ESPECIFICACIONES
TECNICAS DE
ALIMENTOS

MODALIDAD
RACIONES

DEL SERVICIO ALIMENTARI® DEL
’ PROGRAMA NAGIONALDE
ALIVENTACION ESCOLAR QAL

: WARMA




CaiiWarma

P RN L AT Y

Version: N° 06

ESPECIFICACIONES TECNICAS DE ALIMENTOS | ESP-003-PNAEQW-UOP
MODALIDAD RACIONES

Pag 1 de 4

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

ESPECIFICACIONES GENERALES

Los proveedores deben entregar productos que cumplan las Especificaciones
Técnicas de Alimentos establecidas por el Programa Nacional de Alimentacion
Escolar Qali Warma.

"l
La modalidad raciones contempla la entrega de desayunos o refrigerios listos para
ser consumidos por los usuarios, en forma diaria y por cada turno en las Instituciones
Educativas Publicas, de acuerdo a lo establecido en el contrato suscrito.

En el caso de los productos industralizados (no acompafiamientos) deberan tener la
fecha de vencimiento minimo de diez (10) dias adicionales a la fecha de su consumo.

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

Los alimentos no deberan presentar metales pesados y residucs de plaguicidas, que
excedar los limites maximos permisibles (LMP) establecidos por norma nacional o
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solido.

en ausencia de esta, por el Codex Alimentarius.

Los envases empleados deben cumplir con o establecido en los articulos 118° y
119° del D.S.
Alimentos y Bebidas” y su modificatoria con el D.S. N°038-2014-8SA y en el numeral
659 de la RM. N° 1020-2010/MINSA “Norma Sanitaria para la Fabricacion,
Elaboracién y Expendio de Productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria”.

N° 007-98-SA “Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de

El desayuno esta constituido por un bebible industrializado mas un componente

En el marco de las Medidas de Ecoeficiencia para el Sector Pablico, previstas en el
Decreto Supremo N°009-2009-MINAM, modificado a través del Decreto Supremo
N°011-2010-MINAM, se recomienda que para el caso especifico de l0s envases

secundarios de los productos de panificacion, el uso de bolsas biodegradables.

almacenado.

Los almacenes destinados a materias primas y productos terminados, deberan ser
. areas destinadas exclusivamente para este fin. Se debera contar con ambientes
| apropiados para proteger la calidad sanitaria e inocuidad de los mismos y evitar los
- riesgos de contaminacion cruzada. En dichos ambientes no se podra tener ni guardar
ningtin otro material, producto o sustancia que pueda contaminar el producto

Los medios de transporte, deberan ser de uso exclusivo para transportar alimentos,
el mismo que no debe transmitir al producto caracteristicas indeseables que impidan
su consumo, y deberé 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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P HID\S ;f' de cumplimiento obligatorio por parte de los proveedores adjudicados.
La harina de ftrigo fortificada utilizada como insumo en la elaboracion de los
productos de panificacion, galleteria y otros, deben cumplir lo establecido en la Ley
N° 28314 “Ley que dispone la fortificacién de harinas con micronutrientes”.
N
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CcODIGO ESPECIFICACIONES TECNICAS DE BEBIBLES VERSION
5013-R-BEB-01 Leche con Cereales V.5
5013-R-BEB-02 Leche Enriquecida V.6
ESPECIFICACIONES TECNICAS DE YOGURT BEBIBLE
5013-R-YOG-01 |Yogurt Bebible V.2
5013-R-YOG-02 Yogurt Bebible (UHT) V.2
5013-R-YOG-03 | Leche Fermentada tratada térmicamente V.2
5013-R-YOG-04 |Leche Fermentada tratada térmicamente (UHT) V.2
ESPECIFICACIONES TECNICAS DE PRODUCTOS A BASE DE FRUTAS
5013-R-NEC-01 Néctar de Fruta V.5
5013-R-COF-02 | Puré o Compota de fruta V.2
ESPECIFICACIONES TECNICAS DE CREMA LACTEA
5013-R-CLAC-01 |Crema Léctea con Omega 3 V.2
ESPECIFICACIONES TECNICAS DE GALLETERIA
>\ | 5018-R-GAL-01 | Galleta con Cereales V.5
" | 5018-R-GAL-02 | Galleta con Kiwicha V.5
5018-R-GAL-03 Galleta con Quinua V.5
5018-R-GAL-04 Galleta Integral V.5
5018-R-GAL-05 Galleta con Maca V.5
ESPECIFICACIONES TECNICAS HUEVO
5013-R-HUE-01 Huevo de Gallina V.3
5013-R-HUE-02 | Huevo Sancochado V.3
S ESPECIFICACIONES TECNICAS DE PAN COMUN
5018-R-PAC-01 Pan Comun V.4
ESPECIFICACIONES TECNICAS DE PAN ESPECIAL
5018-R-PAE-01 Pan con granos andinos, pasas y leche V.4
5018-R-PAE-02 | Pan con aceituna V.4
5018-R-PAE-03 Pan con cebada, avena o kiwicha y mantequilla V.4
ESPECIFICACIONES TECNICAS DE PAN CON DERIVADO LACTEO
5018-R-PDL-01 Pan con Queso y Leche V.4
ESPECIFICACIONES TECNICAS DE PAN DULCE
5018-R-PAD-01 | Chancay de huevo V.4
5018-R-PAD-02 Pan de Yema V.4
ESPECIFICACIONES TECNICAS DE PAN REGIONAL
5018-R-PAR-01 Pan de Platano V.4
5018-R-PAR-02 Pan Integral V.4
ESPECIFICACIONES TECNICAS DE PAN FORTIFICADO
5018-R-PAF-01 | Pan Fortificado | v
ESPECIFICACIONES TECNICAS DE SNACK SALUDABLE
5019-R-SNS-01 ' Mani con o sin pasas | V4
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE ACOMPANAMIENTO
™ | 5017-R-ACO-01 | Aceituna V.5
E ||5013-R-AC0-02 | Mantequilla V.5
/[ 5013-R-AC0O-03 | Quesos Madurados V.5
5013-R-AC0O-04 |Sangre en Polvo V.2
ESPECIFICACIONES TECNICAS DE QUEQUE
5018-R-QUE-01 l Queque con Granos Andinos l V.4
ESPECIFICACIONES TECNICAS DE BARRA DE CEREALES
5019-R-BAC-01 | Barra de Cereales RE
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1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica : Leche con cereales o leche reconstituida con
cereales o leche recombinada con cereales.
Tipo de alimentos : No Perecibles.
Grupo de alimentos  : Bebibles.
Descripcion General - Es un producto elaborado a partir de: leche, cono sin
adicion de leche en polvo, con o sin adicion de grasa de leche o extracto seco
magro de leche, con adicién de harina de avena y/o harina de maiz y/o harina
de quinua, y/o harina de arroz y/o harina de kiwicha, con o sin azlcar, con
vitaminas y minerales. El cual ha sido sometido a un tratamiento térmico el
que le confiere larga vida util. '

1
1.
1.

Hwn

El orden de los ingredientes establecidos en la descripcion general, deberan
estar indicados en el rotulado.

Pudiendo ser elaboradas con un solo tipo de cereal o mezclas.

Queda prohibido el empleo de aditivos alimentarios que no estén

comprendidos en la lista de aditivos permitidos.por el Codex Alimentarius.

Tratandose de aromatizantes-saborizantes estan, ademas, permitidos los

mE—— aceptados por la Food And Drug Administration de los Estados Unidos de

PN Norteamérica (FDA), la Unién Europea y la Flavor And Extractive
Manufacturing Association (FEMA).

Esta prohibido el uso de edulcorantes de gran intensidad como sustitutos del
azlcar.

Se podra aceptar el uso de cacao en polvo.

No se permitira 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 permitira 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, aditivos alimentarios, nutrientes y
micronutrientes, cuya fecha de vencimiento de vida Util sea anterior a la del
producto terminado.

" 2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolepticas

Caracteristica " __Especificacion Referencia
Color Caracteristico.
Olor Caracteristico, sin olores extranios. NTP 202.189:2004
Sabor Caracteristico, sin sabores extraos. LECHEY
Aspecto Fluido homogéneo, podra tener solidos | PRODUCTOS
de los ingredientes en suspension o en | LACTEOS. Leche
sedimento (7). Saborizada.
Requisitos.

(*) No debera contener grumos después de la agitacion del producto indicada en el envase.

Resolucion de Direccidn Ejecutiva N°. % §F -2017-MIDIS-PNAEQW
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2.2 Caracteristicas fisico quimicas en 100 mL

Caracteristica Valor
Proteina (g) Minimo 3.0
Grasa Total (g) _ ___Méaximo 4.5

2.3 Caracteristicas microbioldgicas

g Plan de muestreo A
Analisis = 3 Aceptacion Rechazo
P R
# NI Estéril N téril
s EPNY - . stéri o estéri
s N\ terilidad Comercial h :
(;,;“E‘ 5°§3° “v%gx‘ . dad Comercia 5 0 comercialmente comercialmente
S v 1 el |
8 21 c §
= : Nota 1: La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presentan ningun defecto visual,
\"é(_ S Siluego de la incubacion el producto presenta alguna alteracién en el olor, color, apariencia, pH, el producto
5, 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 Andlisis Microbiolégico, para delerminar las causas
microbiolégicas del deterioro segin métodos establecidos en el Codex Alimentarius, Manual de
Bacleriologia Analitica BAM de la Administracion de Alimentos y Drogas FDA o por la Asociacion
Americana de Salud Pblica APHA o por normas intemacionales.

La determinacién de la Esterilidad Comercial debe realizarse de acuerdo con métodos de ensayo emitidos
por arganizaciones de reconocido prestigio tales como: Manual de Bacleriologia Analitica BAN de la
Administracion de Alimentos y Drogas FDA, Asociacion de Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC),
Asociacion Americana de Salud Publica (APHA)-Compendium of methods for the microbiological
examinalion of foods, o por normas inlernacionales. En el informe de Ensayo a emitir se debe incluir:
Temperatura, liempo de incubacion e indicadores microbiclagicos del método empleado. -

Fuente: D.S. N°007-2017-MINAGRI “Decreto Supremo que aprueba el Reglamento de la Leche y
Productos Lacteos”

Presentacion Contenido neto (mL)
Multilaminado de cartén, aluminio y
pORERieno: Minimo 200
- Hojalata
1
3.2 Envases
Envase primario Envase secundario

Muitilaminado de cartén, aluminio y
polietileno, con sorbete de plastico, en | Cajas de carton corrugado o bandejas de
presentacion  individual, protegido v | cartén cubiertas por material de plastico
adherido al envase. termoencogible, de primer uso.

Hojalata con abre facil, los envases
deberan incluir sorbete de plastico, en
presentacion individual y herméticamente
protegido.

El envase primario debera ser acorde al contenido neto del producto.

Resolucién de Direccion Ejecutiva N° 4 %‘} -2017-M|DlS;ENAEQW
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3.3 Tiempo de vida datil

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

La vigencia del producto consignada en la etiqueta o envase, debe ser menor
o igual a la vida Util declarada en el Registro Sanitario.

3.4 Rotulado

El contenido del rotulado debe cefiirse a lo dispuesto en el D.S. 007-98-SA
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas.
+ Nombre del producto.

e,

A, .z . . e -
,,f}\\“““ “‘:n&\ o Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del
& 8 S0
10% producto.
s Peso neto.

« Nombre o razén social y direccién del fabricante.

« Nombre o razén social y direccién de la empresa importadora, la que podra
figurar en etiqueta adicional.

Cédigo o clave de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones especiales de conservacion.

Numero del Registro Sanitario.

informacién Nutricional (requisito adicional)

Pais de origen (requisito adicional)

PR
FN

® e e o ¢ o

El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con '
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, el mismo que no debe
desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo.

No se permitira el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del
rotulado (No aplica para productos importados).

Adicionalmente, en el marco de la Ley N°30021 Ley de la promocion de la
alimentacion saludables para nifios, nifias y adolescentes y su Reglamento

PECTIINN aprobado mediante Decreto Supremo N° 017-2017-SA, el Programa entregara

V=T 5\ alimentos que segtn los parametros técnicos no resulten con alto contenido de

£ et = azUcares totales, grasas saturadas, sodio y contenido de grasas trans, lo cual
{7 deCuffd s °/ sera verificado inopinadamente por parte del PNAE Qali Warma.

E?‘L“If//:ﬂf) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

a) Productos nacionales
« Copia simple del Registro Sanitario del producto, expedido por la DIGESA,
el que debe corresponder al tipo de envase y presentacién o de acuerdo a
la reglamentacién establecida por la Autoridad Sanitaria competente, el que
debe mantenerse vigente durante el periodo de atencion de la entrega
correspondiente.

Resolucién de Direccion Ejecutiva N° ’49--7 -2017-MIDIS-PNAEQW
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» Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga Validacion Técnica
Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segtn R.M. N° 449-2006-
MINSA, referida a la linea del producto requerido; la que debe estar vigente
durante la fabricacion del producto.

» Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de
los certificados o informes de inspeccién, de las caracteristicas
organolépticas, fisico-quimicas y microbiolégicas, el cual debe tener
resultados de analisis por cada cadigo de lote.

Emitidos por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL. En caso
el Organismo de Inspeccién no cuente con laboratorio acreditado ante
INACAL vy solicite los servicios de analisis a un tercero, este debe estar
acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes.

Deben estar de acuerdo a la NTP - ISO 5538 (IDF 113.2004): 201 0.(2015)
nivel de inspeccidn especial S4, plan de muestreo simple con LCA 6.5%
(tabla 23). Para efecto de extraccién de muestra realizandose los ensayos
organolépticos y fisico-quimicos por una via.

Para las caracteristicas microbiolégicas, debe realizarse de acuerdo a lo
establecido en el D.S. N°007-2017-MINAGRI “Decreto Supremo que
aprueba el Reglamento de la Leche y Productos Lacteos” :

Los Certificados y/o Informes de ensayos deberan estar vigentes durante
el periodo de liberacion de la entrega correspondiente.

b) Productos importados

» Copia simple del Registro Sanitario de producto importado, expedido por
la DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y presentacién o
de acuerdo a la reglamentacién establecida por la Autoridad Sanitaria- ,
competente; el que debe mantenerse vigente durante el periodo de
atencion de la entrega correspondiente.

e Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de
los certificados o informes de Inspeccion, de las caracteristicas,
organolépticas, fisico-quimicas y microbiolégicas, el cual debe tener
resultados de analisis por cada cadigo de lote.

Emitidos por un Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL. En
caso el Organismo de Inspeccidén no cuente con laboratorio acreditado
ante INACAL y solicite los servicios de analisis a un tercero, este debe estar
acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes.

Deben estar de acuerdo ala NTP - 1SO 2859-1 nivel de inspeccion especial
S4, plan de muestro simple para inspecciéon normal y LCA 0.65 (para efecto
de extraccion de muestra), realizandose los ensayos organolépticos y
fisico-quimicos por una via.

Resolucion de Direccién Ejecutiva N° 4 8%F -2017-MIDIS-PNAEQW
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Para las caracteristicas microbioldgicas, debe realizarse de acuerdo a lo
establecido en el D.S. N°007-2017-MINAGRI “Decreto Supremo que
aprueba el Reglamento de la Leche y Productos Lacteos’

Los Certificados y/o Informes de Inspeccion deberan estar vigentes durante
el periodo liberacion correspondiente.

Se podra aceptar el certificado o informe de inspeccion emitido en el pais
de origen, el cual debe tener resultados de analisis por cada codigo de lote,
siempre que el Organismo de Inspeccion esté acreditado por el Organismo
de Acreditacién de Laboratorios u Organismos de Inspeccion integrantes
de la Cooperacion Internacional de Acreditacion de Laboratorios (ILAC),
los mismos que deben indicar el método de muestreo aplicado por lote de
acuerdo a la Norma 1SO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de
muestro simple para inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de
extraccion de muestra), realizandose los ensayos organolépticos y fisico-
quimicos por una via, los cuales deben estar traducidos al espafiol.

La prueba de esterilidad comercial debe realizarse de acuerdo a métodos
normalizados o métodos descritos por organizaciones con credibilidad
internacional tales como la Asociacion Oficial de Quimicos Analiticos
(AOAC) o Asociacion Americana de Salud Publica (APHA), consignando
las temperaturas, tiempos de incubacién e indicadores microbiologicos del
mencionado método; los cuales deben estar traducidos al espafiol.

Resolucion de Direccién Ejecutiva N° 4 8 F -2017-MIDIS-PNAEQW
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1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica : Leche Enriquecida o Leche Reconstituida
Enriquecida o Leche Recombinada Enriquecida

Tipo de alimento : No Perecibles.

Grupo de alimentos  : Bebibles.

Descripcién General  : Es un producto elaborado a partir de: leche, con o sin

adicion de leche en polvo, con o sin adicién de grasa de leche o extracto seco

magro de leche con o sin adicién de azticar, con adicién de acidos grasos

esenciales (como fuente de DHA, ARA, EPA u otros), con vitaminas y

minerales, saborizada o no. El cual ha sido sometido a un tratamiento térmico

el que le confiere larga vida dtil.

—t e ok
rwio

Se podré aceptar el uso de cacao en polvo

El orden de los ingredientes establecidos en la descripcion general, deberan
estar reflejados en el rotulado.

Queda prohibido el empleo de aditivos alimentarios que no estén
comprendidos en la lista de aditivos permitidos por el Codex Alimentarius.
Tratandose de aromatizantes-saborizantes estan, ademas, permitidos los
aceptados por la Food And Drug Administration de los Estados Unidos de
Norteamérica (FDA), la Union Europea y la Flavor And Extractive
Manufacturing Association (FEMA).

Esta prohibido el uso de edulcorantes de gran intensidad como sustitutos del
azucar.

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

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

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia
Color Caracteristico. NTP 202.189:2004
Olor Caracteristico, sin olores extrafios. LECHE Y
Sabor Caracteristico, sin sabores extrafios. PRODUCTOS
Aspecto Fluido homogéneo, podra tener sélidos | LACTEOS. Leche

de los ingredientes en suspensién o en | Saborizada.
sedimento. Requisitos.

Resolucién de Direccion Ejecutiva N° 09/ -2018-MIDIS-PNAEQW
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2.2 Caracteristicas fisico quimicas

Densidad a 15°C (g/ml) 1,0296 — 1,0340
Acidez expresada como &cido lactico 0,14 -0,18 D.S. N°007-2017-
(g/100g) : MINAGRI “Decreto
Extracto seco magro (g/100g) Minimo 8,2 Supremo que aprueba
Extracto seco (g/100g) Minimo 11,2 El R;;glar;endto C:e la
Proteina lactea (Nx6.38) en extracto seco . £crie y Froductos
magro (g) Minimo 34 Lacteos
Materia grasa lactea g/100 Minimo 3,0
Caracteristicas Microbiologicas
Andlisis Pk;n gde muest;eo Aceptacion Rechazo
- . Estéril No estéril
Esterllidad Comercial 8 . comercialmente comercialmente

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

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

La determinacién de la Esterilidad Comercial debe realizarse de acuerdo con métodos de ensayo emitidos
por organizaciones de reconocido prestigio tales como: Manual de Bacteriologia Analitica BAN de la
Administracién de Alimentos y Drogas FDA, Asociacién de Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC),
Asociacion Americana de Salud Publica (APHA)-Compendium of methods for the microbiological
examination of foods, o por normas internacionales. En el informe de Ensayo a emitir se debe incluir:
Temperatura, tiempo de incubacion e indicadores microbiolégicos del método empleado.

Fuente: D.S. N°007-2017-MINAGRI “Decreto Supremo que aprueba el Reglamento de la Leche y
Productos Lacteos.

3) PRESENTACION

3.1 Presentaciones

Presentacion individual
Multilaminado de cartén, aluminio vy
polietileno.

Hojalata

Contenido neto (mL)

Minimo 200

3.2 Envases

Envase primario Envase secundario
Multilaminado de cartén, aluminio y
polietileno, con sorbete de pléstico, en | Cajas de cartén corrugado o bandejas de
presentacion  individual, protegido y cartén cubiertas por material de plastico
adherido al envase. termoencogible, de primer uso.

Hojalata con abre facil, los envases
deberan incluir sorbete de plastico, en
presentacion individual y herméticamente
protegido.
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El envase primario deberd ser acorde al contenido neto del producto.
3.3Tiempo de vida util

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

La vigencia del producto consignada en la etiqueta o envase, debe ser menor
o igual a la vida util declarada en el Registro Sanitario.

3.4 Rotulado

El contenido del rotulado debe cefiirse a lo dispuesto en el D.S. 007-98-SA
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas.
e Nombre del producto.
¢ Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién
del producto.
e Peso neto.
Nombre o razén social y direccién del fabricante.
Nombre o razén social y direccién de la empresa importadora, la que
podra figurar en etiqueta adicional.
Cddigo o clave de lote.
Fecha de vencimiento.
Condiciones especiales de conservacion.
Numero del Registro Sanitario.
Informacién Nutricional (requisito adicional)
Pais de origen (requisito adicional)

El rétulo deberd 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.

No se permitira el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del
rotulado (No aplica para productos importados).

Adicionalmente, en el marco de la Ley N°30021 Ley de promocién de la
alimentacion saludables para nifios, nifias y adolescentes y su Reglamento
aprobado mediante Decreto Supremo N° 017-2017-SA, el Programa
entregara alimentos que segun los parametros técnicos no resulten con alto
contenido de aztcares totales, grasas saturadas, sodio y contenido de grasas
trans, lo cual seré verificado inopinadamente por parte del PNAE Qali Warma.

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

a) Productos nacionales

o Copia simple del Registro Sanitario del producto, expedido por la DIGESA,
el que debe corresponder al tipo de envase y presentacién o de acuerdo a
la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria competente; el que
debe mantenerse vigente durante el periodo de atencién de la entrega
correspondiente.
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e Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga Validacion Técnica
Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segun R.M. N° 449-2006-
MINSA, referida a la linea del producto requerido; la que debe estar vigente
durante la fabricacién del producto.

« Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de

los certificados o informes de inspeccién, de las caracteristicas
organolépticas, fisico quimico, microbiolégico, el cual debe tener resultados
de analisis por cada cédigo de lote.
Emitidos por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL. En caso
el Organismo de Inspeccién no cuente con laboratorio acreditado ante
INACAL vy solicite los servicios de andlisis a un tercero, este debe estar
acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes.

Deben estar de acuerdo a la NTP — ISO 5538 (IDF 113.2004): 2010 (2015)
nivel de inspeccién especial S4, plan de muestreo simple con LCA 6.5%
(tabla 23). Para efecto de extraccién de muestra realizéndose los ensayos
organolépticos y fisico-quimicos por una via.

Para las caracteristicas microbioldgicas, debe realizarse de acuerdo a lo
establecido en el D.S. N°007-2017-MINAGRI “Decreto Supremo que
aprueba el Reglamento de la Leche y Productos Lacteos”

Los Certificados y/o Informes de ensayos deberan estar vigentes durante
el periodo de liberacion de la entrega correspondiente.

I3 7
4 CRIJNADER DEL

=

Py \\. b) Productos importados

B « Copia simple del Registro Sanitario de producto importado, expedido por la

&/ DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o de
acuerdo a la reglamentacién establecida por la Autoridad Sanitaria
competente; el que debe mantenerse vigente durante el periodo de atencion
de la entrega correspondiente.

e Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de
los certificados o informes de Inspeccion, de las -caracteristicas,
organolépticas, fisico-quimicas y microbiolégicas, el cual debe tener
resultados de analisis por cada cédigo de lote.

Emitidos por un Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL. En caso
el Organismo de Inspeccion no cuente con laboratorio acreditado
ante INACAL y solicite los servicios de andlisis a un tercero, este debe estar
acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes.

Deben estar de acuerdo a la NTP —1SO 2859-1 nivel de inspeccién especial
S4, plan de muestro simple para inspeccién normal y LCA 0.65 (para efecto
de extraccién de muestra), realizandose los ensayos organolépticos y fisico-
quimicos por una via.
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Para las caracteristicas microbioldgicas, debe realizarse de acuerdo a lo
establecido en el D.S. N°007-2017-MINAGRI “Decreto Supremo que
aprueba el Reglamento de la Leche y Productos Lacteos”

Los Certificados y/o Informes de Inspeccién deberan estar vigentes durante
el periodo de la liberacién correspondiente.

Se podra aceptar el certificado o informe de inspeccién emitido en el pais de
origen, el cual debe tener resultados de andlisis por cada cédigo de lote,
siempre que el Organismo de Inspeccion esté acreditado por el Organismo
de Acreditacion de Laboratorios u Organismos de Inspeccién integrantes de
la Cooperacion Internacional de Acreditacién de Laboratorios (ILAC), los
mismos que deben indicar el método de muestreo aplicado por lote de
acuerdo a la Norma ISO 2859-1 nivel de inspeccién especial S4, plan de
muestro simple para inspeccién normal y LCA 0.65 (para efecto de
extraccion de muestra), realizdndose los ensayos organolépticos y fisico-
quimicos por una via, los cuales deben estar traducidos al espafiol.

La prueba de esterilidad comercial debe realizarse de acuerdo a métodos
normalizados o métodos descritos por organizaciones con credibilidad
internacional tales como la Asociacion Oficial de Quimicos Analiticos
(AOAC) o Asociacién Americana de Salud Publica (APHA), consignando las
temperaturas, tiempos de incubacién e indicadores microbiolégicos del
mencionado método; los cuales deben estar traducidos al espafiol.
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1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica : Yogurt Tratado Térmicamente

1.2 Tipo de alimentos : No Perecibles.
1.3. Grupo de alimentos : Bebibles
1.4. Descripcion General : Es un producto I4cteo obtenido por medio de la

fermentacién de la leche, sometido a tratamiento térmico (pasteurizacion)
luego de la fermentacion. Puede contener ingredientes no lacteos (frutas
y/o jugos y/o purés y/o pulpas y/o cereales, y otros alimentos
aromatizantes naturales e inocuos) y/o sabores, con o sin azlcar, entre
otros ingredientes.

Queda prohibido el empleo de aditivos alimentarios que no estén
comprendidos en la lista de aditivos permitidos por el Codex Alimentarius.
Tratandose de aromatizantes-saborizantes estan, ademas, permitidos los
aceptados por la Food And Drug Administration de los Estados Unidos de
Norteamérica (FDA), la Union Europea y la Flavor And Extractive
Manufacturing Association (FEMA).

Esta prohibido el uso de edulcorantes de gran intensidad como sustitutos

a del azucar.
\»#"" _<2) CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1 Caracteristicas organolépticas
Caracteristica Especificacion

Color Caracteristico.
Olor Caracteristico, sin olores extrafos.
Sabor Caracteristico, sin sabores extranos.
Aspecto Liquido homogéneo y sin grumos.

2.2. Caracteristicas fisico-quimicas

: C ;- L ‘ Referencia
'Materia grasa lactea (g/100) Minimo 3,0 DS. N'0I7-2017-MINAGRI
Acidez valorada expresada como % de . écreto supremo que aprueba
4cido lctico (g/100g) Minimo 0,6 el Reglamento de la Leche y

- " == Productos Lacteos” articulo 20
Proteina lactea (Nx6.38) (g/100g) Minimo 2,7 Yogur entero.

2.3 Caracteristicas microbioldgicas

Agente microbiano Categoria | Clase n c Limite por gM

m
Coliformes 5 3 5 2 10 10?2
Mohos 2 3 5 2 10 102
Levaduras 2 3 5 2 10 102

Fuente: D.S. N°007-2017-MINAGRI “Decreto Supremo que aprueba el Reglamento de la Leche y
Productos Lacteos”
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3) PRESENTACION
3.1 Presentaciones
Presentacion Contenido neto minimo (g 6 mL)

Envase aséptico termoformado (poliestireno,
etilenvinilalcohol, polietileno y polipropileno).

200
Multilaminado de cartén, aluminio y polietileno
3.2 Envases
Envase primario Envase secundario
Envase aséptico termoformado (poliestireno, ;
etilenvinilalcohol, polietileno y polipropileno). Cajas de cartén corrugado o bandejas

de carton cubiertas por material de

Multilaminado de cartén, aluminio y polietileno, g . :
plastico termoencogible, de primer uso.

con sorbete de pléastico, en presentacion
individual, protegido y adherido al envase.

El envase primario debera ser acorde al contenido (peso neto) del producto.

1 3.3 Tiempo de vida util
De acuerdo a lo establecido en el Registro Sanitario o la reglamentacion
establecida por la Autoridad Sanitaria competente.

La vigencia del producto debe ser menor o igual a la vida (til del producto
declarada en el Registro Sanitario.

3.4 Rotulado
El contenido del rotulado debe cefiirse a lo dispuesto en el D.S. 007-98- SA
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas.
¢ Nombre del producto.
e Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion
del producto.
Peso neto.
e Nombre o razén social y direccion del fabricante.
e Nombre o razén social y direccién de la empresa importadora, la que
podra figurar en etiqueta adicional.
Cadigo o clave de lote.
Fecha de vencimiento.
Condiciones especiales de conservacion.
Numero del Registro Sanitario.
Pais de origen (requisito adicional).
Informacion nutricional (requisito adicional)

El rétulo deberd estar consignado en el envase de presentacion unitaria,
con caracteres de fécil lectura, en forma completa y clara, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo. No se
permitird el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del
rotulado (No aplica para productos importados).
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Adicionalmente, en el marco de la Ley N°30021 Ley de la promocién de la
alimentacion saludables para nifios, nifias y adolescentes y su Reglamento
aprobado mediante Decreto Supremo N° 017-2017-SA, el Programa
entregara alimentos que seguln los parametros técnicos no resulten con
alto contenido de azucares totales, grasas saturadas, sodio y contenido de
grasas trans, lo cual serd verificado inopinadamente por parte del PNAE
Qali Warma.

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

a) Productos nacionales

 Copia simple del Registro Sanitario del producto, expedido por la DIGESA,
el que debe corresponder al tipo de envase y presentacién o de acuerdo a
la reglamentacién establecida por la Autoridad Sanitaria competente, el
que debe mantenerse vigente durante el periodo de atencién de la entrega
correspondiente.

e Copia simple de la Resolucién Directoral vigente que otorga Validacién
Técnica Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segin R.M. N°
449-2006-MINSA, referida a la linea del producto requerido, la que debe
mantenerse vigente durante la fabricacion del producto.

 Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente
de los certificados o informes de inspeccién, de las caracteristicas
organolépticas, fisico-quimicas y microbiolégicas, los cuales deben tener
resultados de andlisis por cada cddigo de lote.

iR
14
CO0ROADdR dey Non
ConPondird A
ALMENTE R

Emitidos por un Organismo de Inspeccién acreditados ante INACAL. En
caso el Organismo de Inspeccién no cuente con laboratorio acreditado
ante INACAL y solicite los servicios de andlisis a un tercero, este debe
estar acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes.

Deben estar de acuerdo a la NTP — ISO 5538 (IDF 113.2004): 2010 (2015)
nivel de inspeccién especial S4, plan de muestreo simple con LCA 6.5%
(tabla 23). Para efecto de extraccién de muestra realizandose los ensayos
organolépticos y fisico-quimicos por una via.

Para las caracteristicas microbioldgicas, debe realizarse de acuerdo a lo

establecido en la D.S. N°007-2017-MINAGRI! “Decreto Supremo que
aprueba el Reglamento de la Leche y Productos Lacteos.

Los Certificados y/o Informes de Inspeccion deberan estar vigentes durante
el periodo de liberacién correspondiente.
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b) Productos importados

« Copia simple del Registro Sanitario de producto importado, expedido por la
DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o de
acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria
competente; el que debe mantenerse vigente durante el periodo de atencién
de la entrega correspondiente.

« Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de
los certificados o informes de Inspeccién, de las caracteristicas,
organolépticas, fisico-quimicas y microbiolégicas, el cual debe tener
resultados de analisis por cada codigo de lote.

Emitidos por un Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL. En caso
el Organismo de Inspeccion no cuente con laboratorio acreditado
- ante INACAL vy solicite los servicios de andlisis a un tercero, este debe estar
/,._{:\\:c\\’v‘“‘“""/if};\ acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes.

Deben estar de acuerdo a la NTP — I1SO 5538 (IDF 113.2004): 2010 (2015)
nivel de inspeccién especial S4, plan de muestreo simple con LCA 6.5%
(tabla 23). Para efecto de extraccion de muestra realizandose los ensayos
organolépticos y fisico-quimicos por una via.

Para las caracteristicas microbioldgicas, debe realizarse de acuerdo a lo
establecido en el D.S. N°007-2017-MINAGRI “Decreto Supremo que
aprueba el Reglamento de la Leche y Productos Lacteos”

Los Certificados y/o Informes de Inspeccion deberén estar vigentes durante el
periodo de la liberacién correspondiente.

e Se podré aceptar el certificado o informe de inspeccién emitido en el pais de
origen, el cual debe tener resultados de analisis por cada cédigo de lote,
siempre que el Organismo de Inspeccién esté acreditado por el Organismo
de Acreditacion de Laboratorios u Organismos de Inspeccion integrantes de
la Cooperacién Internacional de Acreditacion de Laboratorios (ILAC), los
mismos que deben indicar el método de muestreo aplicado por lote de
acuerdo a la Norma 1SO 2859-1 nivel de inspeccién especial S4, plan de
muestro simple para inspeccién normal y LCA 0.65 (para efecto de
extraccion de muestra), realizandose los ensayos organolépticos y fisico-
quimicos por una via, los cuales deben estar traducidos al espafol.

Los andlisis microbiolégicos deben realizarse de acuerdo a métodos
normalizados o métodos descritos por organizaciones con credibilidad
internacional tales como la Asociacién Oficial de Quimicos Analiticos
(AOAC) o Asociacién Americana de Salud Publica (APHA), consignando las
temperaturas, tiempos de incubacién e indicadores microbioldgicos del
mencionado método; los cuales deben estar traducidos al espafol.
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CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacién técnica : Yogurt Tratado Térmicamente (UHT)
1.2 Tipo de alimentos : No Perecibles.
1.3. Grupo de alimentos : Bebibles
1.4. Descripcién General : Es un producto lacteo obtenido por medio de la

2.1

fermentacion de la leche, sometido a tratamiento térmico (UHT) luego de
la fermentacién. Puede contener ingredientes no lacteos (frutas y/o jugos
y/o purés y/o pulpas y/o cereales, y otros alimentos aromatizantes
naturales e inocuos) y/o sabores, con o sin azlcar, entre otros

ingredientes.

Queda prohibido el empleo de aditivos alimentarios que no estén
comprendidos en la lista de aditivos permitidos por el Codex Alimentarius.
Tratandose de aromatizantes-saborizantes estan, ademas, permitidos los
aceptados por la Food And Drug Administration de los Estados Unidos de
Norteamérica (FDA), la Unién Europea y la Flavor And Extractive

Manufacturing Association (FEMA).

Esta prohibido el uso de edulcorantes de gran intensidad como sustitutos
del aztcar.

) CARACTERISTICAS TECNICAS

Caracteristicas organolépticas

Caracteristica Especificacion
Color Caracteristico.
Olor Caracteristico, sin olores extrafios.
Sabor Caracteristico, sin sabores extrafios.
Aspecto Liquido homogéneo y sin grumos.

2.2.

Caracteristicas fisico-quimicas

Minimo 3,0 | D.S. N°007-2017-MINAG

'Materia grasa lactea (g/100)

P e “Decreto Supremo que aprueba
Qci'gsgé%fora(d%%)(()pr)esada came-%de Minimo 0,6 el Reglamento de la Leche y
C = g 9 — Productos Lacteos” articulo 20
Proteina lactea (Nx6.38) (g/100g) Minimo 2,7 Yogur entero.
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2.3 Caracteristicas microbioldgicas

L Pl st .
Andlisis :n e ;eo Aceptacion Rechazo
o ; Estéril No estéril
Esterilidad Comercial - 0 comercialmente comercialmente

Nota 1: La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presentan ninguin defecto visual.
Siluego de la incubacion el producto presenta alguna alteracidn en el olor, color, 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 Andlisis Microbiolégico, para determinar las causas
microbiolégicas del deterioro segin métodos establecidos en el Codex Alimentarius, Manual de
Bacteriologia Analitica BAM de la Administracion de Alimentos y Drogas FDA o por la Asociacién
Americana de Salud Publica APHA o por normas internacionales.

La determinacion de la Esterilidad Comercial debe realizarse de acuerdo con métodos de ensayo emitidos
por organizaciones de reconocido prestigio tales como: Manual de Bacteriologia Analitica BAN de la
Administracién de Alimentos y Drogas FDA, Asociacién de Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC),
Asociacion Americana de Salud Publica (APHA)-Compendium of methods for the microbiological
examination of foods, o por normas internacionales. En el informe de Ensayo a emitir se debe incluir:
Temperatura, tiempo de incubacién e indicadores microbiolégicos del método empleado.

Fuente: D.S. N°007-2017-MINAGRI “Decreto Supremo que aprueba el Reglamento de la Leche y
Productos L&cteos”

: 3) PRESENTACION

= 3.1 Presentaciones

Presentacién Contenido neto minimo

Multilaminado de cartén, aluminio y polietileno
con sorbete de plastico, presentacion Minimo 200 ml
individual, protegido y adherido al envase.

3.2 Envases

Envase primario Envase secundario

S . - _— Cajas de carton corrugado o bandejas
Multilaminado de cartén, aluminio y polietileno | 4e cartén cubiertas por material de

con sorbete de plastico, presentacion individual, plastico termoencogible, de primer uso.
protegido y adherido al envase. ’

El envase primario debera ser acorde al contenido (peso neto) del producto.

3.3 Tiempo de vida util

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

La vigencia del producto debe ser menor o igual a la vida util del producto
declarada en el Registro Sanitario.

3.4 Rotulado
El contenido del rotulado debe cefiirse a lo dispuesto en el D.S. 007-98- SA
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas.
e Nombre del producto.
e Declaracién de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion
del producto.
e Peso neto.
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e Nombre o razén social y direccion del fabricante.

e Nombre o razén social y direccién de la empresa importadora, la que
podra figurar en etiqueta adicional.

Céddigo o clave de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones especiales de conservacion.

Numero del Registro Sanitario.

Pais de origen (requisito adicional).

* Informacién nutricional (requisito adicional)

El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo. No se
permitira el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del
rotulado (No aplica para productos importados).

Adicionalmente, en el marco de la Ley N°30021 Ley de la promocién de la
alimentacion saludables para nifios, nifias y adolescentes y su Reglamento
aprobado mediante Decreto Supremo N° 017-2017-SA, el Programa
entregara alimentos que segun los parametros técnicos no resulten con alto
contenido de azucares totales, grasas saturadas, sodio y contenido de
grasas trans, lo cual serd verificado inopinadamente por parte del PNAE Qali
Warma.

2
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¥ ann- <7 4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

a) Productos nacionales

o Copia simple del Registro Sanitario del producto, expedido por la DIGESA,
el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o de acuerdo a
la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria competente, el que
debe mantenerse vigente durante el periodo de atencién de la entrega
correspondiente.

e Copia simple de la Resolucién Directoral vigente que otorga Validacion
Técnica Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segtin R.M. N° 449-
2006-MINSA, referida a la linea del producto requerido, la que debe
mantenerse vigente durante la fabricacién del producto.

e Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente
de los certificados o informes de inspeccién, de las caracteristicas
organolépticas, fisico-quimicas y microbioldgicas, los cuales deben tener
resultados de analisis por cada cdédigo de lote.

Emitidos por un Organismo de Inspeccién acreditados ante INACAL. En
caso el Organismo de Inspeccién no cuente con laboratorio acreditado ante
INACAL vy solicite los servicios de andlisis a un tercero, este debe estar
acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes.
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Deben estar de acuerdo a la NTP — ISO 5538 (IDF 113.2004): 2010 (2015)
nivel de inspeccién especial S4, plan de muestreo simple con LCA 6.5%
(tabla 23). Para efecto de extracciéon de muestra realizandose los ensayos
organolépticos y fisico-quimicos por una via.

Para las caracteristicas microbiolégicas, debe realizarse de acuerdo a lo
establecido en la D.S. N°007-2017-MINAGRI “Decreto Supremo que
aprueba el Reglamento de la Leche y Productos Lacteos.

Los Certificados y/o Informes de Inspeccion deberan estar vigentes durante
el periodo de liberacién correspondiente.

b) Productos importados

e Copia simple del Registro Sanitario de producto importado, expedido por la
DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o de
acuerdo a la reglamentacién establecida por la Autoridad Sanitaria
competente; el que debe mantenerse vigente durante el periodo de atencion
de la entrega correspondiente.

« Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de
los certificados o informes de Inspeccion, de las caracteristicas,
organolépticas, fisico-quimicas y microbioldgicas, el cual debe tener
resultados de analisis por cada cédigo de lote.

Emitidos por un Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL. En caso
el Organismo de Inspeccion no cuente con laboratorio acreditado
ante INACAL vy solicite los servicios de andlisis a un tercero, este debe estar
acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes.

Deben estar de acuerdo a la NTP — ISO 5538 (IDF 113.2004): 2010 (2015)
nivel de inspeccién especial S4, plan de muestreo simple con LCA 6.5% (tabla
23). Para efecto de extraccion de muestra realizandose los ensayos
organolépticos y fisico-quimicos por una via.

Para las caracteristicas microbioldgicas, debe realizarse de acuerdo a lo
establecido en el D.S. N°007-2017-MINAGRI “Decreto Supremo que aprueba
el Reglamento de la Leche y Productos Lacteos”

Los Certificados y/o Informes de Inspeccién deberan estar vigentes durante el
periodo de la liberacién correspondiente.

e Se podra aceptar el certificado o informe de inspeccion emitido en el pais de

origen, el cual debe tener resultados de andlisis por cada cddigo de lote,
siempre que el Organismo de Inspeccién esté acreditado por el Organismo de
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Acreditacion de Laboratorios u Organismos de Inspeccién integrantes de la
Cooperacion Internacional de Acreditacion de Laboratorios (ILAC), los
mismos que deben indicar el método de muestreo aplicado por lote de
acuerdo a la Norma ISO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de
muestro simple para inspeccién normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion
de muestra), realizéndose los ensayos organolépticos y fisico-quimicos por
una via, los cuales deben estar traducidos al espafiol.

Los andlisis microbiolégicos deben realizarse de acuerdo a métodos
normalizados o métodos descritos por organizaciones con credibilidad
internacional tales como la Asociacién Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC)
0 Asociacion Americana de Salud Publica (APHA), consignando las
temperaturas, tiempos de incubacién e indicadores microbiolégicos del
mencionado método; los cuales deben estar traducidos al espafiol.
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1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica
1.2 Tipo de alimentos

1.3. Grupo de alimentos
1.4. Descripcion General

: No Perecibles.
: Bebibles

: Leche Fermentada Tratada Térmicamente

: Es un producto lacteo obtenido por medio de la

fermentacién de la leche, sometido a tratamiento térmico (pasteurizacion)
luego de la fermentacion. Puede contener ingredientes no lacteos (frutas
y/o jugos y/o purés y/o pulpas y/o cereales, y otros alimentos aromatizantes
naturales e inocuos) y/o sabores, con o sin azlcar, entre otros
ingredientes.

Queda prohibido el empleo de aditivos alimentarios que no estén
comprendidos en la lista de aditivos permitidos por el Codex Alimentarius.
Tratandose de aromatizantes-saborizantes estan, ademas, permitidos los
aceptados por la Food And Drug Administration de los Estados Unidos de
Norteamérica (FDA), la Unién Europea y la Flavor And Extractive

Manufacturing Association (FEMA).

[ Mime/;,%.‘
(7

4 2,
S Vogo <,
= Esperiagy a0 =2
= Esgibos A Tetory =
S Cligag bocrS =
B Koty S

del azucar.

CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1 Caracteristicas organolépticas

Esta prohibido el uso de edulcorantes de gran intensidad como sustitutos

Caracteristica Especificacion
Color Caracteristico.
Olor Caracteristico, sin olores extrarios.
Sabor Caracteristico, sin sabores extrafios.
Aspecto Liquido homogéneo y sin grumos.

2.2. Caracteristicas fisico-quimicas

} . Val , € ca
Materia grasa lactea (g/100) Minimo 3,0 %s. N:O()S7'-2057-MINAGRI i
: ) “Decreto Supremo que aprueba
2;'(?57 ,\(/:?ilgra(d%%)épresada como % de Minimo 0,6 el Reglamento de la Leche y
’a = 019 9) = Productos Lécteos” articulo 20
Proteina lactea (Nx6.38) (g/100g) Minimo 2,7 Yogur entero.
2.3 Caracteristicas microbioldgicas
Agente microbiano Categoria | Clase n c Limits/per gM
m
Coliformes 5 3 5 2 10 102
Mohos 2 3 5 | 2 10 102
Levaduras 2 3 5 2 10 102

Fuente: D.S. N°007-2017-MINAGRI “Decreto Supremo que aprueba el Reglamento de la Leche y

Productos Léacteos”
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3) PRESENTACION

3.1 Presentaciones
Presentacion Contenido neto minimo (g 6 mL)

Envase aséptico termoformado (poliestireno,
etilenvinilalcohol, polietileno y polipropileno). 200

Multilaminado de cartén, aluminio y polietileno.

3.2 Envases
Envase primario Envase secundario
Envase aséptico termoformado (poliestireno, ) i .
etilenvinilalcohol, polietileno y polipropileno). Cajas de carton corrugado o bandejas

—— p oy - de carton cubiertas por material de
Multilaminado de cartén, aluminio y polietileno, plastico termoencogible, de primer uso.

con sorbete de plastico, en presentacion
individual, protegido y adherido al envase.

El envase primario debera ser acorde al contenido (peso neto) del producto.

Tiempo de vida util
De acuerdo a lo establecido en el Registro Sanitario o la reglamentacion
establecida por la Autoridad Sanitaria competente.

La vigencia del producto debe ser menor o igual a la vida util del producto
declarada en el Registro Sanitario.

3.4 Rotulado
El contenido del rotulado debe cefiirse a lo dispuesto en el D.S. 007-98- SA
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas.
¢ Nombre del producto.
e Declaracién de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion
del producto.
e Peso neto.
o Nombre o razédn social y direccién del fabricante.
Nombre o razén social y direccién de la empresa importadora, la que
podra figurar en etiqueta adicional.
Cddigo o clave de lote.
Fecha de vencimiento.
Condiciones especiales de conservacion.
Numero del Registro Sanitario.
Pais de origen (requisito adicional).
¢ Informacidén nutricional (requisito adicional)

El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de féacil lectura, en forma completa y clara, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo. No se
permitira el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del
rotulado (No aplica para productos importados).
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Adicionalmente, en el marco de la Ley N°30021 Ley de la promocién de la
alimentacion saludables para nifios, nifias y adolescentes y su Reglamento
aprobado mediante Decreto Supremo N° 017-2017-SA, el Programa
entregara alimentos que segun los parametros técnicos no resulten con alto
contenido de azlcares totales, grasas saturadas, sodio y contenido de
grasas trans, lo cual seré verificado inopinadamente por parte del PNAE Qali
Warma.

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

Q
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a) Productos nacionales

e Copia simple del Registro Sanitario del producto, expedido por la DIGESA,
el que debe corresponder al tipo de envase y presentacién o de acuerdo a
la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria competente, el que
debe mantenerse vigente durante el periodo de atencién de la entrega
correspondiente.

s VoB°® '”‘% e Copia simple de la Resolucién Directoral vigente que otorga Validacién
= el unmt’gl Técnica Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segtin R.M. N° 449-
%mu{é}&gnf 2006-MINSA, referida a la linea del producto requerido, la que debe
5?’ N / mantenerse vigente durante la fabricacion del producto.

¢ Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente
de los certificados o informes de inspeccién, de las caracteristicas
organolépticas, fisico-quimicas y microbiolégicas, los cuales deben tener
resultados de analisis por cada cédigo de lote.

Emitidos por un Organismo de Inspeccion acreditados ante INACAL. En
caso el Organismo de Inspeccién no cuente con laboratorio acreditado ante
INACAL vy solicite los servicios de andlisis a un tercero, este debe estar
acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes.

Deben estar de acuerdo a la NTP — ISO 5538 (IDF 113.2004): 2010 (2015)
nivel de inspeccién especial S4, plan de muestreo simple con LCA 6.5%
(tabla 23). Para efecto de extraccion de muestra realizdndose los ensayos
organolépticos y fisico-quimicos por una via.

Para las caracteristicas microbioldgicas, debe realizarse de acuerdo a lo
establecido en la D.S. N°007-2017-MINAGRI “Decreto Supremo que
aprueba el Reglamento de la Leche y Productos Lacteos.

Los Certificados y/o Informes de Inspeccién deberan estar vigentes durante
el periodo de liberacién correspondiente.
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b) Productos importados

e Copia simple del Registro Sanitario de producto importado, expedido por la
DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o de
acuerdo a la reglamentaciéon establecida por la Autoridad Sanitaria
competente; el que debe mantenerse vigente durante el periodo de atencion
de la entrega correspondiente.

« Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de
los certificados o informes de Inspeccion, de las caracteristicas,
organolépticas, fisico-quimicas y microbiolégicas, el cual debe tener
resultados de analisis por cada cédigo de lote.

Emitidos por un Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL. En caso
el Organismo de Inspeccion no cuente con laboratorio acreditado
ante INACAL vy solicite los servicios de andlisis a un tercero, este debe estar
acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes.

Deben estar de acuerdo a la NTP — ISO 5538 (IDF 113.2004): 2010 (2015)
nivel de inspeccién especial S4, plan de muestreo simple con LCA 6.5% (tabla
23). Para efecto de extraccion de muestra realizandose los ensayos

O L organolépticos y fisico-quimicos por una via.

Jefi
« de0

Para las caracteristicas microbioldgicas, debe realizarse de acuerdo a lo
establecido en el D.S. N°007-2017-MINAGRI “Decreto Supremo que aprueba
el Reglamento de la Leche y Productos Lacteos”

Los Certificados y/o Informes de Inspeccion deberan estar vigentes durante el
periodo de la liberacién correspondiente.

Se podra aceptar el certificado o informe de inspeccion emitido en el pais de
origen, el cual debe tener resultados de analisis por cada codigo de lote,
siempre que el Organismo de Inspeccién esté acreditado por el Organismo de

‘x\"“‘e“’aé@( Acreditacién de Laboratorios u Organismos de Inspeccion integrantes de la
°B° ¢, Cooperacién Internacional de Acreditacién de Laboratorios (ILAC), los
laUnidad =} mismos que deben indicar el método de muestreo aplicado por lote de

cidnde o *

jones & - acuerdo a la Norma 1SO 2859-1 nivel de inspeccién especial S4, plan de
& muestro simple para inspeccién normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion
i de muestra), realizandose los ensayos organolépticos y fisico-quimicos por
una via, los cuales deben estar traducidos al espafiol.

Los andlisis microbioldgicos debe realizarse de acuerdo a métodos
normalizados o métodos descritos por organizaciones con credibilidad
internacional tales como la Asociacién Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC)
o Asociacién Americana de Salud Publica (APHA), consignando las
temperaturas, tiempos de incubacién e indicadores microbioldgicos del
mencionado método; los cuales deben estar traducidos al espanol.
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1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica : Leche Fermentada Tratada Térmicamente (UHT)

1.2 Tipo de alimentos : No Perecibles.
1.3. Grupo de alimentos  : Bebibles
1.4. Descripcion General  : Es un producto lacteo obtenido por medio de la
bgv\'““'"‘““’"dnﬁ fermentacion de la leche, sometido a tratamiento térmico (UHT) luego de la
3 \IOB, % ferrr]entacién. Puede contener ingredientes no lacteos (frutas y/o jugos y/o
5 & pm\»\_s\;;?\\’ ég purés y/o pulpas y/o cereales', y o’Eros alimentos aromatizantes naturales e
Y “‘“““‘ﬁm $ inocuos) y/o sabores, con o sin azlcar, entre otros ingredientes.
s, <
RS2 Queda prohibido el empleo de aditivos alimentarios que no estén

comprendidos en la lista de aditivos permitidos por el Codex Alimentarius.
Tratandose de aromatizantes-saborizantes estéan, ademaés, permitidos los
aceptados por la Food And Drug Administration de los Estados Unidos de
Norteamérica (FDA), la Unién Europea y la Flavor And Extractive
Manufacturing Association (FEMA).

Esta prohibido el uso de edulcorantes de gran intensidad como sustitutos
del aztcar.

CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1 Caracteristicas organolépticas

Caracteristica Especificacion
Color Caracteristico.
Olor Caracteristico, sin olores extranos.
Sabor Caracteristico, sin sabores extrafos.
Aspecto Liquido homogéneo y sin grumos.

2.2. Caracteristicas fisico-quimicas

Minimo 3,0 | D.S. N°007-2017-MINAGRI

Materia grasa lactea (g/100) M P Ab Epish

1 o,
Acidez valorada expresada como % de Minimo 0,6 el Reglamento de 1a Leche y

éCidO,IéCﬁ?o (9/100g) — Productos Lacteos” articulo 20
Proteina lactea (Nx6.38) (g/100g) Minimo 2,7 Yogur entero.
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2.3 Caracteristicas microbiolégicas

e Plan de muestreo L
Analisis = = Aceptacion Rechazo
- . Estéril No estéril
Esterilidad Comercial o 0 comercialmente comercialmente

Nota 1: La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presentan ningun defecto visual.
Si luego de la incubacién el producto presenta alguna alteracién en el olor, color, apariencia, pH, el producto
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 Andlisis Microbiolégico, para determinar las causas
microbioldgicas del deterioro segun métodos establecidos en el Codex Alimentarius, Manual de
Bacteriologia Analitica BAM de la Administracién de Alimentos y Drogas FDA o por la Asociacién
Americana de Salud Publica APHA o por normas internacionales.

La determinacion de la Esterilidad Comercial debe realizarse de acuerdo con métodos de ensayo emitidos
por organizaciones de reconocido prestigio tales como: Manual de Bacteriologia Analitica BAN de la
Administracién de Alimentos y Drogas FDA, Asociacién de Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC),
Asociacion Americana de Salud Publica (APHA)-Compendium of methods for the microbiological
examination of foods, o por normas internacionales. En el informe de Ensayo a emitir se debe incluir:
Temperatura, tiempo de incubacién e indicadores microbioldgicos del método empleado.

Euente: D.S. N°007-2017-MINAGRI “Decreto Supremo que aprueba el Reglamento de la Leche y
Productos Lacteos”

) PRESENTACION

3.1 Presentaciones

Presentacion Contenido neto minimo

rofesional 1}

Multilaminado de cartdn, aluminio y polietileno
con sorbete de pléstico, presentacion Minimo 200 ml
individual, protegido y adherido al envase.

3.2 Envases

Envase primario Envase secundario

Multilaminado de cartén, aluminio y polietileno
con sorbete de plastico, presentacién individual,
protegido y adherido al envase.

Cajas de cartén corrugado o bandejas
de cartén cubiertas por material de
plastico termoencogible, de primer uso.

El envase primario debera ser acorde al contenido (peso neto) del producto.

3.3 Tiempo de vida util

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

La vigencia del producto debe ser menor o igual a la vida util del producto
declarada en el Registro Sanitario.

S ye
§ Jefode URRd 2
i de Organizac nde g
, las Prestaciones o

> 3.4 Rotulado
El contenido del rotulado debe cefiirse a lo dispuesto en el D.S. 007-98- SA
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas.

e Nombre del producto.

Resolucién de Direccién Ejecutiva N° O3 -2018-MIDIS-PNAEQW



Q ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LECHE
. FERMENTADA TRATADA TERMICAMENTE | ESP-002- PNAEQW-UOP
@M{Warma (UHT)

MODALIDAD RACIONES
CODIGO: 5013-R-YOG-04 Pag.3deb5

Versién: N° 02

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

e Peso neto.

e Nombre o razén social y direccidn del fabricante.

Nombre o razén social y direccién de la empresa importadora, la que

podra figurar en etiqueta adicional.

Cédigo o clave de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones especiales de conservacion.

Numero del Registro Sanitario.

Pais de origen (requisito adicional).

e Informacion nutricional (requisito adicional)

El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo. No se
permitira el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del
rotulado (No aplica para productos importados).

Adicionalmente, en el marco de la Ley N°30021 Ley de la promocién de la
alimentacion saludables para nifios, nifias y adolescentes y su Reglamento

Mimeng N
¥ i

§: e S % aprobadq mediante Decretg Suprenjo N° Oj 7-2017-SA, el Programa
R Tnciry & entregara alimentos que segun los pardmetros técnicos no resulten con alto
Zo - Mgy S/ contenido de azlcares totales, grasas saturadas, sodio y contenido de
ST grasas trans, lo cual sera verificado inopinadamente por parte del PNAE Qali

Warma.
4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

a) Productos nacionales

» Copia simple del Registro Sanitario del producto, expedido por la DIGESA,
el que debe corresponder al tipo de envase y presentacién o de acuerdo a
la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria competente, el que
debe mantenerse vigente durante el periodo de atencién de la entrega
correspondiente.

» Copia simple de la Resolucién Directoral vigente que otorga Validacién
Técnica Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segun R.M. N° 449-
2006-MINSA, referida a la linea del producto requerido, la que debe
mantenerse vigente durante la fabricacién del producto.

e Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente
de los certificados o informes de inspeccién, de las caracteristicas
organoleépticas, fisico-quimicas y microbioldgicas, los cuales deben tener
resultados de andlisis por cada cédigo de lote.
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Emitidos por un Organismo de Inspeccién acreditados ante INACAL. En
caso el Organismo de Inspeccion no cuente con laboratorio acreditado ante
INACAL y solicite los servicios de andlisis a un tercero, este debe estar
acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes.

~ Deben estar de acuerdo a la NTP — ISO 5538 (IDF 113.2004): 2010 (2015)
\»"““emacg"‘%v;\ nivel de inspeccién especial S4, plan de muestreo simple con LCA 6.5%
\é°9; ’f;_;\.__ (tabla 23). Para efecto de extraccion de muestra realizandose los ensayos

f c-evﬁj‘“@gs'i’- organolépticos y fisico-quimicos por una via.

G el §

\e.‘,%“j W;“ \5'*\- Para las caracteristicas microbioldgicas, debe realizarse de acuerdo a lo
S MS establecido en la D.S. N°007-2017-MINAGRI “Decreto Supremo que

aprueba el Reglamento de la Leche y Productos Lacteos.

acmn,,/d
(

et Los Certificados y/o Informes de Inspeccion deberan estar vigentes durante
7

> \/oBO < el periodo de liberacién correspondiente.

= Especialistaen iphalos "C‘,' )
. wke®e £/ p) Productos importados
’%°Ca|ldad~ ofesipnal l! S

/

N

7,

aa N

S

Q-, e o

M e Copia simple del Registro Sanitario de producto importado, expedido por la
DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o de
acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria
competente; el que debe mantenerse vigente durante el periodo de atencién

de la entrega correspondiente.

« Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de
los certificados o informes de Inspeccién, de las caracteristicas,
organolépticas, fisico-quimicas y microbiolégicas, el cual debe tener
resultados de analisis por cada cédigo de lote.

Emitidos por un Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL. En caso
el Organismo de Inspeccion no cuente con laboratorio acreditado
ante INACAL y solicite los servicios de andlisis a un tercero, este debe estar
acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes.

Deben estar de acuerdo a la NTP — ISO 5538 (IDF 113.2004): 2010 (2015)
nivel de inspeccién especial S4, plan de muestreo simple con LCA 6.5% (tabla
23). Para efecto de extraccion de muestra realizandose los ensayos
organolépticos y fisico-quimicos por una via.

Para las caracteristicas microbiolégicas, debe realizarse de acuerdo a lo
establecido en el D.S. N°007-2017-MINAGRI “Decreto Supremo que aprueba
el Reglamento de la Leche y Productos Lacteos”
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Los Certificados y/o Informes de Inspeccién deberan estar vigentes durante el
periodo de la liberacién correspondiente.

Se podra aceptar el certificado o informe de inspeccién emitido en el pais de
origen, el cual debe tener resultados de andlisis por cada cddigo de lote,
siempre que el Organismo de Inspeccién esté acreditado por el Organismo de
Acreditacion de Laboratorios u Organismos de Inspeccién integrantes de la
Cooperacion Internacional de Acreditacion de Laboratorios (ILAC), los
mismos que deben indicar el método de muestreo aplicado por lote de
acuerdo a la Norma ISO 2859-1 nivel de inspeccién especial S4, plan de
muestro simple para inspeccién normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion
de muestra), realizdndose los ensayos organolépticos y fisico-quimicos por
una via, los cuales deben estar traducidos al espafiol.

Los analisis microbiolégicos deben realizarse de acuerdo a métodos
normalizados o métodos descritos por organizaciones con credibilidad
internacional tales como la Asociacién Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC)
0 Asociacion Americana de Salud Publica (APHA), consignando las
temperaturas, tiempos de incubacién e indicadores microbiolégicos del
mencionado método; los cuales deben estar traducidos al espafiol.
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CARACTERISTICAS GENERALES

Tipo de alimento

[ L G . §
Dwha

Grupo de alimentos
Descripcion General

Denominacion técnica : Néctar de fruta.

: No Perecibles.
: Productos a Base de Frutas

: Es un producto elaborado a partir de fruta, con

adicion de agua, con o sin adicién de aztcar, con adicién de vitaminas ylo

minerales.

Sélo se permitira el uso de aditivos naturales.

Esta prohibido el uso de edulcorantes de gran intensidad como sustitutos del

azucar.

CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia
Caracteristico, exento de olores vy
Oler y Sabor sabores extraiios. NTP 203.110:2009
Color Caracteristico. JUGOS, NECTARES
Fluido homogéneo, podré tener sélidos @ Y BEBIDAS DE
Aspecto de los ingredientes en suspensién o en - FRUTA. Requisitos.

sedimento.

2.2 Caracteristicas fisico quimicas en 100 mL.

| Caracteristica Valor Referencia
pH Menor4.5 | NTP 203.110:2009 JUGOS, NECTARES Y BEBIDAS
DE FRUTA. Requisitos.

2.3 Caracteristicas Microbiolégicas
Limite por mL
Agente microbiano Categoria | Clase n c +
m
Aerobios mesofilos 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 Sanilaria que establece los Criterios Microbioldgicos de

Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano" (Criterio XVI.2).
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3) PRESENTACION
T 3.1 Envases
."':. A\l QL.U”@
\ Envase primario Envase secundario

« Multilaminado de cartén, aluminio y polietileno | Cajas de carton corrugado o
con sorbete en presentacién individual, | bandejas de carton cubiertas por
protegido y adherido al envase. material de plastico termoencogible,

« Envases PET. de primer uso.

3.2 Presentaciones

Presentacién Contenido neto (mL)
« Multilaminado de carton, aluminio y polietileno. Minimo 200
» Envases PET.

3.3 Tiempo de vida util

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

La vigencia del producto consignada en la etiqueta o envase, debe ser
menor o igual a la vida aiil declarada en el Registro Sanitario.

3.4 Rotulado

El contenido del rotulado debe cefiirse a lo dispuesto en el D.S. 007-98-SA
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas.

o Nombre del producto.

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

¢ Peso neto.

« Nombre o razon social y direccion del fabricante.

o Nombre o razén social y direccién de la empresa importadora, la que
podra figurar en etiqueta adicional.

s Cddigo o clave de lote.

¢ Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Namero del Registro Sanitario.

Instrucciones para su uso.

Informacién nutricional (requisito adicional)

« Pais de origen (requisito adicional).

e o o

El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, el mismo que no debe
desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo.

No se permitira el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion
del rotulado (No aplica para productos importados).

Resolucidn de Direccién Ejecutiva N° 4Q% -2017-MIDIS-PNAEQW



@ ESPECIFICACIONES TECNICAS DE
. NECTAR DE FRUTA ESP-003-PNAEQW-UOP
QaiiWarma

TSR s e! MODALIDAD RACIONES

Versién: N° 05 CODIGO: 5019-R-NEC-01 Pag. 3 de4

Adicionalmente, en el marco de la Ley N°30021 Ley de la promocion de la

. alimentacién saludables para nifios, nifias y adolescentes y su Reglamento

)md,, 3 aprobado mediante Decreto Supremo N° 017-2017-SA, el Programa

entregara alimentos que segtn los parametros técnicos no resulten con alto

contenido de azicares totales, grasas saturadas, sodio y contenido de

grasas trans, lo cual sera verificado inopinadamente por parte del PNAE
Qali Warma.

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

a) Productos nacionales

* Copia simple del Registro Sanitario del producto, expedido por la
DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y presentacién o de
acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria
competente; el que debe mantenerse vigente durante el periodo de
atencion de la entrega correspondiente.

e Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacion Técnica
Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, seglin R.M. N° 449-2006-
MINSA, referida a la linea del producto requerido; la que debe estar vigente
durante la fabricacion del producto.

« Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de
los certificados o informes de Inspeccion, de las caracteristicas,
organolepticas, fisico-quimicas y microbioldgicas, los cuales deben tener
resultados de analisis por cada codigo de lote.

Emitidos por un Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL. En caso
el Organismo de Inspeccién no cuente con laboratorio acreditado ante
INACAL y solicite los servicios de andlisis a un tercero, este debe estar
acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes, el cual debe tener resultados de analisis por cada cédigo
de lote.

Deben estar 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 muestra), realizandose los ensayos organolépticos y
fisico-quimicos por una via.

Para las caracteristicas microbioldgicas, debe realizarse de acuerdo a lo
establecido en la R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece
los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los
Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”, donde se evidencie el
cumplimiento de los requisitos establecidos en las Especificaciones
Técnicas.

Los Certificados y/o Informes de Inspeccidn deberan estar vigentes durante
el periodo liberacién correspondiente.
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A w\mﬂ"foc,-,,;_‘\\ b) Productos importados
<,

> o
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2\ + Copia simple del Registro Sanitario de producto importado, expedido
H por la DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y
presentacion o de acuerdo a la reglamentacion establecida por la
Autoridad Sanitaria competente; el que debe mantenerse vigente
durante el periodo de atencidn de la entrega correspondiente.

o Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente
de los certificados o informes de Inspeccion, de las caracteristicas,
organolépticas, fisico-quimicas y microbiolégicas, el cual debe tener
resultados de analisis por cada cédigo de lote.

Emitidos por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL. En
caso el Organismo de Inspeccion no cuente con laboratorio acreditado
ante INACAL vy solicite los servicios de analisis a un tercero, este debe
estar acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes.

Deben estar de acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccion
especial $4, plan de muestro simple para inspeccion normal y LCA 0.65
(para efecto de extraccion de muestra), realizandose los ensayos
organolépticos y fisico-guimicos por una via.

Para las caracteristicas microbiologicas, debe realizarse de acuerdo a lo
establecido en la RM. N° 591-2008/MINSA “Noma Sanitaria que
establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad
para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”, donde se evidencie
el cumplimiento de los requisitos establecidos en las Especificaciones
Técnicas.

Los Certificados y/o Informes de Inspeccién deberan estar vigentes
durante el periodo liberacién correspondiente.

+ Se podra aceptar el certificado o informe de inspeccion emitido en el
pais de origen, el cual debe tener resultados de analisis por cada cédigo
de lote, siempre que el Organismo de Inspeccion esté acreditado por el
Organismo de Acreditacion de Laboratorios u Organismos de
Inspeccion integrantes de la Cooperacion Internacional de Acreditacion
de Laboratorios (ILAC), los mismos que deben indicar el método de
muestreo aplicado por lote de acuerdo a la Norma ISO 2859-1 nivel de
inspeccién especial $4, plan de muestro simple para inspeccién normal
y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de muestra), realizandose los
ensayos organolépticos y fisico-quimicos por una via, los cuales deben
estar traducidos al espariol.

Los andlisis microbiologicos deben realizarse de acuerdo a métodos
normalizados o métodos descritos por organizaciones con credibilidad
internacional tales como la Asociacién Oficial de Quimicos Analiticos
(AOAC) o Asociacion Americana de Salud Publica (APHA),
consignando las temperaturas, tiempos de incubacion e indicadores
microbiolégicos del mencionado método; los cuales deben estar
traducidos al espafiol.
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CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica : Puré o compota de frutas.

1.2 Tipo de alimento : No Perecibles.

1.3 Grupo de alimentos  : Productos a base de frutas

1.4 Descripcion General : Es un producto elaborado a partir de fruta o una

mezcla de frutas, sin adicion de agua, con o sin adicién de azlcar, con o sin
adicion de vitaminas y/o minerales.

No se permite la adicion de preservantes, colorantes ni saborizantes.

Esta prohibido el uso de edulcorantes de gran intensidad como sustitutos del
azucar.

CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Caracteristica e Especificacion Referencia .
Caracteristico, exento de olores y [ NTP  203.106:1985
Olor'y Sabor sabores extraros. (revisada 2017)
Color Caracteristico. COMPOTA DE
. . : . S e MANZANA.
Consistencia Fluido homogéneo semisélido, Requisitos.

2.2 Caracteristicas fisico quimicas

Caracteristica Valor Referencia
pH Menor 2 4.6 NTP 203.106:1985 (revisada
I S L 2017) COMPOTA DE
Solidos salubles (°Brix) Minimo 7 MAN)ZANA. Requisitos.
2.3 Caracteristicas Microbiol6gicas

Analisis PIE:‘I de muest::*eo Aceptacion Rechazo

Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No esteéril
Comercial (*) comercialmente comercialmente

(") De acuerdo con Métodos nommalizados o Métodos descritos por organizaciones con credibilidad
Internacional tales como la Asociacion Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC), o Asociacion
Americana de Salud Puablica (APHA) sobre Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las
temperaturas, tiempos de incubacién e indicadores microbiolégicos 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 ningan 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 inspeccion sanilaria resulia necesario tomar muestras de unidades defectuosas para
determinar las causas, se procedera con el Método de Analisis Microbioldgico, para determinar las
causas microbiolégicas del deterioro segin métodos eslablecidos en el Codex Alimentarius, Manual
de Bacleriologia Analitica BAM de la Administracién de Alimentos y Drogas FDA o Asociacion
Americana de Salud Publica APHA.

Fuente: RM. 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 XVI1.2).
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Envase primario Envase secundario

» Multilaminado de polietileno més aluminio mas Cajas de carton corrugado, de primer
polietileno con tapa de seguridad. uso.

« Doy pack con boquilla y con tapa.

» Retortable —pouch con boquilla y con tapa.

3.2 Presentaciones

- Presentacion Peso neto (g)
« Multilaminado de polietileno mas aluminio mas
polietileno. Minimo 90
« Doy pack

» Retortable —pouch

3.3 Tiempo de vida (til

Establecida por la Autoridad Sanitaria competente.

La vigencia del producto consignada en la etiqueta o envase, debe

ser menor o igual a la vida 0til declarada en el Registro Sanitario.

"Q/E;‘T‘r_n.':"f.;‘
Fb\ Worm 2% 3.4 Rotulado
S o5 VAN
2 e\, . © . . .
(3%0 o) J: El contenido del rotulado debe ceiiirse a lo dispuesto en el D.S. 007-98-SA
\%jasp.t Nocs “\5,’ Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas.
NP

Nombre del producto.

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

Peso neto.

Nombre o razén social y direccion del fabricante.

Nombre o razon social y direccién de la empresa importadora, la que
podra figurar en etiqueta adicional.

Codigo o clave de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Namero del Registro Sanitario.

Instrucciones para su uso.

Informacion nutricional (requisito adicional).

Pais de origen (requisito adicional).

El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria,
con caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo.

No se permitira el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacioén
del rotulado (No aplica para productos importados).
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o Adicionalmente, en el marco de la Ley N°30021 Ley de la promocion de la
@ alimentacion saludables para nifios, nifias y adolescentes y su

Reglamento aprobado mediante Decreto Supremo N° 017-2017-SA, el
Programa entregard alimentos que segun los parametros técnicos no
resulten con alto contenido de azdcares totales, grasas saturadas, sodio y
contenido de grasas trans, lo cual serd verificado inopinadamente por
parte del PNAE Qali Warma.

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
a) Productos nacionales

e Copia simple del Registro Sanitario del producto, expedido por la
DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o
de acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria
competente; el que debe mantenerse vigente durante el periodo de
atencién de la entrega correspondiente.

e Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga Validacion
Técnica Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segtin R.M. N°
449-2006- MINSA, referida a la linea del producto requerido; la que
debe estar vigente durante la fabricacién del producto.

e Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada
notarialmente de los certificados o informes de Inspeccidn, de las
caracteristicas, organolépticas, fisico-quimicas y microbiolégicas, los
cuales deben ser resultados de analisis por cada cédigo de lote.

Emitidos por un Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL. En
caso el Organismo de Inspeccion no cuente con laboratorio acreditado
ante INACAL vy solicite los servicios de analisis a un tercero, este debe
estar acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes.

Deben estar de acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccion
especial $4, plan de muestro simple para inspeccién normal y LCA
0.65 (para efecto de extraccion de muestra), realizandose los ensayos
organolépticos y fisico-quimicos por una via.

Para las caracteristicas microbioldgicas, debe realizarse de acuerdo a
lo establecido en la R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que
establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad
para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano’, donde se
evidencie el cumplimiento de los requisitos establecidos en las
Especificaciones Técnicas.

Los Certificados y/o Informes de Inspeccién deberan estar
vigentes durante el periodo liberacién correspondiente.

Resolucién de Direccién Ejecutiva N° 4 8 ¥ -2017-MIDIS-PNAEQW



SiatiWarma

A NI I T SAACTN AN

ESPECIFICACIONES TECNICAS
PURE O COMPOTA DE FRUTAS
MODALIDAD RACIONES

ESP-003-PNAEQW-UOP

Version: N° 02

CODIGO: 5013-R-CO-01

Pag. dde 4

b) Productos importados

» Copia simple del Registro Sanitario de producto importado, expedido

o NEgiy
;’“n\ iy,

U

por la DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y
presentacion o de acuerdo a la reglamentacion establecida por la
Autoridad Sanitaria competente; el que debe mantenerse vigente
durante el periodo de atencion de la entrega correspondiente.

Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente
de los certificados o informes de Inspeccién, de las caracteristicas,
organolépticas, fisico-quimicas y microbiolégicas, los cuales deben tener
resultados de anélisis por cada cddigo de lote.

Emitidos por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL. En
caso el Organismo de Inspeccion no cuente con laboratorio acreditado
ante INACAL y solicite los servicios de anélisis a un tercero, este debe
estar acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes.

Deben estar 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 exiraccion de muestra), realizandose los ensayos
organolépticos y fisico-quimicos por una via.

Para las caracteristicas microbiologicas, debe realizarse de acuerdo a lo
establecido en la RM. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que
establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad
para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”, donde se evidencie
el cumplimiento de los requisitos establecidos en las Especificaciones
Técnicas.

Los Certificados y/o Informes de Inspeccion deberan estar vigentes
durante el periodo liberacion correspondiente.

Se podra aceptar el certificado o informe de inspeccion emitido en el
pais de origen, el cual debe tener resultados de andlisis por cada cédigo
de lote, siempre que el Organismo de Inspeccion esté acreditado por el
Organismo de Acreditacion de Laboratorios u Organismos de
Inspeccion integrantes de la Cooperacién Internacional de Acreditacion
de Laboratorios (ILAC), los mismos que deben indicar el método de
muestreo aplicado por lote de acuerdo a la Norma ISO 2859-1 nivel de
inspeccidn especial S4, plan de muestro simple para inspeccion normal
y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de muestra), realizandose los
ensayos organolépticos y fisico-quimicos por una via, los cuales deben
estar traducidos al espanol.

La prueba de esterilidad comercial debe realizarse de acuerdo a métodos
normalizados o métodos descritos por organizaciones con credibilidad
internacional tales como la Asociacién Oficial de Quimicos Analiticos
(AOAC) o Asociacion Americana de Salud Publica (APHA), consignando
las temperaturas, tiempos de incubacién e indicadores microbiologicos
del mencionado método; los cuales deben estar traducidos al espariol.
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e CARACTERISTICAS GENERALES

f\:b-\“““"""ﬂc@;\ 1)

& S S,

ﬁ.@ 3fOR° ¢ 1.1 Denominacion técnica : Galleta con cereales.
2 1.2 Tipo de alimento : No perecible.

1.3 Grupo de alimento : Galleteria.
o 1.4 Descripcién general : Es el producto elaborado a partir de harina de trigo
DL L fortificada, cereales (avena y/o maiz y/o cebada, entre otros), con o sin

semillas (ajonjoli y/o chia y/o linaza y/o castafia), grasas comestibles, azucar,
sal, agua y otros ingredientes permitidos y debidamente autorizados, de cuya
mezcla luego del proceso de horneado, se obtiene un producto de
consistencia crocante. Deberan ser elaboradas con al menos dos cereales
distintos a la harina de trigo fortificada.

Queda prohibido el empleo de aditivos alimentarios que no - estén
comprendidos en la lista de aditivos permitidos por el Codex Alimentarius.
Traténdose de aromatizantes-saborizantes estan, ademas, permitidos los
aceptados por la Food And Drug Administration de los Estados Unidos de
Norteamérica (FDA), la Unién Europea y la Flavor And Extractive
Manufacturing Association (FEMA).

A
z) CARACTERISTICAS TECNICAS

/

738
T

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion
Color Caracteristico.
Olor Caracteristico.
Sabor Caracteristico.
/ﬂ ?;' Textura Crocante.
o

t}\“meula

\b [} 2

sV X
§Joidad

iciénde &

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

S Requisito Especificacion Referencia
'_C_\ﬁ R.M. N°1020-2010/MINSA “Norma Sanitaria
para la Fabricacion, Elaboracién y Expendio de

Humedad Maximo 12% Productos de Panificacion, Galleteria y
Pasteleria” y su modificatoria R.M. N°225-
2016/MINSA.

Proteina Minimo 8.5% Requisito considerado por ef PNAEQW

2.3 Caracteristicas microbiologicas

. Limite por
Agente microbiano Categoria Clase N c ™ £ gM
Mohos 2 8 5 2 10% 108
Bacillus cereus’ 8 3 5 1 102 10%
Fuente: R.M. N° 1020-2010-MINSA "Norma Sanitaria para la Fabricacion, Elaboracion y Expendio de

Productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria” y su modificatoria R.M. N°225-2016/MINSA.
() Para aquellos elaborados con harina de arroz, maiz y sus derivados.
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3) PRESENTACION

3.1 Presentaciones

5 —

»® Nivel reso ne(a:(c;rlmmo Unidades de galleta (*)
Inicial 0.030 Minimo 4
Primaria 0.048 Minimo 8

,.
2 C 4,
3 Hacio s

(*) No se aceptaran galletas tipo municiones.

Las entregas de galletas a los usuarios, se deben realizar en envases
individuales, no se podran fraccionar los paquetes para ninguna
presentacién, por lo cual el proveedor debera asegurar la entrega de
paquetes individuales para cada uno de los usuarios de las Instituciones
Educativas.

3.2 Envases

Envase primario Envase secundario
Bolsa de BOPP (polipropileno biorientado) | Cajas de cartén corrugado de
metalizado o BOPP cristal de primer uso, sellade | primer uso.
herméticamente (termosellado).

3.3 Tiempo de vida util

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

La vigencia del producto consignada en la etiqueta o envase, debe ser
menor o igual a la vida Util declarada en el Registro Sanitario.

3.4 Rotulado

E| contenido del rotulado debe cefiirse a lo dispuesto en el D.S. 007-98-SA

Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas.

« Nombre del producto.

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

e Peso neto.

o Nombre o razon social y direccién del fabricante.

o Cadigo o clave de lote.
Fecha de vencimiento.

« Condiciones especiales de conservacion.

« Numero del Registro Sanitario.

 Informacién nutricional (requisito adicional)

e Pais de origen (requisito adicional).
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El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con

/m caracteres de fé'cil lectura, en forma completa y clara, el mismo que no debe
5\_ o BN desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo. No se permitira el

;'E&’ a: [T/ 'Zi uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado.

= b A &1

\%;“%slﬁ?wiéf Adicionalmente, en el marco de la Ley N°30021 Ley de la promocién de la
L'?AT‘S?IDIS'\?Q alimentacion saludable para nifios, nifias y adolescentes y su Reglamento

aprobado mediante Decreto Supremo N° 017-2017-SA, el Programa
entregara alimentos que segtn los pardmetros técnicos no resulten con alto
contenido de azlcares totales, grasas saturadas, sodio y contenido de
grasas trans, lo cual sera verificado inopinadamente por parte del PNAE Qali
Warma.

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIA
/e » Copia simple del Registro Sanitario del producto, expedido por la DIGESA, el
. que debe corresponder al tipo de envase y presentacidén o de acuerdo a la
reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria competente; el que
debe mantenerse vigente durante el periodo de atencién de la entrega
correspondiente.

¢ Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacion Técnica Oficial
del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segtn R.M. N° 449-2006- MINSA,
referida a la linea del producto requerido; la que debe estar vigente durante la
fabricacién del producto.

¢ Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de
los certificados o informes de inspeccion, de las caracteristicas
organolépticas, fisico-quimicas y microbioldgicas, los cuales deben tener
resultados de analisis por cada cédigo de lote.

aeton
e w"f';l“
omo %,

Ha %

Emitidos por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL. En caso
el Organismo de Inspeccidon no cuente con laboratorio acreditado ante
INACAL y solicite los servicios de andlisis a un tercero, este debe estar
acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes.

Deben estar de acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccién especial
S4, plan de muestro simple para inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto
de extraccion de muestra), realizandose los ensayos organolépticos y fisico-
quimicos por una via.

Para las caracteristicas microbiolégicas, debe realizarse de acuerdo a lo
establecido en la R.M. N° 1020-2010/MINSA “Norma Sanitaria para la
Fabricacién, Elaboracién y Expendio de Productos de Panificacion, Galleteria
y Pasteleria” y su modificatoria R.M. N° 225-2016/MINSA, donde se evidencie
el cumplimiento de los requisitos establecidos en las Especificaciones
Técnicas.

Los Certificados y/o Informes de Inspeccién deberan estar vigentes durante el
periodo liberacién correspondiente.
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A

2)

2.1

2.2

-~

2.3

.4 Descripcion general

CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica . Galleta con kiwicha.
1.2 Tipo de alimento : No perecible.

1.3 Grupo de alimento : Galleteria.

1

: Es el producto elaborado a partir de harina de
trigo fortificada, kiwicha, con o sin semillas (ajonjoli y/o chia y/o linaza ylo
castafia), grasas comestibles, azlcar, sal, agua y otros ingredientes
permitidos y debidamente autorizados, de cuya mezcla luego del proceso de
horneado, se obtiene un producto de consistencia crocante.

Queda prohibido el empleo de aditivos alimentarios que no estén
comprendidos en la lista de aditivos permitidos por el Codex Alimentarius.
Tratandose de aromatizantes-saborizantes estén, ademas, permitidos los
aceptados por la Food And Drug Administration de los Estados Unidos de
Norteamérica (FDA), la Unién Europea y la Flavor And Extractive
Manufacturing Association (FEMA).

CARACTERISTICAS TECNICAS

Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion
Color Caracteristico.
Olor Caracteristico.
Sabor Caracteristico.
Textura Crocante.

Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito Especificacion Referencia
R.M. N°1020-2010/MINSA "Norma Sanitaria
para la Fabricacion, Elaboracion y Expendio de
Humedad Méximo 12% Productos de Panificacion, Galleteria y
Pasteleria” y su modificatoria R.M. N°225-
2016/MINSA.
Proteina Minimo 8.5% Requisito considerado por el PNAEQW

Caracteristicas microbiolégicas

i i : Limi r
Agente microbiano Categoria Clase n c = e po 'a
Mohos 2 3 5 2 102 10%
Fuente: R.M. N° 1020-2010-MINSA "Norma Sanitaria para la Fabricacion, Elaboracion y Expendio de

Productos de Panificacién, Galleteria y Pasteleria” y su modificatoria R.M. N°225-2016/MINSA.

Resolucion de Direccién Ejecutiva N° 4 8% -2017-MIDIS-PNAEQW

ESP-003-PNAEQW-UOP




QuliWarma

PG DOAMNDOIN ELOIR

ESPECIFICACIONES TECNICAS DE

GALLETA CON KIWICHA ESP-003-PNAEQW-UOP

MODALIDAD RACIONES

Version N°: 05

CODIGO: 5018-R-GAL-02 P&g. 2de 3

PRESENTACION

3

~—

3.1 Presentaciones

Nivel A2 “‘(*f(‘;)"“"'"w Unidades de galleta (*)
Inicial 0.030 Minimo 4
Primaria 0.048 Minimo 8

Envases

(*) No se aceptaran galletas tipo municiones.

Las entregas de galletas a los usuarios, se deben realizar en envases
individuales, no se podran fraccionar los paquetes para ninguna presentacion,
por lo cual el proveedor deberd asegurar la entrega de paquetes individuales
para cada uno de los usuarios de las Instituciones Educativas.

Envase primario

Envase secundario

Bolsa de

metalizado o BOPP cristal de primer uso, sellado
herméticamente (termosellado).

BOPP  (polipropileno  biorientado)

Cajas de cartdn corrugado de primer
uso.

Rotulado

®

Tiempo de vida util

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

La vigencia del producto consignada en la etiqueta o envase, debe ser
menor o igual a la vida Gtil declarada en el Registro Sanitario.

El contenido del rotulado debe cefirse a lo dispuesto en el D.S. 007-98-SA
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas.

o 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.
Cédigo o clave de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones especiales de conservacién.
Numero del Registro Sanitario.

Informacion nutricional (requisito adicional).
Pais de origen (requisito adicional).

El rotulo 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. No se permitira el
uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado.
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Adicionalmente, en el marco de la Ley N°30021 Ley de la promocion de la
alimentacion saludables para nifios, nifias y adolescentes y su Reglamento
aprobado mediante Decreto Supremo N° 017-2017-SA, el Programa entregara
alimentos que segun los parametros técnicos no resulten con alto contenido de
azicares totales, grasas saturadas, sodio y contenido de grasas trans, lo cual
sera verificado inopinadamente por parte del PNAE Qali Warma.

—,
S (T YA
L Jc_.;’;\

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIA

o Copia simple del Registro Sanitario del producto, expedido por la DIGESA,
el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o de acuerdo a la
reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria competente; el que
debe mantenerse vigente durante el periodo de atencion de la entrega
correspondiente.

o Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacion Técnica
Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segin R.M. N° 448-2006-
MINSA, referida a la linea del producto requerido; la que debe estar vigente
durante la fabricacion del producto.

» Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de
los certificados o informes de inspeccién, de las caracteristicas
organolépticas, fisico-quimicas y microbiolégicas, los cuales deben tener
resultados de analisis por cada codigo de lote.

Emitidos por un Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL. En caso
el Organismo de Inspeccidon no cuente con laboratorio acreditado ante
INACAL y solicite los servicios de andlisis a un tercero, este debe estar
acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes.

Deben estar de acuerdo a la NTP — SO 2859-1 nivel de inspeccién especial
S4, plan de muestro simple para inspeccién normal y LCA 0.65 (para efecto
de extraccion de muestra), realizandose los ensayos organolépticos y fisico-
quimicos por una via.

Para las caracteristicas microbioldgicas, debe realizarse de acuerdo a lo
establecido en la R.M. N° 1020-2010/MINSA “Norma Sanitaria para la
Fabricacion, Elaboracion y Expendio de Productos de Panificacion,
Galleteria y Pasteleria” y su modificatoria R.M. N° 225-2016/MINSA, donde
se evidencie el cumplimiento de los requisitos establecidos en las
Especificaciones Técnicas.

Los Certificados y/o Informes de Inspeccion deberan estar vigentes durante
el periodo liberacién correspondiente.
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1) CARACTERISTICAS GENERALES

/:m;, 1.1 Denominacion técnica : Galletas con quinua.
o .-7'0\ 1.2 Tipo de alimento : No perecible.
é’ N ‘ 1.3 Grupo de alimento : Galleteria.
{3 ot mtues € 1.4 Descripcion general : Es el producto elaborado a partir de harina

de trigo fortificada, quinua, con o sin semillas (ajonjoli y/o chia y/o linaza ylo
castafia), grasas comestibles, azlcar, sal, agua y otros ingredientes
permitidos y debidamente autorizados, de cuya mezcla luego del proceso de
horneado, se obtiene un producto de consistencia crocante.

4

Queda prohibido el empleo de aditivos alimentarios que no estén
comprendidos en la lista de aditivos permitidos por el Codex Alimentarius.
Tratandose de aromatizantes-saborizantes estan, ademas, permitidos los
aceptados por la Food And Drug Administration de los Estados Unidos de
Norteamérica (FDA), la Unién Europea y la Flavor And Extractive
Manufacturing Association (FEMA).

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion
Color Caracteristico.
Olor Caracteristico.
Sabor Caracteristico.
Textura Crocante.

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

*\d C’ﬂ?. o N
@ 7:;"0?:_\ [ Requisito Especificacion Referencia
§ P A ] R.M. N°1020-2010/MINSA “Norma Sanitaria
3 dele i para la Fabricacion, Elaboracién y Expendio de
Humedad Maximo 12% Preductos de Panificacion, Galleteria y
Pasteleria” y su modificatoria R.M. N°225-
2016/MINSA.
Proteina Minimo 8.5% Requisito considerado por el PNAEQW
2.3 Caracteristicas microbiolégicas
B
Agente microbiano Categoria Clase n c = — pong
Mohos 2 3 5 2 102 103
Fuente: R.M. N° 1020-2010-MINSA "Norma Sanitaria para Ia Fabricacion, Elaboracion y Expendio de

Productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria” y su modificatoria R.M. N°225-2016/MINSA.
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3) PRESENTACION
3.1 Presentaciones
T —
w:‘ . e \&\ Nivel Feso nt(:‘t(g)mlmmo Unidades de galleta (*)
: % Inicial 0.030 Minimo 4
Primaria 0.048 Minimo 8

(*) No se aceptaran galletas tipo municiones.

Las entregas de galletas a los usuarios, se deben realizar en envases
individuales, no se podran fraccionar los paquetes para ninguna
presentacion, por lo cual el proveedor debera asegurar la entrega de
paquetes individuales para cada uno de los usuarios de las Instituciones
Educativas.

SR
[ ) 3.2 Envases
& Envase primario Envase secundario

Bolsa de BOPP (polipropileno biorientado)
metalizado o BOPP cristal de primer uso, sellado
herméticamente (termosellado).

Cajas de cartén corrugado de
primer uso.

3.3 Tiempo de vida util

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

La vigencia del producto consignada en la etiqueta o envase, debe ser
menor o igual a la vida util declarada en el Registro Sanitario.

3.4 Rotulado

El contenido del rotulado debe cefiirse a lo dispuesto en el D.S. 007-98-SA
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas.

+ Nombre del producto.

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

Peso neto.

Nombre o razén social y direccion del fabricante.

Codigo o clave de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones especiales de conservacion.

Namero del Registro Sanitario.

Informacién nutricional (requisito adicional)

Pais de origen (requisito adicional).

® o ¢ ¢ o

® ©

El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, el mismo que no debe
desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo.
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No se permitira el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién
del rotulado.

Lt °“’°>\ Adicionalmente, en el marco de la Ley N°30021 Ley de la promocién de la

alimentacién saludables para nifios, nifias y adolescentes y su Reglamento

aprobado mediante Decreto Supremo N° 017-2017-SA, el Programa

entregara alimentos que segun los parametros técnicos no resulten con alto

< contenido de azlcares totales, grasas saturadas, sodio y contenido de

" grasas trans, lo cual serd verificado inopinadamente por parte del PNAE Qali
Warma.

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIA

/ R\ *  Copia simple del Registro Sanitario del producto, expedido por la DIGESA,

&
<

ji Vv ”,]i K el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o de acuerdo a la
Vi S reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria competente; el que
Voo e debe mantenerse vigente durante el periodo de atencién de la entrega

correspondiente.

e Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga Validacion Técnica
Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segtin R.M. N° 449-2006-
MINSA, referida a la linea del producto requerido; la que debe estar vigente
durante la fabricacion del producto.

e Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de
los certificados o informes de inspeccién, de las caracteristicas
organolépticas, fisico-quimicas y microbioldgicas, los cuales deben tener
resultados de analisis por cada cédigo de lote.

Emitidos por un Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL. En caso
el Organismo de Inspeccion no cuente con laboratorio acreditado ante
INACAL vy solicite los servicios de analisis a un tercero, este debe estar
acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes.

Deben estar de acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccién especial
S4, plan de muestro simple para inspeccién normal y LCA 0.65 (para efecto
de extraccion de muestra), realizandose los ensayos organolépticos vy fisico-
quimicos por una via.

Para las caracteristicas microbiol6gicas, debe realizarse de acuerdo a lo
establecido en la R.M. N° 1020-2010/MINSA “Norma Sanitaria para la
Fabricacion, Elaboracién y Expendio de Productos de Panificacion,
Galleteria y Pastelerfa” y su modificatoria R.M. N° 225-2016/MINSA, donde
se evidencie el cumplimiento de los requisitos establecidos en las
Especificaciones Técnicas.

Los Certificados y/o Informes de Inspeccion deberan estar vigentes durante
el periodo liberacién correspondiente.

Resolucién de Direccion Ejecutiva N° 4 $3 -2017-MIDIS-PNAEQW
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1.1 Denominacién técnica
1.2 Tipo de alimento

1.3 Grupo de alimento
1.4 Descripcién general

CARACTERISTICAS GENERALES

: Galleta integral.
: No perecible.
: Galleteria.

:Es el producto elaborado a partir de harina de
trigo fortificada, harina integral de trigo y/o germen y/o salvado, con o sin

semillas (ajonjoli y/o chia y/o linaza y/o castana), grasas comestibles, azticar,
sal, agua y otros ingredientes permitidos y debidamente autorizados, de cuya
mezcla luego del proceso de horneado, se obtiene un producto de
consistencia crocante.

CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Queda prohibido el empleo de aditivos alimentarios que no estén
comprendidos en la lista de aditivos permitidos por el Codex Alimentarius.
Tratandose de aromatizantes-saborizantes estan, ademads, permitidos los
aceptados por la Food And Drug Administration de los Estados Unidos de
Norteamérica (FDA), la Union Europea y la Flavor And Extractive
Manufacturing Association (FEMA).

Requisito

Especificacion

Color

Caracteristico.

Olor

Caracteristico.

Sabor

Caracteristico.

Textura

Crocante.

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito Especificacion Referencia
R.M. N°1020-2010/MINSA "Norma Sanitaria
para la Fabricacion, Elaboracion y Expendio
s s o de Productos de Panificacion, Galleteria y
Humegad Méximo 12% Pasteleria” y su modificatoria R.M. N°225-
2016/MINSA.
r Proteina Minimo 8.5% Requisito considerado por el PNAEQW

2.3 Caracteristicas microbiolégicas

. . o Limite por
Agente microbiano Categoria Clase n c - P Ia
Mohos 2 3 ] 2 102 10°
Fuente: B.M. N® 1020-2010-MINGA “Norma Sanitaria para la Fabricacion, Elaboracion y Expendio de

Productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria” y su modificatoria R.M. N°225-2016/MINSA.
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3) PRESENTACION
3.1 Presentaciones

‘ ,{@7&3’0 Nivel oy n?‘t(g)mimmo Unidades de galleta (*)
Inicial 0.030 Minimo 4
Primaria 0.048 Minimo 8

(*) No se aceptaran galletas tipo municiones.

Las entregas de galletas a los usuarios, se deben realizar en envases
individuales, no se podran fraccionar los paquetes para ninguna
presentacion, por lo cual el proveedor debera asegurar la entrega de
paquetes individuales para cada uno de los usuarios de las Instituciones
Educativas.

Envases

Envase primario Envase secundario
Bolsa de BOPP (polipropileno biorientado) | Cajas de cartén corrugado de
metalizado o BOPP cristal de primer uso, sellado | primer uso.
herméticamente (termosellado).

Tiempo de vida util

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

La vigencia del producto consignada en la etiqueta o envase, debe ser
menor o igual a la vida Gtil declarada en el Registro Sanitario.

Rotulado

El contenido del rotulado debe cefiirse a lo dispuesto en el D.S. 007-98-SA
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas.

¢ Nombre del producto.

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

Peso neto.

Nombre o razén social y direccion del fabricante.

Cédigo o clave de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones especiales de conservacion.

Numero del Registro Sanitario.

Informacién nutricional (requisito adicional)

Pais de origen (requisito adicional).

El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, el mismo que no debe
desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo. No se permitira el
uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del rotulado.
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Adicionalmente, en el marco de la Ley N°30021 Ley de la promocion de la
alimentacién saludables para nifios, nifias y adolescentes y su Reglamento
aprobado mediante Decreto Supremo N° 017-2017-SA, el Programa
entregara alimentos que segun los parametros técnicos no resulten con alto
contenido de azlcares totales, grasas saturadas, sodio y contenido de
grasas trans, lo cual sera verificado inopinadamente por parte del PNAE Qali
Warma.

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIA

« Copia simple del Registro Sanitario del producto, expedido por la DIGESA, el
que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o de acuerdo a la
reglamentacién establecida por la Autoridad Sanitaria; el que debe
mantenerse vigente durante el periodo de atencion de la entrega
correspondiente.

« Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacion Técnica Oficial
. del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segun R.M. N° 449-2006- MINSA,
referida a la linea del producto requerido; la que debe estar vigente durante la
fabricacion del producto.

« Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de
los certificados o informes de inspeccion, de las caracteristicas
organolépticas, fisico-quimicas y microbiologicas, los cuales deben tener
resultados de analisis por cada cédigo de lote.

Emitidos por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL. En caso
el Organismo de Inspeccion no cuente con laboratorio acreditado ante
INACAL y solicite los servicios de analisis a un tercero, este debe estar
acreditado ante INACAL vy debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes.

Deben estar de acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccién especial
S4, plan de muestro simple para inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto
de extraccidon de muestra), realizandose los ensayos organolépticos vy fisico-
quimicos por una via.

Para las caracteristicas microbioldgicas, debe realizarse de acuerdo a lo
establecido en la R.M. N° 1020-2010/MINSA “Norma Sanitaria para la
Fabricacion, Elaboracion y Expendio de Productos de Panificacion, Galleteria
y Pasteleria” y su modificatoria R.M. N° 225-2016/MINSA, donde se evidencie
el cumplimiento de los requisitos establecidos en las Especificaciones
Técnicas.

Los Certificados y/o Informes de Inspeccion deberan estar vigentes durante el
periodo liberacion correspondiente.
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1) CARACTERISTICAS GENERALES

\\mcnmc.-’-‘\
Y

o SN,

1.1 Denominacion técnica  : Galleta con maca.

1.2 Tipo de alimento : No perecible.

1.3 Grupo de alimento : Galleteria.

1.4 Descripcion general : Es el producto elaborado a partir de harina de

trigo fortificada, maca con o sin semillas (ajonjoli y/o chia y/o linaza vyio
castana), grasas comestibles, azicar, sal, agua y otros ingredientes
permitidos y debidamente autorizados, de cuya mezcla luego del proceso de
horneado, se obtiene un producto de consistencia crocante.

Queda prohibido el empleo de aditivos alimentarios que no estén
comprendidos en la lista de aditivos permitidos por el Codex Alimentarius.
Tratandose de aromatizantes-saborizantes estén, ademas, permitidos los
aceptados por la Food And Drug Administration de los Estados Unidos de
Norteamérica (FDA), la Union Europea y la Flavor And Extractive
Manufacturing Association (FEMA).

%) 2) CARACTERISTICAS TECNICAS

.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion
Color Caracteristico.
Olor Caracteristico.
Sabor Caracteristico.
Textura Crocante.
oz, 2.2 Caracteristicas fisico-quimicas
Requisito Especificacion Referencia

R.M. N°1020-2010/MINSA “Norma Sanitaria
para la Fabricacion, Elaboracién y Expendio

Humedad Maximo 12% de Productos de Panificacion, Galleteria y
Pasteleria” y su modificatoria R.M. N°225-
2016/MINSA.

Proteina Minimo 8.5% Requisito considerado por el PNAEQW

2.3 Caracteristicas microbioldgicas

3 Limite por
Agente microbiano Categoria Clase n [ = b l\?l
Mohos 2 3 5 2 102 10%
Fuente: R.M. N° 1020-2010-MINSA “Norma Sanitaria para [a Fabricacion, Elaboracion y Expendio de

Productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria” y su modificatoria R.M. N°225-2016/MINSA.

Resolucion de Direccidn Ejecutiva N° N3 -2017-MIDIS-PNAEQW




@ ESPECIFICACIONES TECNICAS DE

Qaﬁwa i GALLETA CON MACA ESP-003- PNAEQW-UOP
o ek L MODALIDAD RACIONES
Vorsion: 1O 05 CODIGO: 5018-R-GAL-05 Pag. 20e 3

f_.\,gg"fxan‘"\wn%.q;\ 3) PRESENTACION
?l ] ¢

} 3.1 Presentaciones

Peso nefo minimo

Nivel (kg) Unidades de galleta (*)
Inicial 0.030 Minimo 4 |
Primaria 0.048 Minimo 8 ]

(*) No se aceptaran galletas tipo municiones.

Las entregas de galletas a los usuarios, se deben realizar en envases
individuales, no se podran fraccionar los paquetes para ninguna
presentacién, por lo cual el proveedor debera asegurar la entrega de
paquetes individuales para cada uno de los usuarios de las Instituciones
Educativas.

3.2 Envases

[ Envase primario Envase secundario

[ Bolsa de BOPP (polipropileno biorientado) | Cajas de carton corrugado de
| metalizado o BOPP cristal de primer uso, sellado | primer uso.

1 herméticamente (termosellado).

3.3 Tiempo de vida util

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

La vigencia del producto consignada en la etiqueta o envase, debe ser
menor o igual a la vida Util declarada en el Registro Sanitario.

3.4 Rotulado

El contenido del rotulado debe cefiirse a lo dispuesto en el D.S. 007-98-SA
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas.

o Nombre del producto.

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

Peso neto.

Nombre o razén social y direccion del fabricante.

Cddigo o clave de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones especiales de conservacion.

Numero del Registro Sanitario.

« Informacion nutricional (requisito adicional).

 Pais de origen (requisito adicional).

El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria,
con caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo.
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No se permitira el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del

P f‘:v‘/‘“-m‘;\ rotulado.
&
S 3100

Adicionalmente, en el marco de la Ley N°30021 Ley de la promocién de la
alimentacién saludables para nifios, nifias y adolescentes y su Reglamento
aprobado mediante Decreto Supremo N° 017-2017-SA, el Programa
entregaré alimentos que segtin los parametros técnicos no resulten con alto
contenido de azlcares totales, grasas saturadas, sodio y contenido de
grasas trans, lo cual sera verificado inopinadamente por parte del PNAE Qali
Warma.

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIA

R o Copia simple del Registro Sanitario del producto, expedido por la DIGESA,
RTINS el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o de acuerdo a la
reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria competente; el que
debe mantenerse vigente durante el periodo de atencion de la entrega
correspondiente.

» Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacién Técnica
Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segiin R.M. N° 448-2006-
MINSA, referida a la linea del producto requerido; la que debe estar vigente
durante la fabricacién del producto.

s Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de
los certificados o informes de inspeccién, de las caracteristicas
organolépticas, fisico-quimicas y microbiol6gicas, los cuales deben tener
resultados de anélisis por cada cédigo de lote

Emitidos por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL. En caso
el Organismo de Inspeccién no cuente con laboratorio acreditado ante
INACAL vy solicite los servicios de andlisis a un tercero, este debe estar
acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes.

Deben estar de acuerdo a la NTP — [SO 2859-1 nivel de inspeccién especial
54, plan de muestro simple para inspeccién normal y LCA 0.65 (para efecto
de extraccion de muestra), realizéndose los ensayos organolépticos vy fisico-
quimicos por una via.

Para las caracteristicas microbiolégicas, debe realizarse de acuerdo a lo
establecido en la R.M. N° 1020-2010/MINSA “Norma Sanitaria para la
Fabricacién, Elaboracion y Expendio de Productos de Panificacion,
Galleteria y Pasteleria” y su modificatoria R.M. N° 225-2016/MINSA, donde
se evidencie el cumplimiento de los requisitos establecidos en las
Especificaciones Técnicas.

Los Certificados y/o Informes de Inspeccion deberan estar vigentes durante
el periodo liberacién correspondiente.
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1) CARACTERISTICAS GENERALES

: Crema lactea con omega 3
: No Perecibles.

1.1 Denominacién técnica

1.2 Tipo de alimentos

1.3. Grupo de alimentos : Crema lactea

1.4. Descripcion General : Es el producto elaborado a partir de leche en
polvo, azlcar, aceite de pescado refinado de anchoveta (como fuente de
Omega 3), saborizada, entre otros ingredientes.
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Se podra aceptar el uso de cacao en polvo

Esta prohibido el uso de edulcorantes de gran intensidad como sustitutos
del azucar.

El orden de los ingredientes establecidos en la descripcién general,
deberan estar indicados en el rotulado.

Queda prohibido el empleo de aditivos alimentarios que no estén
comprendidos en la lista de aditivos permitidos por el Codex Alimentarius.
Tratandose de aromatizantes-saborizantes estan, ademas, permitidos los
aceptados por la Food And Drug Administration de los Estados Unidos de
Norteamérica (FDA), la Unién Europea y la Flavor And Extractive
Manufacturing Association (FEMA).

"'2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion
Color Caracteristico.
Olor Caracteristico.
Sabor Caracteristico.
Textura Suave, cremosa

. Caracteristicas fisico-quimicas

; ~.ar.a\ctenst.'ca Valor
Omega 3 (%) Minimo 3.60
Humedad (%) Méximo 9.0
Indice de perdxido Méaximo 10 meq de oxigeno activo/kg

. Caracteristicas microbiolégicas

Agente microbiano Categoria | Clase n c Limite por g
m M
Mohos 2 3 5 2 102 103
Escherichia coli 6 3 5 1 3 10
Salmonella sp 11 2 10(**) | O |Ausencia/25g -
Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolgicos de

Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”.

(Criterio VI1.1). (**) Hacer compdsito para n=5
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3) PRESENTACION
3.1 Presentaciones

Presentacién rege m(eit((é)mlmmo

« Pote con tapa de papel laminado de
polietileno/polipropileno con cucharita de plastico en
presentacion individual, protegido y adherido al envase.

» Cépsula con tapa de papel laminado de
polietileno/polipropileno/PVC con cucharita de plastico en 0.012
presentacion individual, protegido y adherido al envase.

» Lamina de aluminio y PVC cristal termoformado con
cucharita de plastico en presentacién individual,
protegido y adherido al envase.

3.2 Envases
Envase primario Envase secundario
« Pote con tapa de papel laminado de Cajas de carton
polietileno/polipropileno con cucharita de plastico en corrugado, de primer

presentacién individual, protegido y adherido al envase. | uso
o Capsula con tapa de papel laminado de
polietileno/polipropileno/PVC con cucharita de plastico en
presentacion individual, protegido y adherido al envase.
» Lamina de aluminio y PVC cristal termoformado con
cucharita de plastico en presentacion individual,
protegido y adherido al envase.

El envase primario debera ser acorde al contenido (peso neto) del
producto.

3.3 Tiempo de vida util
De acuerdo a lo establecido en el Registro Sanitario o la
reglamentacién establecida por la Autoridad Sanitaria competente.
La vigencia del producto debe ser menor o igual a la vida util del producto
declarada en el Registro Sanitario.

3.4 Rotulado
E| contenido del rotulado debe cefiirse a lo dispuesto en el D.S. 007-98-
SA Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas.
*  Nombre del producto.
e Declaracién de los ingredientes y aditivos empleados en la
elaboracién del producto.
Peso neto.
Nombre o razon social y direccion del fabricante.
Cadigo o clave de lote.
Fecha de vencimiento.
Condiciones especiales de conservacion.
Numero del Registro Sanitario.
Pais de origen (requisito adicional).
¢ Informacién nutricional (requisito adicional).
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El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria,
§ B con caracteres de fécil lectura, en forma completa y clara, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo. No se
permitira el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del
rotulado.

AT
03 gc et ’Bc,dq

Adicionalmente, en el marco de la Ley N°30021 Ley de la promocion de
la alimentacion saludables para nifios, nifias y adolescentes y su
Reglamento aprobado mediante Decreto Supremo N° 017-2017-SA, el
Programa entregara alimentos que segln los parametros técnicos no
resulten con alto contenido de azticares totales, grasas saturadas, sodio y
contenido de grasas trans, lo cual sera verificado inopinadamente por
parte del PNAE Qali Warma.

——

. 4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

e Copia simple del Registro Sanitario del producto, expedido por Ia
DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o de
acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria
competente, el que debe mantenerse vigente durante el periodo de
atencién de la entrega correspondiente.

e Copia simple de la Resolucién Directoral vigente que otorga la
Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA,
seglin RM. N° 449-2006-MINSA, referida a la linea del producto
requerido, la que debe mantenerse vigente durante la fabricacion del
producto.

e Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente
de los certificados o informes de inspeccién, de las caracteristicas
organolépticas, fisico-quimicas y microbioldgicas, los cuales deben tener
resultados de andlisis por cada cédigo de lote.

Emitidos por un Organismo de Inspeccién Acreditado ante INACAL. En
caso el Organismo de Inspeccion no cuente con laboratorio acreditado
ante INACAL vy solicite los servicios de analisis a un tercero, este debe
estar acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes.

Deben estar de acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccion
especial S4, plan de muestro simple para inspeccién normal y LCA 0.65
(para efecto de extraccion de muestra), realizandose los ensayos
organolépticos y fisico-quimicos por una via.

Resolucién de Direccidn Ejecutiva N° 48 % -2017-MIDIS-PNAEQW
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,,,«f;\-\m‘um;;.;;\\ Para las caracteristicas microbiologicas, debe realizarse de acuerdo a lo
= o G establecido en la RM. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que

FN
/§
P
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establece los Criterios Microbiologicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad
para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”, donde se evidencie
el cumplimiento de los requisitos establecidos en las Especificaciones

Técnicas.

Los Certificados y/o Informes de Inspeccién deberan estar vigentes
durante el periodo liberaciéon correspondiente.
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1.1 Denominacién técnica  : Huevo de gallina.

1.2 Tipo de alimentos : Perecibles.

1.3 Grupo de alimentos : Huevo.

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

s TR
A2 ‘\ 2.1 Caracteristicas organolépticas
‘ WY
\\A ' Atributo Especificacion Referencia
* Olor Caracteristico 'y libre de olores
desagradables.
Color Blanco o pardo en sus diferentes NTP 011.218 2015

g)?alldadl?s.e et Fad — Huevos de Gallina.
ascara libre de roturas y quifiaduras, sin Requisitos y Clasificacién

cuerpos extranos ni manchas que alteren )
Aspecto * la apariencia (no deberé estar sucio, ni =
manchado de sangre o excremento o
tierra u otros).

(*) Se permitira un maximo de 2% de huevos quifiados o rotos en destino, como huevo
fresco.

2.2 Caracteristicas fisicas

Atributo. . Especificacion ____ Referencia
NTP 011.219 2015
Peso Minimo 56 gramos. Huevos de Gallina.
Requisitos y Clasificacion.
Caracteristica : Primera a _ Método

Integra, limpia, seca, lisay

de forma caracteristica. Visual y tacto.

Céscara

Su altura no excedera los Destructivo: Vemier o

Cémara de aire SMim Micrémetro.
i No destructivo: Ovoscopio.
" Yema Céntrica y fija. Ovoscopio
Transparente, densa y s
Clara fiFme. Destructivo: Visual

2.3 Caracteristicas microbiolégicas

Agentes microbiano | Categoria Clase n c le"u‘te porgo mLM
Aerobios mesdfilos () 2 3 5 2 10 102
Salmonella sp. (*) 10 2 5 0 Ausencia /25gomL -

(*) Determinacion en el contenido del huevo.
Fuente: R.M. N° 591-2008-MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad

Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano" (Criterio XIl.1)

Resolucion de Direccién Ejecutiva N° 4@ % -2017-MIDIS-PNAEQW
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3) PRESENTACION

3.1 Envases

o ——a,,
e tags,
O

Envase primario

Estuches o cartén, bandejas de carton u otros de primer uso, del mismo tamaiio.

Deberan estar limpios, secos, resistentes, que no transmitan olores, colores o
sabores extrafios, que protejan al producto contra la rotura, que permitan la
ventilacion del producto.

N
P -,__.\\ 3.2 Rotulado

La informacion minima que debe contener la etiqueta del paquete del
producto es:

» Razén social.

¢ Peso o presentacion.

* Fecha de vencimiento.

« Copia simple de la Autorizacion Sanitaria de Establecimiento dedicado al
Procesamiento Primario de Alimentos Agropecuarios y Piensos vigente durante
/ la fabricacién del producto, expedido por el SENASA.

Wuredi

s certificados o informes de inspeccion de las caracteristicas organolépticas,
fisico-quimicas y microbiologicas, emitidos por un Organismo de Inspeccion
acreditados ante INACAL. En caso el Organismo de Inspeccidén no cuente con
laboratorio acreditado ante INACAL vy solicite los servicios de analisis a un
tercero, este debe estar acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes
de ensayo correspondientes. Se podra aceptar los Certificados emitidos por el
fabricante del producto (siempre que cuente con un laboratorio para realizar
dichos analisis) o copia refrendada por el representante de la empresa
distribuidora o sucursal autorizada por el fabricante.

;f’ Y‘g‘o % e Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notariaimente de los

Los Certificados y/o Informes de Inspeccion deberan estar vigentes durante el
periodo de liberacién correspondiente.

Resolucién de Direccién Fjecutiva N° ¥§F -2017-MIDIS-PNAEQW



@ ESPECIFICACIONES TECNICAS DE
P HUEVO SANCOCHADO ESP-003-PNAEQW-UOP
fcliWarma

Mttt MODALIDAD RACIONES

Version: N° 03 CODIGO: 5013-R-HUE-01 Pag. 1 de

,/pmcma&\ 1) CARACTERISTICAS GENERALES

('
s e 5y 1.1 Denominacién técnica  : Huevo Sancochado.
12 s e 2 1.2 Tipo de alimentos : Perecible.
A\l liot S 1.3 Grupo de alimentos : Huevo.
\‘3{;/:_ N 1.4 Descripcién General  : Es un producto obtenido a partir del huevo de

gallina cocido.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

Caracteristicas organolépticas

Atributo Cascara Alptmina Yema
Olor Caracteristico. Caracteristico. Caracteristico.
Color Caracteristico. Blanguecina. Caracteristico.
Totalmente CoagHizda,

én
coagulada, no debe homogénea, C.jeA
: A color caracteristico,
Aspecto Compacta e integra. | desintegrarse, de
color blanquecino o debe presentar
coloraciones

caracteristico. "
Rracierisico verdosas ni oscuras.

PRESENTACION

El peso minimo de 56 gramos.

3.1 Envases

Envase primario Envase secundario

Bandejas porta huevos de piastico o caja
Bolsa de polipropileno y/o polipropileno de | de plastico con bandeja porta huevo de
primer uso, sellado herméticamente | plastico, limpias y protegidas que permitan
(termosellado). su adecuado transporte manteniendo su
integridad.

3.2 Vida dtil
La vida util debera ser maximo ocho (8) horas, considerado a partir del

proceso de enfriamiento.

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

e Nombre del producto
o Nombre y direccién del fabricante.
e Fecha de produccion.

Se debe incluir la siguiente frase:
“De consumo inmediato en la Institucion Educativa”.

El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacioén unitaria, 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
podra estar consignado en etiqueta autoadhesiva, no se permitira rotulados

con plumén indeleble.

Resolucién de Direccidn Ejecutiva N° 4/ 8 3 -2017-MIDIS-PNAEQW
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1} CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacién técnica : Pan comun (labranza, chapla, tres puntas,
pan de piso, pan francés y entre otros).
1.2 Tipo de alimentos : Perecibles.
1.3 Grupo de alimentos : Pan comun.
1.4 Descripcion General . Es el producto obtenido por la coccién de
masa fermentada, elaborada con harina de trigo fortificada, agua, sal,
levadura entre otros ingredientes permitidos.
) Por cada 100 g. de harina de trigo fortificada debera contener como
) \”F?‘\ maximo 5 g. de azdcar.
i M \ Queda prohibido el empleo de aditivos alimentarios que no estén
Voo comprendidos en la lista de aditivos permitidos por el Codex Alimentarius.
P Tratandose de aromatizantes-saborizantes estan, ademas, permitidos los

aceptados por la Food And Drug Administration de los Estados Unidos de
Norteamérica (FDA), la Unién Europea y la Flavor And Extractive
Manufacturing Association (FEMA).

CARACTERISTICAS TECNICAS

Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion 1
Color Caracteristico, exento de areas quemadas. |
Sabor Caracteristico.
Olor Caracteristico.
PRESENTACION
Presentacion Peso

- Envase Primario: bolsa de polipropileno | - El peso por unidad para cada nivel
de primer uso, sellado herméticamente educativo se establece en las Tablas de
(termmosellado). Alternativas para la provision de

- Servilleta de primer uso, la cual debera Desayunos o Refrigerios, segun
estar incluida entre el envase primario y corresponda (Anexo 3-B de las Bases
el envase secundario, en igual nimero Integradas del Proceso de Compra).
de unidadades de panes contenido en
cada envase secundario, es decir 25

unidades.
3.1 Envases
Envase primario Envase secundario
Bolsa de polipropileno de primer uso, | Bolsas de polietileno de primer uso,
sellado herméticamente (termosellado). sellado herméticamente (termosellado).

Cada envase secundario debera contener como maximo 25 unidades.

El producto debe ser transportado en jabas de plastico de uso alimentario
o cajas de cartén corrugado de primer uso.

Resoluci6n de Direccion Ejecutiva N° 4 8 %-2017-MIDIS-PNAEQW
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3.2 Tiempo de vida util
,bf‘:\ﬁ%\ Maximo 24 horas desde la fecha de produccion.

3.3 Rotulado

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

« Nombre del producto.

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

Nombre y direccion del fabricante.

Fecha de vencimiento.

Codigo o clave de lote.

Peso neto.

Condiciones especiales de conservacion.

® & ® o o

Se debe incluir la siguiente frase:
“De consumo inmediato en fa Institucion Educativa”

El rétulo debera 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. El mismo que
podra estar consignado en etiqueta autoadhesiva, no se permitira rotulados
con plumoén indeleble.

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

e Copia simple del Registro Sanitario del producto expedido por la
DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o
Copia simple de la Autorizacion Sanitaria expedido por el SENASA o de
acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria
competente, el que debe estar vigente.

« Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacion Técnica
Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segin R.M. N° 449-
2008-MINSA, referida a la linea del producto requerido; la que debe
estar vigente durante la fabricacién del producto o Certificacion de
Principios Generales de Higiene (PGH), vigente.

e Copia de la ficha o especificacién técnica del fabricante.

4.2 Certificacion para insumos y aditivos alimentarios importados

e Copia simple del Registro Sanitario del producto importado expedido
por la DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y
presentacién o de acuerdo a la reglamentacion establecida por la
Autoridad Sanitaria competente; el que debe estar vigente.

« Copia de la ficha o especificacion técnica del fabricante.

Resolucién de Direccién Ejecutiva N° 4 84-2017-MIDIS-PNAEQW
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1) CARACTERISTICAS GENERALES
i 1.1 Denominacién técnica : Pan con granos andinos, pasas y leche.
,.(ge%“'““"’ﬂc?;;‘,}\ 1.2 Tipo de alimentos : Perecibles.
/g@ YR %\ 1.3 Grupo de alimentos : Pan Especial.
2 by E) 1.1 Descripcion General : Es el producto obtenido por la coccion de
§\%€"75mf':§é,‘5 4““5- masa fermentada, elaborada con harina de trigo fortificada, harina de
\":v‘.' ’@f" quinua y/o kiwicha y/o cafiihua, leche entera en polvo, pasas, agua, sal,
ki levadura entre ofros ingredientes permitidos. Las harinas sucedaneas

pueden ser extruidas.

Queda prohibido el empleo de aditivos alimentarios que no estén

Manufacturing Association (FEMA).

Tipos de preparacion:

comprendidos en la lista de aditivos permitidos por el Codex Alimentarius.
Tratandose de aromatizantes-saborizantes estan, ademés, permitidos los
aceptados por la Food And Drug Administration de los Estados Unidos de
Norteamérica (FDA), la Unidon Europea y la Flavor And Extractive

Tipo en masa: El producto que considera la totalidad de los ingredientes
en la masa. Por cada 100 g de harina de trigo fortificada se debe agregar:

Ingredientes Minimo Maximo
Harina de quinua y/o kiwicha y/o
e 10g -
cafiihua ,
Azucar 6g 8¢g
Leche en polvo 13g -
Pasas chicas o picadas 10g -
CARACTERISTICAS TECNICAS
Caracteristicas organolépticas
Requisifo Especificacion
Color Caracleristico, exento de areas quemadas.
Sabor Caracteristico.
Olor Caracteristico.
3) PRESENTACION
Presentacion Peso

de unidadades de panes contenido en
. cada envase secundario, es decir 25
{___unidades.

- Envase Primario: bolsa de polipropileno | - El peso por unidad para cada nivel
de primer uso, sellado herméticamente educativo se establece en las Tablas de
(termosellado). Alternativas para la provision de
Servilleta de primer uso, la cual debera Desayunos o  Refrigerios,
estar incluida entre el envase primario y corresponda (Anexo 3-B de las Bases
el envase secundario, en igual nimero Integradas del Proceso de Compra).

segun

Resolucién de Direccién Ejecutiva N° 48 # -2017-MIDIS-PNAEQW
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3.1 Envases
U Envase primario Envase sécundario
v’,r\;’v\‘\""“'"’aﬁﬁz\ Bolsa de polipropileno de primer uso, | Bolsas de polietileno de primer uso, sellado
5 % sellado herméticamente (termosellado). herméticamente (termosellado).

Cada envase secundario debera contener como maximo 25 unidades.
El producto debe ser transportado en jabas de plastico de uso alimentario o
cajas de cartdn corrugado de primer uso.

3.2 Tiempo de vida util
Maximo 24 horas desde la fecha de produccion.

3.3 Rotulado

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

+ Nombre del producto.

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

Nombre y direccion del fabricante.

Fecha de vencimiento.

Codigo o clave de lote.

Peso neto.

Condiciones especiales de conservacion.

Se debe incluir la siguiente frase:
“De consumo inmediato en la Institucién Educativa”

El rétulo debera 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. El mismo que
podra estar consignado en etiqueta autoadhesiva, no se permitira rotulados
con plumén indeleble.

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
4.1 Certificacion para insumos y aditivos alimentarios nacionales

e Copia simple del Registro Sanitario del producto expedido por la
DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o
Copia simple de la Autorizacion Sanitaria expedido por el SENASA o de
acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria
competente; el que debe estar vigente.

+ Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacion Técnica
Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segin R.M. N° 449-
2006-MINSA, referida a la linea del producto requerido; la que debe
estar vigente durante la fabricacion del producto o Certificacion de
Principios Generales de Higiene (PGH), vigente.

Resolucion de Direccién Ejecutiva N© ¥ 8% -2017-MIDIS-PNAEQW
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o Copia de la ficha o especificacion técnica del fabricante.

4.2 Certificacién para insumos y aditivos alimentarios importados

b "d T‘.:“ln\s"‘
» Copia simple del Registro Sanitario del producto importado expedido
por la DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y
. presentacion o de acuerdo a la reglamentacion establecida por la
// «““"‘\'IP o N Autoridad Sanitaria competente; el que debe estar vigente.
K"' ey C;’ " ' » Copia de la ficha o especificacion técnica del fabricante.
N

12 fhic:
“
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1) CARACTERISTICAS GENERALES

.1 Denominacion técnica: Pan con aceitunas.

.2 Tipo de alimentos : Perecibles.

.3 Grupo de alimentos : Pan Especial.

-4 Descripcion General : Es el producto obtenido por la coccion de masa
fermentada, elaborada con harina de trigo fortificada, con adicion o no de
harinas sucedéaneas (cebada, maiz, entre otros), aceitunas deshuesadas,
agua, sal, levadura entre otros ingredientes permitidos.

1
1
1
1

Queda prohibido el empleo de aditivos alimentarios que no estén

By comprendidos en la lista de aditivos permitidos por el Codex Alimentarius.

P ) Tratandose de aromatizantes-saborizantes estan, ademas, permitidos los

SRy \ aceptados por la Food And Drug Administration de los Estados Unidos de

TS '_'., Norteamérica (FDA), la Unién Europea y la Flavor And Extractive
\ nbb ‘ Manufacturing Association (FEMA).

Tipos de preparacion:

Tipo en masa: El producto que considera la totalidad de los ingredientes
en la masa. Por cada 100 g de harina de trigo fortificada se debe agregar
como minimo 40 g de aceituna deshuesada en trozos.

Tipo Empanada: El producto relleno de aceituna deshuesada. Por cada
50 g de producto final (pan horneado) debe contener 13 g de aceituna
deshuesada. Cualquier disminucion o aumento del peso de la aceituna
sera proporcional al producto final.

Tipo Sandwich: El producto con aceituna deshuesada (tipo sandwich). La
cantidad de aceituna deshuesada se establece en las Tablas de
Alternativas para la provision de Desayunos o Refrigerios, segtn
corresponda, (Anexo N° 03-B) de las Bases Integradas del Proceso de
Compra.

Para los tres tipos: Por cada 100 g de harina de trigo fortificada, se
debe agregar como méaximo 8 g de azucar.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion
Olor Caracteristico.
Sabor Caracteristico de pan con aceituna.
Color Caracteristico, exento de areas cuemadas.

Resolucién de Direccién Ejecutiva N° /ﬁ? -2017-MIDIS-PNAEQW
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3)

PRESENTACION

Presentacién

Peso

Envase Primario; bolsa de polipropileno
de primer uso, sellado herméticamente
(termosellado).

Servilleta de primer uso, la cual debera
estar incluida entre el envase primario y
el envase secundario, en igual ndmero

- El peso por unidad para cada nivel

educativo se establece en las Tablas de
Alternativas para la provision de
Desayunos o Refrigerios,  segun
corresponda (Anexo 3-B de las Bases
Integradas del Proceso de Compra).

ESP-003-PNAEQW-UOP

Pég.2de3

de unidadades de panes contenido en
cada envase secundario, es decir 25
unidades.

3.1Envases

Envase secundario
Bolsas de polietileno de primer uso, sellado
herméticamente (termosellado).

Envase primario
Bolsa de polipropileno de primer uso,
sellado herméticamente (termosellado).

Cada envase secundario debera contener como maximo 25 unidades.

El producto debe ser transportado en jabas de plastico de uso alimentario o
cajas de cartdn corrugado de primer uso.

3.2Tiempo de vida til

 Para el pan de aceituna tipo masa y tipo empanada, la vida atil debera
ser maximo 24 horas desde la fecha de produccién.

o Para el pan de aceituna tipo sandwich, la vida Gtil debera ser maximo
ocho (08) horas, considerado a partir del envasado.

3.3 Rotulado

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

» Nombre del producto.

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

+ Nombre y direccién del fabricante.

+ Fecha de vencimiento.

» Cadigo o clave de lote.

» Peso neto.

» Condiciones especiales de conservacion.

Se debe incluir la siguiente frase:
“De consumo inmediato en la Institucion Educativa”

El rétulo debera 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. El mismo que
podra estar consignado en etiqueta autoadhesiva, no se permitira rotulados
con plumén indeleble.
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4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

idtsg,.
oo
—40 o
o <.

. Z
is® e
08t

4.1 Certificacion para insumos y aditivos alimentarios nacionales

» Copia simple del Registro Sanitario del producto expedido por la

DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o
Copia simple de la Autorizacion Sanitaria expedido por el SENASA o de
acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria
competente; el que debe estar vigente.,

Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga Validacion Técnica
Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segtin R.M. N° 449-2006-
MINSA, referida a la linea del producto requerido; la que debe estar
vigente durante la fabricacién del producto o Certificacion de Principios
Generales de Higiene (PGH), vigente.

Copia de la ficha o especificacian técnica del fabricante.

El producto aceituna debera cumplir con lo requerido en la especificacion
técnica del PNAEQW.

4.2 Certificaci6n para insumos y aditivos alimentarios importados

o Copia simple del Registro Sanitario del producto expedido por la

DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o de
acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria; el que
debe estar vigente.

e Copia de la ficha o especificacion técnica del fabricante.
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RACTERISTICAS GENERALES
Denominacién técnica : Pan con cebada, avena o kiwicha y
Mantequilla.
Tipo de alimentos : Perecibles.
Grupo de alimentos : Pan Especial.

Descripcion General :Es el producto obtenido por la coccién de
masa fermentada, elaborada con harina de trigo fortificada, harina de
cebada, harina de kiwicha, mantequilla, agua, sal, levadura entre otros
ingredientes permitidos. Se pueden utilizar harinas extruidas.

Queda prohibido el empleo de aditivos alimentarios que no estén
comprendidos en la lista de aditivos permitidos por el Codex Alimentarius.
Traténdose de aromatizantes-saborizantes estan, ademas, permitidos los
aceptados por la Food And Drug Administration de los Estados Unidos de
Norteamérica (FDA), la Uniéon Europea y la Flavor And Extractive
Manufacturing Association (FEMA).

Tipos de preparacion:

Tipo en masa: El producto que considera la totalidad de los ingredientes en
la masa. Por cada 100 g de harina de trigo fortificada se debe agregar:

Ingredientes Minimo Maximo
Harina de cebada 104 14g
Harina de kiwicha o
harina u hojuela de 10g 14 g
avena
Aztcar 6g 84
Mantequilla 20g -

CARACTERISTICAS TECNICAS

Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion
Color Caracteristico, exento de areas quemadas.
Sabor Caracteristico.
Olor Caracteristico.

ESP-003-PNAEQW-UOP
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3)

PRESENTACION

Presentacidn

Peso

- Envase Primario: bolsa de polipropileno
de primer uso, sellado herméticamente
(termosellado).

- Servilleta de primer uso, la cual debera
estar incluida entre el envase primario y
el envase secundario, en igual nimero
de unidadades de panes contenido en
cada envase secundario, es decir 25
unidades.

- El peso por unidad para cada nivel
educativo se establece en las Tablas de
Alternativas para la provision de
Desayunos o Refrigerios, segin
corresponda (Anexo 3-B de las Bases
Integradas del Proceso de Compra).

Resolucién de Direccién Ejecutiva N° 43? -2017-MIDIS-PNAEQW
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3.1 Envases
Envase primario Envase secundario
Bolsa de polipropileno de primer uso, | Bolsas de polietileno de primer uso, sellado
sellado herméticamente (termosellado). herméticamente (termosellado).

Cada envase secundario debera contener como maximo 25 unidades.

El producto debe ser transportado en jabas de plastico de uso alimentario
o cajas de carton corrugado de primer uso.

3.2 Tiempo de vida atil
Maximo 24 horas desde la fecha de produccion.

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

» Nombre del producto.

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

» Nombre y direccién del fabricante.

» Fecha de vencimiento.

+ Codigo o clave de lote.

* Peso neto.

+ Condiciones especiales de conservacion.

Se debe incluir la siguiente frase:
“De consumo inmediato en la Institucion Educativa”

El rotulo debera 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. EI mismo que
podra estar consignado en etiqueta autoadhesiva, no se permitiré rotulados
con plumon indeleble.

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
4.1 Certificacion para insumos y aditivos alimentarios nacionales

» Copia simple del Registro Sanitario del producto expedido por la
DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o
Copia simple de la Autorizacion Sanitaria expedido por el SENASA o de
acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria
competente; el que debe estar vigente.

o Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacion Técnica
Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segiin R.M. N° 448-2006-
MINSA, referida a la linea del producto requerido; la que debe estar
vigente durante la fabricacion del producto o Certificacion de Principios
Generales de Higiene (PGH), vigente.

Resolucién de Direccidn Ejecutiva N° 4§%  -2017-MIDIS-PNAEQW
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¢ Copia de la ficha o especificacion técnica del fabricante.

e El producto mantequilla deberd cumplir con lo requerido en la
especificacion técnica del PNAEQW.

4.2 Certificacion para insumos y aditivos alimentarios importados

» Copia simple del Registro Sanitario del producto expedido por la
DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o de
acuerdo a la reglamentacién establecida por la Autoridad Sanitaria

o competente; el que debe estar vigente.

¢ Copia de la ficha o especificacion técnica del fabricante.
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1) CARACTERISTICAS GENERALES
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.1 Denominacién técnica : Pan con queso y leche.

.2 Tipo de alimentos . Perecibles.

.3 Grupo de alimentos  : Pan con derivado lacteo.

.4 Descripcion General :Es el producto obtenido por la coccion de masa
fermentada, elaborada con harina de trigo fortificada, con adicién o no de
harinas sucedaneas (cebada, maiz, entre otros), queso maduro, leche entera
en polvo, agua, sal, levadura entre otros ingredientes permitidos. Las harinas

Lo 2% sucedéneas pueden ser extruidas.
Queda prohibido el empleo de aditivos alimentarios que no estén
= comprendidos en la lista de aditivos permitidos por el Codex Alimentarius.
JREET N Tratdndose de aromatizantes-saborizantes estan, ademas, permitidos los
o fen aceptados por la Food And Drug Administration de los Estados Unidos de

Norteamérica (FDA), la Unién Europea y la Flavor And Extractive
Manufacturing Association (FEMA).

Tipos de preparacion:

Tipo en masa: El producto que considera la totalidad de los ingredientes en
la masa. Por cada 100 g de harina de trigo fortificada se debe agregar como
minimo 34 g de queso maduro en trozos.

Tipo Empanada: El producto relleno de queso maduro. Por cada 50 g de
producto final (pan horneado) debe contener 10 g de queso maduro.
Cualquier disminucién o aumento del peso del queso maduro serd
proporcional al producto final. Se podra permitir el uso de un maximo de 40%
del queso madurado en la masa y un 60% de queso madurado como relleno
en el pan, es decir por cada 50 g de producto final (pan horneado) se requiere
10 g de queso madurado, se debe agregar 4 g de queso madurado en la
masa y 6 g de queso madurado se debe utilizar como relleno. Cualquier
disminucién o aumento del peso del queso madurado sera proporcional al
producto final, en el porcentaje arriba sefialado”.

Para los dos tipos: Por cada 100 g de harina de trigo fortificada se debe
agregar como minimo 12 g de leche entera en polvo y maximo 8 g de
aztcar.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion
Caolor Caracteristico, exento de areas quemadas.
Sabor Caracteristico.
Olor Caracteristico.

Resolucion de Direccién Ejecutiva N°5’<f7-2017—MIDIS-PNAEQW
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3) PRESENTACION

3.1

Presentacién

Peso

- Envase Primario: bolsa de polipropileno
de primer uso, sellado herméticamente
(termosellado).

- Servilleta de primer uso, la cual debera
estar incluida entre el envase primario y
el envase secundario, en igual nimero
de unidadades de panes contenido en
cada envase secundario, es decir 25
unidades.

- El peso por unidad para cada nivel
educalivo se establece en las Tablas de
Alternativas para la provision de
Desayunos o  Refrigerios, segun
corresponda (Anexo 3-B de las Bases
Integradas del Proceso de Compra).

Envases

Envase primario

Envase secundario

Bolsa de polipropileno de primer uso,
sellado herméticamente (termosellado).

Bolsas de polietileno de primer uso, sellado
herméticamente (termosellado).

ESP-003-PNAEQW-UOP
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Cada envase secundario debera contener como maximo 25 unidades.

El producto debe ser transportado en jabas de plastico de uso alimentario o
cajas de carton corrugado de primer uso.

3.2 Tiempo de vida dtil
Maximo 24 horas desde la fecha de produccion.

3.3 Rotulado

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

» Nombre del producto.

+ Declaraciéon de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion
del producto.

« Nombre y direccion del fabricante.

» Fecha de vencimiento.

- Codigo o clave de lote.

« Peso neto.

= Condiciones especiales de conservacion.

Se debe incluir la siguiente frase:
“De consumo inmediato en la Institucién Educativa”

El rotulo debera 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. EI mismo que
podra estar consignado en etiqueta autoadhesiva, no se permitira rotulados
con plumén indeleble.

Resolucion de Direccidn Ejecutiva N""/f?—ZOU-MIDIS-PNAEQW
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4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Certificacion para insumos y aditivos alimentarios nacionales

C/'o;)

;\1;:.","\\ » Copia simple del Registro Sanitario del producto expedido por la

% DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o
1 Copia simple de la Autorizacion Sanitaria expedido por el SENASA o de
acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria; el que
debe estar vigente.

» Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacion Técnica
Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segtin R.M. N° 449-2006-
MINSA, referida a la linea del producto requerido; la que debe estar
vigente durante la fabricacion del producto o Certificacién de Principios
Generales de Higiene (PGH), vigente.

¢ Copia de la ficha o especificacion técnica del fabricante.

e El producto queso maduro debera cumplir con lo requerido en Ia
especificacion técnica del PNAEQW.

4.2 Certificacion para insumos y aditivos alimentarios importados

e Copia simple del Registro Sanitario del producto expedido por la
DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o de
acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria; el que
debe estar vigente.

¢ Copia de la ficha o especificacion técnica del fabricante.

Resolucién de Direccién Ejecutiva N° 4§7 -2017-MIDIS-PNAEQW
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1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica : Chancay de huevo.

1.2 Tipo de alimentos : Perecibles.

1.3 Grupo de alimentos : Pan dulce.

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

masa fermentada, elaborada con harina de trigo fortificada, huevo fresco,
mantequilla, leche entera en polvo, agua, azicar, levadura entre otros
ingredientes permitidos.

T
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Queda prohibido el empleo de aditivos alimentarios que no estén
comprendidos en la lista de aditivos permitidos por el Codex Alimentarius.
Tratandose de aromatizantes-saborizantes estan, ademas, permitidos los
aceptados por la Food And Drug Administration de los Estados Unidos de
Norteamérica (FDA), la Unién Europea y la Flavor And Extractive
Manufacturing Association (FEMA).

Tipo de preparacion:

Tipo en masa: El producto que considera la totalidad de los ingredientes en
la masa. Por cada 100 g de harina de trigo fortificada se debe agregar como
maximo 15 g de az(icar y 20 g de mantequilla y mirimo 25 g de leche entera
en polvo y 10 g de huevo fresco sin céscara.

CARACTERISTICAS TECNICAS

Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion Referencia
Color Caracteristica, exento de areas quemadas. NTP: 206.002: 1981
Sabor Caracteristico. (Revisada el 2011).
Olor Caracteristico. BIZCOCHOS

PRESENTACION

Presentacion Peso

- Envase Primario: bolsa de polipropileno | - El peso por unidad para cada nivel
de primer uso, sellado herméticamente educativo se establece en las Tablas de
(termosellado). Alternativas para la provision de

- Servilleta de primer uso, la cual debera Desayunos o  Refrigerios, seglin
estar incluida entre el envase primario y corresponda (Anexo 3-B de las Bases
el envase secundario, en igual nimero de Integradas del Proceso de Compra).
unidadades de panes contenido en cada
envase secundario, es decir 25 unidades.

3.1Envases
e Envase primario Envase secundario
Bolsa de polipropileno de primer uso, sellado | Bolsas de polietileno de primer uso, sellado
herméticamente (termosellado). herméticamente (termosellado).

Cada envase secundario debera contener como maximo 25 unidades.

El producto debe ser transportado en jabas de plastico de uso alimentario o
cajas de cartén corrugado de primer uso.

Resolucién de Direccion Ejecutiva N° 4{} -2017-MIDIS-PNAEQW
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3.2 Tiempo de vida titil

J»;gu‘»““‘“% Maximo 24 horas desde la fecha de produccion.
s VR %
£ i & 3.3 Rotulado
12 tindues 27 . .z iz e
Ve Y La informacién minima que debe contener el rotulado del producto es:
. 5

+ Nombre del producto.

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

Nombre y direccion del fabricante.

Fecha de vencimiento.

Codigo o clave de lote.

Peso neto.

Condiciones especiales de conservacion.

o o o o o

Se debe incluir la siguiente frase:
“De consumo inmediato en la Institucién Educativa”

El rotulo debera 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. El mismo que podra
estar consignado en etiqueta autoadhesiva, no se permitira rotulados con
plumon indeleble.

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
4.1 Certificacion para insumos y aditivos alimentarios nacionales

@ e Copia simple del Registro Sanitario del producto expedido por la
SN .%‘L DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o
3 purt Copia simple de la Autorizacion Sanitaria expedido por el SENASA o de

acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria

competente; el que debe estar vigente.

 Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacion Técnica
Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segtn R.M. N° 448-2006-
MINSA, referida a la linea del producto requerido; la que debe estar
vigente durante la fabricacion del producto o Certificacion de Principios
Generales de Higiene (PGH), vigente.

« Copia de la ficha o especificacion técnica del fabricante.

e El producto huevo de gallina debera cumplir con lo requerido en la
especificacion técnica del PNAEQW.

4.2 Certificacion para insumos y aditivos alimentarios importados
o Copia simple del Registro Sanitario del producto expedido por la
DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o de
acuerdo a la reglamentaciéon establecida por la Autoridad Sanitaria
competente; el que debe estar vigente.

« Copia de la ficha o especificacion técnica del fabricante.

Resolucién de Direccién Ejecutiva N° 757 -2017-MIDIS-PNAEQW
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3.1 Envases

Envase primario : Envase secundario
Bolsa de polipropileno de primer uso, sellado | Bolsas de polietileno de primer uso, sellado
herméticamente (termosellado). herméticamente (termosellado).

Cada envase secundario debera contener como maximo 25 unidades.

El producto debe ser transportado en jabas de plastico de uso alimentario o
cajas de cartén corrugado de primer uso.

3.2 Tiempo de vida util

Maximo 24 horas desde la fecha de produccion.
3.3Rotulado
La informacién minima que debe contener el rotulado del producto es:

» Nombre del producto.

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

* Nombre y direccion del fabricante.

» Fecha de vencimiento.

+ Cédigo o clave de lote.

* Peso neto.

+ Condiciones especiales de conservacion.

Se debe incluir la siguiente frase:
“De consumo inmediato en la Institucion Educativa”

El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de fécil lectura, en forma completa y clara, la que no debe
desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo. El mismo que podra
estar consignado en etiqueta autoadhesiva, no se permitira rotulados con
plumén indeleble.

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
4.1 Certificacion para insumos y aditivos alimentarios nacionales

o Copia simple del Registro Sanitario del producto expedido por la DIGESA,
el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o Copia simple
de la Autorizacion Sanitaria expedido por el SENASA o de acuerdo a la
reglamentacién establecida por la Autoridad Sanitaria competente; el que
debe estar vigente.

e Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga Validacion Técnica

Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segin R.M. N° 449-2006-
MINSA, referida a la linea del producto requerido; la que debe estar vigente

Resolucién de Direccion Ejecutiva N° 44% -2017-MIDIS-PNAEQW
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1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica : Pan de yema.
1.2 Tipo de alimentos : Perecibles.
1.3 Grupo de alimentos : Pan dulce.

1.4 Descripcién General

: Es el producto obtenido por la coccién de
masa fermentada, elaborada con harina de trigo fortificada, huevo fresco,

leche entera en polvo, agua, azlcar, levadura entre otros ingredientes

permitidos.

Queda prohibido el emplec de aditivos alimentarios que no estén

Norteamérica (FDA),
Manufacturing Association (FEMA).

Tipo de preparacion:

fresco.

CARACTERISTICAS TECNICAS

Caracteristicas organolépticas

comprendidos en la lista de aditivos permitidos por el Codex Alimentarius.
Tratandose de aromatizantes-saborizantes estan, ademas, permitidos los
aceptados por la Food And Drug Administration de los Estados Unidos de
la Unién Europea y la Flavor And Extractive

Tipo en masa: El producto que considera la totalidad de los ingredientes en
la masa. Por cada 100 g. de harina de trigo fortificada se debe agregar como
méaximo 10 g de azticar, minimo 6 g de leche entera en polvo y 6 g de huevo

Requisito Especificacion Referencia
Color Caracteristico, exento de areas quemadas.
T NTP 206.005:1976
Sabor Caracteristico. (Revisada el 2011) PAN
Olor Caracteristico. DE YEMA
PRESENTACION

Presentacion

Peso

- Envase Primario: bolsa de polipropileno
de primer uso, sellado herméticamente
(termosellado).

- Servilleta de primer uso, la cual debera
estar incluida entre el envase primario y
el envase secundario, en igual nimero de
unidadades de panes contenido en cada
envase secundario, es decir 25 unidades.

Alternativas
Desayunos

- El peso por unidad para cada nivel
educativo se establece en las Tablas de

corresponda (Anexo 3-B de las Bases
Integradas del Proceso de Compra).

para la provision de
o Refrigerios, segun

Resolucion de Direccién Ejecutiva N° 787 -2017-MIDIS-PNAEQW
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durante la fabricacién del producto o Certificacién de Principios Generales

Y, P i
%%;P\\m TGN de Higiene (PGH), vigente.
57
é‘f » Copia de la ficha o especificacion técnica del fabricante.
£ Kzt
G, o : i i
N s 2 » El producto huevo fresco debera cumplir con lo requerido en la

especificacion técnica del PNAEQW.

4.2 Certificacion para insumos y aditivos alimentarios importados

¢ Copia simple del Registro Sanitario del producto expedido por la DIGESA,

»} el que debe corresponder al tipo de envase y presentacién o de acuerdo a
f o Vioa J% la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria competente; el que
| Cr;r‘} debe estar vigente.

e Copia de la ficha o especificacidon técnica del fabricante.

Resolucion de Direccidn Ejecutiva N° A/f} -2017-MIDIS-PNAEQW
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1) CARACTERISTICAS GENERALES
/3';1\'\'*‘*'"%,3;\\ 1.1 Denominacion técnica : Pan de platano.
/’f Y N 1.2 Tipo de alimentos : Perecibles.
I ST B 1.3 Grupo de alimentos : Pan Regional.
‘-.’é : 1.4 Descripcion General . Es el producto obtenido por la coccion de
=

masa fermentada, elaborada con harina de trigo fortificada, harina de
platano, agua, aztcar, sal, levadura, entre otros ingredientes permitidos.

Queda prohibido el empleo de aditivos alimentarios que no estén
comprendidos en la lista de aditivos permitidos por el Codex Alimentarius.
Tratandose de aromatizantes-saborizantes estan, ademas, permitidos los

Manufacturing Association (FEMA).

Tipo de preparacion:

CARACTERISTICAS TECNICAS

Caracteristicas organolépticas

aceptados por la Food And Drug Administration de los Estados Unidos de
Norteamérica (FDA), la Unién Europea y la Flavor And Extractive

Tipo en masa: El producto que considera la totalidad de los ingredientes
en la masa. Por cada 100 g. de harina de trigo fortificada se debe agregar
como maximo 5 g de aztcar y minimo 20 g de harina de platano.

Requisito Especificacion
Calor Caracteristico, exento de dreas quemadas.
Sabor Caracteristico.
Olor Caracteristico.
) PRESENTACION
Presentacién | Peso

de unidadades de panes contenido en
cada envase secundario, es decir 25

- Envase Primario: bolsa de polipropileno - El peso por unidad para cada nivel
de primer uso, sellado herméticamente | educativo se establece en las Tablas de
(termosellado). Alternativas para la provisién de

- Servilleta de primer uso, la cual deberda . Desayunos o  Refrigerios,
estar incluida entre el envase primario y corresponda (Anexo 3-B de las Bases
el envase secundario, en igual nimero Integradas del Proceso de Compra).

segln

unidades.
3.1 Envases
Envase primario Envase secundario
Bolsa de polipropileno de primer uso, | Bolsas de polietileno de primer uso, sellado
sellado herméticamente (termosellado). herméticamente (termosellado).

Cada envase secundario debera contener como maximo 25 unidades.

El producto debe ser transportado en jabas de plastico de uso alimentario o

cajas de cartdn corrugado de primer uso.

Resolucion de Direccidn Ejecutiva N° /7,5’) -2017-MIDIS-PNAEQW
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3.2 Tiempo de vida util

- Maximo 24 horas desde la fecha de produccion.
o At nag, ,:/}\\
Mo %y 3.3Rotulado
La informacién minima que debe contener el rotulado del producto es:

+ Nombre del producto.

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

Nombre y direccion del fabricante.

Fecha de vencimiento.

Cadigo o clave de lote.

Peso neto.

Condiciones especiales de conservacion.

e o e o @

Se debe incluir la siguiente frase:
“De consumo inmediato en la Institucion Educativa”

El rétulo debera 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. El mismo que
podra estar consignado en etiqueta autoadhesiva, no se permitira rotulados
con plumédn indeleble.

4 REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Certificacién para insumos nacionales

« Copia simple del Registro Sanitario del producto expedido por la
DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o
Copia simple de la Autorizacién Sanitaria expedido por el SENASA o de
acuerdo a la reglamentacién establecida por la Autoridad Sanitaria
competente; el que debe estar vigente durante la fabricacion del
producto.

« Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacion Técnica
Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segtin R.M. N° 449-2006-

. MINSA, referida a la linea del producto requerido; la que debe estar
vigente durante la fabricacion del producto o Certificacion de Principios
Generales de Higiene (PGH), vigente.

» Copia de la ficha o especificacion técnica del fabricante.
4.2 Certificacién para insumos importados

« Copia simple del Registro Sanitario del producto expedido por la
DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o de
acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria
competente; el que debe estar vigente.

« Copia de la ficha o especificacion técnica del fabricante.

Resotucién de Direccién Ejecutiva N° %7? -2017-MIDIS-PNAEQW
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1) CARACTERISTICAS GENERALES

FIINDENAC N, 5 SEe e g .
e “EN 1.1 Denominacion técnica : Pan integral.
: 1.2 Tipo de alimentos : Perecibles.
1.3 Grupo de alimentos : Pan Regional.
1.4 Descripcién General : Es el producto obtenido por la coccién de

masa fermentada, elaborada con harina de trigo fortificada, harina integral
de cereales, agua, sal, levadura entre otros ingredientes permitidos.

Queda prohibido el empleo de aditivos alimentarios que no estén
comprendidos en la lista de aditivos permitidos por el Codex Alimentarius.
Tratandose de aromatizantes-saborizantes estan, ademas, permitidos los
aceptados por la Food And Drug Administration de los Estados Unidos de
Norteamérica (FDA), la Unién Europea y la Flavor And Exiractive
Manufacturing Association (FEMA).

Tipo de preparacion:

Tipo en masa: El producto que considera la totalidad de los ingredientes
en la masa. Por cada 100 g de harina de trigo fortificada se debe agregar
como méaximo 5 g de azdcar y minimo 20 g de harina integral de cereales.

/4" 12) CARACTERISTICAS TECNICAS
£

Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacién
Color Caracteristico, exento de areas quemadas.
Sabor Caracteristico.
Olor Caracteristico.
PRESENTACION
Presentacidn Peso

- Envase Primario: bolsa de polipropileno | - El peso por unidad para cada nivel
de primer uso, sellado herméticamente educativo se establece en las Tablas de
(termosellado). Alternativas para la provision de

- Servilleta de primer uso, la cual debera Desayunos o  Refrigerios, segun
estar incluida entre el envase primario y corresponda (Anexo 3-B de las Bases
el envase secundario, en igual nimero Integradas del Proceso de Compra).
de unidadades de panes contenido en
cada envase secundario, es decir 25

unidades.
3.1 Envases
: Envase primario : Envase secundario :
Bolsa de polipropileno de primer uso, | Bolsas de polietileno de primer uso, sellado
sellado herméticamente (termosellado). herméticamente (termosellado).

Cada envase secundario debera contener como maximo 25 unidades.

El producto debe ser transportado en jabas de plastico de uso alimentario o
cajas de cartén corrugado de primer uso.
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3.2 Tiempo de vida util

et P vz
NG . Maximo 24 horas desde la fecha de produccion.
C ¢

3.3 Rotulado

2
“ad
, ‘oj‘/' La informaciéon minima que debe contener el rotulado del producto es:
RAY D » Nombre del producto.
+ Declaracién de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién
del producto.
Nombre y direccion del fabricante.
Fecha de vencimiento.
Codigo o clave de lote.
Peso neto.
Condiciones especiales de conservacion.

e e o o o

Se debe incluir la siguiente frase:
“De consumo inmediato en la Institucion Educativa”

El rétulo debera 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. El mismo que
podré estar consignado en etiqueta autoadhesiva, no se permitira rotulados
con plumoén indeleble.

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

/\/T“?,,j\ 4.1 Certificacién para insumos nacionales
X a0 G

o Copia simple del Registro Sanitario del producto, expedido por la DIGESA,
el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o Autorizacion
Sanitaria expedido por el SENASA o de acuerdo a la reglamentacion
establecida por la Autoridad Sanitaria competente; el que debe estar
vigente.

e Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga Validacion Técnica
Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segin R.M. N° 449-2006-
MINSA, referida a la linea del producto requerido; la que debe estar vigente
durante la fabricacién del producto o Certificacion de Principios Generales
de Higiene (PGH), vigente.

« Copia de la ficha o especificacién técnica del fabricante.
4.2 Certificacion para insumos importados
« Copia simple del Registro Sanitario del producto expedido por la DIGESA,
el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o Copia simple
de la Autorizacién Sanitaria expedido por el SENASA o de acuerdo a la

reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria competente; el que
debe estar vigente durante la fabricacién del producto.

« Copia de la ficha o especificacién técnica del fabricante.

Resolucién de Direccién Ejecutiva N° 87 -2017-MIDIS-PNAEQW
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1) CARACTERISTICAS GENERALES

Denominacién técnica : Pan fortificado.
Tipo de alimentos : Perecibles.
Grupo de alimentos : Pan fortificado

Descripcion General . Es el producto obtenido por la coccién de
masa fermentada, elaborada con harina de trigo fortificada, pasas, sangre
en polvo, agua, sal, levadura entre otros ingredientes permitidos.

Queda prohibido el empleo de aditivos alimentarios que no estén
comprendidos en la lista de aditivos permitidos por el Codex Alimentarius.
Tratandose de aromatizantes-saborizantes estan, ademds, permitidos los
aceptados por la Food And Drug Administration de los Estados Unidos de
Norteamérica (FDA), la Unién Europea y la Flavor And Extractive
Manufacturing Association (FEMA).

Tipos de preparacidn:

Tipo en masa: El producto que considera la totalidad de los ingredientes
en la masa. Por cada 100 g de harina de trigo fortificada se debe agregar:

Ingredientes Minimo Maximo
Azlcar 8g 10g
Pasas chicas o picadas 8g 10g
Sangre en polvo 56g =

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion
Color Caracteristico, exento de areas quemadas.
Sabor Caracteristico.
Olor Caracteristico.

3) PRESENTACION

Presentacion Peso

ESP-003-PNAEQW-UOP

Pag. 1de3

- Envase Primario: bolsa de polipropileno
de primer uso, sellado herméticamente
(termosellado).

Servilleta de primer uso, la cual debera
estar incluida entre el envase primario y
el envase secundario, en igual nimero
de unidadades de panes contenido en
cada envase secundario, es decir 25
unidades.

- El peso por unidad para cada nivel
educativo se establece en las Tablas de
Alternativas para la provisién de
Desayunos o  Refrigerios, seglin
comresponda (Anexo 3-B de las Bases
Integradas del Proceso de Compra).
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3.1Envases
Envase primario Envase secundario
e Bolsa de polipropilenc de primer uso, | Bolsas de polietileno de primer uso, sellado
,./-b':'»\‘““'""?%;,\\ sellado herméticamente (termosellado). herméticamente (lermosellado).
/‘og\ a:o o
3 : Cada envase secundario debera contener como maximo 25 unidades.

9 " S El producto debe ser transportado en jabas de plastico de uso alimentario o
" IS 2 ; : ;
oD cajas de carton corrugado de primer uso.

3.2 Tiempo de vida util
Maximo 24 horas desde la fecha de produccion.

3.3 Rotulado

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

»  Nombre del producto.

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

Nombre y direccion del fabricante.

Fecha de vencimiento.

Codigo o clave de lote.

Peso neto.

Condiciones especiales de conservacion.

Se debe incluir la siguiente frase:
“De consumo inmediato en la Institucion Educativa”

El rotulo debera 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. El mismo que
podra estar consignado en etiqueta autoadhesiva, no se permitira rotulados
con plumoén indeleble.

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
4.1 Certificacion para insumos y aditivos alimentarios nacionales

e Copia simple del Registro Sanitario del producto expedido por la
DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o
Copia simple de la Autorizacion Sanitaria expedido por el SENASA o de
acuerdo a la reglamentacién establecida por la Autoridad Sanitaria
competente; el que debe estar vigente.

« Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacion Técnica

Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segin R.M. N° 449-
2006-MINSA, referida a la linea de produccion del producto requerido; 2

Resolucién de Direccién Ejecutiva N° 409 -2017-MIDIS-PNAEQW
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que debe estar vigente durante la fabricacién del producto o
Certificacion de Principios Generales de Higiene (PGH), vigente.

¢ Copia de la ficha o especificacién técnica del fabricante.

e El producto sangre el polvo debera cumplir con lo requerido en la
especificacion técnica del PNAEQW.

4.2 Certificacion para insumos y aditivos alimentarios importados
» Copia simple del Registro Sanitario del producto importado expedido
por la DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y
presentacion o de acuerdo a la reglamentacion establecida por la
Autoridad Sanitaria competente; el que debe estar vigente.

» Copia de la ficha o especificacién técnica del fabricante.

Resolucién de Direccion Ejecutiva N° 787 -2017-MIDIS-PNAEQW
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1) CARACTERISTICAS GENERALES

2)

Resolucién de Direccién Ejecutiva N° 7

: Bocadito a base de mani o una mezcla

la Unién Europea y la Flavor And Extractive

1.1 Denominacién técnica del bien : Manf con o sin pasas.

1.2 Tipo de alimentos : No perecible.

1.3 Grupo de alimentos . Snack saludable.

1.4 Descripcion General
de mani con o sin pasas, entre otros ingredientes permitidos.
Queda prohibido el empleo de aditivos alimentarios que no estén
comprendidos en la lista de aditivos permitidos por el Codex Alimentarius.
Tratandose de aromatizantes-saborizantes estan, ademas, permitidos los
aceptados por la Food And Drug Administration de los Estados Unidos de
Norteamérica (FDA),
Manufacturing Association (FEMA).

CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

e Atributo __ Especificacion

Olor Caracteristico, exento de olores rancios.

Color Caracteristico a los ingredientes.

Sabor Caracteristico a.los ingredientes, exento
de sabores rancios.

2.2 Caracteristicas Fisico-quimicas

Requisito

Especificacion

Referencia

Humedad

Maximo 3%

NTP 209.226: 1984 (REV. 2011)
BOCADITOS. Requisitos

Cenizas totales

Maximo 4%

indice de acidez Expresado en

Méximo 0.3%

acido oleico
Indice de Peroxido 5 mearkg
2.3 Caracteristicas Microbioldgicas
Agente Catego Limite porg

microbiano ria Slase 1 £ m M
Mohos 3 3 5 1 10? 103
Levaduras 3 3 5 1 10? 103
Escherichia coli 5 3 5 2 10 102

Fuente: R.M. N° 591-2008-MINSA “Norma Sanitaria que establece los criterios microbiolégicos de
calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano” (Criterio XIV.5).

3) PRESENTACION

3.1 Presentaciones

Nivel

Peso neto minimo
{kg)

Inicial y Primaria

0.018

-2017-MIDIS-PNAEQW
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3.2 Envases
Envase primario Envase secundario

Bolsas BOPP (polipropileno biorientado), | En bolsas de polipropileno, polietileno o
BOPP metalizado, polipropileno/polietileno. | cajas de carton, de primer uso.

3.3 Vida Util

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

La vigencia del producto consignada en la etiqueta o envase, debe ser
menor o igual a la vida Gtil declarada en el Registro Sanitario.

Rotulado

e El contenido del rotulado debe cefiirse a lo dispuesto en el D.S. 007-98-SA
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas.

« Nombre del producto.

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

Peso neto.

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

Fecha de vencimiento.

Condiciones especiales de conservacion.
Ntimero del Registro Sanitario.

Informacién nutricional

Pais de origen (requisito adicional).

El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, el mismo que no debe
desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo. No se permitira el
uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado.

Adicionalmente, en el marco de la Ley N°30021 Ley de la promocion de la
alimentacion saludables para nifios, nifias y adolescentes y su Reglamento
aprobado mediante Decreto Supremo N° 017-2017-SA, el Programa
entregara alimentos que segln los pardmetros técnicos no resulten con alto
contenido de azlicares totales, grasas saturadas, sodio y contenido de
grasas trans, lo cual sera verificado inopinadamente por parte del PNAE Qali
Warma.

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIA

« Copia simple del Registro Sanitario del producto, expedido por la DIGESA, el
que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o de acuerdo a la
reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria competente; el que

Resolucion de Direccién Ejecutiva N° [/O/)? -2017-MIDIS-PNAEQW
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debe mantenerse vigente durante el periodo de atencién de la entrega
correspondiente.

Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacién Técnica
Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segin R.M. N° 449-2006-
MINSA, referida a la linea del producto requerido; la que debe estar vigente
durante la fabricacién del producto.

Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de
los certificados o informes de inspeccidn, de las caracteristicas
organolépticas, fisico-quimicas y microbiolégicas, el cual debe tener
resultados de andlisis por cada cédigo de lote.

Emitidos por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL. En caso
el Organismo de Inspeccién no cuente con laboratorio acreditado ante
INACAL y solicite los servicios de analisis a un tercero, este debe estar
acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes.

Deben estar de acuerdo a la NTP — [SO 2859-1 nivel de inspeccion especial
S4, plan de muestro simple para inspeccién normal y LCA 0.65 (para efecto de
extraccion de muestra), realizandose los ensayos organolépticos y fisico-
quimicos por una via.

Para las caracteristicas microbiologicas, debe realizarse de acuerdo a lo
establecido en la R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece
los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los
Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”, donde se evidencie el
cumplimiento de los requisitos establecidos en las Especificaciones Técnicas.

Los Certificados y/o Informes de Inspeccion deberan estar vigentes durante el
periodo liberacién correspondiente.
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1.1 Denominacion técnica : Aceituna.

1.2 Tipo de alimentos
1.3 Grupo de alimentos
1.4 Descripcion General

: No Perecibles.
: Acompanamiento.
: Se denomina aceituna al

fruto del olivo cultivado,

pudiendo ser verdes o negras, en presentaciones enteras o deshuesadas.

CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristicas Especificacion Referencia
Color Caracteristico al producto final.
Olor Caracteristico al producto final, exenta de olores

extrafos. NTP 209.098.2006.
Sabor Caracteristico al producto final, exenta de sabores | Aceituna de mesa.

i Definiciones,
extrafos. e
= - - requisitos y

Aspecto Uniforme y sin manchas, exenta de materias rotulado.

extranas, de una sola variedad en el mismo

envase.

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Tabla de evaluacion de la tolerancia de defectos en aceituna

Aceituna negra Aceituna verde

Enumeracion de Tolerancia maxima en % de | Tolerancia maxima en % de
Defecto Frutos Selecta o Choice|Frutos Selecta o Choice

(Buena o Comercial) {Buena o Comercial)
Materia extrafia inocua 1 unidad por kg 1 unidad por kg
Defectos:
De epidermis sin afectar 4 5
a la pulpa
De epidermis, afectando 4 3
a la pulpa
Frutos arrugados 2 2
Fruto blando o fibroso 6 4
Coloracién anormal 3 4
Danos por insectos 4 5
Peduinculos 2 3
Huesos:
Para deshuesadas Exento Exento
Esquirlas:
Para deshuesadas Exento Exento
Huesos rotos:
Partidas Exento Exento
La suma de
tolerancias de
defectos no debe ser 25% 2
superior a:

Fuente: NTP 209-098. Aceiluna de Mesa. Definiciones, requisitos y rotulado.

Para el caso de Aceituna entera, no se considera un defecto si presenta
pedunculos adherido de manera inmediata como maximo 3 mm. de longitud.

Resolucién de Direccién Ejecutiva N° (/f} -2017-MIDIS-PNAEQW
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La concentracion de cloruro de sodio para la salmuera de las aceitunas negras y
verdes, debera estar entre 5% y 8%.

Requisitos Aceituna Verde Aceituna Negra
7mentacs Acidez (acido Lactico) d
P\ )
/{}bc“;ww%;:\ laC;aT‘;ﬁaef; o FeRhesoe Minimo 0.5% Min. 0.6% y Max. 2.0%
{f Al 2% pH de salmuera Maximo 4.0 Maximo 4.2
2 Shaaes é’}
L% I e . « vz s
%, s“/ 2.3 Caracteristicas microbiolégicas
RS2
Agente microbiano Categoria Clase n ¢ I;:lmlte por“%
Levaduras 3 3 5 1 103 104

Fuente: R.M.. N° 591-2008-MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humanc” (Criterio XIV.4)

PRESENTACION

3.1 Envases

Envase primario Envase secundario
Bolsa de polietleno de alta | Cajas de carton corrugado de primer uso u otro
densidad, doy pack, pet, bidon | material que proteja al envase primario de la
plastico. suciedad polvo y ofros.

3.2 Vida util

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

La vigencia del producto consignada en la etiqueta o envase, debe ser
menor o igual a la vida util declarada en el Registro Sanitario.

3.3 Rotulado

El contenido del rotulado debe ceiiirse a lo dispuesto en el D.S. 007-98-SA
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas.

+ Nombre del producto.

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

* Peso neto.

+ Nombre o razon social y direccidn del fabricante.

« Nombre, razon social y direccion del importador, lo que podra figurar en

etiqueta adicional.

Cadigo o clave de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones especiales de conservacién.

Numero del Registro Sanitario.

Informacién nutricional

» Pais de origen (requisito adicional).

e e o o
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El rétulo deberé estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, la que no debe
.«;@:J;g,;’\\ desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo.
S * &

. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIA

e Copia simple del Registro Sanitario del producto, expedido por la
DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o de
acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria
competente; el que debe estar vigente durante su uso.

Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga Validaciéon Técnica
Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, seglin R.M. N° 449-2006-
MINSA, referida a la linea del producto requerido; la que debe estar
vigente durante la fabricacion del producto.

Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente
de los ceriificados o informes de ensayo de las caracteristicas
organolépticas, fisico-quimicas y microbioldgicas.

Emitidas por un Organismo de Evaluacién de la Conformidad acreditado
ante INACAL (en caso el Organismo Evaluacién de la Conformidad no
cuente con laboratorio acreditado ante INACAL vy solicite los servicios de
andlisis a un tercero, este debe estar acreditado ante INACAL y debe
adjuntar los informes de ensayo correspondientes). Se podra aceptar los
Certificados emitidos por el fabricante del producto (siempre que cuente
con un laboratorio para realizar dichos anélisis) o copia refrendada por el
represenfante de la empresa distribuidora o sucursal autorizada por el
fabricante

Los Certificados y/o Informes deberéan estar vigentes durante el periodo
liberacién correspondiente.
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1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica : Mantequilla.

1.2 Tipo de alimento : Perecible.

1.3 Grupo de alimentos  : Acompariamiento.

1.4 Descripcién General : Es el producto graso derivado exclusivamente de la
leche pasteurizada y/o de productDeberén ser elaboradas con al menos dos
cereales distintos a la harina de trigo fortificada.os obtenidos de ésta.

Queda prohibido el empleo de aditivos alimentarios que no estén
comprendidos en la lista de aditivos permitidos por el Codex Alimentarius.
Tratandose de aromatizantes-saborizantes estan, ademés, permitidos los
aceptados por la Food And Drug Administration de los Estados Unidos de
Norteamérica (FDA), la Union Europea y la Flavor And Extractive
Manufacturing Association (FEMA).

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Caracteristicas g Especificacion Referencia

Sabor y Olor Caracteristico al producto, sin indicios
de rancidez o cualquier olor o sabor | NTP 202.024-2005 (revisado el
exirafio a su naturaleza. 2013) LECHE Y PRODUCTOS

Color Uniforme, variando de blanco | LACTEOS. Mantequilla.
amarillento a amarillo oro. Requisitos.

Aspecto De consistencia sélida y homogénea.

2.2 Caracteristicas fisicoquimicas

Caracteristicas i Especificacion il Referencizl i

Humedad (g/100g). Maximo 16%
Materia grasa de leche ..
(g/100g). Minime 80% NTP 202.024-2005
Sdlidos no grasos de la " (revisado el 2013)
leche (g/100g). Maximo 2% IEE\CHE Y PRODUCTOS

i T 3 illa.
Acidez expresada como Maximo 0.3% CTEOS. Mantequilla

acido oleico (g/100g). Requisitos.

Indice de peréxido (meq.
de peroxido/Kg de Maximo 1.0
materia grasa)

2.3 Caracteristicas microbioldgicas

e : 7 : : - = = -
Agevite Microbiano Categoriiali Chse n S Limite P°“w ge
Mohos — 2 3 5 2 10 102
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 Microbioldgicos de Calidad
Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano” {Criterio 11.1)

Resolucién de Direccidn Ejecutiva N° L/(T'} -2017-MiDIS-PNAEQW
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3) PRESENTACION

3.1

3.2
7%, soeho o,
e %
Al ‘é_),\
3
ot o
Rardues .li}
o/ 3.3
\‘.\&/
~

3.4

Envase Primario

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

Envase secundario
Cajas de carton corrugado de primer uso.
Tiempo de vida util

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

La vigencia del producto consignada en la etiqueta o envase, debe ser
menor o igual a la vida Util declarada en el Registro Sanitario.

Rotulado

El contenido del rotulado debe cefiirse a lo dispuesto en el D.S. 007-98-SA
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas.

e Nombre del producto.

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

s Peso neto.

o Nombre o razdn social y direccion del fabricante.

o Nombre, razén social y direccion del importador, lo que podra figurar en
etiqueta adicional.

Cadigo o clave de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones especiales de conservacion.

Nimero del Registro Sanitario.

Informacién nutricional

Pais de origen (requisito adicional).

(]

El rétulo debera 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.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIA

 Copia simple del Registro Sanitario del producto, expedido por la DIGESA, el
que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o de acuerdo a la
reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria competente; el que debe
estar vigente durante su uso.

Resolucién de Direccian Ejecutiva N° 767 -2017-MIDIS-PNAEQW
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/fﬁma\ﬁ\ » Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga Validacién Técnica Oficial
"°§° % p 2\ del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segin R.M. N° 449-2006-MINSA,
A referida a la linea del producto requerido; la que debe estar vigente durante la
Ve i B j-?/ fabricacion del producto.
"0y, g 5"":
o ¢ Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de los

certificados o informes de ensayo de las caracteristicas organolépticas, fisico-
quimicas y microbiolégicas.

A
/. & ::;'w""&?-. Emitidas por un Organismo de Evaluacion de la Conformidad acreditado ante
NP INACAL (en caso el Organismo Evaluacién de la Conformidad no cuente con
£ [ . laboratorio acreditado ante INACAL y solicite los servicios de analisis a un
\\ g tercero, este debe estar acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes
o de ensayo correspondientes). Se podra aceptar los Certificados emitidos por el

fabricante del producto (siempre que cuente con un laboratorio para realizar
dichos analisis) o copia refrendada por el representante de la empresa
distribuidora o sucursal autorizada por el fabricante

Los Certificados y/o Informes deberan estar vigentes durante el periodo
liberacién correspondiente.
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1) CARACTERISTICAS GENERALES
fmentogy 1.1 Denominacion técnica : Quesos madurados.
7Y, K 1.2 Tipo de alimentos : Perecibles.
- 1.3 Grupo de alimentos : Acompaiiamiento.
q 1.4 Descripciéon General :Es el producto de leche pasteurizada
v, obtenido mediante la maduracién por la adicion de cultivos lacticos
> especificos (bacterias o mohos).
2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion Referencia
Caracteristico al tipo de queso
Sabor y olor madurado, exento de sabores y oloresNTP 202.194:2010,
extrafios. LECHE Y
Color Caracteristico al tipo de quesoPRODUCTOS
madurado. LACTEOS. Quesos
Caracteristico al tipo de quesomadurados.
Textura madurado, exento de particulasRequisitos
extranas.
2.2 Caracteristicas fisico-quimicas
% grasas en % Humedad Extracto seco
Tipos de quesos extracto seco (maximo) )-% {minimo) )-¥
{minimo) }-¥ :
Quesos madurados sin mohos |
Paria 45 48 52
Cuartirolo y queso cremoso 45 55 45
Andino 45 57 43
Edam 40 46 54
Dambo 45 47 53
Tilsit 45 47 53
Gouda 48 43 57
Port salut/saint paulin 40 56 44
Provolone 45 47 53
Provolone ahumado 45 45 55
Cheddar 48 39 61
Gruyere 45 38 62
Emmenthal 45 40 60
Extra duro para rallar/ parmesano 32 36 64
Quesos maduros por mchos
Brie 45 56 44
amember 45 56 44
Queso azul 45 55 45

Fuente: NTP 202.184:2010 "Leche y Productos Lacteos. Quesos madurados. Requisitos.

Método de ensayo:

_1/ IS0 1735/IDF 005:2004

_2/ Se obtiene por diferencia a 100% del extracto seco determinado por el mé
004:2004

_3/ IS0 5534/IDF 004:2004

Resolucién de Direccién Ejecutiva N° 48%  -2017-MIDIS-PNAEQW
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2.3 Caracteristicas microbiolégicas

Agente microbiano Categoria Clase n c limite porg T
Coliformes 8 3 5 2 2 x10? 103
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 102
Listeria monocyltogenes 10 2 5 0 Ausencia/25g -
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencial25g -

Euente: 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 1.9).

. ips 3) PRESENTACION
N\

3.1 Envases

Envase primario

Bolsas de polipropileno y/o polietileno termoencogible y/o termocontraible yl/o envasado al
vacio, de primer uso.

3.2 Tiempo de vida Util

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

La vigencia del producto consignada en la etiqueta o envase, debe ser
menor o igual a la vida (til declarada en el Registro Sanitario.

3.3 Rotulado

El contenido del rotulado debe cefirse a lo dispuesto en el D.S. 007-98-SA
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas.

 Nombre del producto.

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

e Peso neto.

e Nombre o razén social y direccién del fabricante.

Nombre, razén social y direccion del importador, lo que podra figurar en

etiqueta adicional.

Codigo o clave de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones especiales de conservacion.

e Numero del Registro Sanitario.

Informacion nutricional

Pais de origen (requisito adicional).

Resolucién de Direccién Ejecutiva N° 4§ 7 -2017-MIDIS-PNAEQW
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S El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacién unitaria, con
/z;‘mnwrac,-um caracteres de féacil lectura, en forma completa y clara, la que no debe
2 desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo.

. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIA

« Copia simple del Registro Sanitario del producto, expedido por la DIGESA, el
que debe corresponder al tipo de envase y presentacién o de acuerdo a la
reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria competente; el que debe
estar vigente durante su uso.

o Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacién Técnica Oficial
del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segin R.M. N° 449-2006-MINSA,
referida a la linea del producto requerido; la que debe estar vigente durante la
fabricacion del producto.

» Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notariaimente de los
certificados o informes de ensayo de las caracteristicas organolépticas, fisico-
quimicas y microbiologicas.

Emitidas por un Organismo de Evaluacion de la Conformidad acreditado ante
INACAL (en caso el Organismo Evaluacién de la Conformidad no cuente con
laboratorio acreditado ante INACAL vy solicite los servicios de andlisis a un
tercero, este debe estar acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes

mentag c ; v o
/’ RV ~,o\”€>\ de ensayo correspondientes). Se podra aceptar los Certificados emitidos por el
M nicad & fabricante del producto (siempre que cuente con un laboratorio para realizar
7§} 12 Unidad =1 . o .
i i 5/ dichos analisis) o copia refrendada por el representante de la empresa
) Q/ distribuidora o sucursal autorizada por el fabricante
10\S
S

Los Certificados y/o Informes deberan estar vigentes durante el periodo
liberacion correspondiente.
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1) CARACTERISTICAS GENERALES

" T
,;:ﬁ “;:‘ZUE\ 1.1 Denominacioén técnica : Sangre en polvo
R g = 1.2 Tipo de alimentos : No Perecibles.

s

5y
wa 8 1.3 Grupo de alimentos  : Acompafiamiento
% & :\/ 1.4 Descripcion General : Producto obtenido a partir de la sangre de vacuno
ffg,\ DS -5 6 porcino, deshidratado por atomizacion, herméticamente sellado.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristicas Especificaciéon

Color Caracteristico al producto final.

Olor Caracteristico al producto final, exenta de olores extrafios.
Sabor Caracteristico al producto final, exenta de sabores extrafios.
Aspecto Polvo micro granulado, exento de materias extranas.

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito Especificacion
Humedad Méaximo 9%
Proteina Minimo 85%
Hierro Minimo 188 mg/100g

TR
Didr, ™
e e,

.
%

R
%3,

oo G\ 2.3 Caracteristicas microbiolégicas

'%(33 Agente microbiano | Categoria | Clase n c l;’)mite por g T
" Aerobios mesdfilos 3 3 5 1 10¢ 108
Coliformes 4 3 5 3 10 10%

Bacillus cereus 7 3 5 2 102 10°

Clostridium perfringes 8 3 5 1 10 102

Salrmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25g -—

Fuente: R.M.. N° 591-2008-MINSA "Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano" (Criterio IV.2))

3) PRESENTACION

3.1 Envases

Envase primario Envase secundario
Bolsa interior de polietileno y bolsa | Bolsas de polietileno o polipropileno de primer uso.
exterior de papel en dos capas o
bolsa BOOP (polipropileno
biorientado)

Resolucién de Direccion Ejecutiva N° 487 -2017-MIDIS-PNAEQW
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3.2 Vida atil

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

La vigencia del producto consignada en la etiqueta o envase, debe ser
menor o igual a la vida Util declarada en el Registro Sanitario.

3.3 Rotulado

E| contenido del rotulado debe cefiirse a lo dispuesto en el D.S. 007-98-SA
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas.

¢ Nombre del producto.

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

e Peso neto.

+ Nombre o razén social y direccion del fabricante.

¢ Nombre, razén social y direccion del importador, lo que podra figurar en

etiqueta adicional.

Cadigo o clave de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones especiales de conservacion.

Numero del Registro Sanitario.

informacion nutricional

Pais de origen (requisito adicional).

® © © o o @

El rétulo debera 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 permitira el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion
del rotulado (No aplica para productos importados).

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIA
a) Productos nacionales

» Copia simple del Registro Sanitario del producto, expedido por la
DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o de
acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria
competente; el que debe estar vigente durante su uso.

e Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacion Técnica
Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segtin R.M. N° 449-2006-
MINSA, referida a la linea del producto requerido; la que debe estar
vigente durante la fabricacion del producto.
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e Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente
de los certificados o informes de ensayo de las caracteristicas
organolépticas, fisico-quimicas y microbiolégicas.

Emitidas por un Organismo de Evaluacién de la Conformidad acreditado
ante INACAL (en caso el Organismo Evaluacién de la Conformidad no
cuente con laboratorio acreditado ante INACAL vy solicite los servicios de
analisis a un tercero, este debe estar acreditado ante INACAL y debe
adjuntar los informes de ensayo correspondientes). Se podra aceptar los
Certificados emitidos por el fabricante del producto (siempre que cuente
con un laboratorio para realizar dichos analisis) o copia refrendada por el
representante de la empresa distribuidora o sucursal autorizada por el
fabricante

£ Los Cerlificados y/o Informes deberan estar vigentes durante el periodo

liberacién correspondiente.
b) Productos importados

» Copia simple del Registro Sanitario de producto importado, expedido por
la DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o
de acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria
competente; el que debe mantenerse vigente durante el periodo de
atencion de la entrega correspondiente.

e Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente
de los certificados o informes de ensayo de las caracteristicas
organolépticas, fisico-quimicas y microbiol6gicas, emitidas por un
Organismo de Evaluacién de la Conformidad acreditados ante INACAL
(en caso el Organismo de Evaluacién de la Conformidad no cuente con
laboratorio acreditado ante INACAL vy solicite los servicios de analisis a un
tercero, este debe estar acreditado ante INACAL y debe adjuntar los
informes de ensayo correspondientes.

Los Certificados y/o Informes deberan estar vigentes durante el periodo
liberacion correspondiente.

* Se podréa aceptar el certificado o informe de ensayo emitido en el pais de
origen, siempre que el Organismo de Evaluacion de la Conformidad esté
acreditado por el Organismo de Acreditacion de Laboratorios u
Organismos de Inspeccién integrantes de la Cooperacion Internacional de
Acreditacion de Laboratorios (ILAC), los mismos que deben indicar el
método de muestreo aplicado, los cuales deben estar traducidos al

espafiol.
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1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica : Queque con granos andinos.

1.2 Tipo de alimentos : Perecibles.

1.3 Grupo de alimentos : Queque.

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

masa elaborada con harina de trigo fortificada, harina de quinua y/o kiwicha
ylo caiiihua, huevo fresco, aceite vegetal, mantequilla, leche entera en polvo,
agua, azucar, levadura, pasas, con o sin cocoa (marmoleado), entre otros
ingredientes permitidos. Las harinas sucedaneas pueden ser extruidas.

Queda prohibido el empleo de aditivos alimentarios que no estén
comprendidos en la lista de aditivos permitidos por el Codex Alimentarius.
Tratandose de aromatizantes-saborizantes estan, ademaés, permitidos los
aceptados por la Food And Drug Administration de los Estados Unidos de
Norteamérica (FDA), la Union Europea y la Flavor And Extractive
Manufacturing Association (FEMA).

Tipos de preparacion:

Tipo en masa: El producto que considera la totalidad de los ingredientes en
la masa. Por cada 100 g de harina de trigo fortificada se debe agregar:

Ingredientes Minimo Maximo
Harina de quinua y/o kiwicha y/o caiiihua 10g -
Azlcar 404 4249
Aceite y mantequilla 45mLo g 55mLo g
Huevos 35¢g -
Leche en polvo 3g -
Pasas chicas 10g -

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

Caracteristicas organolépticas

Requisifo Especificacion
Olor y Sabor Caracteristico.
Color Caracteristico, exento de areas guemadas.

3) PRESENTACION

El peso por unidad para cada nivel educativo se establece en las Tablas de
Alternativas para la provisién de Desayunos o Refrigerios, segin corresponda
(Anexo 3-B de las Bases Integradas del Proceso de Compra).
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3.1 Envases

Envase primario

Envase secundario

W
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Bolsa de polipropileno con pilotin de papel,
de primer uso, sellado herméticamente
(termosellado).

Bolsas de polietileno de primer uso, sellado
herméticamente (termosellado) con base de
carton de primer uso.

Cada envase secundario debera contener como maximo 25 unidades.

El producto debe ser transportado en jabas de plastico de uso alimentario o
cajas de cartén corrugado de primer uso.

3.2 Tiempo de vida util

Maximo 24 horas desde la fecha de produccion.

3.3 Rotulado

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

* Nombre del producto.

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

« Nombre y direccién del fabricante.

+ Fecha de vencimiento.

+ Codigo o clave de lote.

* Peso neto.

« Condiciones especiales de conservacion.

Se debe incluir la siguiente frase:
“De consumo inmediato en la Institucion Educativa®

El rétulo debera 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, ni rotulados con
plumén indeleble.

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Certificacion para insumos y aditivos alimentarios nacionales

« Copia simple del Registro Sanitario del producto expedido por la DIGESA,
el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o Copia simple
de la Autorizacién Sanitaria expedido por el SENASA o de acuerdo a la
reglamentacién establecida por la Autoridad Sanitaria competente; el que
debe estar vigente.

« Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacion Técnica
Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segin R.M. N° 449-2006-
MINSA, referida a la linea del producto requerido; la que debe estar vigente
durante la fabricacion del producto o Certificacion de Principios Generales
de Higiene (PGH), vigente.
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e Copia de la ficha o especificacion técnica del fabricante.

4.2 Certificacién para insumos y aditivos alimentarios importados

 El producto mantequilla debera cumplir con lo requerido en la especificacién
técnica del PNAEQW.

» Copia simple del Registro Sanitario del producto importado expedido por la
DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o de
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e Copia de la ficha o especificacion técnica del fabricante.

Resolucién de Direccién Ejecutiva N° L/g} -2017-MIDIS-PNAEQW

acuerdo a la reglamentaciéon establecida por la Autoridad Sanitaria
competente; el que debe estar vigente.

e El producto mantequilla debera cumplir con lo requerido en la especificacion
técnica del PNAEQW.
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1.1 Denominacion técnica : Barra de cereales

! 1.2 Tipo de alimentos : No Perecibles.
1.3. Grupo de alimentos : Barra de Cereales
1.4. Descripcion General : Producto elaborado a base de cereales, granos

andinos y/o leguminosas y/o semillas, con frutos deshidratados yfo
castafas o mani, entre otros a los que se le afiade panela o miel de abeja
y/o jarabes de azlicares, puede llevar aceite o grasa vegetal, con vitaminas
y minerales, entre otros ingredientes, asimismo, puede contener productos
lacteos, y es consumido de forma directa.

Los cereales a utilizar deben haber sido sometidos a una serie de
operaciones de procesamiento previo que lo hagan comestible y digerible
para ser utilizado como ingrediente para la elaboracion de la barra.

Las frutas deben ser deshidratadas para ser utilizadas.

No se permitird el uso de grasas hidrogenadas y/o parcialmente
hidrogenadas.

Queda prohibido el empleo de aditivos alimentarios que no estén
comprendidos en la lista de aditivos permitidos por el Codex Alimentarius.
Tratandose de aromatizantes-saborizantes estan, ademas, permitidos los
aceptados por la Food And Drug Administration de los Estados Unidos de
v Norteamérica (FDA), la Unidon Europea y la Flavor And Extractive
@“7'“-720,, N Manufacturing Association (FEMA).
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2) CARACTERISTICAS TECNICAS
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2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion
Sabor y olor Caracleristico, libre de sabores y olores extrafios.
Color Caracteristico.
Aspecto Libre de materias extraiias.
Textura Caracterfstico, granulado y crujiente.

2.2. Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito Especificacion

Humedad Méaximo 10%

Resolucidn de Direccién Ejecutiva N° 4gy -2017-MIDIS-PNAEQW
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2.3 Caracteristicas Nutricionales
Parametro nutricional Requisito
Proteina {g/100 gramos) Min. 8.5
2.4 Caracteristicas microbiologicas
Limite porg
Agente microbiano Categoria | Clase n c
m M
Mohos 2 3 5 2 102 3 x103
Staphylococus aureus (*) 8 3 5 1 10 102
Bacilius cereus(**) 8 3 5 1 10?2 104
Salmonella sp 10 2 5 0 Ausencia/25g | —

(*) Sdlo para productos que contienen leche

(**) Sélo para productos que contienen cereales

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 Vil.4).

3) PRESENTACION

31

3.2

33

34

Presentaciones
Nivel Peso nefo minimo
(kg)
Inicial 0.030
Primaria 0.060
Envases
Envase primario Envase secundario

Bolsas BOPP (polipropileno biorientado) | Bolsas de poliefileno, polipropileno o cajas de
metalizado o BOPP cristal de primer uso | cartén de primer uso.

Tiempo de vida util

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

La vigencia del producto debe ser menor o igual a la vida util del producto
declarada en el Registro Sanitario.

Rotulado

El contenido del rotulado debe cefiirse a lo dispuesto en el D.S. 007-98- SA

Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas.

* Nombre del producto.

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

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

Fecha de vencimiento.

Condiciones especiales de conservacion.
Numero del Registro Sanitario.

Informacién nutricional

Pais de origen (requisito adicional).
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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. No se
permitira el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del

rotulado.

Adicionalmente, en el marco de la Ley N°30021 Ley de la promocién de la
alimentacion saludable para nifios, nifias y adolescentes y su Reglamento
aprobado mediante Decreto Supremo N° 017-2017-SA, el Programa
entregara alimentos que segln los parametros técnicos no resulten con alto
contenido de azlcares totales, grasas saturadas, sodio y contenido de
grasas trans, lo cual sera verificado inopinadamente por parte del PNAE

Qali Warma.

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIA

ey a) Productos nacionales

e Copia simple del Registro Sanitario del producto, expedido por la
DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o de
acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria; el que
debe mantenerse vigente durante el periodo de atencién de la entrega
correspondiente.

Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga Validacién Técnica
Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segln R.M. N° 449-2006-
MINSA, referida a la linea del producto requerido; la que debe estar
vigente durante la fabricacion del producto.

Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notariaimente
de los certificados o informes de inspeccion, de las caracteristicas
organolepticas, fisico-quimicas y microbiologicas, el cual debe tener
resultados de analisis por cada codigo de lote.

Emitidos por un Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL. En
caso el Organismo de Inspeccién no cuente con laboratorio acreditado
ante INACAL vy solicite los servicios de analisis a un tercero, este debe
estar acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes, el cual debe ser emitido por cada cédigo de lote.
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Deben estar 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 muestra), realizandose los ensayos
organolépticos y fisico-quimicos por una via.

Para las caracteristicas microbiolégicas, debe realizarse de acuerdo a lo
establecido en la 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”, donde se evidencie el
cumplimiento de los requisitos establecidos en las Especificaciones
Técnicas.

Los Certificados y/o Informes de Inspeccion deberan estar vigentes
durante el periodo liberacién correspondiente

b) Productos importados

e Copia simple del Registro Sanitario de producto importado, expedido
por la DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y
presentacion o de acuerdo a la reglamentacion establecida por la
Autoridad Sanitaria competente; el que debe mantenerse vigente
durante el periodo de atencion de la entrega correspondiente.

o Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notariaimente
de los certificados o informes de Inspeccion, de las caracteristicas,
organolépticas, fisico-quimicas y microbiologicas, el cual debe tener
resultados de andlisis por cada codigo de lote.

_—

Emitidos por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL. En
caso el Organismo de Inspeccion no cuente con laboratorio acreditado
ante INACAL vy solicite los servicios de analisis a un tercero, este debe
estar acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes.

Deben estar 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 muestra), realizandose los ensayos
organolépticos y fisico-quimicos por una via.

Para las caracteristicas microbiologicas, debe realizarse de acuerdo a lo
establecido en la R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que
establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad
para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”, donde se evidencie
el cumplimiento de los requisitos establecidos en las Especificaciones
Técnicas.

Los Certificados y/o Informes de Inspeccidon deberan estar vigentes
durante el periodo liberacion correspondiente.
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. Se podra aceptar el certificado o informe de inspeccion emitido en el
pais de origen, , el cual debe ser emitido por cada cédigo de lote,
siempre que el Organismo de Inspeccion esté acreditado por el
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of Gtindares £ Organismo de Acreditacion de Laboratorios u Organismos de

damt Inspeccion integrantes de la Cooperacion Internacional de Acreditacion

. "'-"OEJf de Laboratorios (ILAC), los mismos que deben indicar el método de

’ muestreo aplicado por lote de acuerdo a la Norma ISO 2859-1 nivel de

inspeccion especial S4, plan de muestro simple para inspeccion normal

— y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de muestra), realizandose los

‘\ ensayos organolépticos y fisico-quimicos por una via, los cuales deben
L g S \ estar traducidos al espafiol.

: Fizz )

Rz Sl Los andlisis microbiolgicos deben realizarse de acuerdo a métodos
normalizados o métodos descritos por organizaciones con credibilidad
internacional tales como la Asociacién Oficial de Quimicos Analiticos
(AOAC) o Asociacion Americana de Salud Publica (APHA), por lote,
consignando las temperaturas, tiempos de incubacion e indicadores
microbiolégicos del mencionado método; los cuales deben estar
traducidos al espaiiol.
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