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5.1) Certificacion para los insumos

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

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

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

El Registro Sanitario debe estar vigente desde la fabricacion del producto
hasta su consumo, la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP o la
Certificacion PGH deben estar vigentes desde la fabricacion del producto
hasta su liberacion por parte del Programa. Es responsabilidad exclusiva del
contratista adquirir productos que mantengan la vigencia de los requisitos

sefialados.

Elaborado por:
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PAN DE QUESO

1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica : Pan de queso

1.2 Tipo de alimentos : Perecibles

1.3 Grupo de alimentos : Panificacion y Galleteria

1.4 Descripcion General :Es el producto obtenido de la masa

fermentada, elaborada con harina de trigo fortificada, queso paria, agua

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

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

Ejemplo:

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

Para la elaboracion del referido producto se presenta la siguiente
férmula referencial:

sume Porcentaje panadero (%)
Harina de trigo fortificada 100

Agua 50

Queso paria 40

Manteca vegetal 10

Azlcar 5

Sal 2

Levadura seca 1

o La cantidad de agua a utilizar por cada batch de 100 kges 50 L.

o La masa debe ser dividida tomando en consideracién el peso del
producto final.

1.6 Descripcion de la composicién del pan

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

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

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

+ La manteca debe ser de origen vegetal para afiadirse al preparado a
fin de aumentarla densidad energética del producto.

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estandares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
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¢ El azlcar debe ser de granulometria fina para facilitar el amasado en
la preparacion del producto.

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

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

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

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

1.7 Proceso de produccion referencial
El procedimiento para la elaboracion del pan de queso es el siguiente:

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

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

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

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

» Posteriormente se agrega la harina de trigo, la primera mitad del
queso cortado en cubos de aproximadamente 2.0 cm y se mezclan.
Luego agregar la manteca vegetal y una vez desarrollado el gluten
agregar la segunda mitad de queso cortado en cubos.

e La masa se corta considerando un peso del producto final
(horneado) de 40 g ¢ 50 g, segtin corresponda al grupo etario al
cual va ser dirigido.

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

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

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

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

S c‘:/ . ,
\\:’i‘l‘?f 2) CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion
Sabor y olor Sabor y olor caracteristico a queso.
Color Dorado uniforme y trozos de queso fundido.
Apariencia Uniformidad en sus dimensiones, forma y volumen.
Impurezas Exento de materias exirafias
\)(
e
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2 2Caracteristicas fisco-quimicas

Requisito Especificacion Referencia
Humedad Maximo 40%
Acidez (expresado en dcido lactico) | Maximo 0.70% R.M. N° 1020-
Cenizas Maximo 3% 2010/MINSA
Bromatos Ausencia
2.3Caracteristicas nutricionales
Requisito Especificacion Especificacion
Nivel Inicial o Pre escolar Nivel Primaria o Escolar
Peso (g) 40 50
Energia (Kcal) 112 - 136 140 - 170
Proteina (g) 2.4-3.2 3-4
Grasa Total (@) 16-24 2-3
Azucar Ahadida (g) 1.6-2.4 2-3
Hierro (mg) 1.36-1.6 1.7-2.0
2 4Caracteristicas microbioldgicas
Agente microbiano Categoria ; Clase |- n C I_\l;‘imlte porg T
Mohos 2 3 5 | 2 102 10°
Escherichia coli 6 3 5 1 3 20
Staphylococus aureus 8 3 5 1 10 102
Salmonelia sp 10 2 5 0 | Ausencia/25 g

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

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

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

Presentaciones:

Nifios del nivel inicial o pre escolar: Cada unidad de pan debe pesar como
minimo 40 g, contenido en un envase individual debidamente rotulado.

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

3.2 Envase secundario

Bolsas de polietileno de primer uso, cuyo espesor debera ser minimo de
3 milésimas de pulgada y debera contener 25 unidades, el mismo que
debera presentar un sellado térmico que garantice hermeticidad y
seguridad, para un mejor manejo durante el transporte, distribucién y

Efaborado por: Equipo de Alimentos y Esténdares de Calidad - Componente Afimentario dela Unidad de Prestaciones

Aprobado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma




FICHAS TECNICAS DE ALIMENTOS Revision N 03-2015

MODALIDAD RACIONES Fecha: 07/08/2015
Pag N°-48 - de 104

(OPCION N° 09)

almacenaje el producto podra ser transportado en jabas de plastico de
uso alimentario o cajas de cartdn corrugado de primer uso.

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

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

3.4 Rotulado

3.4.1Para el Pan Especial sin Acompafiamiento: La informacion minima
que debe contener el rotulado del producto es:

* Nombre del pan especial producto.

* Nombre, razén social y direccion del fabricante.

» Fecha de produccién

» Fecha de vencimiento

* La frase “ De consumo inmediato en la Institucion Educativa."

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

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

3.4.2Para el Pan Especial con Acompanamiento: La informacion minima
que debe contener el rotulado es:

* Nombre del pan especial mas el acompafamiento.

* Nombre, razén social y direccion del fabricante.

» Fecha de produccién.

+ La frase “ De consumo inmediato en la Institucion Educativa."

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

El rétuio se consignara en el envase primario de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara. Para la impresion
de este rotulo debera utilizarse tinta indeleble de uso alimentario, la que

/ no debe desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo.
\ 4
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4) CONDICIONES DE TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO

4.1 Transporte

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

4.2 Almacenamiento

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

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

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

5) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

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

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

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

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

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

El Registro Sanitario debe estar vigente desde la fabricacion del producto
hasta su consumo, la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP o la
Certificaciéon PGH deben estar vigentes desde la fabricacién del producto
hasta su liberacién por parte del Programa. Es responsabilidad exclusiva del
contratista adquirir productos que mantengan la vigencia de los requisitos
sefialados.
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PAN DE QUINUA

1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica : Pan de quinua

1.2 Tipo de alimentos : Perecibles

1.3 Grupo de alimentos : Panificacion y Galleteria

1.4 Descripcion General : Es el producto obtenido de la masa

fermentada, elaborada con harina de trigo fortificada, harina de quinua,
hojuelas de quinua, agua potable, sal, levadura y otros ingredientes,
para luego ser cocida uniformente a través de un horno.

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

Ejemplo:

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

Para la elaboracién del referido producto se presenta la siguiente
férmula referencial:

" Tnsumo Porcentaje panadero (%
Harina de trigo fortificada 100

Agua 60

Harina de quinua 20

Hojuelas de quinua 10

Manteca vegetal 10

Azlcar 5

Sal 2

Levadura seca 1

e La cantidad de agua a utilizar por cada batch de 100 kg es 60 L.
* La masa debe ser dividida tomando en consideracién el peso del
producto final.

1.6 Descripcion de la composicion del pan

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

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

» Solo se autoriza el uso de aditivos y coadyuvantes de elaboracién
permitidos por el Codex Alimentarius y |a legislacién vigente.
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La manteca debe ser de origen vegetal y tiene como fin aumentar la
densidad energética del producto.

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

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

Todos los ingredientes deben serinocuos y de buena calidad. Deben
estar limpios vy libres de aflatoxinas.

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

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

1.7 Proceso de produccién referencial

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

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

Estos se almacenan, de acuerdo a los requisitos establecidos enla
Resolucion Ministerial N° 1020-2010/MINSA.

Se pesa la materia prima e insumos de acuerdo a la formulacién.
Se disuelve la sal, azlicar, levadura seca y agua en la mezcladora.
Posteriormente se agrega la harina de trigo, harina de quinua,
hojuelas de quinua se mezcla y al Ultimo se agrega la manteca, se
continta la mezcla hasta que se obtenga una masa ligosa en forma
de tela.

La masa se corta considerando un peso del producto final
(horneado) de 40 g 6 50 g, segun corresponda al grupo etario al
cual va ser dirigido.

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

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

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

Posteriormente son seleccionados y empacados en envases
individuales y luego en sobreempaques de 25 unidades.
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2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1Caracteristicas organolépticas

Requisito ‘ Especificacion -
Sabor y olor Olor y sabor caracteristico a quinua.
Color Color caramelo claro uniforme
Apariencia Uniformidad en sus dimensiones, forma y volumen.
Impurezas Exento de materias extranas

2.2Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito Especificacion Referencia-
Humedad Méximo 40%
Acidez (expresado en acido lactico) | Méaximo 0.70% R.M. N° 1020-
Cenizas Méaximo 3% 2010/MINSA
Bromatos Ausencia
2.3Caracteristicas nutricionales
Requisito Especificacion Especificacion
: ) ) Nivel Inicial o Pre escolar Nivel Primaria o0 escolar
Peso (g) 40 50
Energia (Kcal) 112 - 136 140 - 170
Proteina (@) 24-3.2 3-4
Grasa Total (g) 1.6—-24 2-3
Azlcar Anadida (g) 16-24 2-3
Hierro (mg) 1.36-1.6 1.7-2.0
2.4Caracteristicas microbiolégicas
Agente microbiano Categoria] Clase | n c Limite por g m
m
Mohos 2 3 5 | 2 10 103

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

3) PRESENTACION

3.1 Envase primario

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

Presentaciones:

Nifios del nivel inicial o pre escolar: Cada unidad de pan debe pesar como
minimo 40 g, contenido en un envase individual debidamente rotulado.

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

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

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

3.3 Tiempo de vida util

24 horas contadas desde la fecha de produccion.

3.4 Rotulado

3.4.1 Para el Pan Especial sin Acompafiamiento: La informacién minima
que debe contener el rotulado del producto es:
» Nombre del pan especial producto.
« Nombre, razén social y direccién del fabricante.
» Fecha de produccion
* Fecha de vencimiento
* La frase “ De consumo inmediato en Ia Institucién Educativa.”
* El grupo etario para el cual va dirigido el pan sera indicado de la
siguiente manera:
Nifios del nivel inicial o pre escolar.
Nifios del nivel primaria o escolar.

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

3.4.2 Para el Pan Especial con Acompafiamiento: La informacion minima
que debe contener el rotulado es:
 Nombre del pan especial mas el acompafiamiento.
» Nombre, razdn social y direccion del fabricante.
* Fecha de produccién.
* Lafrase “ De consumo inmediato en la Institucion Educativa.”
* El grupo etario para el cual va dirigido el pan sera indicado de la
siguiente manera:
Nifios del nivel inicial o pre escolar.
Nifos del nivel primaria o escolar.

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

4) CONDICIONES DE TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO
4.1 Transporte

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

4.2 Almacenamiento

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

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

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

5) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

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

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estindares de Calidad - Componente Alimentario de Ja Unidad de Prestaciones

Aprobado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma




FICHAS TECNICAS DE ALIMENTOS Revision N° 03-2015

MODALIDAD RACIONES Fecha: 07/08/2015
Pag N°-56-de 104

(OPCION N° 09)

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

5.1) Certificacion para los insumos

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

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

En caso, de los insumos: harina de quinua y hojuela de quinua, deberan
contar con un certificado o informe de ensayo original del andlisis de
ausencia de saponina, emitido por una Universidad o un Laboratorio
acreditado ante INDECOPI.

Para el caso de insumos importados deberan contar obligatoriamente
con fichas técnicas del fabricante y Registro Sanitario de producto

importado vigente emitido por la DIGESA.

El Registro Sanitario debe estar vigente desde la fabricacion del producto
hasta su consumo, la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP o la
Certificacion PGH deben estar vigentes desde la fabricacion del producto
hasta su liberacién por parte del Programa. Es responsabilidad exclusiva del
contratista adquirir productos que mantengan la vigencia de los requisitos

senalados.
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PAN INTEGRAL

1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica : Pan integral

1.2 Tipo de alimentos : Perecibles

1.3 Grupo de alimentos : Panificacion y Galleteria

1.4 Descripcion General :Es el producto obtenido de la masa

fermentada, elaborada con harina de trigo fortificada, harina integral de
trigo, salvado de trigo, agua potable, sal, levadura y otros ingredientes,
para luego ser cocida uniformemente a través de un horno.

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

Ejemplo:

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

Para la elaboracion del referido producto se presenta la siguiente
férmula referencial:

Harina de trigo fortificada 100
Agua 100
Harina integral de trigo 20
Salvado de trigo 10
Manteca vegetal 10
Azicar 7
Sal 2
Levadura seca 1

e La cantidad de agua a utilizar por cada batch de 100 kg es 100 L.
o La masa debe ser dividida tomando en consideracion el peso del
producto final.

1.6 Descripcion de la composicion del pan

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

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

e Solo se autoriza el uso de aditivos y coadyuvantes de elaboracién
permitidos por el Codex Alimentarius y la legislacion vigente.

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estandares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
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La manteca vegetal, tiene como fin aumentar la densidad energética
del producto.

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

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

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

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

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

1.7 Proceso de produccién referencial

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

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

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

Se pesa la materia prima e insumos de acuerdo a la formulacion.
Se disuelve la sal, aztcar, levadura seca y agua en la mezcladora.
Posteriormente se agrega la harina de trigo, harina integral de trigo,
salvado se mezcla y al dltimo se agrega la manteca vegetal, se
contintia la mezcla hasta que se obtenga una masa ligosa en forma
de tela.

La masa se corta considerando un peso del producto final
(horneado) de 40 g 6 50 g, seglin corresponda al grupo etario al
cual va ser dirigido.

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

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

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

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

2) CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion
Sabor y olor Caracteristico a masa horneada, exento de sabores extrafios.
Color Dorado uniforme, exento areas quemadas.
Apariencia Uniformidad en sus dimensiones, forma y volumen.
Impurezas Exento de materias extrafias
Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estandares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
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2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito Especificacion Referencia

Humedad Minimo 23% — Méaximo 35%
No mas del 0.25% calculada

Acidez (expresado en acido sulftrico) sobre la base de 30% de agua. RZ.(IJ\QI.OI;JI\ZHLOSZX
Cenizas Maximo 3%
Bromatos Ausencia
2.3 Caracteristicas nutricionales
Requisito Especificacion Especificacion
: Nivel Inicial o Pre escolar Nivel Primaria o Escolar
Peso (g) 40 50
Energia (Kcal) 112 - 136 140 - 170
Proteina (g) 2.4-3.2 3-4
Grasa Total (g) 16-24 2-3
Az(car Afadida (g) 1.6-24 2-3
Hierro (mg) 1.36-1.6 1.7-2.0
2.4 Caracteristicas microbioldgicas
Agente microbiano Categoria Clase n c n';"m'te porg W
Mohos 2 3 5 | 2 102 10°

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

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

Presentaciones:

Nifios del nivel inicial o pre escolar: Cada unidad de pan debe pesar como
minimo 40 g, contenido en un envase individual debidamente rotulado.

Nifios del nive!l primaria o escolar: Cada unidad de pan debe pesar como
minimo 50 g, contenido en un envase individual debidamente rotulado.

o 3 g
DI

3.2 Envase secundario.

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

‘} ) Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estdndares de Calidad - Componente Alimentario de fa Unidad de Prestaciones
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El envase primario y secundario debe cumplir con lo establecido en los
articulos 118°y 119° del D.S. N° 007-98-SA “Reglamento sobre Vigilancia
y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas” y en el numeral 6.5.9 de Ia
R.M. N° 1020-2010/MINSA “Norma Sanitaria para la Fabricacion,
Elaboracion y Expendio de Productos de Panificacion, Galleteria y
Pasteleria”.

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

3.4.1 Para el Pan Especial sin Acompafiamiento: La informacion minima
que debe contener el rotulado del producto es:
* Nombre del pan especial producto.
* Nombre, razén social y direccién del fabricante.
* Fecha de produccion
» Fecha de vencimiento
* La frase “ De consumo inmediato en la Institucién Educativa.”
* El grupo etario para el cual va dirigido el pan sera indicado de la
siguiente manera:
Nifos del nivel inicial o pre escolar.
Nifios del nivel primaria o escolar.

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

3.4.2 Para el Pan Especial con Acompafiamiento: La informacion minima
que debe contener el rotulado es:
» Nombre del pan especial mas el acompafiamiento.
* Nombre, razon social y direccion del fabricante.
 Fecha de produccion.
+ La frase “ De consumo inmediato en la Institucién Educativa."
» El grupo etario para el cual va dirigido el pan sera indicado de la
siguiente manera:
Nifos del nivel inicial o pre escolar.
Ninos del nivel primaria o escolar.

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

\/ Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estandares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
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4) CONDICIONES DE TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO
4.1 Transporte

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

4.2 Almacenamiento

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

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

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

5) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

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

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

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

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

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

El Registro Sanitario debe estar vigente desde la fabricacion del producto
hasta su consumo, la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP o la
Certificacion PGH deben estar vigentes desde la fabricacion del producto
hasta su liberacién por parte del Programa. Es responsabilidad exclusiva del
contratista adquirir productos que mantengan la vigencia de los requisitos

sefalados.
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FICHAS TECNICAS DE PANES COMUNES

PAN COMUN O DE LABRANZA
(pan francés, pan tres puntas, pan chapla, pan de piso y entre otros)

1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica : Pan comun o de labranza

1.2 Tipo de alimentos : Perecibles

1.3 Grupo de alimentos : Panificacion y galleteria

1.4 Descripcién General : Es el producto obtenido por la coccién

por horneo de masa fermentada, elaborada con harina de trigo
fortificada, agua potable, sal, levadura y otros ingredientes y aditivos
permitidos por el Codex Alimentarius.

El producto debe cumplir con las siguientes caracteristicas:

o Debe estar libre de presencia de plagas.

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

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

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

« El producto debe cumplir con la reglamentacion vigente.

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

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

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion
Sabor y olor Caragteristico a masa horneada, exento de sabores
=" & extranos.
‘f\jj‘{j}/ Color Dorado uniforme, exento dreas quemadas.
Apariencia Uniformidad en sus dimensiones, forma y volumen.
Impurezas [Exento de materias extrafias, que indique una manipulacion
inadecuada del producto.

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito Especificacion Referencia
Humedad Minimo 23% — Maximo 35% o
- — — - R.M. N° 1020-
Acidez (expresado en acido Maximo 0.25% calculada sobre 2010/MINSA
sulfarico) la base de 30% de agua.
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2.3 Caracteristicas microbioldgicas

Agente microbiano Categoria| Clase n c ;m'te porg -
Mohos 2 3 5 2 102 108

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

3) PRESENTACION

3.1 Envase primario

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

Presentaciones:

Nifios del nivel inicial o pre escolar: Cada unidad de pan debe pesar
como minimo 30 g, contenido en un envase individual debidamente

rotulado.

Nifios del nivel primaria o escolar: Cada unidad de pan debe pesar como
minimo 40 g, contenido en un envase individual debidamente rotulado.

3.2 Envase secundario:

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

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

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

3.3 Tiempo de vida util

24 horas contadas desde la fecha de produccién.

3.4 Rotulado

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

* Nombre del pan comuln o de labranza mas el acompafiamiento.
* Nombre, razén social y direccion del fabricante.
* Fecha de produccion.
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+ Lafrase “ De consumo inmediato en la Institucién Educativa.”

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

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

4) CONDICIONES DE TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO
4.1 Transporte

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

4.2 Almacenamiento

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

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

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

5) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

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

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

5.1) Certificacion para los insumos

¢ Los insumos que se utilizan para la produccién del Pan, deberan
contar obligatoriamente con fichas técnicas del fabricante, Registro
Sanitario y Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP vigente,
otorgada por DIGESA.

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

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

El Registro Sanitario debe estar vigente desde la fabricacion del producto
hasta su consumo, la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP o la
Certificacién PGH deben estar vigentes desde la fabricacién del producto
hasta su liberacion por parte del Programa. Es responsabilidad exclusiva del
contratista adquirir productos que mantengan la vigencia de los requisitos

senalados.
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FICHAS TECNICAS DE PANES RELLENOS

PAN CON RELLENO DE ACEITUNA SIN PEPA

1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica : Pan con relleno de aceituna sin pepa
1.2 Tipo de alimentos : Perecibles

1.3 Grupo de alimentos : Panificacion y Galleteria

1.4 Descripcion General :Es el producto obtenido de la masa

fermentada, elaborada con harina de trigo fortificada, agua potable, sal,
levadura y otros ingredientes, donde se le colocara en el centro de la
masa dividida de pan aceitunas negras despepitadas, para luego ser
cocida uniformemente a través de un horno. .

1.5 Formula referencial:

Para la elaboracion del referido producto se presenta la siguiente
férmula referencial:

arina de trigo fortific. 78.8
Levadura seca 0.85
Gluten 3.00
Leche en polvo 1.50
Azucar 7.50
Sal 0.85
Manteca vegetal 7.50

Total 100.00

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

¢ La masa debe ser dividida tomando en consideracion el peso del
producto-final que es de 48 g 6 64 g, seguin corresponda al grupo
etario al cual va a ser dirigido. Debe entenderse que la cantidad de
aceituna despepitada a utilizar como minimo es de 18 g 6 24 g por
cada unidad de pan, segun corresponda al grupo etario al cual va a
ser dirigido; asimismo se precisa que las aceitunas a utilizar deben
colocarse en la parte central de la masa, y se debe tener en cuenta
que las aceitunas deben cumplir con todos los requisitos sefialados
en la Ficha Técnica de Aceituna, establecida por el PNAEQW.

1.6 Descripcion de la composicion del pan

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

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

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




D T'#Nar&c

FICHAS TECNICAS DE ALIMENTOS Revision N° 03-2015

MODALIDAD RACIONES Fecha: 07/08/2015
Pag N°- 68 -de 104

(OPCION N° 09)

Sdlo se autoriza el uso de aditivos y coadyuvantes de elaboracion
permitidos por el Codex Alimentarius y |a legislacién vigente.

La grasa debe ser de origen vegetal para anadirse al preparado afin
de aumentar la densidad energética del producto.

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

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

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

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

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

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

1.7 Proceso de produccién referencial

El procedimiento referencial para la produccion del pan con relleno de
aceituna sin pepa el siguiente:

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

Estos se almacenan, de acuerdo a los requisitos establecidos enla
Resolucion Ministerial N° 1020-2010/MINSA.

Se pesa la materia prima e insumos de acuerdo a la formulacion.
Se disuelve la sal, aztcar, levadura seca y agua en la mezcladora.
Posteriormente se agrega la harina de trigo, gluten y leche en polvo,
se mezcla y al Ultimo se agrega la manteca vegetal, se continGa la
mezcla hasta que se obtenga una masa ligosa en forma de tela.
La masa se divide considerando un peso del producto final
(horneado) de 48 g 6 64 g, segln corresponda al grupo etario al
cual va a ser dirigido.

La porcion de masa se estira con un rodillo y en el centro se coloca
los 18 g 6 24 g como minimo de aceituna negra despepitada
(aceitunas medianas despepitadas o en gajos), seglin corresponda
al grupo etario al cual va a ser dirigido, se enrolla y se coloca en
latas.

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

El horneado se debe realizar a 170°C por 10 — 12 minutos en
promedio.
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o Los panes deben dejarse enfriar en un ambiente alejado del horno
minimo 2 horas antes de embolsar, a fin de evitar la proliferacion de
microorganismos.

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

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito ] Especificacion
Sabor y olor Caracteristico_a masa horneada con aceituna, exento de
sabores extrafios.
Color Dorado uniforme, exento de areas quemadas.
Apariencia Uniformidad en sus dimensiones, forma y volimen.
Impurezas Exento de materias extrafias

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

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

48 gramos

(30 gramos de pan + 18 gramos de aceituna negra
despepitada o en gajos).

64 gramos

(40 gramos de pan + 24 gramos de aceituna negra
despepitada o en gajos).

Peso de la unidad de pan para €l
nivel inicial o pre escolar

Peso de la unidad de pan para el
nivel primaria o escolar

2.3 Caracteristicas microbiolégicas

Agente microbiano Categoria} = Clase n | ¢ lelte porg M
) J : . m
Mohos 2 3 5 | 2 10? 103
Escherichia coli 6 3 5 1 3 20
Staphylococus aureus 8 3 5 | 1 10 102
Salmonella sp 10 2 5 o0 | Ausencia/25 g

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

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

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

/@ . Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estandares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
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Presentaciones:

Nifios del nivel inicial o pre escolar: Cada unidad de pan debe pesar como
minimo 48 g, contenido en un envase individual debidamente rotulado.

Nifios del nivel primaria o escolar: Cada unidad de pan debe pesar como
minimo 64 g, contenido en un envase individual debidamente rotulado.

3.2 Envase secundario

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

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

3.3 Tiempo de vida Util
24 horas contadas desde la fecha de produccion.
3.4 Rotulado
La informacién minima que debe contener el rotulado del producto es:

« Nombre del producto.

* Nombre, razén social y direccion del fabricante.

* Fecha de produccién

+ Fecha de vencimiento

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

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

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

,{ Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estdndares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
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4)

5)

CONDICIONES DE TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO
4.1 Transporte

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

4.2 Almacenamiento

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

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

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

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

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

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

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

Aprobado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma




FICHAS TECNICAS DE ALIMENTOS Revision N°03-2015

MODALIDAD RACIONES Fecha: 07/08/2015
Pag N°- 72 - de 104

(OPCION N° 09)

5.1) Certificacion para los insumos

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

de trigo.

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

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

El Registro Sanitario debe estar vigente desde la fabricacién del producto
hasta su consumo, la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP o la
Certificacion PGH deben estar vigentes desde la fabricacién del producto
hasta su liberacién por parte del Programa. Es responsabilidad exclusiva del
contratista adquirir productos que mantengan la vigencia de los requisitos

sefialados.
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PAN CON RELLENO DE QUESO MADURO

1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica : Pan con relleno de queso maduro

1.2 Tipo de alimentos : Perecibles

1.3 Grupo de alimentos : Panificacién y Galleteria

1.4 Descripcion General : Es el producto obtenido de la masa

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

1.5 Férmula referenciali:

Para la elaboracion del referido producto se presenta la siguiente formula
referencial:

arina de trigo 78.8
Levadura seca 0.85
Gluten 3.00
Leche en polvo 1.50
Azlcar 7.50
Sal 0.85
Manteca vegetal 7.50

Total 100.00

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

e La masa debe ser dividida tomando en consideracion el peso del
producto final que es de 45 g 6 60 g, segln corresponda al grupo etario
al cual va a ser dirigido. Debe entenderse que la cantidad de queso
madurado a utilizar como minimo es de 15 g 6 20 g por cada unidad

o de pan, segln corresponda al grupo etario al cual va a ser dirigido;
/1“2;\ asimismo se precisa que el trozo de queso madurado a utilizar deben
A colocarse en la parte central de la masa, y se debe tener en cuenta

que queso madurado debe cumplir con todos los requisitos sefialados
en la Ficha Técnica de Queso Madurado, establecida por el PNAEQW.
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1.6 Descripcion de la composicion del pan

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

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

e Solo se autoriza el uso de aditivos y coadyuvantes de elaboracion
permitidos por el Codex Alimentarius y 1a legislacion vigente.

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

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estandares de Calidad - Componente Alimentario dela Unidad de Prestaciones
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El azicar debe ser de granulometria fina para facilitar el amasado en
fa preparacion del producto.

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

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

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

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

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

1.7 Proceso de produccion referencial

El procedimiento para la elaboracion del pan con relleno de queso
maduro es el siguiente:

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

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

Se pesa la materia prima e insumos de acuerdo a la formulacién.
Se disuelve la sal, azdcar, levadura seca y agua en la mezcladora.
Posteriormente se agrega la harina de trigo, gluten y leche en polvo,
se mezcla y al Ultimo se agrega la manteca, se continGa la mezcla
hasta que se obtenga una masa ligosa en forma de tela.

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

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

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

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

l.os panes deben dejarse enfriar en un ambiente alejado del horno
minimo 2 horas antes de embolsar, a fin de evitar la proliferacién de
microorganismos.

Posteriormente son seleccionados y empacados en envases
individuales y luego en sobre empaques de 25 unidades.
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2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion
Caracteristico a masa horneada con queso, exento de
Sabory olor sabores extrafnos.
Color Dorado uniforme, exento de areas quemadas.
Apariencia Uniformidad en sus dimensiones, forma y volumen.
Impurezas Exento de materias extraiias
2.2 Caracteristicas fisico-quimicas
Requisito Especificacion Referencia
Humedad Maximo 40%
Acidez (expresado en acido lactico) | Maximo 0.70% R.M. N° 1020-
Cenizas Maximo 3% 2010/MINSA
Bromatos Ausencia
, 45 gramos
Eisz?ig;il; l;mdr:degsO?aarn parael (30 gramos de pan + 15 gramos de queso
P madurado).
. 60 gramos
ESZCI’ dr?rnlzrti‘:lgzdsgciaaan para el (40 gramos de pan + 20 gramos de queso
P madurado).
2.3 Caracteristicas microbioldgicas
Agente microbiano Categoria | Clase | n c Limite por g ”
: m
Mohos 2 3 |5] 2 102 108
Escherichia coli 6 3 5 1 3 20
Staphylococus aureus 8 3 5 1 10 10?
Salmonella sp 10 2 5 0 Ausencia/25 g

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

3) PRESENTACION

3.1 Envase primario

Presentaciones:

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

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

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

Aprobado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma
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3.2 Envase secundario

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

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

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

3.4 Rotulado

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

* Nombre del producto.

* Nombre, razén social y direccion del fabricante.

* Fecha de produccién

» Fecha de vencimiento

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

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

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

4) CONDICIONES DE TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO

4.1 Transporte

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

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

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

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

5) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

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

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

»

5.1) Certificacion para los insumos

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

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

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

El Registro Sanitario, la Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP vy la
Certificacion PGH deben estar vigentes desde la fabricacion del producto
hasta su consumo. Es responsabilidad exclusiva del contratista adquirir
productos que mantengan la vigencia de los requisitos sefialados.
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PAN CON QUESO Y LECHE

1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacidn técnica : Pan con queso y leche

1.2 Tipo de alimentos : Perecibles

1.3 Grupo de alimentos : Panificacion y Galleteria

1.4 Descripcion General : Es el producto obtenido de la masa

fermentada, elaborada con harina de trigo fortificada, agua potable,
queso maduro, leche entera en polvo, azlcar, manteca vegetal,
levadura, sal y otros ingredientes, para luego ser cocida
uniformemente a través de un horno.

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

Ejemplo:

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

Para la elaboraciéon del referido producto se presenta la siguiente
formula referencial:

Harina de trigo fortificada 100.0
Agua 50.0
Queso maduro 33.6
Leche entera en polvo 11.9
Azlcar 9.0
Manteca vegetal 6.5
Levadura 25
Sal 1.5

Nota: Para el caso del queso maduro y la leche entera en polvo,
los porcentajes panaderos deberan ser obligatoriamente de 33.6
y 11.9 respectivamente.

1.6 Descripcion de la composicion del pan

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

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

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

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

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

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

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

e Todos los insumos deben ser verificables y mantener su empaque
original que permita identificar: fecha de vencimiento, nimero de lote,
registro sanitario, nombre del fabricante para su trazabilidad.

1.7 Proceso de produccion referencial

El procedimiento para la elaboracidn del pan con queso y leche es el
siguiente:

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

o Estos se almacenan, de acuerdo a los requisitos establecidos enla
Resolucion Ministerial N° 1020-2010/MINSA.

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

° Se agrega la harina de trigo, el azlcar, leche entera en polvo, la
levadura seca, y la sal y el agua y se mezcla.

¢ Luego se agrega la manteca vegetal y el queso maduro disgregado
y se mezcla.

e Se continda la mezcla hasta que se obtenga una masa ligosa en
forma de tela.

e La masa se corta considerando un pesoc del producto final
(horneado), segin corresponda al grupo etario al cual va ser
dirigido.

* Se bolea y se coloca en latas.

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

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

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

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

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion
Olor Caracteristico con ligero olor a queso.
Sabor Caracteristico a masa horneada de pan con ligero sabor a
queso.
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Color Dorado uniforme
Apariencia Uniformidad en sus dimensiones, forma y volumen.
Textura Blanda con miga esponjosa
Impurezas Exento de materias extraias

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

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

2.3 Caracteristicas nutricionales

o Aporte
, Requisito por cada 100 g.
Energia (Kcal) min. 313
Proteina (g) min. 12.1
Grasa Total (g) max. 9.5
Aziicar Anadida (g) max. 4.6
Hierro (mg) min. 3.2

2.4 Caracteristicas microbiolégicas

Agente microbiano " Categoria | Clase | n Cc lqmite porg W
: na.. p=
Mohos 3 5 2 102 108
Escherichia coli 6 3 5 1 3 20
Staphylococus aureus 8 3 5 1 10 102
Salmonella sp 10 2 5 0 |Ausencia/25g

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

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

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

~
.,
5
o,

% s Presentaciones:
% .~ . ) .
\iJ:i‘?_‘E;;'/ Nifios de nivel inicial o pre escolar: Cada unidad de pan debe pesar
como minimo 45 g, contenido en un envase individual debidamente
rotulado.

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

S
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3.2 Envase secundario

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

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

3.3 Tiempo de vida util

24 horas contadas desde la fecha de produccion.

3.4 Rotulado

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

« Nombre del pan.

» Nombre, razédn social y direccion del fabricante.

» Fecha de produccién

» Fecha de vencimiento

» La frase “ De consumo inmediato en la Institucion Educativa.”

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

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

4) CONDICIONES DE TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO

4.1 Transporte

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

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

Asimismo, los alimentos y bebidas asi como la materia prima deberan
depositarse en tarimas (parihuelas) o estantes cuyo nivel inferior estara a
no menos de 0.20 metros del piso y el nivel superior a 0.60 metros o0 mas
del techo. Para permitir la circulacion del aire y un mejor control de insectos
y roedores el espacio libre entre filas de rumas y entre éstas y la pared
seran de 0.50 metros cuando menos.

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

5) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

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

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

5.1) Certificacién para los insumos

e Losinsumos que se utilizan para la produccion del Pan, deberan contar
obligatoriamente con Registro Sanitario y Validaciéon Técnica Oficial del
Plan HACCP vigente, otorgada por DIGESA, cuando corresponda, a
excepcién de las harinas sucedaneas a la harina de trigo.

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

+ Para el caso de insumos importados deberan contar obiigatoriamente
con fichas técnicas del fabricante y Registro Sanitario de producto
importado vigente emitido por Ila DIGESA.
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El Registro Sanitario debe estar vigente desde la fabricacion del producto hasta
su consumo, la Validacion Tecnica Oficial del Plan HACCP o la Certificaciéon
PGH deben estar vigentes desde la fabricacion del producto hasta su liberacion
por parte del Programa Es responsabilidad exclusiva del contratista adquirir
productos que mantengan la vigencia de los requisitos sefialados.
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PAN DE ACEITUNAS

1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.4 Denominacion técnica : Pan de aceitunas

1.2 Tipo de alimentos : Perecibles

1.3 Grupo de alimentos : Panificacion y Galleteria

1.4 Descripcién General : Es el producto obtenido de ia masa

fermentada, elaborada con harina de trigo fortificada, aceitunas
deshuesadas, agua potable, azlicar, manteca vegetal, levadura, sal y
otros ingredientes, para luego ser cocida uniformemente a través de un
horno.

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

Ejemplo:

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

Para la elaboracion del referido producto se presenta la siguiente
formula referencial:

_ Ins
Harina de trigo fortificada .
Aceitunas deshuesadas 67.6
Agua 35.8
Azlcar 7.7
Manteca vegetal 6.5
Levadura 1.3
Sal 0.5

Nota: Para el caso de la aceituna deshuesada el porcentaje
panadero debera ser obligatoriamente de 67.6.

1.6 Descripcion de la composicion del pan

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

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

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

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

» Todos los ingredientes deben ser inocuos y de buena calidad. Deben
estar limpios y libres de aflatoxinas.
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¢ Todos los procedimientos de elaboracion y de horneado se deben
llevar a cabo de forma que las pérdidas en el valor nutritivo del
producto sean minimas, especialmente en la calidad de sus
proteinas.

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

e Todos los insumos deben ser verificables y mantener su empaque
original que permita identificar: fecha de vencimiento, niimero de lote,
registro sanitario, nombre del fabricante para su trazabilidad.

1.7 Proceso de produccion referencial

El procedimiento para la elaboracién del pan de aceitunas es el
siguiente:

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

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

e Se pesala materia prima e insumos de acuerdo a la formulacién.

e Se agrega la harina de trigo, el azlcar, la levadura seca, y la sal y
el agua y se mezcla.

¢ Luego se agrega la manteca vegetal y se mezcla.

* Se anaden las aceitunas deshuesadas y picadas, se mezcla hasta
que se integre en toda la masa.

e Se continda la mezcla hasta que se obtenga una masa ligosa en
forma de tela.

e La masa se corta considerando un peso del producto final
(horneado), segln corresponda al grupo etario al cual va ser
dirigido.

e Se boleay se coloca en latas.

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

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

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

o Posteriormente son seleccionados y empacados en envases
individuales y luego en sobre empaques de 25 unidades.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion
Olor Caracteristico con ligero olor a aceituna
Sabor Caracteristico a masa horneada de pan con sabor a aceituna
Color Dorado uniforme
Apariencia Uniformidad en sus dimensiones, forma y volumen.
Textura Blanda con miga esponjosa con trozos de aceituna
Impurezas Exento de materias extranas
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2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

. Requisito Especificacion Referencia
Humedad Maximo 40%
Acidez (expresado en acido lactico) | Maximo 0.70% R.M. N° 1020-
Cenizas Maximo 3% 2010/MINSA
Bromatos Ausencia
2.3 Caracteristicas nutricionales
o Aporte
, Requisito por cada 100 g.
Energia (Kcal) min. 290
Proteina (g) min. 49
Grasa Total (g) max. 13.3
Azlcar Anadida (g) max. 48
Hierro (mg) min. 3.3
2.4 Caracteristicas microbiologicas
Agente microbiano ' Categoria Clase n | C Limite por g i
Aageme el ‘ m
Mohos 2 3 5 | 2 102 10°
Escherichia coli 6 3 5 1 3 20
Staphylococus aureus 8 3 5 | 1 10 102
Salmonella sp 10 2 5 o0 | Ausencia/25g

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

3) PRESENTACION

3.1 Envase primario

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

iy,

P
.

Presentaciones:

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

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

3.2 Envase secundario
Bolsas de polietileno de primer uso, cuyo espesor debera ser minimo de

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

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

3.3 Tiempo de vida dtil

24 horas contadas desde la fecha de produccion.

3.4 Rotulado

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

» Nombre del pan.

» Nombre, razdn social y direccion del fabricante.

* Fecha de produccion

» Fecha de vencimiento

+ La frase “ De consumo inmediato en la Institucion Educativa."

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

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

4) CONDICIONES DE TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO

4.1 Transporte

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

4.2 Almacenamiento

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