva N° 4‘6'{} -2018-MIDIS-PNAEQW Pagina 243 de 270



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

Leche en polvo 11.30
PAN-PA-053 PAN DE HABAS CON PECANA, AJONJOL! | pecana (nueces) 7.90
Y LECHE Manteca 6.80
Aicar 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
Leche en palvo 11.80
PAN-PA-0S4 PAN DE ALGARROBO CON PASAS, Pasas 11.80
AJONJOLI Y LECHE Manteca 7.10
Agicar 8.20
Levadura 1.80
Sal 1.30
Ajonjoli tostado 8.20
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 5£3.00
Harina de kiwicha 25.00
PANPADSS | PANDE KIWICHA CONPASAS Y LECHE  |—oro o0 P2 e
asas 12.50
Manteca 6.60
Aricar 7.50
Levadura 160
sal 1.30
Harina de trigo fartlficada 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 B.60
Azdcar 8.60
Levadura 1.50
Sal 1.60
Harlna de trigo fortificada 100.00
Agua 68.00
Harina de plitano 25.00
PAN-PA0S? PAN DE PLATANO Y LECHE echeienipalv 18.80
Manteca 7.50
Azticar 7.50
Levadura 150
Sal 150
Harlna de trigo fartificada 100.00
Agua 68.00
Harina de quinua 25.00
Leche en polvo 18.80
PAN-PA-058 PAN DE QUINUA CON PASAS Y LECHE faies 1250
$lanteea i
Azndear 7.50
Levadura 1.60
Sal 1.30
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 72.20
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

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

DE ALIMENTACION ESCOLAR QAL WARMA

Harina de zapallo {zapallo 25.00
macre)
Leche en polvo 12.50
PAN-PA-059 PAN DE ZAPALLO CON ANIS, PASAS Y Anls 1.50
LECHE Pasas 12,50
Manteca 8.90
Azdcar 8.50
Levadura 1.80
Sal 1.40
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 67.60
Harina de zanahoria 25.10
PAN.PADS0 | PAN DE ZANAHORIA CON PASAS Y teche en polvo s
LECHE Pasas 12.40
Manteca 8.60
Aricar 7.60
Levadura 1.90
Sal 1.60
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 68.00
Harina integral 25.00
PANPADGT | PANINTEGRAL sl e
Manteca 7.50
Azucar 7.50
Levadura 1.50
Sal 1.50
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 63.30
Hartna de quinua 14.00
Harina de kiwicha 13.30
PAN-PA-62 PAN DE KIWICHA Y QUINUA Manteca vegetal 6.50
Leche en polvo 16.00
Azicar 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
Leche entera en polvo 12.20
PAN-PA-063 PAN CON QUESO Y LECHE {(EN MASA)
Queso maduro 34,40
Azticar 5.00
Sal 1.30
Levadura fresca 4.20
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 66.70
Harina Integral (germen) 26.70
Harina integral (salvarina} 6.70
PAN-PA-064 PAN INTEGRAL .
Azucar 5.00
Manteca vegetal 8.70
Levadura fresca 5.00
sal 170
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 68.80
Harina de tarwi 10.00
Versién N° 02
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS
QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL
SERVICIO ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL
DE ALIMENTACION ESCOLAR QALIWARMA

ESP-003-PNAEQW-UOP

Manteca vegetal 6,30
PAN-PA-D65 PAN DE TARWI Leche entera en palvo 13.80
Pasas 11.00
Azucar 6,60
Sal 170
Levadura 3.10
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua €0.00
Aricar 6.00
5al 130
PAN-PA-DG6 PAN DE KIWICHA CON PASAS Y LECHE
- Manteca vegetal 9.30
Harina de kiwicha 10.00
Leche entera en polvo 13.00
Pasas 10.00
Levadura 060
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 27.5
Azicar 15
PAN-PA-067 PAN CON ACEITUNAS (EN MASA) Mantaca vogetal 75
Aceitunas 40.00
Levadura Fresca .50
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 66.70
Azicar 5.00
PAN-PA-068 PAN INTEGRAL %l 2.00
Manteca vegetal 12.00
Harlna integral 20.00
Levadura Fresca .60
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 60,00
Azocar 3.00
Sal 1.30
PAN-PA-069 PAN CON QUESO Y LECHE (EN MASA)
Manteca vegetal 3.30
Queso 34.00
Leche en polvo 12.00
Levadura Fresca 0.60
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 38.50
Ardcar 19.20
Mantequilta 9.60
PAN-PAOTO BISCOCHO CHANCAY CON PASAS Manteca vegetal 3.20
Levadura Fresca 1.00
Huevos 6.40
sal 0.30
Leche en polvo 9.60
Pasas 320
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 50.00
Aztcar 20.00
PANPAOT! | BISCOCHO CHANCAY Mantequita >.09
Manteca vegetal 8.00
Levadura Fresca 1.50
Huevos 6.50
5al 0.80
ieche en polvo 5.00
Versién N* 02
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL

SERVICIO ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL

DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

ESP-003-PNAEQW-UOP

Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 56.00
Camate Sancochado 43.40
PAN-PA-D72 PAN CON CAMOTE Atucar 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-DT3 PAN CON PAPA Gluten 10.00
Arucar rubia B.650
Manteca Vegetal 8.60
Levadura Fresca 2.90
Sal 110
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 64.00
Harina de algarroba 14,30
PAN-PADTA PAN DE ALGARROBO ‘Azvicar rubla 10.00
Manteca Vegetal 7.10
Gluten 570
Levadura Fresca 2.00
Sal 110
Harlna de trigo fortificada 100.00
Agua 57.00
Leche en polvo 12,00
PANPAD75 | PAN CON GHISPAS DE CHOCOLATE z::::f: B S
FORTIFICADO X '
Azicar rubia 8,00
Hierro heminica (*} 5,60
Gluten 5.00
Levadura 1,70
Sal 1.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 56.00
Yuca sancochada 30.00
PANPADTE | PANCONYUCA Y QUESO Queso macuro n»
Gluten 10.00
Azucar rubia 8.60
Manteca vegetal 8.60
Levadura 2.90
Sal 1.20
Harina de trlgo fortificada 100.00
Agua 57.00
Leche en polvo 12.00
PANPAOTT PAN DE QUINUA, PASAS Y LECHE Harina de quinua 10,00
Pasas 10.00
Azucar rubia 8.00
Manteca vegetal 7.00
Sal 1,10
lLevadura 0.90
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 57.00
Leche en polvo 1200
Versidn N° 02 L.
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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

Harina de cailihua 10.00
PAN-PA-OT8 PAN DE CAﬂIHUA, PASAS Y LECHE Pasas 10.00
Azicar rubia 8.00
Manteca vegetal .00
Sal 1.10
Levadura 0.0
Harlna de trigo fortificada 100.00
Agua §7.00
Leche en polvo 12.00
PANPAOTY | PANDEKIWICHA CONPASAS Y LECHE [ onne de kiwicha 100
Pasas 10.00
Aziicar rubia 8.00
Manteca vegetal 7.00
Sal 1.10
Levadura .50
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua
Mantequilla 20.00
Harina de cebada 10.00
PANAADS0 | PANDE CEBADA AVENAY o g e Tow
Azticar rubda 8.00
Manteca vegetal 7.00
Sal 1.10
Levadura 0.80
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 57.00
Mantequilla 20.00
PAN-PA-081 PAN DE CEBADA, KIWICHA Y :::::: :: :::,’;i: —
MANTEQUILLA . .
Azucar rubla 8.00
Manteca vegetal 2.00
Sal 1.10
Levadura 0.80
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 57.00
Harina integral 18.60
PAN-PA-082 PAN INTEGRAL Aricar rubla 710
Manteca vegetal 6.60
A 5al 120
o 3 Levadura 0.70
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 52.00
Queso maduro 34.00
PAN.PA-0BI PAN CON QUESO Y LECHE {EN MASA) Leche en polvo 12.00
Azucar rubia 6.00
Manteca vegetal 4.00
Levadura 3.30
Sal 100
Harinz de trigo fortificada 100,00
Agua 46.70
PAN CON QUESO ¥ LECHE (TIFO Aueso maduro 2
PAN-PA-084 EMPANADA) :iit:fl:f:"“ I:OT
Manteca vegetal 6.00
Levadura 1.00
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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

Sal 0.10
Harina de trigo fortificada 100,00
Pulpa de Aguaje 13.20
Azicar 8.00
Manteca 2,70
PAN-PA-085 PAN CON AGUAJE Fluevo entere 530
Levadura 1.50
Mejorador 150
Sal 0.20
Agua 40.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Pulpa de camu camu 13.20
Anicar 8.00
PAN.PA.085 PAN CON CAMU CAMU Manteca 270
Huevo entero 530
Levadura 1.50
Mejorador 150
sal 0.20
Agua 40,00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 40.00
Manteca 6.00
Arucar 6.00
PAN-PA.087 PAN DE QUINUA CON PASAS YLECHE |- aior2dor 060
Levadura 0.40
Harina de guinua 10.00
Leche entera en polvo 13.00
Pasas 10,00
Sal 200
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 40.00
Manteca 6.00
Azicar " 600
PAN-PA-088 PAN DE KIWICHA CON PASAS Y LECHE | ciorador 0.60
Levadura 0.40
Harina de kiwicha 10.00
Leche en polvo entera 13.00
Pasas 10.00
sal 200
Harfina de trigo fortificada 100.00
Agua 32.00
Manteca 2.00
Azicar B.00
PAN-PA.DBS PAN DE CEBADA, AVENA Y Mejoraclor 060
MANTEQUILLA Levadura 0.40
Harina de cebada 10.00
Hojuela de avena 10.00
Sal 2.00
Mantequilla 20.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua .00
Manteca 2.00
Azdcar B.00
PAN-PA-030 Me|orador 0.60
Levadura 0.40
Version N° 02
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

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

DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

PAN DE CEBADA, KWICHA'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 8.00
Arucar 500
PAN-PA-091 PAN DE PLATANO Mejorador DD
Levadura 0.40
Harina De #atano 20.00
Sal 2.00
Harina De Trigo Fortificada 100.00
Agua 40.00
Manteca B.00
Arucar 8.00
PAN-PA-D32 PAN FORTIFICADO Mejoradar 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
Azicar 5.00
PAN-PA-093 PAN INTEGRAL Mejorador 560
Levadura 0.40
Harina Integral 20.00
Sal 2.00
Harina De Trigo Fortificada 100.00
Agua 28.00
Manteca 6.00
PAN-PA-034 PAN CON QUESO Y LECHE (EN MASA) GG 8.00
Mejorador 0.60
Levadura 0.60
Leche Entera En Polvo 12,00
Sal 2.00
Queso 34,00
Harina De Trigo Fortificada 100.00
Agua 36.00
Manteca 6.00
PAN.PALSS | PANCON QUESO Y LECHE (TIPD e =
L) Levadura 0.60
Leche En Polvo 12.00
Sal 2.00
Queso 34.00
Harina de trige fortificada 100.00
apua 36.00
Azicar 15.00
PANPADS | CHANCAY DE HUEVO il 050
Levadura 0.60
Mantequilla 20.00
Leche En Polvo 25.00
Huevo 10.00
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

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

DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

Sal 1.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 365.00
Manteca 6.00
PAN-PA-097 PAN DE YEMA '::;Z; — —
| Levadura 0.60
Hueva 6.00
ieche En Polvo 6.00
Sal 2.00
e | o o | Harinade trigo fortificada B 10000 |
Agua 70.00
Harina integral 20.00
PAN-PA-098 PAN INTEGRAL Aztcor 500
Manteca 4.50
Levadura 1.00
Sal 1.00
Harina de trigo lortificada 100.00
Agua 50.00
PAN-PA-099 PAN FORTIFICADO Sangre en polvo (7] 560
Pasas 8.00
Azdear 10.00
Manteca 5.00
Levadura 1.00
Sal 1.20
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 5500
Leche 12.00
PAN-PA-100 PAN CON QUESO Y LECHE (FIPO Queso 3280
EMPANADA} Aricar e By —
Manteca 4.00
Levadura 1.00
Sal 1.00
Harina de trigo lortificada 100.00
Agua 59.00
Harlina de cebada 10.00
PAN-PA-101 ;AA:TPEEQ%EIE&PA' KIWICHA Y Hatlna de kiwicha 10.00
Azucar 7.5
Mantequllla 20.00
Levadura 1.00
Sal 1.00
- T Harinade trigo fortificada | 100.00 ]
Agua 55.60
Leche 12.00
PAN-PA102 | PANCON QUESO Y LECHE (ENMASA) oo 2499
Azicar 4.00
Manteca A4.00
Levadura 100
sal 1.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 49.90
Huevos 12.50
PAN-PA-103 JETONA Leche evaporada 10.50
CQueso 50.00
Azacar 4,50
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS
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Manteca 450
Levadura 110
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 Cueso 50.00
Azicar 4.50
Manteca 4,50
Levadura 110
sal 110
Anis 1.00
Harina de trigo fortificada 10¢.00
Agua 60.00
Manteca 5.20
PAN-PA-105 PAN COMUN Azdcar Rubia 280
Levadura 091
Mejorador 0.69
Sal 063
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 54.40
Manteca 4.48
PAN-PA-106 PAN DE QUINUA CON PASAS Y LECHE | Azucar Rubia 6.10
Levadura 0.90
Mejorador 0.70
Sal 0.70
Leche en Polvo Entera 13.10
Pasas 10.20
Harlna de Quinua 10.20
Harina de trigo fortificada 100,00
Agua 55,20
Manteca 5.00
PANPA07 | PANDE CANIHUA CONPASAS Y LECHE  [—oocor ubl2 o2
Levadura 0.90
Mejorador 0.70
Sal 0.70
Leche en Polvo Entera 13.20
Pasas 10.40
Harina de Canihua 10.40
Harlna de trigo fortificada 100.00
Agua 55.40
Manteca 4.80
PAN-PA-108 PAN DE KIWICHA CON PASAS Y LECHE EeREE o
Levadura 0,90
Mejorador 0.70
Sal 0.70
Leche en Polun Entara 13.10
Pasas 10.40
Harina de Kiwicha 10.90
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 45.50
Manteca 5.00
PAN-PA-109 PAN CON ACEITUNAS (TIPO EMPANADA) = - raobia 700
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Levadura 0.30
Mejorador 0.70
sal 0.70
Aceitunas 40.60
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 45.80
Manteca 5.00
PAN-PA-110 PAN CON ACEITUNA (EN MASA) Aziear Rubia 7.00
Levadura 0.90
Mejorador 0.70
Sal 0.70
Aceitunas 40.60
Harina de trigo fortilicada 100.00
Agua 53.20
Manteca 2.52
PANPAA11 | PANDE CEBADA AVENAY MANTEQUILLA |—ooocer Rubla 529
Levadura 0.80
Mejorador 0.70
sal 0.60
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-12 | PAN DE CEBADA KIWICHA Y ;::;:?m b
MANTEQUILLA .
sal 0.60
Mantequilla 20,10
Harina de Cebada 10.10
Hojuela de Avena 10,10
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 52.80
Manteca 4.00
PAN-PA-113 | PAN CON QUESO Y LECHE (TIPO ke ;2;
EMPANADA} :
Mejoradaor 0.60
Sal 0.60
Queso madure 34.10
Leche en palve 12.12
Harina de trigo fertificada 100.00
Agua 52.80
Manteca 4,00
PAN-PAA14 | PANCONQUESOY LECHE (EN MASA)  |—racss Rubla 790
Levadura 0.90
Me)orador 0.60
Sal 0.60
Queso maduro 34,10
Leche en polvo 12.10
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 60.00
Manteca 4.80
Azucar Rubia 12.70
Levadura 110
PAN-PA-115 CHANCAY DE HUEVO -
Mejorador 070
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Sal .70

Mantequilla 6.00

Leche en polve 26,10

Huevo Fresco 11.40

Harina de trigo fortificada 10000

Agua 60.00

Manteca 5.00

PANPA116 | PANDE YEMA Aubear fubia 250
Levadura 0.90

Mejorador 0.60

5al 0.60

Leche en polvo 6.00

Hueve Fresco 6.00

Harina de trigo fortificada 100.00

Manteca 4.80

Aracar Rubia 4.50

Levadura 0.B0

PAN-PA-117 PAN INTEGRAL Mejorador 560
sal 0.60

Harlna Integral 20.60

Satvado de Trigo 2,20

Harina de trigo fortificada 100.00

Agua 57.10

Manteca 4.50

PANFPA18 | PAN FORTIFICADO Arucar Rubia >
Levadura 0.81

Mejorador 060

Sal 0.60

Pasas 8.20

Sangre en Polvo [*) 5.70
Harina de trigo fortificada 100.00

Agua 60.00

Azicar Rubia B.00

PAN-PA-19 | PANDE QUINUA = >0
Huevo Fresco 10.00

Manteca 5.00

Levadura 0.%0

Mejorador 0.80

Sal 0.70

Harina de Quinua 7.00

Harina de trigo fortificada 100.00

Agua 60.00

Azdcar Rubia 6,00

Leche en polve 5.00

PAN-PA-120 PAN DE CARIHUA Tiarina de Cafiton 750
Manteca 7.00

Levadura 0.90

Mejorador 0.80

£ .70

Pasas 10.00

Harina de trigo fortificada 100.00

Agua 52.00

Arucar Rubia 7.00

Leche en polva 13.00

PAN-PA-121 Huevo Fresco 12.00
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PAN DE QUINUA CON PASAS LECHE Y Manteca 10.00
HUEVD Levadura 0.90
| Mejorador 0.70
| Sal 0.60
I Pasas 10.00
| | Harina de Quinua 6.70
Harina de trigo fortificada 100.00
| Agua 60.50
| Azucar 13.50
(PANPA122 | PAN DEPLATANO Y LECHE | corina Je Pifene e
| ! leche en polvo 11.10
| | Manteca 15.10
| Mejorador 0.10
Sal 1.60
1 | Levadura seca 0.70
| Harina de trigo fortificada 100.00
| Agua 42.00
PAN-PA-123 CHANCAY DE HUEVOD i Mantequilla 20.00
! Leche entera en polvo 25.0
Huevos frescos sin cdscara 10.00
Azticar 15.0
Mejorador 1.00
Sal 0.80
Levadura 1.00
Harina de trigo fortlficada 100.00
Agua S0.00
i Aceltuna deshuesada [peso 40.00
PAN-PA-124 i PAN CON ACETUNA {EN MASA, escurrida)
Azucar 8.00
Manteca 9.30
Sal 0.90
L ) - - Levadura L 0.70 |
| Harina de trigo fortificada 100.00
: Agua 60.20
| Leche entera en polvo 12.00
PAN-PA-125 PAN CON QUESO Y LECHE (TIPO ATocar 10.00%
EMPANADA) Queso maduro 319.50
sal 1.40
Levadura 0.70
Manteca vegetal 1.20
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 44.00
' Leche entera en polvo 12,00
PAN-PA-126 PAN CON QUESO Y LECHE (EN MASA) Agua 6020
Azucar 8.00
CQueso maduro 34,00
Sal 150
Levadura 1.50
Manteca vegetal B.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 58.20
Harina de quinua 14.40
PANPA-2T | PANDE QUINUA CONPASAS YLECHE oo orierd en polvo 120
Pasas 12.00
Arucar 9.60
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Manteca vegetal 10.30
Sal 0.80
Levadura .70
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 56.60
Azucar 7.90
PAN-PA-128 PAN CON CHISPAS DE CHOCOLATE wthe en polvo 12.10
FORTIFICADO Fuente de Higrro heminlco (*) 5.60
Manteca 10.00
sal 1.50
Chips de chocolate 15.10
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 56,90
Harina de maiz 15.10
Lethe en polvo 12.1¢
PAN-PA-123 LSS Manteca vegetal 12,10
huevaos 11.80
azucar 9.70
Sal 150
Levadura 0.70
Harina de trigo fortificada 100.00
PAN-PA-130 PAN CON QUESC Y LECHE ( TIPO PIZZA) Agua 60.2
Leche entera en polvo 12.00
Anicar 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 B.00
Sal 150
Levadura 150
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 44.00
Leche entera en polvo 12.00
PAN-PA-132 PAN CON QUESO Y LECHE (TIPO P 200
EMPANADA) Queso maduro 34.00
Manteca 800
Sal 150
Levadura 1.50
Harina de trigo fortificada 100.00
Lethe entera en polva 12.00
Agua 44,00
PAN-PA-133 PAN CON GUESO Y LECHE {EN MASA) Aricor 3.00
CQueso maduro 34.00
Manteca 8.00
Sal 150
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 12.00
PAN-PA-134 PAN DE QUINUA CON PASAS Y LECHE Pasas 10.00
Azticar 8.00
Manteca vegetal 8.00
Sal 150
Levadura 1.50
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 42.00
Mantequilla 20.00
PANPA35 | CHANCAY DE HUEVO Leche entera en polvo 20
Huevos frescos sin cascara 10.00
Azucar 15.00
Mejorador 1.00
Levadura 1.00
Sal 0.80
Harina de trigo fortificada 100.00
Pulpa de banano maduro 75.00
Agua 20.00
Manteca 8.00
PAN-PA135 | PAN DE BANANO Ardenr i
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
PAN-PA-137 PAN DE YEMA Leche entera en polvo 8.00
Huevos frescos sin cdscara 8.00
Azucar 8.00
Mejorador 1.00
Levadura 1.00
Sal
Harina de trigo fortificada 100.00
Harina de cebada 10.0% - 14.0%
PAN-PA-138 PAN DE CEBADA, KIWICHA Y Harina de kiwicha 10.0% - 14.0%
MANTEQUILLA Azicar 06.0% - 08.0%
Mantequilla Minima 20.0%
Harlna de trigo fortificada 100.00
Leche en polvo 12.00
Manteca Vegetal 9.00
PANPA33 | PANCON CHISPAS DE CHOCOLATE o =
FORTIFICADO :
Hlerro heminico (*} S.60
Gluten 5.00
Levadura 1.70
Sal 1.00
Harlna de trigo fortificada 100.00
agua 50.00
manteca vegetal 10.00
PAN-PA-140 PAN CON ACEITUNA { EN MASA) Siicar 300
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 2000
PAN-PA-141 PAN INTEGRAL manteca vegetal 11.00
aicar 5.00
sal 1.50
levadura seca 2.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 55.00
quesc maduro 34.00
PAN-PA-142 PAN CON QUESO Y LECHE (EN MASA) - ———urr T
azdcar 8.00
sal 100
levadura 2.10
leche en polvo 12.00
Harina de trigo fortificada 100.00
agua 59.00
harina de 1000
guinua/kiwicha/caiihua
leche en polvo 13.00
PAN-PA-143 PAN DE QUINUA CON PASAS Y LECHE manteca vegetal 13.00
azicar 8.00
pasas chicas 10.00
sal 150
levadura seca 2.00
Harina de trigo fortificada 100.00
agua 59.00
harina de kiwicha 10.00
PAN-PA-144 PAN DE KIWICHA CON PASAS YLECHE [ o0 P20 .
manteca vegatal 13.00
arlcar 8.00
pasas chicas 1000
sal 1.50
levadura seca 2.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 55.00
queso maduro 34,00
manteca vegetal 10.00
PAN-PA-145 PAN CON QUESO Y LECHE (TIPO 5
EHPANADA) azucar 8.00
sal 100
levadura 210
leche en polvo 12.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 50.00
Manteca 600
PAN-PA-146 PAN FORTIFICADO Aticar Rubla 10.00
Levadura 0.70
Sal 1.50
Pasas 10.00
Sangre en Polvo (°} 5.60
Harina de trigo fortificada 100.00
Harina de plitano 16.66
Manteca Vegatal 12.20
PAN-PA-147 PAN DE PLATANO Azdcar 218
sal 1.08
Levadura 167
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: Agua [ 50.00
fEERE Harina de trigo fortificada 10.00

Agua 47.80

Sangre en polvo {*) 560

PAN-PA-148 PAN FORTIFICADO Atbear 800
Manteca 13.00

Levadura 130

sal 110

Pasas 8.00

(*) En caso de limitada disponibilidad, la cantidad de hierro que aporte el hierro heminico (cédige FHH - HH) puede ser
susiituida, total o parcialmente, con una fuente de Hierro Inorganice {codigo HIl-HI).
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ANEXO N° 08 QUEQUE (PAN-GE)

Cadigo 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
Azicar 10.38
Mantequilla 10.28
PAN-QE-001 QUEQUE DE QUINUA, PLATANO Y Huevos 16.60
LECHE Mixto 1.66
Leche en polvo 166
Pasas 5.19
plitano 5.19
agua 9.34
Polvo de hornear 2.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Harina de kiwicha 10.00
Azucar 41.70
Leche entera en polvo 4.20
PAN-QE-002 QUEQUE ANDINO Agua 275
Acelte 50.00
Hueves 83.20
Pasas picadas 11.1
Palva de hornear 2.80
Sal 0,20
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 2360
Harina de quinua B.00
Arucar 40.50
PAN-QE-003 QUEQUE DE QUINUA Aceite 54.00
Huevos 37.80
Leche en polvo 3.30
Polvo de hornear 2.10
Esencia de vaintlla 0.20
Pasas 14.00
Bicarbonato de sodio 350
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 50.00
Sangre en polvo 5.00
Leche en polvo 15.00
Mantequilla 45.00
PAN-QE-004 QUEQUE CON PECANAS Y PASAS Pasas 120
FORTIFICADO Azicar 40.00
Palvo de harnear 5,00
sal 1.00
Pecana 25.00
Huevo 75.00
Vainilla .80
Cotoa 4.00
Harina de trigo fortificada 10000
Agua 50,00
Version N° 02
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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
Azicar 40,00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 50.00
Harina de guinua y/o kiwicha 10.00
yfo cafiihua
PAN-QE-006 | QUEQUE CON QUINUA Leche ea palvo 3.00
Aceite y Mantequilla 45.00
Huevas 35.00
Pasas chicas 10.00
Polvo de Hornear 5.00
Sal 1.00
Vainilla 1.00
Azucar 40.00
Harina de trigo fortlficada 100.00
Agua 23.60
Harina de quinua 8.00
Azlicar 40.90
ﬁ% PAN-QE-007 QUEQUE DE QUINUA Acelte 54.00
- “a, Huevos 37.80
Lethe en polve 3.30
Polvo de hornear 2.10
Esencla de vainllia 0.20
Pasas 14,00
Bicarbonato de sadlo 350
Harina de trigo fortificada 100.00
Harina de plitano 15.00
Azucar 38.90
Leche entera en polvo 7.20
PAN-QE-008 QUEQUE DE PLATANO Pasas 11.10
Agua 26.40
Polvo de hornear 3.30
Aceite 50.00
Huevos 41.70
$al 0.70
Harina de trigo fortificada 100.00
Harina de plitano 1110
Azicar 41.10
Leche entera en polvo 330
PAN-QE-00% QUEQUE DE PLATANO Acelte 50,00
Huevos 55.60
Pasas 11.10
Agua 26.70
Polvo de hornear 2.B0
Sal 0.20
Version N® 02
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS
QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO

ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE

ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

ESP-003-PNAEQW-UOP

CONTROL DE CAMBIOS
VERSION NUMERAL DEL TEXTO VIGENTE DICE: DEBE DECIR: JUSTIFICACION
Realizar la verificacion en Debe retirarse de
los  alimentos, del los requisitos
contenido bajo de sodio, facultativos  del
azlcares totales, grasas PNAEQW, en
saturadas y grasas trans, tanto se trata de
a fin de venficar el un requisitc de
cumplimiento  de lo cerfificacién
establecido en la Ley N° obligatorio
30021, ley de Ta aplicado al
02 Requisitos  facullativos del | Promocion de la Se refira producto.
PNAEQW. Numeral 5. Alimentacién  Saludable
para nifics, nifias y
adolescentes, y su
Reglamento, aprobado
con ¢l Decreto Supremo
N°*  017-2017-8A, asi
como lo establecido en el
Decreto  Supremo  N°
012-2018-8A, Manual de
Adverencias
1.4 Descripcion general | *1.4 Descripcién general.- Los | Aclarar, para
Los productos deben | productos deberdn contar con | mejor
confar con un periodo | un periodo  minimo  de | entendimiento.
minimo de observacién | observacién de cuarenta dias
02 LECHE CON CEREALES -BEB- | de cuarenta (40) dias, | (40 dias), desde su fabricacion
LC posterior a su fecha de | hasta el dia de la liberacion
fabricacion, antes de su | {incluye el periodo de los
liberacion  (incluye el | analisis solicitados).
periodo de los andlisis
solicitados)”.
Aclarar, para
1.4 Descripcion | 1.4 Descripeién general- Los | mejor
general.- "Los producios | productos deberan contar con | enfendimiento.
deben contar con un | un perodo minimo de
paricdo  minimo  de | observacion de cuarenta dias
observacién de cuarenta | (40  dias), desde su
{40) dias, posterior a su | fabrlcaclén hasta &l dia de la
fecha de fabricacidn, | liberacion (incluye el periode
antes de su liberacion | de los analisis solicitados)".
{incluye el periodo de los
analisis solicitados)”.
~Es un  producto | -"Es un producto elaborade a | Para mejorar el
elaborado a partir de | parfir de leche, con o sin | valor nulricional y
02 LECHE ENRIQUECIDA - BEB-LE | leche, con o sin adicion | adicién de leche en polvo, con | diversificar el
de leche en polvo, con ¢ | o sin adicién de grasa de leche | producto.
sin adicion de grasa de | o extracte seco magro de leche
leche o extraclo seco | con o sin adicion de azdcar,
magro de leche con o sin | enriquecida con acidos grasos
adicibn de  azicar, | esencigles (') u ofros
enriquecida con &cidos | insumos funcionales, con
grscs esenciales (°), | vitaminas  y minerales,
con vitaminas y | saborizada o no, con o sin
minerales, saborizada o | pasta de cacao”,
o, con L sin pasla de | {7) GHA, ARA, EFA u bilus”
cacao”.
(') DHA, ARA, EPA u
otros,
0 LECHE FERMENTADA TRATADA | 1.4 Descripcion | “1.4 Descripcidn general.- Los | Aclarar, para
TERMICAMENTE (UHT) - BEB- | general- Los productos | productos deberan contar con | mejor
Versién N°® 02

Resolucién de Direcclén Ejecutiva N° 19+ .2018.MiDIS-PNAEQW

Pagina 262 de 270



ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS
QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO

ALIMENTARICO DEL PROGRAMA NACIONAL DE

ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

ESP-003-PNAEQW-UOP

LU

deben confar con un
periodc  minimo  de
observacion de cuarenta
{40} dias, posterior a su
fecha de fabricacion,
antes de su liberacion
{incluye el periodo de los
analisis solicitados)”.

un periodo  minimo  de
observacion de cuarenta dias
(40 dias), desde su

fabricacion hasta el dia de la
liberacién {incluye el periodo
de los analisis solicitados).

entendimiento

02

NECTAR DE FRUTAS (UHT) -
BEB - NV

1.4 Descripcion
general- Los productos
deben contar con un
pericdo  minimo  de
observacién de cuarenta
(40) dias, posterior a su
fecha de fabricacion,
anles de su liberacion
(incluye el periodo de los
analisis solicitados)”.

1.4 Descripcion
general.- ES un producto
elaborado a parfir de
fruta(s), con adicion de
agua, con 0 sin adicion
de azucares yfo miel ylo
jarabes, con adicion de
vitaminas y minerales,
sometido a fratamiento
témico UHT.

1.4 Descripcion general.- Los
productos deberan contar con
un  periode  minimo  de
observacion de cuarenta dias
(40  dias), desde su
fabricaclon hasta el dia de la
liberacién (incluye el periodo
de los andlisis solicitados).

1.4 Descripcion gengral.- Es
un producto elaborado a partir
de iruta(s), con adicion de
agua, con o sin adicidn de
azucares yfo miel ylo jarabes,
con ¢ sin adicién de vitaminas
yfo minerales, sometido a
tratamiento térmico UHT.

Aclarar,
mejor
entendimiento,

para

Por la propia
naturaleza  del
producto. EI valor
de los
micronulrientes
de la racion es
formulada
compensandase
con los elementos
liquido y sdlido de
la racidn, que se

entrega al
usuario.
1.4 Descrpeion | “1.4 Descripcion general- Los | Aclarar, para
| general- Los productos | productos deberan contar con | mejor
| deben contar con un | un periodo minimo de | entendimiento.
perfiodc  minimo de | observacién de cuarenta dias
observacién de cvaenta | {40 dlas), desde su
(40) dias, posterior a su | fabrlcacién hasta el dia de la
fecha de fabricacion, | liberacidn (incluye el periodo
antes de su liberacion | de los andlisis solicitados).
(incluye el periodo de los
02 NECTAR DE FRUTAS | anélisis solicitados)".
(Pasteurizado} - BEB-NP
Presentacion no incluye | Se debe incluir la presentacion | Se amplia a mas
multilaminado tipc multilaminado, materlal | envases, a razon
Carton, agluminlo ¥y | posibilifar mejores
polietileno, con sorbete | lecnologias  de
! biodegradable o plastico, | preservacién de
capacldad, minimo 0.200 L. nuirientes ¥y
conservacion de
los productos.
1.4 Descipeién | “1.4 Descripcion general- Los | Aclarar, para
general- Los productos | productos deberan contar con | mejor
deben contar con un [ un percdo minimo  de | entendimiento
pericde  minimg  de | observacion de cuarenta dias
02 BEBIDAS CON PRODUCTOS | observacitn de cuarenta | (40  dias), desde su
NATURALES (UHT)-BEB-BU {40) dias, posterior a su | fabricacion hasta el dia de la
fecha de fabricacidn, | liberacidn (incluye el periodo
antes de su [iberacion | de los andlisis solicitados).
{incluye el periodo de los
analisis solicitados)’,
02 BEBIDAS CON PRODUCTOS | -4 Descripcion | *1.4 Descripcion general.- Los | Aclarar, para
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NATURALES (Pasteurizado) - | general- Los productos | productos deberan contar con | mejor
BEB-BP deben contar con un | un  periodc  minimo  de | entendimiento
periodo  minimo  de | observacion de cuarentz dias
observacion de cuarenta | (40  dias), desde su
{40} dias, posterior a su | fabricacidn hasta ef dia de la
fecha de fabricacion, | liberaclén {incluye el periodo
antes de su liberacién | de los analisis solicitadas).
(incluye el periodo de los
andlisis solicitados)”.
Es un producto | Es un producto elaborado a | Por [a  propia
elaborado a partir de | parr de frutals) con o sin | naturaleza  del
fruta(s} con o sin adicién | adicion de hortalizas | producto. E| valor
de hortalizas | (tubérculos ylo legumbres yfo | de los
{tubéreulos ylo | leguminosas) con o sin adicion | micronutrientes
legumbres ylo | de granos andinos y/o semillas, | de la racion es
leguminosas} con o sin | con o sin adicidn de azucar yfo | formulada
adicion  de  granos | miel ylo jarabes, con o sin | compenséndose
andinos ylo semillas, con | adicibn de vilaminas v | con los elementos
o sin adicion de azucar | minerales. liquido y solido de
ylo migl y/o jarabes, con la racién que se
adicion de vilaminas y entrega al
minerales. usuario.
“1.4 Descripcidn | “1.4 Descripcion general-Los | Aclarar, para
general- Los productos | productos deberdn contar con mejor
02 PURE - BEB-PR deben conlar con wun | unperiodo minimo de entendimiento.
periodo  minimo  de | observacién de cuarenta dias
observacion de cuarenta | (40 dias), desde su fabricacién
{40) dias, posterior a su | hasta el dia de la liberacién
fecha de fabricacion, | (incluye el periodo de los
antes de su liberacion | andlisis solicitados).
{incluye el periodo de los
analisis solicitados)”.
-El material debe precisar | Se amplia a mas
- El material indica: | Mullicapa de alta barrera y | envases, a razon
Multicapa de alta barrera | resistencia (PP/EVOH/PP | posibilitar mejores
y resistencia con sistema | {Polipropileno/Etilen  Vinl] | tecnologias  de
abre facll, con fapa o | Alcohol/Polipropileno u | preservacién  de
sorbete o cuchara | ofros) con sistema abre facil, | nutrientes ¥y
biodegradable o de | con tapa o sorbele o cuchara | conservacidn de
plastico. biodegradable o de plastico. los productos.
22 Caracieristicas | 2.2 caracleristicas | No  corresponde
fisicoquimicas. Se | fisicoguimicas. Se refim el | su  evaluacion
. considera el Hiemo con | Hiero de la referida tabla. como  alimento
02 HARINA DE LUCUMA - HAR-LU | valor de especificacidn fortificado a
53 mg con referencia entregar de
Tabla de composicion de manera facultativa
alimentos- CENAN 2017
22 Caracieristicas | 2.2 caracleristicas | No  corresponde
fisicoquimicas. Se | fisicoquimicas. Se retm el | su evaluacion
considera el Hiemo con | Hiero de la referida tabla. como  alimento
02 HARINA DE PLATANO —HAR-PL | valor de especificacion fortificado a
53 mg con referencia eniregar de
Tabla de composicién de manera
alimentos- CENAN 2017 facultativa,
CONSERVAS DE ORIGEN NO | 1.4 Descripcion | *1.4 Descripcion general- Los | Aclarar, para
HIDROBIOLOGICO:  conservas | general- Los productos | produclos deberan contar con | mejor
de carne de aves, conserva de | deben contar con un | un  periodo  minimo  de | entendimiento.
02 carne de res, conserva de higade | periodo  minimo  de | observacidn de cuarenta dias
de pollo, conserva de bofe de | observacidn de cuarenta | (40  dias), desde su
res, conserva de maollejitas, | (40) dias, posterior a su | fabricacion hasta el diadela
conserva de sangrecita, | fecha de fabricacion, | liberacidn (incluye el periodo
conserva de carne de cerdo. antes de su liberacion | de los andlisis solicitados).
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{incluye el periodo de los
analisis solicitados)”.

-Conserva de came: 2.1
Caracterislicas
organolépticas: liquido de
gobiemo  color  claro
Iranslicido.

-Conserva  de came: 2.1
Caracieristicas organoléplicas:
I'quido de gobiemo color claro,

| CONSERVAS

02

-POAPT

ORIGEN
HIDROBIOLOGICO: PESCADOD
EN AGUA - PDA-PA, PESCADO
EN ACEITE VEGETAL - POA-PV,

. PESCADO EN SLSA DE TOMATE

Caracleristicas
fisicoquimicas:  Cadmio
(mgiKg) 001 {sdlo para

cabala).

<14 Descripcion
general- Los productos
deben contar con un
pericdo  minime  de
observacién de cuarenta
(40) dlas, posterior a su
fecha de fabncacidn,
antes de su liberacion
{incluye el periodo de los
ana’sis solicitados)”.

4.2 Copia smple del
Prolocole  Técnico de
Registro  Sanitario  del
Producto, vigente
durante el periodo de
alencion de la entrega
commespondiente o de
acuerdo a la
reglamentacion

establecida por la
Autoridad Sanilaria
compelente,  otorgade
por el SANIPES

-No se exige el requisito
de certificacién
obligatorio:  Constancia

| HACCP.

atun, bonito, jurel y |

| por el SANIPES o

| de  venficacion  dsl

Corresponde
debido a la
naturaleza  del
producto.

Cadmic {mg/Kg) 0.10 maximo
{solo para atun, bonilo, jurel y
caballa}.

*1.4 Descripcion general.- Los
productos deberan contar con
un perodo  minime  de

observacién de cuaranta dias |

(40  diasj, desde su
fabricacion hasta el dia de la
liberacién (incluye el periodo
de los andlisis solicitados}.

4.2 Copta simple del Protocolo
Técnico de Registro Sanitario
del Producto, vigente durante
el periodo de alencidn de la
enfrega corespondiente o de
acuerdo & la reglamentacion
establecida por la Autoridad
Sanitana competente, olorgado
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 reglamentacién
estableclda por la autoridad
sanitaria competente
expedida por el SANIPES

4.4 Constancia de
varificacién del ptan HACCP
emitido por la autoridad
sanitaria SANIPES, cuyo
alcance debe considerar el
proceso  productivo da
conservas de pescado y
estar vigente durante la
fabricacién de! producto,
asegurando la inoculdad y
trazabilidad u original o copia
legalizada nolarialmente de la
Certificacion del Sistema de
Gestién de Calidad e Inocuidad
(HACCP 0 150-22000 o IFS 0
BRC o SQF), emitido por un
Organisme de Certificacidn de
Sistemas de Gestion
acreditado gor el INACAL o un |

Se corrige por:
coresponder,

Aclarar, para
mejor
entendimiento

Diferenciar el
protocolo de
acuerdo a la !
procedencia  del
producto.

Se incorpora por
ser un requisito
vigenle
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Tymenty,

Para pescado en agua,
Pescado en aceite y
Pescado en salsa de
fomate: En contenido:
‘Exento de espinas,
escamas, piel, sangre,
exento de otras especies
marinas, visceras, exento
de malerias exlrafias
(pardsitos u otras no
propios del pescado)”.

organisma Intemacional
equivalenle, cuyo alcance debe
considerar el proceso
productivo y estar vigente
durante la fabricacién del

producto.

Para ¢ caso de la anchoveta y
pescadas en la presenlacion
entero, no debe considerarse
“exento de espinas, escamas,
piel, sangre”,

Corresponde  por
el {ratamienio
tecnolégico al que
son sometidos los
especimenes.

02

CARNE SECA

0

DESHIDRATADA SIN HUESO -

POA-DH

4. Requisitos de
cerlificacidn obligatorios.
4.1 Copia simple de Ia
consulta web o del
Cerlificado del Regisiro
Sanitario de! producto,

" modificaciones ¥

ampliaciones que
comesponda,  expedido
por la DIGESA, el que
debe comesponder al
producto, envase y
presentacién,  vigente
durante el periodo de
atencidn.

4. Requisitos de cerlificacion
obligatories.

4.1 Copia simple de la consulla
web o del Certifcado del
Registro Sanitano del produclo,
modificaciones y ampliaciones
que corresponda, expedido por
la DIGESA, el que debe
comesponder al  producle,
envase y presentacién, vigente
durante el periodo de atencién,
O copla slmple de Ila
Autorizacion  sanitaria de
eslablecimlento dedicado al
procesamiento primario de
alimentos  agropecuarios,
expedido por el SENASA,
vigente durante e periodo de
atencion.

Ambas
autoridades
tienen
competencia
sobre el producto,
por  lo que
comesponde
aceplar la
cerificacién  de
SENASA ¥
DIGESA.

02

ARROZ - CER-AR

4, Requisilos de
certificacién obligatorios.
42 Copia simple del
Certificado  de  los
Principios Generales de
Higiene {(PGH) o Ila
Resolucién  Directoral
que otorga la Validacién
Técnica Oficial del Plan
HACCP emitida por la
DIGESA, para la Iinea de
proceso productivo  del
producto requerido,
vigente durante la
fabricacion del producto.
En €aso de
fraccionamiento del
producto, debe presentar
la copia simple de [a
Resolucidn  Directoral
que otorga la Validacion
Téenica Oiicial del Plan
HACCP emitida por la
DIGESA, para la linea de
fraccionamiento ¥

4. Requisitos de ceriificacién
obligatorios.

42 Copia simple de la
Resolucién  Directoral  que
olorga la Validaclén Téenica
Oficial del Plan HACCP
emitida por 'a DIGESA, para la
linga de proceso productive def
producto requerido, vigenta
durante la fabricacion del
producto. En  caso  de
fraccionamiento del producto,
debe presentar la copia simple
de la Resolucién Directoral que
otorga fa Validacion Técnica
Oficial del Plan HACCP emitida
por la DIGESA, para la linea de
fraccionamiento v envasado.

Aclualmente las
empresas
cuentan con
validacion técnica
oficial del Plan
HACCP, por lo
que al solicitar tal
requisito no se
pone en riesgo la
disponibilidad.
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envasado.

4.5 Copia simple del
comprobante de pago,
que acredite la
procedencia nacionat del
amoz (*), en aplicacion de
lo establecido en la
nomativa sanitaria
nacional,

45 Copia simple del
comprobante de pago, u otros
documentos como contrato
de compra venta, liquidaclon
de compra, que acredite la
procedencia nacional del arroz
{*}, en aplicacion de lo
establecide en la nommativa
sanitaria nacional.

A fin de dinamizar
la economia local.

02

ARROZ FORTIFICADO - CER-AF

45 Copia del
comprobanie de pago,
que acredite la
procedencta nacional del
amoz (*), en aplicacién de
lo establecido en la
nomativa saniaria
nacional.

-Requisitos de
certificacién  obligatorios
para el grano simil: 4.2
copia simple  del
certificado de calidad del
simil, en el que se
contemple los
micronutrientes que
contigne.

4.5 Copia del comprobante de
pago, u ofros documentos
como contrato de compra
venta, liquidacidn de compra,
que acredite la procedencia
nagional del aroz {*), en
aplicacion de lo establecido en
la normativa sanitaria nacional.

-Requisitos de  certificacion
obligatorios para el grano simil:
4.2 copia simple del certificade
de calidad del simil, en el que
se contemple los
micronutrientes que contiene,
emitido por el laboratorio de
control  de  calidad  del
fabricante,

Asequrar la
procedencia local
de los productos.

Definir
emite
cerfificado,

quien
dicho

02

CEREAL EXPANDIDO/EXTRUIDO
~CERCE

1.4Descripcion general.
Cereal  expandide ©
extruido

Cereal expandido tipo
pop

1.4Descripeion general.
Cereal extuido
Cereal expandido ({incluye tipo

pop)

Aclarar concepto

02

LEGUMINOSAS - TYLLG

22 Caracteristicas
fisicoquimicas:

Lenteja (superior). %
materias extrafias: 0.0
Haba partida seca
(superior) % grano
picade: 0.0

Haba seca {superior); %
grano  picado:  0.0%;
grano partido 0
guebrado: 20; % grano
descascarado: 2.0

22
fisicoquimicas;
Lenteja: % materias extrafas:
02

Haba partida seca (superior).
% grano picado: 1.5

Haba seca {superior); % grano
picado: 1.5; % grano partido o
quebrado: 4.0; % grano
descascarado: 4.0

Caracleristicas

Se comigen los
valores, de
acuerdo a la
nomma vigente,

02

LECHE EVAPORADA ENTERA -
LAC-LE

1.4 Descripcion
general.- Los productos
deben contar con un
periodo  minimo  de
observacidn de cuarenta
(40) dias, posterior a su
fecha de fabricacién,
antes de su liberacidn
(incluye el periodo de los
andlisis solicitados)"

“1.4 Descripcion general.- Los
productos deberdn conlar con
un periopdc minimo  de
observacion de cuarenta dias
(40  dias), desde su
fabricaclon hasta el dia de la
liberacién {incluye el pericdo
de los anlisis solicitados).

Aclarr,
mejor
entendimiento

para

02

LECHE UHT - LAC-LU

1.4 Descripcion
general - Los productos
deben contar con un
periode  minimo  de
observacion de cuarenta
(40) dias, posterior a su

“1.4 Descripcion general.- Los
productos deberan contar con
un  periodc  minimo  de
observacion de cuarenta dias
(40 dias), desde su
fabricacion hasta el dia de la

Aclarar,
mejor
entendimiento

para
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fecha de fabricacion,
antes de su hberacion
{incluye &l perioda de los
andlisis solicitados)”.

liberacidn (incluye el pericdo
de los analisis solicitados).

02

AZUCAR RUBIA - AZU-AZ

Copia simple de la
Resolucion  Directoral
que otorga la Validacion
Técnica Oiicial del Plan
HACCP emilda por la
DIGESA, para la linea de
proceso  productivo  del
producto requerido,
vigente  durante [a
fabricacion del praducte.
En &l rofulado no se hace
mencion a los datos del
envasador yio
distribuidor.

Copia simple de la Resolucion
Directoral que otorga la
Validacién Técnica Oficial del
Plan HACCP emitida por la
DIGESA, para la linea de
poceso  productive  del
producto  requerido, vigente
durante la fabricacion del
producto. En  caso de
fraccionamiento del
producto, debe presentar
adiclonalmente, la copia
simple de 1a Reselucion
Directoral que olorga la
Validacién Técnica Oficlal del
Plan HACCP emitida por la
DIGESA, para la linea de
fraccionamiento y envasado.
-En el rotulado debe
consignarse ademas: Nombre
o0 razén social y direccion del
envasador ylo distribuidor
(de corresponder).

Asegqurar toda la
cadena de valor y
garantizar un
producto inocuo.

0z

SNACK DE
NATURALES

PRODUCTOS

La ESP del gpo de
alimentos Producto
Snack de productes
naturales no ha
considerado al producto
Mani con o sin pasas.

El producte mani con o sin
pasas forma parte del presente
grupo de alimentos que tienen
la conformidad del PNAEQW, a
la fecha de aprobacién del
presente documento.

Se consider el
producto, en tanic
a la fecha es
entregado por el
PNAEQW.

02

CHOCOLATE PARA TAZA
CHO-CT

3.1 Presentacion y
envases: 0.09 Kg

3.1 Presentacion y envases:
minimo 0.09 Kg

Diversificar la
presentacion.

02

HIERRO INORGANICO

No cuenta
especificacion técnica

con

Debe contar con especificacion
técnica, en tanle es un insumo
de fortificacion de los productos

Para establecer
los requisitos de
dicha insumo.

02

ANEX0S

ANEXO 01- HARINAS
EXTRUIDAS (HAR-HE}:

-Para el producto Mezcla
de harinas codige HAR-
HE-006, se precisa el
contenido de hiemmo y el
valor de fortificacion del
hierro,

Para  los  productos
HARINA DE TRIGO
FORTIFICADO con
codigo HAR-HE-007 y
MEZCLA DE ARROZ
FORTIFICADO con
cédigo HAR-HE-007 se
precisa &l contenido de
hiemp y el wvalor de
fortificacion del hiemo.

ANEXC  01-  HARINAS
EXTRUIDAS (HAR-HE):

No se establece € contenido
de hiero nl wvalor de
fodificacion por lo que no
corresponde  su  evaluacitn
como como alimento fortificado
a enregar de manera
facultativa, Se refira del anexo
N® 01 los valores asignados al
producto.

-Alimentes  fortificados  que
deben ser eniregados seguin
corresponda su programacion
por lo que no procede su
evaluacion como  alimento
fortificado & entregar  de
manera facultativa. Se reliran
los valores de fortificacion y se
mantienen los valores de
contenido de hierro segun la
tzbla de composicion de
alimentos del CENAN.

No corresponde
su evaluacion
como  alimento
fortificado a
entregar de
manera

facultativa,
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-No se incluye la harina
de maca

-ANEXO N° 02- HARINA
DE TUBERCULOS

{HAR-TB) se precisa el | refira los valores del contenido | fortificado a
contenido de hiemp y el | de hiemo y el valor de | entregar de
valor de fortificacion del | forificacion del hiero para los | manera

hiemo para los productos | productos HARINA DE YUCA. | facultativa.

HARINA DE YUCA.
HARINA DE PAPA,
HARINA DE MACA,
HARINA DE CAMOTE.

ANEXO N 03
HARINAS PRECOCIDAS

{HAR-PC) se precisa el | retira los valores del contenido | fortificado a
contenido de hiero y el | de hiemo y el wvalor de | entregar de
valor de fortificacion del | fortificacién del hiemo para los | manera.

hiemo para los productos
MEZCLA DE HARINA
DE MANi TOSTADO Y

-Debe incluise 1a Harna de
maca con cddigo HAR-HE 014

-ANEXO N* 02- HARINA DE
TUBERCULOS (HAR-TB) Se

HARINA DE PAPA, HARINA
DE MACA. HARINA DE
CAMOTE, en tanto no se trata
de afmentos extruidos, que
son de consuma directo.

-ANEXO N°  03-HARINAS
PRECOCIDAS (HAR-PC) se

productos  MEZCLA  DE
HARINA DE MANI TOSTADO
Y MaIZ AMARILLO

MAIZ AMARILLO | FORTIFICADO CON
FORTIFICADO  CON | VITAMINAS Y MINERALES y
VITAMINAS Y | HARINA DE TARWI, en tanto

MINERALES y HARINA
OE TARWI.

-No se incluye Ila
HARINA DE MAIZ
MORADO

-ANEXO N° 04
GALLETAS {GAL-GL) No
se incliye a los
productos GALLETA DE
KIWICHA y ROSQUITAS
TIPO
CAJAMARQUINAS.

-ANEXO N° 07 PAN
(PAN-PA) no se ha
considerado la
formutacidn completa tal
cual han sido validadas
las formulaciones por
cada Unidad Territosial.

-ANEXO N° 08 QUEQUE
{PAN-GE) No se ha
considerado la
formulacion  completa
para todos los queques.

no se tata de alimentos
extruidos, que son de consumo
directo.

-Debe incluirse la HARINA DE
MAIZ MCRADO,

Debe incluirse 2 la GALLETA
DE KIWICHA con codigo GAL-
GL-005 y ROSQUITAS TIRPO
CAJAMARQUINAS con codigo
GAL-GL-006

-ANEXO N° 07 PAN (PAN-PA)
debe considerarse la
formulacion  completa  para
todos los panes, de acuerdo a
la formulacion planteada en el
item 3.formulacion y costos de
insumos de las fichas remitidas
denominadas ANEXO 1 PAN
REGIONAL

- ANEXO N° 08 QUEQUE
(PAN-QE) Debe considerarse
el polvo de homear en
reemplazo de la levadura,
asimismo, debe refirarse la
leche evaporada de |la
formulacion y completarse la
formulacion  de  aquellas

Por comesponder,

No comesponde
su evaluacion
como  alimenio

No comesponde
su  evaluacidn
como  alimento

En rzon a que
corresponde &l
grupo de harina
precocidas.

Por comresponder
al gupo de
alimentos.

Comesponde
mantener la
formulacion
validada por las
Unidades
ferritoriales.

Tecnoldgicamente
cormesponde el
reemplazo  en
tanto & polvo de
hormear es mas
adecuado para la
elaboracion  de

queques respecto
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS
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omitidas, en base a la | delalevadura.
formulacion  validada ¥y

declarada por cada Unidad

Temitorial.
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