EPUBLICA DEL peg .

N° 4656-2015-MIDIS/PNAEQW
Lima, 9 de setiembre de 2015.

VISTO:

La Resolucién de Direccién Ejecutiva N.° 852-2015-MIDIS/PNAEQW; la Resolucidn de Direccién
Ejecutiva N.° 384-2015-MIDIS/PNAEQW; la Resoluciéon de Direccién Ejecutiva N.° 788-2015-
MIDIS/PNAEQW; la Resolucién de Direccién Ejecutiva N.° 827-2015-MIDIS/PNAEQW; la Resolucién de
Direccién Ejecutiva N.° 1335-2015-MIDIS/PNAEQW; la Resolucién de Direccién Ejecutiva N.° 1941-
2015-MIDIS/PNAEQW; la Resolucién de Direccién Ejecutiva N.° 3703-2015-MIDIS/PNAEQW; el Informe
N.° 822-2015-MIDIS-PNAEQW-UP-CCA, de la Coordinacién del Componente Alimentario, de la Unidad .
de Prestaciones; el Informe N.° 551-2015-MIDIS/PNAEQW-UP, de la Unidad de Prestaciones; y el
Informe N.° 5094-2015-MIDIS/PNAEQW-UAJ de la Unidad de Asesoria Juridica; y, '

CONSIDERANDO:

Que, mediante Decreto Supremo N.° 008-2012-MIDIS se cred el Programa Nacional de
hlimentacién Escolar Qali Warma, como Programa Social del Ministerio de Desairollo e Inclusién Social
ASEZORIA &JMIDIS), con la finalidad de brindar un servicio alimentario de calidad, adecuado a los habitos de

consumo locales, cogestionado con la comunidad, sostenible y saludable, para nifias y nifios del nivel
de educacién inicial a partir de los tres afios de edad y del nivel de educacién primaria de la educacién
bésica en instituciones educativas publicas;

Que, de acuerdo con lo establecido por la Octogésima Cuarta Disposicién Complementaria
inal de la Ley N.° 29951, Ley de Presupuesto del Sector Publico para el Afio Fiscal 2013, se autorizé al
Ministerio de Desarrollo e Inclusién Social, a través del Programa Nacional de Alimentacién Escolar
Qali Warma, a realizar transferencias de recursos financieros a los comités u organizaciones que se
constituyan para proveer los bienes y servicios del Programa, a fin de alcanzar los objetivos a cargo del
mismo; adicionalmente, se establecid que los comités u organizaciones referidos, seran reconocidos
_por el MIDIS, a través del Programa Qali Warma, rigiéndose por los procedimientos operativos, de
compras, de rendicién de cuentas y demas disposiciones complementarias que fueran necesarias,
establecidos por el MIDIS y, supletoriamente, por las normas del &mbito del sector privado;

Que, mediante Resolucion Ministerial N.° 016-2013-MIDIS, modificada por Resolucidn
Ministerial N.° 264-2013-MIDIS, se aprobd la Directiva N° 001-2013-MIDIS, Procedimientos Generales
para la operatividad del modelo de cogestion para la atencién del servicio alimentario del Programa
Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma, estableciéndose que el proceso de compra es llevado a
cabo, de manera cogestionada, por Qali Warma y el Comité de Compra. Qali Warma elabora y aprueba
las Bases de los procesos de compra para la adquisicién de productos y raciones, las cuales son de uso
obligatorio para Comités de Compra;



Que, mediante Resolucidn de Direccién Ejecutiva N.° 7344-2014-MIDIS/PNAEQW de fecha 19
de diciembre de 2014, se aprobé el Manual de Compras del Modelo de Cogestién para la Atencién del
Servicio Alimentario del Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma;

Que, a través de la Resolucién de Direccién Ejecutiva N.° 7345-2014-MIDIS/PNAEQW de fecha
19 de diciembre de 2014, se aprueban las Bases del proceso de Compra para la adquisicion de
productos y para la provision del servicio de raciones para la atencién del Servicio Alimentario Escolar
del Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma;

Que, mediante Resolucién de Direccién Ejecutiva N.° 384-2015-MIDIS/PNAEQW de fecha 21
de enero de 2015 se aprueban las Bases Integradas del Proceso de Compra para la adquisicion de
“productos” y para la provisién de “raciones” para la atencién del Servicio Alimentario Escolar del
Programa Nacional de Alimentos Escolares Qali Warma, con sus respectivos formatos y anexos;

Que, con Resolucién de Direccién Ejecutiva N.° 788-2015-MIDIS/PNAEQW de fecha 19 de
febrero de 2015, se establecié que las Fichas Técnicas aprobadas mediante Resolucién de Direccién
Ejecutiva N.° 7345-2014-MIDIS/PNAEQW y Resolucién de Direccion Ejecutiva N.° 384-2015-
MIDIS/PNAEQW, constituyen la Opcién N° 01 de desayunos de la modalidad raciones; que las Fichas
Técnicas aprobadas con la Resolucién de Direccién Ejecutiva N.° 788-2015-MIDIS/PNAEQW,
constituyen la Opcién N° 02 de desayunos de la modalidad raciones; que las Fichas Técnicas aprobadas
on la Resolucién de Direccién Ejecutiva N° 827-2015-MIDIS/PNAEQW, constituyen la Opcién N° 03 de
Hlesayunos de la modalidad raciones; que las Fichas Técnicas aprobadas con la Resolucion de Direccidn
Ejecutiva N° 1335-2015-MIDIS/PNAEQW, constituyen la Opcién N° 04 de desayunos de la modalidad
raciones; que las Fichas Técnicas aprobadas con la Resolucién de Direccién Ejecutiva N° 1941-2015-
MIDIS/PNAEQW, constituyen las Opciones N° 05, N.° 06, y N.® 07, de desayunos de la modalidad.
raciones; y que las Fichas Técnicas aprobadas con la Resolucién de Direccién Ejecutiva N° 3703-2015-
MIDIS/PNAEQW, constituyen las Opciones N° 09 y 10, de desayunos de la modalidad raciones.

Por Informe N.° 551-2015-MIDIS/PNAEQW-UP, del 8 de setiembre de 2015, la Unidad de-
Prestaciones remite a la Direccién Ejecutiva del Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali
Warma, el Informe N.° 822-2015-MIDIS/PNAEQW-UP-CCA, por la que la Coordinadora (e) del
Componente Alimentario informé que las Fichas Técnicas de Alimentos de Bebibles Industrializados,
“Leche con Cereales”, “Leche con Cereales Esténdar”’, “Leche enriquecida”, “Leche Enriquecida
Estandar”, establecen en su numeral 2.3 “Requisitos fisico quimicos”, como parametro de evaluacién
el pH del producto, de acuerdo al siguiente detalle:

Caracteristica: pH
Especificacién: 6.5 - 6.8

Resalté a la vez que, el pH es una medida de la acidez o de la alcalinidad de una sustancia; en
el caso de la leche el pH no es un valor constante, varia en funcién al tipo de leche, composicién y al
tipo de alimentacién del ganado, raza, etc. Para el caso especifico de la leche entera, el pH de la leche
varia en un rango de 6.5 a 6.8, cercano a la neutralidad que corresponde a un pH de 7.

Que, el Componente Alimentario precisé que, el producto “Leche con Cereales” y “Leche con
Cereales Estandar”, son una mezcla de leche, con cereales de quinua, arroz o quiwicha, por lo que el
pH del producto final va a estar influenciado por la formulacién del producto, el mismo que va a

" depender de la proporcién y del tipo de cereal afiadido, como de otros ingredientes y aditivos.



Asimismo, de la formulacién del producto “Leche Enriquecida” y “Leche Enriquecida Estdndar”,
concluyd que se puede evidenciar que dicho producto es elaborado a partir de leche principalmente,
enriquecido con vitaminas, minerales y/o acidos grasos esénciales en pequefias cantidades, por lo cual
las caracteristicas de dicho producto se asemejan al de una leche entera propiamente dicho; sin
embargo al contener otros aditivos el pH puede verse afectado.

Que, ese contexto, el Componente Alimentario, considera que al ser el bebible industrializado
un producto sometido a tratamiento térmico que asegura la inocuidad del producto y al ser el pH un
parametro variable que depende de la formulacidn o estandarizacion del proceso, se debe considerar
el valor minimo del pH, el cual corresponde a un producto inocuo y seguro. El Componente
Alimentario, considera necesario precisar en las Fichas Técnicas de bebibles industrializados “Leche
con Cereales”, “Leche con Cereales Estandar”, “Leche Enriquecida” y “Leche Enriquecida Estandar”, de
la modalidad Raciones, en el numeral 2.3 “Requisitos fisicoquimicos”, lo siguiente:

Caracteristica: pH
Especificacidon: Minimo 6.5

Que, con respecto al exceso en el valor de energia del bebible industrializado en relacién al
valor maximo establecido en la Ficha Técnica de dicho producto, el Componente Alimentario precisa
hue dicho exceso no afectaria la racién completa (Bebible + componente sélido) puesto que, el aporte

nergético de los desayunos en ambos niveles estan en torno del 20% al 25% del requerimiento .
calérico diario. En ese sentido, se considera que de presentarse una situacién similar en la cual el -
producto exceda lo establecido en el limite maximo de energia, esta no podra ser mayor al 10% de las
calorias del bebible, en donde las calorias excedentes pueden provenir del exceso de las proteinas,
grasas o carbohidratos totales, siempre que no se exceda el limite maximo de azlcar afiadido
establecido en la Ficha Técnica del Alimento.

Que, atendiendo a las razones expuestas, corresponde aprobar la modificacién de las Fichas
Técnicas de Alimentos de Bebibles Industrializados, “Leche con Cereales”, “Leche con Cereales
Estandar”, “Leche Enriquecida” y “Leche Enriquecida Estandar”, de la modalidad raciones en el
extremo de su numeral 2.3 “Requisitos fisico quimicos”, en el que debe decir:

Caracteristicas: pH
Especificacion : Minimo 6.5

A la vez, también corresponde aprobar la siguiente disposicion: “Para efecto de la liberacion
de los Bebibles Industrializados de la Modalidad Raciones, los productos podrdan exceder el limite
madximo del rango de energia establecido en las Fichas Técnicas aprobadas por el Programa, hasta en
un 10%, el cual podra provenir del exceso de proteinas, grasas totales o carbohidratos totales, siempre
gue no se exceda el limite mdximo de azucar afiadido establecido en las Ficha Técnicas de Alimentos
del Programa”.

Con la visacion de la Unidad de Prestaciones y la Unidad de Asesoria Juridica;

En uso de las atribuciones establecidas por el Decreto Supremo N° 008-2012-MIDIS, la
Resolucion Ministerial N.° 174-2012-MIDIS y la Resolucion Ministerial N.° 136-2015-MIDIS;



SE RESUELVE:

Articulo 1°.- Modificar la Ficha Técnica de Alimentos para la modalidad raciones
correspondiente a la Opcién N.° 1, que forma parte de la Resolucién de Direccién Ejecutiva N.° 384-
2015-MIDIS/PNAEQW; modificar la Ficha Técnica de Alimentos para la modalidad raciones
correspondiente a la Opcidn N.° 3, que forma parte de la Resolucién de Direccién Ejecutiva N.° 827-
2015-MIDIS/PNAEQW; modificar la Ficha Técnica de Alimentos para la modalidad raciones
correspondiente a la Opcidn N.° 4, que forma parte de la Resolucién de Direccién Ejecutiva N.° 1335-
2015-MIDIS/PNAEQW; modificar la Ficha Técnica de Alimentos para la modalidad raciones
correspondiente a las Opciones N.° 5y N.° 7, que forma parte de la Resolucién de Direccién Ejecutiva
N.° 1941-2015-MIDIS/PNAEQW; modificar la Ficha Técnica de Alimentos para la modalidad raciones
correspondiente a la Opcién N.° 9y N.° 10, que forma parte de la Resolucién de Direccién Ejecutiva N.°
3703-2015-MIDIS/PNAEQW; todas en el extremo del numeral 2.3 “Requisito fisico quimico” de la fichas
Técnicas de Alimentos de bebibles Industrializados “Leche con Cereales” y “Leche enriquecida”, que
debe establecer como parametro de evaluacion el pH del producto de acuerdo al siguiente detalle:

Caracteristica : pH
Especificacion : Minimo 6.5

Articulo 2°.- Modificar la Ficha Técnica de Alimentos para la modalidad raciones
orrespondiente a la Opcién N.° 2, que forma parte de la Resolucién de Direccion Ejecutiva N.° 788-
=1015-MIDIS/PNAEQW; y modificar la Ficha Técnica de Alimentos para la modalidad raciones’
orrespondiente a la Opcién N.° 6, que forma parte de la Resolucién de Direccién Ejecutiva N.° 1941-
" 2015-MIDIS/PNAEQW; las dos en el extremo del numeral 2.3 “Requisito fisico quimico” de la Fichas
Técnicas de Alimentos de bebibles Industrializados “Leche con Cereales Estandar” y “Leche Enriquecida
Estandar”, que debe establecer como parametro de evaluacion el pH del producto de acuerdo al

siguiente detalle:

Caracteristica : pH
Especificacion : Minimo 6.5

Articulo 3°.- Dejar sin efecto la Resolucién de Direccién Ejecutiva N.° 852-2015-
PNAEQW/MIDIS que realiza precisiones a las Fichas Técnicas de Alimentos, modalidad raciones: “Leche
Enriquecida” y “Leche con cereales” de la Opcion N.° 01, aprobada mediante Resolucién de Direccién
Ejecutiva N.° 384-2015-MIDIS/PNAEQW; de la Opcién N.° 2, aprobada por Resolucién de Direccion
Ejecutiva N.° 788-2015-MIDIS/PNAEQW, y de la Opcién N.° 3, aprobada por Resolucién de Direccién
Ejecutiva N.° 827-2015-MIDIS/PNAEQW.

Articulo 4°.- Aprobar la siguiente disposicion: “Para efecto de la liberacion de los Bebibles
Industrializados de la Modalidad Raciones, los productos podrdn exceder el limite méximo del rango de
energia establecido en las Fichas Técnicas aprobadas por el Programa, hasta en un 10%, el cual podrd
provenir del exceso de proteinas, grasas totales o carbohidratos totales, siempre que no se exceda el
limite madximo de azucar afiadido establecido en las Ficha Técnicas de Alimentos del Programa”, la cual
deberd incorporarse a las Fichas Técnicas de los Bebibles Industrializados de la modalidad raciones, de
la Opcién N.° 1, Opcién N.° 2, Opcién N.° 3, Opcion N.° 4, Opcién N.° 5, Opcién N.° 6, Opcién N.° 7
Opcién N.° 9, y Opcién N.° 10.

Articulo 5°.- Remitir copia de la presente Resolucion, asi como de su Anexo 1, a la Coordinacién
de Tramite Documentario y Atencién al Usuario, a fin de que ésta cumpla con notificarla a las Unidades
Territoriales del Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma, a través de medios



electronicos, sin perjuicio de la obligatoriedad de su notificacion personal. Asimismo, se debe remitir
na copia a la Unidad de Prestaciones.

Articulo 6°.- Publiquese la presente Resoluciéon de Direccidn Ejecutiva, junto con el Anexo 1 de
dicha resolucién, en el Portal Institucional del Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma

(www.qw.gob.pe).

Registrese, comuniquese y notifiquese.

Dirgctora Ejecutiva
Programa Naciond! de Alimentacidn Escolar Qafi ama
Ministerio gé Desarrotlo-e Inclusion Soclal



ANEXO N° 1
Fichas Técnicas de Bebibles
Industrializados

FICHAS TECNICAS

(OPCION N°01, OPCION N°03 OPCION N°04, OPCION N°05, OPCION N°07,
OPCION N°09 Y OPCION N°10)

1. LECHE CON CEREALES

2. LECHE ENRIQUECIDA

(OPCION N°02 Y OPCION N°06)
1. LECHE CON CEREALES ESTANDAR
2. LECHE ENRIQUECIDA ESTANDAR



FICHAS TECNICAS DE ALIMENTOS
MODALIDAD RACIONES
(OPCION N°o1)

FICHAS TECNICAS DE BEBIBLES INDUSTRIALIZADOS

LECHE CON CEREALES

1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1Tipo de alimentos : No Perecibles

1.2Grupo de alimentos  : Leche y productos lacteos

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

Importante: Los productos deben ser adquiridos directamente del fabricante o
distribuidor autorizado por el fabricante, ademas de contar con la
documentacion que acredite su procedencia (factura y guia de remision), en la
que deberé figurar el lote, marca y otros datos necesarios para la rastreabilidad
del producto.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

“CARACTERISTICA e Especificacion

Color Caracteristico.

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

2.2 Requisitos nutricionales

Volimen referencial (mL) 200 mL 250 mL
Energia (Kcal) 150-172 185-215
Proteina (g) min. 4.2 5.25
Grasa Total (g) max. 7.2 9
Az(car afiadida (g) max. 6 7.5

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

Nota 1: Los carbohidratos resultan de la diferencia de las calorias aportadas por las proteinas y las
grasas, para cumplir con el aporte de energia requerido.

Nota 2: Los productos podran exceder el limite maximo del rango de energia hasta en un 10%, el cual
podra provenir del exceso de proteinas, grasas totales o carbohidratos totales, siempre que no se
exceda el limite maximo de azlcar ahiadido.

Elaborado por: Equipo de Alim entos y Estandares de Calidad - Componente Alimentario de fa Unidad de Prestaciones

Aprobado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma




& FICHAS TECNICAS DE ALIMENTOS
GaliWarma MODALIDAD RACIONES
(OPCION N°o1)

2.3 Requisitos fisico quimicos
iracteristica

2.4 Requisitos microbiolégicos

Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No estéril
Comercial (*) comercialmente | comerciaimente

(*) De acuerdo con Métodos normalizados o Métodos descrifos con organizaciones de credibilidad
Internacional tal como la Asociacion Oficial de Quimico Analiticos (AOAC), 6 Asociacién Americana de
Salud Publica (APHA) sobre Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos
de incubacién e indicadores microbiolégicos del mencionado método, los cuales debe especificarse en
el informe de ensayo.

Nota 1: La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presentan ningin defecto
visual. Si luego de Ia 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 sanitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas para
determinar las causas, se procedera con el Método de Analisis Microbiolégico, para determinar las
causas microbiolégicas del deterioro segun métodos establecidos en el Codex Alimentarius, Manual de
Bacteriologia Analitica BAM de la Administracion de Alimentos y Drogas FDA 6 Asociacion Americana
de Salud Publica APHA.

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 XIX.1)

3) PRESENTACION
3.1 Envase primario

Presentacion referencial:

Nifios(as) del nivel inicial : Envase de 200 mL (que incluya sorbete de plastico).
Nifios(as) del nivel primaria: Envase de 250 mL (que incluya sorbete de
plastico).

Caracteristicas del envase:

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

s Envases de hojalata con abre facil.

Nota:

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

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

Para los nifios(as) del nivel primaria se aceptaré presentaciones hasta con +/-
20% del volumen referencial (250 mL).

Todas las presentaciones deberan de cumplir con los requisitos nutricionales
establecidos en la presente ficha técnica, para cada nivel de atencion (inicial y
primaria).

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

Aprobado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma




FICHAS TECNICAS DE ALIMENTOS
MODALIDAD RACIONES
(OPCION N°o1)

3.2 Envase secundario

En cajas de carton de primer uso o bandejas de cartén cubierta por material
plastico termoencogible (para envases primarios de hojalata) de primer uso
para permitir un manejo adecuado durante el transporte, distribucion y
almacenaje.

3.3 Tiempo de vida util

Minimo seis (06) meses contados a partir de la fecha de produccién

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

Nombre del producto.

Forma en que se presenta.

Declaracion de los ingredientes y aditivos.
Peso del producto envasado.

Nombre, razdn social y direccién del fabricante.
Cadigo o clave del lote de produccion.

Fecha de vencimiento.

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

Condiciones de conservacion.

Grupo etareo para el cual va dirigido podra ser indicado por el fabricante:

- Nifios a partir de 3 a 5 afios o pre escolar o inicial.
- Nifios a partir de 6 a 11 afios o escolar o primaria.

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

4) CONDICIONES DE TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO

4. 1Almacenamiento

El almacenamiento del alimento debe cumplir con lo establecido en los articulos
70° y 72° del Titulo V Capitulo | del “Reglamento sobre Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos y Bebidas” (D.S. N° 007-98-SA).

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

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

Aprobado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma




@ FICHAS TECNICAS DE ALIMENTOS
GaiiWarma MODALIDAD RACIONES
(OPCION N°o1)

Las materias primas y los productos terminados se almacenaran en ambientes
separados.

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

4.2Transporte

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

5) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
a) Producto Nacional

=  Copia simple del Registro Sanitario del producto vigente, expedido por la
DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y peso neto por
envase, objeto de! proceso.

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

» Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de
los certificados o informes de ensayos de los requisitos organolépticos,
fisico-quimicos y microbiol6gicos, emitido por la empresa fabricante del
producto o por un laboratorio acreditado ante INDECOPI, donde se
evidencie el cumplimiento de los requisitos establecidos en la ficha técnica.

b) Producto Importado

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

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

« Original o copia expedida (no fotocopia) de los certificados o informes de
ensayos de los requisitos organolépticos, fisico-quimicos y microbiolégicos,
emitido por la empresa fabricante del producto o por un laboratorio
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acreditado ante INDECOPI, donde se evidencie el cumplimiento de los
requisitos establecidos en la ficha técnica.

El Registro Sanitario debe estar vigente desde la fabricacién del producto hasta su
consumo, y la Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP debe estar vigente desde
la fabricacién del producto hasta su liberacién por parte del Programa. Es
responsabilidad exclusiva del contratista adquirir productos que mantengan la
vigencia de los requisitos sefialados.
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Q

SraliWarma

LECHE ENRIQUECIDA

1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Tipo de alimento : No Perecibles

1.2 Grupo de alimentos : Leche y productos lacteos

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

Importante: Los productos deben ser adquiridos directamente del fabricante o
distribuidor autorizado por el fabricante, ademds de contar con la
documentacion que acredite su procedencia (factura y guia de remision), en
la que debera figurar el lote, marca y otros datos necesarios para la
rastreabilidad del producto.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1Caracteristicas organolépticas

_Descripcion. 3 2 :
Caracteristico. NTP  202.100:2007
(revisada el 2014)
Leche y Productos
Lacteos. Leche UHT.
Requisitos.

Caracteristico a leche.

Caracteristico a leche.

Fluido Homogéneo

2.2 Requisitos nutricionales

Volimen referencial (mL) 200 mL 250 mL
Energia (Kcal) 120-135 145-165
Proteina (g) min. 5.6 7
Grasa Total (g) max. 7.2 9
Azlcar anadida (g) max. 6 7.5

Nota 1: Los carbohidratos resultan de la diferencia de las calorias aportadas por las proteinas y las grasas,
para cumplir con el aporte de energia requerido.

Nota 2: Los productos podréan exceder el limite maximo del rango de energia hasta en un 10%, el cual podra
provenir de! exceso de proteinas, grasas totales o carbohidratos totales, siempre que no se exceda el limite

maximo de azicar afadido.

2.3Requisitos Fisico quimicos

pH

Minimo 6.5

Elaborado por:
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Prueba de Esterilidad 5 0 Esteril No estéril
Comercial (*) comercialmente comercialmente

(*} De acuerdo con Métodos normalizados o Métodos descritos con organizaciones de credibilidad
Internacional tal como la Asociacién Oficial de Quimico Analiticos (AOAC), 6 Asaciacién Americana de
Salud Puablica (APHA) sobre Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos
de incubacion e indicadores microbioldgicas del mencionado método, los cuales debe especificarse en
el informe de ensayo.

Nota 1: La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presentan ningtn 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 sanitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas para
determinar las causas, se procederd con el Método de Analisis Microbiologico, para determinar las
causas microbioldgicas del deterioro segtin métodos establecidos en el Codex Alimentarius, Manual de
Bacteriologia Analitica BAM de la Administracion de Alimentos y Drogas FDA 6 Asociacién Americana
de Salud Publica APHA.

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 XiX.1)

3) PRESENTACION
3.1 Envase primario
Presentacién referencial:
Nifos(as) de nivel inicial: Envase de 200 mL (que incluya sorbete de plastico).

Nifios(as) del nivel primaria: Envase de 250 mL (que incluya sorbete de
plastico).

Caracteristicas del envase:

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

¢ Envases de hojalata con abre facil.

Nota: :

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

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

Para los nifios(as) del nivel primaria se aceptara presentaciones hasta con +/-
20% del volumen referencial (250 mL).

Todas las presentaciones deberan de cumplir con los requisitos nutricionales
establecidos en la presente ficha técnica, para cada nivel de atencién (inicial y
primaria).
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3.2 Envase secundario

En cajas de cartén de primer uso o bandejas de carton cubierta por material
plastico termoencogible (para envases primarios de hojalata) de primer uso
para permitir un manejo adecuado durante el transporte, distribucion y
almacenaje.

3.3 Tiempo de vida util
Minimo seis (06) meses contados a partir de la fecha de produccién

3.4 Rotulado

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

Nombre del producto.

Forma en que se presenta.

Declaracion de fos ingredientes y aditivos.
Peso del producto envasado.

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

Fecha de vencimiento.

Nombre del pais donde se elabor6 el producto.
Namero del Registro Sanitario.

Condiciones de conservacion.

Contenido de grasa (g/100 g).

Contenido de proteina (g/100 g).

Grupo etareo para el cual va dirigido podra ser indicado por el fabricante:

- Nifios a partir de 3 a 5 afos o pre escolar o inicial.
- Nifios a partir de 6 a 11 afios o escolar o primaria.

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

4) ALMACENAMIENTOY TRANSPORTE
4.1 Almacenamiento

El almacenamiento del alimento debe cumplir con lo establecido en los articulos
70° y 72° del Titulo V Capitulo | del “Reglamento sobre Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos y Bebidas” (D.S. N° 007-98-SA).

El aimacenamiento de materias primas y de productos terminados, se efectuara
en areas destinadas exclusivamente para este fin. Se debera contar con
ambientes apropiados para proteger la calidad sanitaria e inocuidad de los
mismos y evitar los riesgos de contaminacién cruzada. En dichos ambientes no

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

Aprobado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma




GeliWarma MODALIDAD RACIONES

FICHAS TECNICAS DE ALIMENTOS

(OPCION N°o1)

se podra tener ni guardar ninglin otro material, producto o sustancia que pueda
contaminar el producto almacenado.

Las materias primas y los productos terminados se almacenaran en ambientes
separados.

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

4.2 Transporte

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

5) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

a) Producto Nacional

Copia simple del Registro Sanitario del producto vigente, expedido por la
DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y peso neto por envase,
objeto del proceso.

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

Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notariaimente de
los certificados o informes de ensayos de los requisitos organolépticos, fisico-
quimicos y microbiolégicos, emitidos por la empresa fabricante del producto o
por un [aboratorio acreditado ante INDECOPI|, donde se evidencie el
cumplimiento de los requisitos establecidos en la ficha técnica.

b) Producto Importado

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

Copia simple de Certificacion de Calidad de la planta productora emitido por
un Organismo Internacional acreditado o Autoridad Sanitaria competente del
pais de origen, vigente.
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« Original o copia expedida (no fotocopia) de los certificados o informes de
ensayos de los requisitos organolépticos, fisico-quimicos y microbiologicos,
emitidos por la empresa fabricante del producto o por un laboratorio
acreditado ante INDECOPI, donde se evidencie el cumplimiento de los
requisitos establecidos en la ficha técnica.

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

S
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FICHAS TECNICAS DE BEBIBLES INDUSTRIALIZADOS

LECHE CON CEREALES ESTANDAR

1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1Tipo de alimentos : No Perecibles

1.2Grupo de alimentos: Leche y productos lacteos

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

Importante: Los productos deben ser adquiridos directamente del
fabricante o distribuidor autorizado por el fabricante, ademas de contar con
la documentacion que acredite su procedencia (factura y guia de remision),
en la que debera figurar el lote, marca y otros datos necesarios para la
rastreabilidad del producto.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

i CARACTERISTICA - vt Especificacion
i Color Caracteristico.
 Olor Caracteristico a leche con cereales, sin olores extrafos
Sabor Caracteristico a leche con cereales, sin sabores
extrafios
. Aspecio Liquido homogéneo con pequerias particulas de cereal.

2.2 Regquisitos nutricionales

~ CARACTERSTICAS TULECHE
e o CON CEREALES
Volumen por presentacion (mL) i 200
Energia (Kcal) 185 - 210
Proteina (g) min. : 7.0
Grasa Total (g) méx. 7.0
Az(car Afadida (g) max. 6

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

Nota 1: Los carbohidratos resultan de la diferencia de |as calorias aportadas por las proteinas y las
grasas, para cumplir con el aporte de energia requerido.

Nota 2: Los productos podran exceder el limite maximo del rango de energia hasta en un 10%, el
cual podra provenir del exceso de proteinas, grasas totales o carbohidratos totales, siempre que
no se exceda el limite maximo de az(car afadido.

Una leche enriquecida se considera a aquel producto que se restituye las cantidades de
vitaminas (A, C, D, entre otros) y minerales perdidos por el proceso tecnoldgico.
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2.3 Requisitos fisico quimicos

Caracteristica _Especificaciol

pH Minimo 6.5
2.4 Requisitos microbiologicos
—— I

Prueba de . N —
ili Estéril o estéril
Esterilidad S 0 ; comercialmente
Comercial (*) comercialmente

(*) De acuerdo con Métodos normalizados o Métodos descritos con organizaciones de credibilidad
Internacional tal como la Asociacién Oficial de Quimico Analiticos (AOAC), 6 Asociacion Americana de
Salud Publica (APHA) sobre Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos
de incubacion e indicadores microbiolégicos del mencionado método, los cuales debe especificarse en
el informe de ensayo.

Nota 1: La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presentan ningun defecto
visual. Si luego de la incubacion el producto presenta alguna alteracion en el olor, color, apariencia, pH
el producto se considerard “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 segtin métodos establecidos en el Codex Alimentarius, Manual de
Bacteriologia Analitica BAM de la Administracion de Alimentos y Drogas FDA 6 Asociacion Americana
de Salud Publica APHA.

Fuente: RM. 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 XIX.1)

3) PRESENTACION
3.1 Envase primario

Presentacion Gnica:

¢ Envase de 200 mL (que incluya sorbete de plastico adherido al
envase).

Caracteristicas del envase:

e Envase multilaminado de carton, aluminio y polietileno (Tetra Brik).

Nota:
La presentacion Unica se entregara para los nifios(as) de nivel inicial y para
los nifios(as) del nivel primaria.

3.2 Envase secundario

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

3.3 Tiempo de vida dtil

Minimo seis (06) meses contados a partir de |la fecha de produccion
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3.4 Rotulado

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

= Nombre del producto.

= Forma en que se presenta.

Declaracion de los ingredientes y aditivos.
Informacion Nutricional

Peso del producto envasado.

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

Fecha de vencimiento.

Nombre del pais donde se elabor6 el producto.
NUmero del Registro Sanitario.

Condiciones de conservacion.

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

4) CONDICIONES DE TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO

4.1 Almacenamiento

El almacenamiento del alimento debe cumplir con lo establecido en los
articulos 70° y 72° del Titulo V Capitulo | del “Reglamento sobre Vigilancia
y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas” (D.S. N° 007-98-SA).

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

Las materias primas y los productos terminados se almacenaran en

ambientes separados.

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

4.2 Transporte

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

5) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
a) Producto Nacional

= Copia simple del Registro Sanitario del producto vigente, expedido
por la DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y peso
neto por envase, objeto del proceso.

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

e Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada
notarialmente de los certificados o informes de ensayos de los requisitos
organolépticos, fisico-quimicos, nutricionales y microbiolégicos, emitido
por la empresa fabricante del producto o por un laboratorio acreditado
ante INDECOPI, donde se evidencie el cumplimiento de los requisitos
establecidos en la presente ficha técnica.

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

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

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

¢ Original o copia expedida (no fotocopia) de los certificados o informes
de ensayos de los requisitos organolépticos, fisico-quimicos,
nutricionales y microbiolégicos, emitido por la empresa fabricante del
producto o por un laboratorio acreditado ante INDECOPI, donde se
evidencie el cumplimiento de los requisitos establecidos en la presente
ficha técnica.

E! Registro Sanitario debe estar vigente desde la fabricacién del producto
hasta su consumo, y la Validacioén Técnica Oficial del Plan HACCP debe estar
vigente desde la fabricacién del producto hasta su liberacion por parte del
Programa. Es responsabilidad exclusiva del contratista adquirir productos que
mantengan la vigencia de los requisitos sefialados.
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LECHE ENRIQUECIDA ESTANDAR

1) CARACTERISTICAS GENERALES

Tipo de alimento : No Perecibles

Grupo de alimentos : Leche y productos lacteos

Descripcion General :Es un producto elaborado a partir de leche entera
o parcialmente descremada, con adicidn de acidos grasos esenciales
(como fuente de DHA, ARA y EPA), con vitaminas y minerales. El cual ha
sido sometido a un tratamiento térmico el que le confiere larga vida Gtil.
Estd permitido solo el uso de aditivos alimentarios que estén
comprendidos en la Norma General del Codex Alimentarius.

Esta prohibida la leche modificada.

El producto no necesita tratamiento especial para su consumo.

1.1
1.2
1.3

Importante: Los productos deben ser adquiridos directamente del
fabricante o distribuidor autorizado por el fabricante, ademas de contar
con la documentacion que acredite su procedencia (factura y guia de
remisién), en la que debera figurar el lote, marca y otros datos necesarios
para la rastreabilidad del producto.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1Caracteristicas organolépticas

i1 Caracteristica " Descripcion © | - Referencia
Color Caracteristico. NTP  202.100:2007
Olor Caracteristico a leche. (revisada el 2014)

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

2.2Requisitos nutricionales

oot CARACTERISTICAS o o S LECHE
e i .~ ENRIQUECIDA
Volumen por presentacion (mL) 200
Energia (Kcal) 145 — 160
Proteina (g) min. 6.0
Grasa Total (g) max. 7.0
Azlcar Ahadida (g) max. 6

Nota 1: Los carbohidratos resuitan de la diferencia de las calorias aportadas por las proteinas y las
grasas, para cumplir con el aporte de energia requerido.

Nota 2: Los productos podran exceder el limite maximo del rango de energia hasta en un 10%, el
cual podra provenir del exceso de proteinas, grasas totales o carbohidratos totales, siempre que no
se exceda el limite maximo de azicar afiadido.

Una leche enriguecida se considera a aquel producto que se restituye las cantidades de vitaminas
(A, C, D, entre otros} y minerales perdidos por el proceso tecnolégico

2.3Requisitos Fisico quimicos

- Especificacion L
Minimo 6.5

Caracteristica

,_pH .
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2.4 Caracteristicas Microbioldgicas

No estéril
Comercial (*) comerciaimente | comercialmente

Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril

(*} De acuerdo con Métodos normalizados o Métodos descritos con organizaciones de credibilidad
Internacional tal como la Asociacion Oficial de Quimico Analiticos (AOAC], 6 Asociacion Americana
de Salud Publica (APHA) sobre Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas,
tiempos de incubacién e indicadores microbiolégicos del mencionado método, los cuales debe
especificarse en el informe de ensayo.

Nota 1: La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presentan ningtin defecto
visual. Si luego de la incubacién el producto presenta alguna alteracion 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 procederd con el Método de Analisis Microbiolégico, para determinar
las causas microbiologicas del deterioro segiin métodos establecidos en el Codex Alimentarius,
Manual de Bacteriologia Analitica BAM de la Administracién de Alimentos y Drogas FDA ¢
Asociacion Americana de Salud Publica APHA.

Fuente: RM. 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 XIX.1)

3) PRESENTACION
3.1 Envase primario
Presentacion tnica:

o Envase de 200 mL (que incluya sorbete de plastico adherido al
envase).

Caracteristicas del envase:

¢ Envase multilaminado de cartén, aluminio y polietiteno (Tetra Brik).
Nota:
La presentacion Unica se entregara para los nifios(as) de nivel inicial y para
los nifos(as) del nivel primaria.

3.2 Envase secundario

En cajas de cartdn, para permitir un manejo adecuado durante el transporte,
distribucién y almacenaje.

3.3 Tiempo de vida util

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

Nombre del producto.

Forma en que se presenta.

Declaracion de los ingredientes y aditivos.

Informacion Nutricional

Peso del producto envasado.

Nombre, razén social y direccién del fabricante.

Cédigo o clave del lote de produccion.

Fecha de vencimiento.

Nombre del pais donde se elaboro el producto.

Numero del Registro Sanitario.

Condiciones de conservacion.

Contenido de grasa (g/100 g).

Contenido de proteina (g/100 g).

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

4) ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE
4.1Almacenamiento

El almacenamiento del alimento debe cumplir con lo establecido en los
articulos 70° y 72° del Titulo V Capitulo | del “Reglamento sobre Vigilancia
y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas” (D.S. N° 007-98-SA).

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

Las materias primas y los producios terminados se almacenaran en
ambientes separados.

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

4.2 Transporte
El medio de transporte a utilizarse deberd ser de uso exclusivo para

transportar alimentos, el mismo que no debe transmitir al producto
caracteristicas indeseables que impidan su consumo, y debera ajustarse a
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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).

5) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
a) Producto Nacional

=  Copia simple de! Registro Sanitario del producto vigente, expedido
por la DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y peso
neto por envase, objeto de! proceso.

= Copia simple de la Resolucion Directoral vigente que otorga Validacion
Técnica Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segin R.M. N°
449-2006-MINSA. Dicha validacién técnica debera estar referida a la
linea de produccién del producto requerido.

e Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada
notarialmente de los certificados o informes de ensayos de los
requisitos  organolépticos, fisico-quimicos, nutricionales y
microbiolégicos, emitidos por la empresa fabricante del producto o por
un laboratorio acreditado ante INDECOPI, donde se evidencie el
cumplimiento de los requisitos establecidos en la presente ficha
técnica.

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

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

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

e Original o copia expedida (no fotocopia) de los certificados o informes
de ensayos de los requisitos organolépticos, fisico-quimicos,
nutricionales y microbioldgicos, emitidos por la empresa fabricante del
producto o por un laboratorio acreditado ante INDECOPI, donde se
evidencie el cumplimiento de los requisitos establecidos en la presente
ficha técnica.

El Registro Sanitario debe estar vigente desde la fabricacién del producto hasta
su consumo, Y la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP debe estar vigente
desde la fabricacion del producto hasta su liberacion por parte del Programa.
Es responsabilidad exclusiva del contratista adquirir productos que mantengan
la vigencia de los requisitos sefialados.
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FICHAS TECNICAS DE BEBIBLES INDUSTRIALIZADOS

LECHE CON CEREALES

1)

CARACTERISTICAS GENERALES

1.1Tipo de alimentos: No Perecibles
1.2Grupo de alimentos: Leche y productos lacteos
1.3 Descripcidn General: Es un producto elaborado a partir de la mezcla de leche

entera, pudiendo ser parcialmente descremada o no, con adicién de harina de
avena y/o harina de maiz y/o harina de quinua, y/o harina de arroz y/o harina
de kiwicha, con vitaminas y minerales. El cual ha sido sometido a un tratamiento
térmico el que le confiere larga vida (til.

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

Esta permitido solo el uso de aditivos alimentarios que estén comprendidos en
la Norma General del Codex Alimentarius.

Esta prohibida la leche modificada.

El producto no necesita tratamiento especial para su consumo.

Importante: Los productos deben ser adquiridos directamente del fabricante o
distribuidor autorizado por el fabricante, ademas de contar con la
documentacion que acredite su procedencia (factura y guia de remision), en la
que debera figurar el lote, marca y otros datos necesarios para la rastreabilidad
del producto.

,2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

CARACTERISTICA . | ~Especificacion

Color Caractenstlco

Olor Caracteristico a leche con cereales, sin olores extrafnos
Sabor Caracteristico a leche con cereales, sin sabores extrafos
Aspecto Liquido homogéneo con pequenas particulas de cereal.

2.2 Requisitos nutricionales

- Caracter;stlca f f o ~ Especxflcaclones .
5 G | Niveles: imc:al ‘o Pre escolar y Primaria o Escolar
Volumen por presentacnon (mL) 200 mL +/- 10 %
Energia (Kcal) 150- 172
Proteina (g) min. 4.2
Grasa Total (g) max. 7.2
Aztcar afadida (g) max. 6

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

Nota 1: Los carbohidratos resultan de la diferencia de las calorias aportadas por las proteinas vy las
grasas, para cumplir con el aporte de energia requerido.

Nota 2: Los productos podran exceder el limite maximo del rango de energia hasta en un 10%, el cual
podra provenir del exceso de proteinas, grasas totales o carbohidratos totales, siempre que no se exceda
el limite méaximo de azicar ahadido.
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3)

2.3 Requisitos fisico quimicos
Caracteristic: Especificacion
pH Minimo 6.5

2.4 Requisitos microbioldgicos

Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No esteril
Comercial (*) comercialmente | comerciaimente

(*) De acuerdo con Métodos normalizados o Métodos descritos con organizaciones de credibilidad
Internacional tal como la Asociacién Oficial de Quimico Analiticos (AOAC), 6 Asociacién Americana de
Salud Puablica (APHA) sobre Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos
de incubacion e indicadores microbiolégicos del mencionado método, los cuales debe especificarse en
el informe de ensayo.

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

Nota 2: Sitras la inspeccion sanitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas para
determinar las causas, se procederd con el Método de Anélisis Microbiolégico, para determinar las
causas microbiolégicas del deterioro segtin métodos establecidos en el Codex Alimentarius, Manual de
Bacteriologia Analitica BAM de la Administracion de Alimentos y Drogas FDA 6 Asociacion Americana
de Salud Publica APHA.

Fuente: R.M. N° 531-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad
Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano” (Criterio XIX.1)

PRESENTACION
3.1 Envase primario

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

Caracteristicas del envase:

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

e Envases de hojalata con abre facil.

Nota:

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

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

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

En cajas de carton de primer uso o bandejas de carton cubierta por material
plastico termoencogible (para envases primarios de hojalata) de primer uso
para permitir un manejo adecuado durante el transporte, distribucion y
almacenaje.

3.3 Tiempo de vida util

Minimo seis (06) meses contados a partir de la fecha de produccion

3.4 Rotulado
La informacién minima que debe contener el rotulado del producio es:

= Nombre del producto.

Forma en que se presenta.

Declaracion de los ingredientes y aditivos.
Peso del producto envasado.

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

Fecha de vencimiento.

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

Condiciones de conservacion.

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

4) CONDICIONES DE TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO
4.1Almacenamiento
El almacenamiento del alimento debe cumplir con lo establecido en los articulos

70° y 72° del Titulo V Capitulo | del “Reglamento sobre Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos y Bebidas” (D.S. N° 007-98-SA).

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

Las materias primas y los productos terminados se almacenaran en ambientes
separados.

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

4.2Transporte

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

5) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
a) Producto Nacional

o Copia simple del Registro Sanitario del producto vigente, expedido por la
DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y peso neto por
envase, objeto del proceso.

e Copia simple de la Resolucioén Directoral vigente que otorga Validacion
Técnica Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, seglin R.M. N° 449-
2006-MINSA. Dicha validacion técnica debera estar referida a la linea de
produccion del producto requerido.

e Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente
de los certificados o informes de ensayos de los requisitos organolépticos,
fisico-quimicos y microbioldgicos, emitido por la empresa fabricante del
producto o por un laboratorio acreditado ante INDECOPI, donde se
evidencie el cumplimiento de los requisitos establecidos en |a ficha técnica.

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

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

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

 Original o copia expedida (no fotocopia) de los certificados o informes de
ensayos de los requisitos organolépticos, fisico-quimicos y microbioldgicos,
emitido por la empresa fabricante del producto o por un laboratorio
acreditado ante INDECOPI, donde se evidencie el cumplimiento de los
requisitos establecidos en la ficha técnica.

El Registro Sanitario debe estar vigente desde la fabricacion del producto hasta
" su consumo, Y la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP debe estar vigente
desde |a fabricacién del producto hasta su liberacion por parte del programa. Es
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responsabilidad exclusiva del contratista adquirir productos que mantengan la
vigencia de los requisitos sefialados.
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LECHE ENRIQUECIDA

1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Tipo de alimento : No Perecibies

1.2 Grupo de alimentos : Leche y productos lacteos

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

Importante: Los productos deben ser adquiridos directamente del fabricante o
distribuidor autorizado por el fabricante, ademas de contar con la
documentacion que acredite su procedencia (factura y guia de remision), en
la que debera figurar el lote, marca y otros datos necesarios para la
rastreabilidad del producto.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1Caracteristicas organolépticas

NTP  202.100:2007

Caracteristico. ]
e (revisada el 2014)
Olor Caracteristico a leche. Leche y Productos
Sabor Caracteristico a leche. Lacteos. Leche UHT.
Aspecto Fluido Homogéneo Requisitos.

2.2 Requisitos nutricionales

Voltiimen por presentacion (mL) 200 mL +/- 10 %
Energia (Kcal) 120-135
Proteina (g) min. 5.6
Grasa Total (g) max 7.2
Aziicar aiadida (g) max. 6

Nota 1: Los carbohidratos resultan de la diferencia de las calorias aportadas por las proteinas y las grasas,
para cumplir con el aporte de energia requerido.

Nota 2: Los productos podréan exceder el limite maximo del rango de energia hasta en un 10%, el cual podra
provenir del exceso de proteinas, grasas totales o carbohidratos totales, siempre que no se exceda el limite
méaximo de azucar afiadido.

Elaborado por: Equipo de Alim entos y Esténdares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones

Aprobado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma




FICHAS TECNICAS DE ALIMENTOS
MODALIDAD RACIONES
(OPCION N° 03) - TEMPORAL

2.3Requisitos Fisico quimicos

e JCaracteristica’© - [© " T Egpecificacion . ¢
pH Minimo 6.5

2.4Caracteristicas Microbioldgicas

E o - Plan de muestreo |
- Andlisis - : daa
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No estéril
Comercial (*) comercialmente | Comerciaimente

(*) De acuerdo con Métodos normalizados o Métodos descritos con organizaciones de credibilidad
Internacional tal como la Asociacion Oficial de Quimico Analiticos (ACA C), 6 Asociacion Americana
de Salud Pablica (APHA) sobre Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas,
tiempos de incubacion e indicadores microbiolégicos del mencionado método, los cuales debe
especificarse en el informe de ensayo.

Nota 1: La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presentan ningtin 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 sanitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas
bara determinar las causas, se procedera con el Método de Analisis Microbiologico, para determinar
las causas microbiolégicas del deterioro segun métodos establecidos en el Codex Alimentarius,
Manual de Bacteriologia Analitica BAM de la Administracién de Alimentos y Drogas FDA 6
Asociacion Americana de Salud Publica APHA.

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 XIX.1)

3) PRESENTACION
3.1 Envase primario

Presentacién referencial:
Nifios(as) del nivel inicial y nivel primaria : Envase de 200 mL (que incluya

sorbete de plastico).

Caracteristicas del envase:

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

o Envases de hojalata con abre facil.

Nota:

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

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

Todas las presentaciones deberdn de cumplir con los requisitos nutricionales
establecidos en la presente ficha técnica.
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3.2 Envase secundario

En cajas de cartén de primer uso o bandejas de carton cubierta por material
plastico termoencogible (para envases primarios de hojalata) de primer uso
para permitir un manejo adecuado durante el transporte, distribucion y
almacenaje.

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

Nombre del producto.

Forma en que se presenta.

Declaracién de los ingredientes y aditivos.
Peso del producto envasado.

Nombre, razon social y direccién dei fabricante.
Cédigo o clave del lote de produccion.

Fecha de vencimiento.

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

Condiciones de conservacion.

Contenido de grasa (g/100 g).

Contenido de proteina (g/100 g).

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

4) ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE
4.1 Almacenamiento

El almacenamiento del alimento debe cumplir con lo establecido en los articulos
70° y 72° del Titulo V Capitulo | del “Reglamento sobre Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos y Bebidas” (D.S. N° 007-98-SA).

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

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

4.2 Transporte

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

5) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
a) Producto Nacional

=  Copia simple del Registro Sanitario del producto vigente, expedido por la
DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y peso neto por envase,
objeto del proceso.

= Copia simple de la Resolucién Directoral vigente que otorga Validacion
Técnica Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, seglin R.M. N° 449-
2006-MINSA. Dicha validacion técnica debera estar referida a la linea de
produccion del producto requerido.

e Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de
los certificados o informes de ensayos de los requisitos organolépticos, fisico-
quimicos y microbioldgicos, emitidos por la empresa fabricante del producto o
por un laboratorio acreditado ante INDECOPI, donde se evidencie el
cumplimiento de los requisitos establecidos en la ficha técnica.

b) Producto Importado

e Copia simple del Registro Sanitario de Producto Importado o Uso de
Certificado de Registro Sanitario de Producto vigente, expedido por [a
DIGESA.

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

e Original o copia expedida (no fotocopia) de los certificados o informes de
ensayos de los requisitos organolépticos, fisico-quimicos y microbioldgicos,
emitidos por la empresa fabricante del producto o por un laboratorio
acreditado ante INDECOPI, donde se evidencie el cumplimiento de los
requisitos establecidos en la ficha técnica.
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El Registro Sanitario debe estar vigente desde la fabricacion del producto hasta
su consumo, y la Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP debe estar vigente
desde la fabricacién del producto hasta su liberacion por parte del programa. Es
responsabilidad exclusiva del contratista adquirir productos que mantengan fa
vigencia de los requisitos sefialados.

Elaborado por:
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FICHAS TECNICAS DE BEBIBLES INDUSTRIALIZADOS

LECHE CON CEREALES

1)

CARACTERISTICAS GENERALES

1.1Tipo de alimentos: No Perecibles

1.2Grupo de alimentos: Leche y productos lacteos

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

Importante: Los productos deben ser adquiridos directamente del fabricante o
distribuidor autorizado por el fabricante, ademas de contar con la
documentacién que acredite su procedencia (factura y guia de remisién), en la
que deberé figurar el lote, marca y otros datos necesarios para la rastreabilidad

del producto.

CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organoleptlcas

CARACTERISTICA o - Especificacion

Color Caractenstlco

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

2.2 Requisitos nutricionales

Caractensttca .. Espec:flca_ iones o
i ; vaeles lmcla! oPreescolary anana o Escolar
Volumen por presentamon (mL) 200 mL +/- 10 %
Energia (Kcal) 150 - 172
Proteina (g) min. 4.2
Grasa Total (g) max. 7.2
Azucar afadida (g) max. 6

Nota 1: Los carbohidratos resultan de la diferencia de las calorias aporiadas por las proteinas vy las
grasas, para cumplir con el aporte de energia requerido.

Nota 2: Los productos podran exceder el limite maximo del rango de energia hasta en un 10%, el cual
podréa provenir del exceso de proteinas, grasas totales o carbohidratos totales, siempre que no se exceda
el limite maximo de azGcar anadido.
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2.3 Requisitos fisico quimicos
3 _Caracteristica  Especificacio
pH Minimo 6.5

2.4 Requisitos microbioldgicos

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

(%) De acuerdo con Métodos normalizados o Métodos descritos con organizaciones de credibilidad
Internacional tal como la Asociacion Oficial de Quimico Analiticos (AOAC), 6 Asociacion Americana de
Salud Publica (APHA) sobre Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos
de incubacién e indicadores microbioldgicos del mencionado método, los cuales debe especificarse en
el informe de ensayo.

Nota 1: La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presentan ningtin defecto
visual, Si luego de la incubacion el producto presenta alguna alteracién 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 Microbioldgico, para determinar las
causas microbiolégicas del deterioro segtin métodos establecidos en el Codex Alimentarius, Manual de
Bacteriologia Analitica BAM de la Administracion de Alimentos y Drogas FDA 6 Asociacién Americana
de Salud Publica APHA.

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 XIX.1)

- =\~f\c!i!ac/’a'a<<‘
‘%b
=

2\ 3) PRESENTACION

3.1 Envase primario

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

Caracteristicas del envase:

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

+ Envases de hojalata con abre facil.

Nota:

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

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

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

En cajas de cartdn de primer uso o bandejas de cartén cubierta por material
plastico termoencogible (para envases primarios de hojalata) de primer uso
para permitir un manejo adecuado durante el transporte, distribucién y
almacenaje.

3.3 Tiempo de vida Uutil
Minimo seis (06) meses contados a partir de la fecha de produccién
3.4 Rotulado

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

Nombre del producto.

Forma en que se presenta.

Declaracion de los ingredientes y aditivos.
Peso del producto envasado.

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

Fecha de vencimiento.

Nombre del pais donde se elabord el producto.
Nimero del Registro Sanitario.

Condiciones de conservacion.

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

4) CONDICIONES DE TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO

4.1Almacenamiento

VMENTAR
L 4 104,

i )
.‘VO "0 %
Co ador %’
3 Comgenente
Alime\'jtario x

El almacenamiento del alimento debe cumplir con lo establecido en los articulos
70° y 72° del Titulo V Capitulo | del “Reglamento sobre Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos y Bebidas” (D.S. N° 007-98-SA).

HAC1g,,

&

MIO\S
El almacenamiento de materias primas y de productos terminados, se efectuara
en éreas 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 ninglin otro material, producto o sustancia que pueda
contaminar el producto almacenado.

Las materias primas y los productos terminados se almacenaran en ambientes
separados.

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

4. 2Transporte

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

5) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

a) Producto Nacional

o Copia simple del Registro Sanitario del producto vigente, expedido por la
DIGESA, el que-debe corresponder al tipo de envase y peso neto por
envase, objeto del proceso.

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

» Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente
de los certificados o informes de ensayos de los requisitos organolépticos,
fisico-quimicos y microbiologicos, emitido por la empresa fabricante del
producto o por un laboratorio acreditado ante INDECOPI, donde se
evidencie el cumplimiento de los requisitos establecidos en la ficha tecnica.

b) Producto Importado

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

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

« Original o copia expedida (no fotocopia) de los certificados o informes de
ensayos de los requisitos organolépticos, fisico-quimicos y microbiol6gicos,
emitido por la empresa fabricante del producto o por un laboratorio
acreditado ante INDECOPI, donde se evidencie el cumplimiento de los
requisitos establecidos en la ficha técnica.

El Registro Sanitario debe estar vigente desde la fabricacidén del producto hasta
su consumo, Y la Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP debe estar vigente
desde la fabricacion del producto hasta su liberacion por parte del programa. Es
responsabilidad exclusiva del contratista adquirir productos que mantengan la
vigencia de los requisitos sefialados.

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

Aprobado por: Unidad de Prestaciones PNAE Qali Warma




FICHAS TECNICAS DE ALIMENTOS
MODALIDAD RACIONES
(OPCION N° 04) - TEMPORAL

LECHE ENRIQUECIDA

1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Tipo de alimento : No Perecibles

1.2 Grupo de alimentos : Leche y productos lacteos

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

Importante: Los productos deben ser adquiridos directamente del fabricante o
distribuidor autorizado por el fabricante, ademas de contar con Ia
documentacion que acredite su procedencia (faciura y guia de remisién), en
la que debera figurar el lote, marca y otros datos necesarios para la
rastreabilidad del producto.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1Caracteristicas organolépticas

e Caracteristica o oo o 0 Desceripeidn’ ) o Referencia
Color Caracteristico. NTP  202.100:2007
Olor Caracteristico a leche. (revisada el 2014)

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

2.2 Requisitos nutricionales

..~ Especificaciones = o
o e o o) Niveless: Inicial o Pre escolar y Primaria o Escolar
Volimen por presentacion (mL) 200 mL +/- 10 %
Energia (Kcal) 120-135
Proteina (g) min. 5.6
Grasa Total (g) max. 7.2
Azicar afiadida (g) méx. 6

Nota 1: Los carbohidratos resultan de la diferencia de las calorias aportadas por las proteinas y las grasas,
para cumplir con el aporte de energia requerido.

Nota 2: Los productos podran exceder el limite maximo del rango de energia hasta en un 10%, el cual podra

provenir de! exceso de proteinas, grasas totales o carbohidratos totales, siempre que no se exceda e! limite
méximo de azicar afiadido.

2.3Requisitos Fisico quimicos

Soddeiooeve Caracteristica i 2 i : Especificacion
pH Minimo 6.5
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2.4Caracteristicas Microbioldgicas

Estéril No estéril

Prueba de Esterilidad 5 0 comercialmente

Comercial (*) comercialmente

(*} De acuerdo con Métodos normalizados o Métodos descritos con organizaciones de credibilidad
Internacional tal como la Asociacion Oficial de Quimico Analiticos (AOAC), 6 Asociacién Americana
de Salud Publica (APHA) sobre Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas,
tiempos de incubacion e indicadores microbiologicos del mencionado método, los cuales debe
especificarse en el informe de ensayo.

Nota 1: La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presentan ningin defecto
visual. Si luego de la 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 sanitaria resufta necesario tomar muestras de unidades defectuosas
para determinar las causas, se procedera con el Método de Anélisis Microbiolégico, para determinar
las causas microbiologicas del deterioro segun métodos establecidos en el Codex Alimentarius,
Manual de Bacteriologia Analitica BAM de la Administracién de Alimentos y Drogas FDA 6
Asociacién Americana de Salud Publica APHA.

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 XIX.1)

3) PRESENTACION
3.1 Envase primario

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

Caracteristicas del envase:

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

» Envases de hojalata con abre facil.

Nofa:

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

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

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

3.2 Envase secundario

En cajas de cartdn de primer uso o bandejas de cartdn cubierta por material
plastico termoencogible (para envases primarios de hojalata) de primer uso
para permitir un manejo adecuado durante el transporte, distribucion y
almacenaje.
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3.3 Tiempo de vida util
Minimo seis (06) meses contados a partir de la fecha de produccion
3.4 Rotulado

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

= Nombre del producto.

= Forma en que se presenta.

= Declaracién de los ingredientes y aditivos.

= Peso del producto envasado.

= Nombre, razon social y direccion del fabricante.
= Cddigo o clave del lote de produccidn.

= Fecha de vencimiento.

= Nombre del pais donde se elaboré el producto.
= Numero del Registro Sanitario.

= Condiciones de conservacion.

Contenido de grasa (g/100 g).
= Contenido de proteina (g/100 g).

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

“\\ 4) ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE

4.1 Almacenamiento

El almacenamiento del alimento debe cumplir con lo establecido en los articulos
70° y 72° del Titulo V Capitulo | del “Reglamento sobre Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos y Bebidas” (D.S. N° 007-98-SA).

El almacenamiento de materias primas y de productos terminados, se efectuara
en dreas 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 podré tener ni guardar ningtin otro material, producto o sustancia que pueda
contaminar el producto almacenado.

Las materias primas y los productos terminados se almacenaran en ambientes
separados.

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

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

5) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
a) Producto Nacional

» Copia simple del Registro Sanitario del producto vigente, expedido por la
DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y peso neto por envase,
objeto del proceso.

« Copia simple de la Resolucidon Directoral vigente que otorga Validacion
Técnica Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segin R.M. N° 449-
2006-MINSA. Dicha validacién técnica debera estar referida a la linea de
produccion del producto requerido.

Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notariaimente de
los certificados o informes de ensayos de los requisitos organolépticos, fisico-
quimicos y microbiolégicos, emitidos por la empresa fabricante del producto o
por un laboratorio acreditado ante INDECOPI, donde se evidencie el
cumplimiento de los requisitos establecidos en la ficha técnica.

b) Producto Importado

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

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

e Original o copia expedida (no fotocopia) de los certificados o informes de
ensayos de los requisitos organolépticos, fisico-quimicos y microbioldgicos,
emitidos por la empresa fabricante del producto o por un laboratorio
acreditado ante INDECOPI, donde se evidencie el cumplimiento de los
requisitos establecidos en la ficha técnica.

El Registro Sanitario debe estar vigente desde la fabricacion del producto hasta
su consumo, y la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP debe estar vigente
desde la fabricacion del producto hasta su liberacion por parte del programa. Es
responsabilidad exclusiva del contratista adquirir productos que mantengan la
vigencia de los requisitos sefialados.
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FICHAS TECNICAS DE BEBIBLES INDUSTRIALIZADOS

LECHE CON CEREALES
1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Tipo de alimentos : No Perecibles

1.2Grupo de alimentos  : Leche y productos lacteos

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

Importante: Los productos deben ser adquiridos directamente del fabricante o
distribuidor autorizado por el fabricante, ademas de contar con la
documentacion que acredite su procedencia (factura y guia de remision), en la
que debera figurar el lote, marca y otros datos necesarios para la rastreabilidad
del producto.

/2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

CARACTERISTICA S Especificacion

Color Caracteristico.

Olor Caracteristico a leche con cereales, sin olores extraios
Sabor - Caracteristico a leche con cereales, sin sabores extrarios
Aspecto Liquido homogéneo con pequenas particulas de cereal.

2.2 Requisitos nutricionales

Volimen referencial (mL) 200 mL 250 mL
Energia (Kcal) 160-172 185-215
Proteina (g) min. 42 5.25
Grasa Tofal {g) méx. 7.2 9
Aztcar afadida (g) max. 6 7.5

Nota 1: Los carbohidratos resultan de la diferencia de las calorias aportadas por las proteinas y las
grasas, para cumplir con el aporte de energia requerido.

Nota 2: Los productos podran exceder el limite maximo del rango de energia hasta en un 10%, el cual
podra provenir del exceso de proteinas, grasas totales o carbohidratos totales, siempre que no se
exceda el limite maximo de azlcar afiadido.
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2.3 Requisitos fisico quimicos
Caracteristic

Minimo 6.5

2.4 Requisitos microbiologicos

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

(*) De acuerdo con Métodos normalizados o Métodos descritos con organizaciones de credibilidad
Internacional tal como la Asociacion Oficial de Quimico Analiticos (AOAC), 6 Asociacién Americana de
Salud Publica (APHA) sobre Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos
de incubacion e indicadores microbiolégicos del mencionado método, los cuales debe especificarse en
el informe de ensayo.

Nota 1: La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presentan ningun defecto
visual. Si luego de la incubacion el producto presenta alguna alteracion en el olor, color, apariencia, pH
el producto se considerarg “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 Microbioldgico, 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 6 Asociacion Americana
de Salud Publica APHA.

Fuente: R.M. N° 581-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad
Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano” (Criterio XIX.1)

3.1 Envase primario

Presentacion referencial:

Nifios(as) del nivel inicial : Envase de 200 mL (que incluya sorbete de plastico).
Nifios(as) del nivel primaria: Envase de 250 mL (que incluya sorbete de
plastico).

Caracteristicas del envase:

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

s Envases de hojalata con abre facil.

Nota:

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

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

Para los nifios(as) del nivel primaria se aceptara presentaciones hasta con +/-
20% del volumen referencial (250 mL).

Todas las presentaciones deberan de cumplir con los requisitos nutricionales
establecidos en la presente ficha técnica, para cada nivel de atencion (inicial y
primaria). :
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3.2 Envase secundario

En cajas de carién de primer uso o bandejas de carton cubierta por material
plastico termoencogible (para envases primarios de hojalata) de primer uso
para permitir un manejo adecuado durante el transporte, distribucion y
almacenaje.

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

Nombre del producto.

Forma en que se presenta.

Declaracion de los ingredientes y aditivos.
Peso del producto envasado.

Nombre, razén social y direccién del fabricante.
Cddigo o clave del lote de produccion.

Fecha de vencimiento.

Nombre del pais donde se elaboro el producto.
Numero del Registro Sanitario.

Condiciones de conservacion.

Grupo etareo para el cual va dirigido podra ser indicado por el fabricante:

- Nifos a partir de 3 a 5 afios o pre escolar o inicial.
- Nifos a partir de 6 a 11 afios o escolar o primaria.

El rétulo se consignard en todo el envase de presentacién unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara. Para la impresion de
estos rotulos deberd utilizarse tinta indeleble de uso alimentario (no toxica), la
que no debe desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo.

4) CONDICIONES DE TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO

4.1Almacenamiento

El almacenamiento del alimento debe cumplir con lo establecido en los articulos
70° y 72° del Titulo V Capitulo | del “Reglamento sobre Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos y Bebidas” (D.S. N° 007-88-SA).

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

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

4.2Transporte

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

5) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
a) Producto Nacional

* Copia simple del Registro Sanitario del producto vigente, expedido por la
DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y peso neto por
envase, objeto del proceso.

» Copia simple de la Resolucion Directoral vigente que otorga Validacién
Técnica Oficial del Plan HACCP emitida porla DIGESA, segiin R.M. N° 449-
2006-MINSA. Dicha validacion técnica debera estar referida a la linea de
produccién del producto requerido.

e Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de
los certificados o informes de ensayos de los requisitos organolépticos,
fisico-quimicos y microbiologicos, emitido por la empresa fabricante del
producto o por un laboratorio acreditado ante INDECOPI, donde se
evidencie el cumplimiento de los requisitos establecidos en |a ficha técnica.

b) Producto Importado

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

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

» Original o copia expedida (no fotocopia) de los certificados o informes de
ensayos de los requisitos organolépticos, fisico-quimicos y microbiolégicos,
emitido por la empresa fabricante del producto o por un laboratorio
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acreditado ante INDECOPI, donde se evidencie el cumplimiento de los
requisitos establecidos en la ficha técnica.

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

Elaborado por:
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LECHE ENRIQUECIDA

1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Tipo de alimento : No Perecibles

1.2 Grupo de alimentos : Leche y productos lacteos

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

importante: Los productos deben ser adquiridos directamente del fabricante o
distribuidor autorizado por el fabricante, ademas de contar con la
documentacién que acredite su procedencia (factura y guia de remision), en
la que debera figurar el iote, marca y otros datos necesarios para la
rastreabilidad del producto.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1Caracteristicas organolépticas

“Descripcion . Referencia
Caracteristico. NTP  202.100:2007
(revisada el 2014)
Leche y Productos
Caracteristico a leche. Lacteos. Leche UHT.
Requisitos.

Caracteristico a leche.

Aspecto Fluido Homogéneo

2.2 Requisitos nutricionales

Volimen referencial (mL) 200 mL 250 mL
Energia (Kcal) 120-135 145-165
Proteina (g) min. 5.6 7
Grasa Total (g) max. 7.2 9
Azicar afiadida (g) max. 6 7.5

Nota 1: Los carbohidratos resultan de la diferencia de las calorias aportadas por las proteinas y las grasas,
para cumplir con el aporte de energia requerido.

Nota 2: Los productos podrén exceder el limite maximo del rango de energia hasta en un 10%, el cual podra
provenir del exceso de proteinas, grasas totales o carbohidratos totales, siempre que no se exceda el limite
méaximo de azucar ahadido.
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2.3Requisitos Fisico quimicos

' Caracteristica | . Especificacibn =

pH Minimo 6.5

2.4Caracteristicas Microbiolégicas

Plan de muestreo |

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

(*) De acuerdo con Métodos normalizados o Métodos descritos con organizaciones de credibilidad
Internacional tal como la Asociacién Oficial de Quimico Analiticos (AOAC), 6 Asocciacién Americana de
Salud Publica (APHA) sobre Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos
de incubacion e indicadores microbiolégicos del mencionado método, los cuales debe especificarse en
el informe de ensayo.

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

Nota 2: Sitras la inspeccion sanitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas para
determinar las causas, se procedera con el Método de Analisis Microbiolégico, para determinar las
causas microbiclogicas del deterioro segun métodos establecidos en el Codex Alimentarius, Manual de
Bacteriologia Analitica BAM de la Administracion de Alimentos y Drogas FDA 6 Asociacién Americana
de Salud Publica APHA.

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 XIX.1)

3) PRESENTACION
3.1 Envase primario

Presentacion referencial:

Nifios(as) de nivel inicial: Envase de 200 mL (que incluya sorbete de plastico).
Nifos(as) del nivel primaria: Envase de 250 mL (que incluya sorbete de
plastico).

Caracteristicas del envase:

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

o Envases de hojalata con abre facil.

Nota:

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

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

Para los nifos(as) del nivel primaria se aceptara presentaciones hasta con +/-
20% del volumen referencial (250 mL).
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Todas las presentaciones deberan de cumplir con los requisitos nutricionales
establecidos en la presente ficha técnica, para cada nivel de atencién (inicial y
primaria).

3.2 Envase secundario

En cajas de carton de primer uso o bandejas de cartén cubierta por material
plastico termoencogible (para envases primarios de hojalata) de primer uso
para permitir un manejo adecuado durante el transporte, distribucion y
almacenaje. :

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

Nombre del producto.

Forma en que se presenta.

Declaracion de los ingredientes y aditivos.
Peso del producto envasado.

Nombre, razdn social y direccion del fabricante.
Cadigo o clave del lote de produccion.

Fecha de vencimiento.

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

Condiciones de conservacion.

Contenido de grasa (g/100 g).

Contenido de proteina (g/100 g).

Grupo etareo para el cual va dirigido podra ser indicado por el fabricante:

- Nifios a partir de 3 a § afios o pre escolar o inicial.
- Nifios a partir de 6 a 11 afios o escolar o primaria.

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

4) ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE
4.1 Aimacenamiento
El almacenamiento del alimento debe cumplir con lo establecido en los articulos

70° y 72° del Titulo V Capitulo 1 del “Reglamento sobre Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos y Bebidas” (D.S. N° 007-98-SA).
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El almacenamiento de materias primas y de productos terminados, se efectuara
en éareas 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 ninglin otro material, producto o sustancia que pueda
contaminar el producto almacenado.

Las materias primas y los productos terminados se almacenaran en ambientes
separados.

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

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

a) Producto Nacional

= Copia simple del Registro Sanitario del producto vigente, expedido por la
DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y peso neto por envase,
objeto del proceso.

= Copia simple de la Resolucion Directoral vigente que otorga Validacion
Técnica Oficial del Plan HACCP emiitida por la DIGESA, segin R.M. N° 449-
2006-MINSA. Dicha validacion técnica debera estar referida a la linea de
produccion del producto requerido.

e Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de
los certificados o informes de ensayos de los requisitos organolépticos, fisico-
quimicos y microbiolégicos, emitidos por la empresa fabricante del producto o
por un laboratorio acreditado ante INDECOPI, donde se evidencie el
cumplimiento de los requisitos establecidos en la ficha técnica.

b) Producto Importado

o Copia simple del Registro Sanitario de Producto Importado o Uso de
Certificado de Registro Sanitario de Producto vigente, expedido por la
DIGESA.
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e Copia simple de Certificacion de Calidad de la planta productora emitido por
un Organismo Internacional acreditado o Autoridad Sanitaria competente del
pais de origen, vigente.

« Original o copia expedida (no fotocopia) de los certificados o informes de
ensayos de los requisitos organolépticos, fisico-quimicos y microbiolégicos,
emitidos por la empresa fabricante del producto o por un laboratorio
acreditado ante INDECOPI, donde se evidencie el cumplimiento de los
requisitos establecidos en la ficha técnica.

El Registro Sanitario debe estar vigente desde la fabricacion del producto hasta
su consumo, la Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP debe estar vigente
desde la fabricacién del producto hasta su liberacion por parte del Programa. Es
responsabilidad exclusiva del contratista adquirir productos que mantengan la
vigencia de los requisitos sefialados. -
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FICHAS TECNICAS DE BEBIBLES INDUSTRIALIZADOS

LECHE CON CEREALES ESTANDAR

1)

2)

CARACTERISTICAS GENERALES

1.1Tipo de alimentos : No Perecibles

1.2Grupo de alimentos: Leche y productos lacteos

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

Importante: Los productos deben ser adquiridos directamente del
fabricante o distribuidor autorizado por el fabricante, ademas de contar con
la documentacién que acredite su procedencia (factura y guia de remisién),
en la que debera figurar el lote, marca y otros datos necesarios para la
rastreabilidad del producto.

CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

[ CARACTERISTICA = | Coooiu o Especificacion i e
Color Caracteristico.
. Olor Caracteristico a leche con cereales, sin olores extranos
" Sabor Caracteristico a leche con cereales, sin sabores
: extranos

Aspecio Liquido homogéneo con pequefas particulas de cereal.

2.2 Requisitos nutricionales

st CARACTE oo s L ECHE e
b L i CONCEREALES = - =
. Volumen por presentacion (mL) : 200
Energia (Kcal) ; 185 ~210
Proteina (g) min. 7.0
Grasa Total (g) max. ; 7.0
i Az(car Anadida (g) max. i 6

Nota 1: Los carbohidratos resultan de la diferencia de las calorias aportadas por las proteinas y las
grasas, para cumplir con el aporte de energia requerido.

Nota 2: L.os productos podran exceder el limite maximo del rango de energia hasta en un 10%, el
cual podra provenir del exceso de proteinas, grasas totales o carbohidratos totales, siempre que
no se exceda el limite maximo de azlcar afiadido.

Una leche enriquecida se considera a aquel producto gue se restituye las cantidades de
vitaminas (A, C, D, entre otros) y minerales perdidos por el proceso tecnolégico.
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2.3 Requisitos fisico quimicos

Especificacion
Minimo 6.5

2.4 Requisitos microbioldgicos

Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No estéril
Comercial (*) comercialmente | comerciaimente

(*) De acuerdo con Métodos normalizados o Métodos descritos con organizaciones de credibilidad
Internacional tal como la Asociacién Oficial de Quimico Analiticos (AOAC), 6 Asociacién Americana
de Salud Puablica (APHA) sobre Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas,
tiempos de incubacién e indicadores microbiologicos del mencionado método, los cuales debe
especificarse en el informe de ensayo.

Nota 1: La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presentan ningtin defecto
visual. Si luego de la incubacion el producto presenta alguna alteracién 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 Anélisis Microbiologico, para determinar
las causas microbiolégicas del deterioro segiin métodos establecidos en el Codex Alimentarius,
Manual de Bacteriologia Analitica BAM de la Administracién de Alimentos y Drogas FDA 6
Asociacion Americana de Salud Publica APHA.

Fuente: RM. N° §91-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano™ (Criterio XIX.1)

3) PRESENTACION
3.1 Envase primario
Presentacion Unica:

s Envase de 200 mlL (que incluya sorbete de plastico adherido al
envase).

Caracteristicas del envase:

o Envase multilaminado de cartén, aluminio y polietileno (Tetra Brik).

Nota:
La presentacion Gnica se entregara para los nifios(as) de nivel inicial y para
los nifos(as) del nivel primaria.

3.2 Envase secundario

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

3.3 Tiempo de vida dtil

Minimo seis (06) meses contados a partir de la fecha de produccion

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estandares de Calidad - Componente Alimentaric de la Unidad de Prestaciones
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3.4 Rotulado

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

= Forma en que se presenta.

= Declaracion de los ingredientes y aditivos.

= [nformacion Nutricional

Peso del producto envasado.

Nombre, razén social y direccion del fabricante.
Cadigo o clave del lote de produccién.

Fecha de vencimiento.

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

=  Condiciones de conservacion.

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

4) CONDICIONES DE TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO

4.1 Almacenamiento

El almacenamiento del alimento debe cumplir con lo establecido en los
articulos 70° y 72° del Titulo V Capitulo | del “Reglamento sobre Vigilancia
y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas” (D.S. N° 007-98-SA).

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

Las materias primas y los productos terminados se almacenaran en

ambientes separados.

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

4.2 Transporte

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

* Copia simple del Registro Sanitario del producto vigente, expedido
por la DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y peso
neto por envase, objeto del proceso.

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

» Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada
notarialmente de los certificados o informes de ensayos de los
requisitos  organolépticos, fisico-quimicos, nutricionales y
microbioldgicos, emitido por la empresa fabricante del producto o por
un laboratorio acreditado ante INDECOPI, donde se evidencie el
cumplimiento de los requisitos establecidos en la presente ficha
técnica.

b) Producto Importado

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

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

» Original o copia expedida (no fotocopia) de los certificados o informes
de ensayos de los requisitos organolépticos, fisico-quimicos,
nutricionales y microbiol6gicos, emitido por la empresa fabricante del
producto o por un laboratorio acreditado ante INDECOPI, donde se
evidencie el cumplimiento de los requisitos establecidos en la presente .
ficha técnica.

El Registro Sanitario debe estar vigente desde la fabricacion del producto
hasta su consumo, y la Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP debe estar
vigente desde la fabricaciéon del producto hasta su liberacién por parte del
Programa. Es responsabilidad exclusiva del contratista adquirir productos que
mantengan la vigencia de los requisitos sefialados.
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LECHE ENRIQUECIDA ESTANDAR

1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Tipo de alimento : No Perecibles

1.2 Grupo de alimentos : Leche y productos lacteos

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

Importante: Los productos deben ser adquiridos directamente del
fabricante o distribuidor autorizado por el fabricante, ademas de contar
con la documentacion que acredite su procedencia (factura y guia de
remision), en la que debera figurar el lote, marca y otros datos necesarios
para la rastreabilidad de! producto.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2. 1Caracteristicas organolépticas

sy oo Garacteristica ™ ol o Deseripeion 1 - Referencia:
Color Caracteristico. NTP  202.100:2007
Olor Caracteristico a leche. (revisada el 2014)

lLeche y Productos
Sabor Caracteristico a leche. Lacteos. Leche UHT.
Aspecto Fiuido Homogéneo Requisitos.

2.2Requisitos nutricionales

CARACTERISTICAS oo G LECHE o0
L Lo e o ENRIQUECIDA
Volumen por presentacién (ml) 200
Energia (Kcal) 145 - 160
Proteina (g) min. 6.0
Grasa Total (g) max. 7.0
Azlcar Anadida (g) max. 6

Nota 1: Los carbohidratos resuitan de la diferencia de las calorias aportadas por las proteinas y las
grasas, para cumplir con el aporte de energia requerido.

Nota 2: Los productos podran exceder el limite méximo del rango de energia hasta en un 10%, el
cual podra provenir del exceso de proteinas, grasas totales o carbohidratos totales, siempre que no
se exceda el limite maximo de azucar afadido.

Una leche enriquecida se considera a aguel producto que se restituye las cantidades de vitaminas
(A, C, D, entre otros) y minerales perdidos por el proceso tecnoldgico

2.3Requisitos Fisico quimicos

o Caracteristica . Especificacion
pH Minimo 6.5
Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estdndares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
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2.4 Caracteristicas Microbioldgicas

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

(*} De acuerdo con Métodos normalizados o Métodos descritos con organizaciones de credibilidad
Internacional tal como la Asociacion Oficial de Quimico Analiticos (AOAC), 6 Asaciacién Americana
de Salud Publica (APHA) sobre Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas,
tiempos de incubacion e indicadores microbioldgicos del mencionado método, los cuales debe
especificarse en el informe de ensayo.

Nota 1: La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presentan ningtn defecto
visual. Si luego de la incubacién el producto presenta alguna alteracion 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 procederd con el Método de Anélisis Microbiolégico, para determinar
las causas microbiolégicas del deterioro segtin métodos establecidos en el Codex Alimentarius,
Manual de Bacteriologia Analitica BAM de la Administracion de Alimentos y Drogas FDA 6
Asociacién 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 XIX.1)

3) PRESENTACION
3.1 Envase primario
Presentacion Gnica:

¢ Envase de 200 mL (que incluya sorbete de plastico adherido al
envase).

Caracteristicas del envase:
+ Envase multitaminado de cartén, aluminio y polietileno (Tetra Brik).
Nota:

La presentacion Unica se entregara para los nifios(as) de nivel inicial y para
los nifios(as) del nivel primaria.

3.2Envase secundario

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

3.3Tiempo de vida il

Minimo seis (06) meses contados a partir de la fecha de produccion

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estandares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
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3.4 Rotulado
La informacion minima que debe contener el rotulado del producto es:

Nombre del producto.

Forma en que se presenta.

Declaracion de los ingredientes y aditivos.

Informacion Nutricional

Peso del producto envasado.

Nombre, razon social y direccion del fabricante.

Cadigo o clave del lote de produccién.

Fecha de vencimiento.

Nombre del pais donde se elaboré el producto.

Numero del Registro Sanitario.

Condiciones de conservacion.

Contenido de grasa (g/100 g).

Contenido de proteina (g/100 g).

E!l rotulo se consignara en todo el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara. Para la impresion de
estos rotulos deberd utilizarse tinta indeleble de uso alimentario (no toxica),
la que no debe desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo.

4) ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE
4.1Almacenamiento
El almacenamiento del alimento debe cumplir con lo establecido en los

articulos 70° y 72° del Titulo V Capitulo | del “Reglamento sobre Vigilancia
y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas” (D.S. N° 007-98-SA).

El almacenamiento de materias primas y de productos terminados, se
efectuara en areas destinadas exclusivamente para este fin. Se 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 ninglin otro material,
producto o sustancia que pueda contaminar el producto almacenado.

Las materias primas y los productos terminados se almacenaran en
ambientes separados.

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

4.2 Transporte
El medio de transporte a utilizarse deberd ser de uso exclusivo para

transportar alimentos, el mismo que no debe transmitir al producto
caracteristicas indeseables que impidan su consumo, y debera ajustarse a
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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).

5) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
a) Producto Nacional

= Copia simple del Registro Sanitario del producto vigente, expedido
por la DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y peso
neto por envase, objeto del proceso.

= Copia simple de la Resolucién Directoral vigente que otorga Validacion
Técnica Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segiin R.M. N°
449-2006-MINSA. Dicha validacion técnica debera estar referida a la
linea de produccién del producto requerido.

e Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada
notariailmente de los certificados o informes de ensayos de los
requisitos  organolépticos, fisico-quimicos,  nutricionales y
microbioldgicos, emitidos por la empresa fabricante del producto o por
un laboratorio acreditado ante INDECOPI, donde se evidencie el
cumplimiento de los requisitos establecidos en la presente ficha
técnica.

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

Certificado de Registro Sanitario de Producto vigente, expedido porla
DIGESA.

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

o Original o copia expedida (no fotocopia) de los certificados o informes
de ensayos de los requisitos organolépticos, fisico-quimicos,
nutricionales y microbiol égicos, emitidos por la empresa fabricante del
producto o por un laboratorio acreditado ante INDECOPI, donde se
evidencie el cumplimiento de los requisitos establecidos en la presente
ficha técnica.

El Registro Sanitario debe estar vigente desde la fabricacién del producto hasta
su consumo, y la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP debe estar vigente
desde la fabricacion del producto hasta su liberacion por parte del Programa.
Es responsabilidad exclusiva del contratista adquirir productos que mantengan
la vigencia de los requisitos sefialados.
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FICHAS TECNICAS DE BEBIBLES INDUSTRIALIZADOS

LECHE CON CEREALES ESTANDAR
1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1Tipo de alimentos : No Perecibles

1.2Grupo de alimentos  : Leche y productos lacteos

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

Importante: Los productos deben ser adquiridos directamente del
fabricante o distribuidor autorizado por el fabricante, ademas de contar con
la documentacion que acredite su procedencia (factura y guia de remision),
en la que debera figurar el lote, marca y otros datos necesarios para la
rastreabilidad del producto.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

CARACTERISTICA 0 i Especificacion

Color Caracteristico.

Olor Caracteristico a leche con cereales, sin olores extrafios.

Sabor Caracteristico a leche con cereales, sin sabores
extranos.

Aspecto Liguido homogéneo con pequefias particulas de cereal.

2.2 Requisitos nutricionales

L,Cé,rap,tterist,ica re ¢ J
o _ Escolar
200 mL +~ 10 %

Volimen pdr présenfacnon (mL)

Energia (Kcal) 150 - 172
Proteina (g) min. 4.2
Grasa Total (g) max. 7.2
Az(icar anadida (g) max. 6

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

Nota 1: Los carbohidratos resultan de la diferencia de las calorias aportadas por las proteinas y las
grasas, para cumplir con el aporte de energia requerido.
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Nota 2: Los productos podran exceder el limite maximo del rango de energia hasta en un 10%, el
cual podra provenir del exceso de proteinas, grasas totales o carbohidratos totales, siempre que
no se exceda el limite maximo de aztcar afadido.

2.3 Requisitos fisico quimicos

specificacio
Minimo 6.5

No estéril

Estéril >
comercialmente

comercialmente

Prueba de Esterilidad
Comercial (*)

(*) De acuerdo con Métodos normalizados o Métodos descritos con organizaciones de credibilidad
Internacional tal como la Asociacion Oficial de Quimico Analiticos (AOAC), 6 Asociacion Americana de
Salud Publica (APHA) sobre Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos
de incubacion e indicadores microbiolbgicos del mencionado método, los cuales debe especificarse en
el informe de ensayo.

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

Nota 2: Si tras la inspeccién sanitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas para
determinar las causas, se procederd con el Método de Andlisis Microbiolégico, para determinar las
causas microbiolégicas del deterioro segun métodos establecidos en el Codex Alimentarius, Manual de
Bacteriologia Analitica BAM de la Administracion de Alimentos y Drogas FDA 6 Asociacién Americana
de Salud Publica APHA.

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 XiX.1)

3) PRESENTACION

3.1 Envase primario

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

Caracteristicas del envase:

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

e Envases de hojalata con abre facil.

Nota:

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

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

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

En cajas de cartén de primer uso o bandejas de cartén cubierta por material
plastico termoencogible (para envases primarios de hojalata) de primer uso
para permitir un manejo adecuado durante el transporte, distribucion y
almacenaje.

3.3 Tiempo de vida util

Minimo seis (06) meses contados a partir de la fecha de produccion

3.4 Rotulado

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

Nombre del producto.

Forma en que se presenta.

Declaracion de los ingredientes y aditivos.
Peso del producto envasado.

Nombre, razén sacial y direccién del fabricante.
Cddigo o clave del lote de produccion.

Fecha de vencimiento.

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

Condiciones de conservacion.

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

4) CONDICIONES DE TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO
4.1Almacenamiento
El almacenamiento del alimento debe cumplir con lo establecido en los

articulos 70° y 72° del Titulo V Capitulo | del “Reglamento sobre Vigilancia
y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas” (D.S. N° 007-98-SA).

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

Las materias primas y los productos terminados se almacenaran en
ambientes separados.

Asimismo, los alimentos y bebidas asi como la materia prima deberan
depositarse en tarimas (parihuelas) o estantes cuyo nivel inferior estara a
no menos de 0.20 metros del piso y el nivel superior a 0.60 metros 0 mas
del techo. Para permitir la circulacion del aire y un mejor control de insectos
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y roedores el espacio libre entre filas de rumas y entre éstas y la pared
seran de 0.50 metros cuando menos.

4 2Transporte

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

5) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
a) Producto Nacional

= Copia simple del Registro Sanitario del producto vigente, expedido
por la DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y peso
neto por envase, objeto del proceso.

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

e Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada
notarialmente de los certificados o informes de ensayos de los
requisitos organolépticos, fisico-quimicos y microbiol6gicos, emitido
por la empresa fabricante del producto o por un laboratorio acreditado
ante INDECOPI, donde se evidencie el cumplimiento de los requisitos
establecidos en la ficha técnica.

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

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

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

e Original o copia expedida (no fotocopia) de los certificados o informes
de ensayos de los requisitos organolépticos, fisico-quimicos y
microbiolagicos, emitido por la empresa fabricante del producto o por un
laboratorio acreditado ante INDECOPI, donde se evidencie el
cumplimiento de los requisitos establecidos en la ficha técnica.
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El Registro Sanitario debe estar vigente desde la fabricacién del producto
hasta su consumo, y la Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP debe estar
vigente desde la fabricacién del producto hasta su liberacion por parte del
programa. Es responsabilidad exclusiva del contratista adquirir productos que
mantengan la vigencia de los requisitos sefialados.

Elaborado por:

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

Aprobado por:
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LECHE ENRIQUECIDA

1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Tipo de alimento : No Perecibles

1.2 Grupo de alimentos : Leche y productos lacteos

1.3 Descripcién General :Es un producto elaborado a partir de leche entera
fresca, pudiendo ser parciaimente descremada o no, con adicion o no de
4cidos grasos esenciales (como fuente de DHA, ARA, EPA u otros), con
vitaminas y minerales. El cual ha sido sometido a un tratamiento térmico
el que le confiere larga vida Gtil.
Puede contener productos lacteos.
Estd permitido solo el uso de aditivos alimentarios que estén
comprendidos en la Norma General del Codex Alimentarius.
Esta prohibida la leche modificada.
El producto no necesita tratamiento especial para su consumo.

Importante: Los productos deben ser adquiridos directamente del
fabricante o distribuidor autorizado por el fabricante, ademas de contar
con la documentacién que acredite su procedencia (factura y guia de
remision), en la que debera figurar el lote, marca y otros datos necesarios
para la rastreabilidad del producto.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1Caracteristicas organolépticas

: 1. ¢ :Descripcion ‘Referencia
Color Caracteristico. NTP  202.100:2007
Olor Caracteristico a leche. (revisada el 2014)
Leche y Productos
Sabor Caracteristico a leche. Lacteos. Leche UHT.
Aspecto Fluido Homogéneo Requisitos.
2.2 Requisitos nutricionales

Volimen por presentacion (mL) 200 mL +/- 10 %

Energia (Kcal) 120-135

Proteina (g) min. 5.6

Grasa Total (g) max. 7.2 .
Azlcar afiadida (g) max 6 ;

Nota 1: Los carbohidratos resultan de la diferencia de las calorias aportadas por las proteinas y las
grasas, para cumplir con el aporte de energia requerido.

Nota 2: Los productos podrén exceder el limite maximo del rango de energia hasta en un 10%, el cual

podra provenir del exceso de proteinas, grasas totales o carbohidratos totales, siempre que no se exceda
el limite m&ximo de azucar afiadido.

2.3Requisitos Fisico quimicos

Minimo 6.5

\pH
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2.5Caracteristicas Microbiolagicas

| Plandemuestreo [

Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No esteril
Comercial (*) comercialmente | ¢omercialmente

(*) De acuerdo con Métodos normalizados o Métados descritos con organizaciones de credibifidad
Internacional tal como la Asociacion Oficial de Quimico Analiticos (AOAC), 6 Asociacion Americana
de Salud Piblica (APHA) sobre Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas,
tiempos de incubacion e indicadores microbiolégicos del mencionado método, los cuales debe
especificarse en el informe de ensayo.

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

Nota 2: Si tras la inspeccion sanitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas
para determinar las causas, se procedera con el Método de Analisis Microbioldgico, para determinar
las causas microbiologicas del deterioro segtin métodos establecidos en el Codex Alimentarius,
Manual de Bactericlogia Analitica BAM de la Administracién de Alimentos y Drogas FDA ¢
Asociacién Americana de Salud Publica APHA.

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 Xi1X.1)

3) PRESENTACION
3.1 Envase primario

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

Caracteristicas del envase:

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

» Envases de hojalata con abre facil.

Nota:

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

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

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

3.2 Envase secundario

En cajas de cartdén de primer uso o bandejas de cartén cubierta por
material plastico termoencogible (para envases primarios de hojalata) de
primer uso para permitir un manejo adecuado durante el transporte,
distribucién y almacenaje.
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3.3 Tiempo de vida util
Minimo seis (06) meses contados a partir de la fecha de produccion
3.4 Rotulado
La informacién minima que debe contener el rotulado del producto es:

Nombre del producto.

Forma en que se presenta.

Declaracién de los ingredientes y aditivos.
Peso del producto envasado.

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

Fecha de vencimiento.

Nombre del pais donde se elabor6 el producto.
Numero del Registro Sanitario.

Condiciones de conservacion.

Contenido de grasa (g/100 g).

Contenido de proteina (g/100 g).

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

4) ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE

4.1 Almacenamiento

El almacenamiento del alimento debe cumplir con lo establecido en los
articulos 70° y 72° del Titulo V Capitulo | del “Reglamento sobre Vigilancia
y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas” (D.S. N° 007-98-SA).

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

Las materias primas y los productos terminados se almacenaran en
ambientes separados.

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

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

5) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
a) Producto Nacional

=  Copia simple del Registro Sanitario del producto vigente, expedido por
la DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase Y peso neto por
envase, objeto del proceso.

=  Copia simple de la Resolucion Directoral vigente que otorga Validacién
Técnica Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segin R.M. N°
449-2006-MINSA. Dicha validacién técnica deber estar referida a la linea
de produccion del producto requerido.

e Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente
de los certificados o informes de ensayos de los requisitos organolépticos,
fisico-quimicos y microbiolégicos, emitidos por la empresa fabricante del
producto o por un laboratorio acreditado ante INDECOPI, donde se
evidencie el cumplimiento de los requisitos establecidos en la ficha
técnica.

b) Producto Importado

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

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

»  Original o copia expedida (no fotocopia) de los certificados o informes de
ensayos de los requisitos organolépticos, fisico-quimicos y
microbioldgicos, emitidos por la empresa fabricante del producto o por un
laboratorio acreditado ante INDECOPI, donde se evidencie el
cumplimiento de los requisitos establecidos en |a ficha técnica.

El Registro Sanitario debe estar vigente desde la fabricacion del producto
hasta su consumo, y la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP debe estar
vigente desde la fabricacién del producto hasta su liberacion por parte del
programa. Es responsabilidad exclusiva del contratista adquirir productos que
mantengan la vigencia de los requisitos sefalados.
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FICHAS TECNICAS DE BEBIBLES INDUSTRIALIZADOS

LECHE CON CEREALES

1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1Tipo de alimentos: No Perecibles

1.2Grupo de alimentos: Leche y productos lacteos

1.3 Descripcién General: Es un producto elaborado a partir de la mezcla de
leche entera o parcialmente descremada, con adicion de al menos alguno
de los siguientes cereales: harina de avena y/o harina de quinua, y/o harina
de arroz y/o harina de kiwicha, u otro cereal o una mezcla de ellos, entre
otros ingredientes, enriquecido con vitaminas y minerales. Ei cual ha sido
sometido a un tratamiento térmico el que le confiere larga vida Gfil.
Esta permitido solo el uso de aditivos alimentarios que estén comprendidos
en la Norma General del Codex Alimentarius.
Esta prohibida el uso de la leche modificada.
El producto no necesita tratamiento especial para su consumo.

Importante: Los productos deben ser adquiridos directamente del
fabricante o distribuidor autorizado por el fabricante, ademas de contar con
la documentacién que acredite su procedencia (factura y guia de remision),
en la que deberd figurar el lote, marca y otros datos necesarios para la
rastreabilidad del producto.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

| CARACTERISTICA = 1} . Especificagiéon . =

Color Caracteristico

Olor Caracteristico a leche con cereales, sin olores extraiios
: Sabor Caracteristico a leche con cereales, sin sabores
i extranos
i Aspecto Liquido homogéneo con pequeiias particulas de cereal,

2.2 Regquisitos nutricionales
~ CARACTERISTICAS T IEcREET T
L e oodvo i (CON CEREALES

Volumen por presentacion (mL) i 200
- Energia (Kcal) : 185 — 210
;. Proteina (g) min. { 7.0
' Grasa Total (g) max. : 7.0

Azlcar Afiadida (g) max. 6

Nota 1: Los carbohidratos resultan de la diferencia de las calorias aportadas por las proteinas y
las grasas, para cumplir con e! aporte de energia requerido.

Nota 2: Los productos podrén exceder el limite maximo del rango de energia hasta en un 10%,
el cual podra provenir del exceso de proteinas, grasas totales o carbohidratos totales, siempre
que no se exceda el limite maximo de azucar afiadido.

Una leche enriquecida se considera a aquel producto que se restituye las cantidades de
vitaminas (A, C, D, entre ofros) y minerales perdidos por el proceso tecnolégico.
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2.3 Reaquisitos fisico quimicos

Erueplgddg 5 0 Estéril No esteril
Cofr:(:?clia? “ comercialmente comercialmente

(*) De acuerdo con Métodos normalizados o Métodos descritos con organizaciones de credibilidad
Internacional tal como la Asociacién Oficial de Quimico Analiticos (AOAC), 6 Asociacion Americana
de Salud Puablica (APHA) sobre Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas,
tiempos de incubacion e indicadores microbiolégicos del mencionado método, los cuales debe
especificarse en el informe de ensayo.

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

Nota 2: Sitras la inspeccion sanitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas para
determinar las causas, se procedera con el Método de Anélisis Microbioldgico, para determinar las
causas microbioldgicas del deterioro segun métodos establecidos en el Codex Alimentarius, Manual
de Bacleriologia Analitica BAM de la Administracion de Alimentos y Drogas FDA 6 Asociacion
Americana de Salud Publica APHA.

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 XIX.1)

3) PRESENTACION
3.1 Envase primario
Presentacién unica:

e Envase de 200 mL (que incluya sorbete de plastico adherido al
envase).

Caracteristicas del envase:
o Envase multilaminado de carton, aluminio y polietileno (Tetra Brik).

Nota:
La presentacion Unica se entregara para los nifios(as) de nivel inicial y para
los nifios(as) de! nivel primaria.

3.2 Envase secundario

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

3.3Tiempo de vida dtil

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

Nombre del producto.

Forma en que se presenta.

Declaracion de los ingredientes y aditivos.
Informacién Nutricional

Peso del producto envasado.

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

Fecha de vencimiento.

Nombre del pais donde se elaboro el producto.
Ndmero del Registro Sanitario.

Condiciones de conservacion.

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

4) CONDICIONES DE TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO

4.1 Almacenamiento

El almacenamiento del alimento debe cumplir con lo establecido en los
articulos 70° y 72° del Titulo V Capitulo | del “Reglamento sobre Vigilancia
y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas” (D.S. N° 007-98-SA).

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

Las materias primas y los productos terminados se almacenaran en
ambientes separados.

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

4.2 Transporte

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

5) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
a) Producto Nacional

= Copia simple del Registro Sanitario del producto vigente, expedido
por la DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y peso
neto por envase, objeto del proceso.

= Copia simple de la Resolucién Directoral vigente que otorga Validacion
Técnica Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segin R.M. N°
449-2006-MINSA. Dicha validacién técnica debera estar referida a la
linea de produccion del producto requerido.

e Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada
notarialmente de los certificados o informes de ensayos de los requisitos
organolépticos, fisico-quimicos, nutricionales y microbiolégicos, emitido
por la empresa fabricante del producto o por un laboratorio acreditado
ante INDECOPI, donde se evidencie el cumplimiento de los requisitos
establecidos en la presente ficha técnica.

b) Producto Importado

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

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

« Original o copia expedida (no fotocopia) de los certificados o informes
de ensayos de los requisitos organolépticos, fisico-quimicos,
nutricionales y microbiolégicos, emitido por la empresa fabricante del
producto o por un laboratorio acreditado ante INACAL y/o INDECOPI,
donde se evidencie el cumplimiento de los requisitos establecidos en la
presente ficha técnica.

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

Elaborado por: Equipo de Alimentas y Estindares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
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FICHAS TECNICAS DE ALIMENTOS
MODALIDAD RACIONES
(OPCION N° 09)

LECHE ENRIQUECIDA

1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Tipo de alimento : No Perecibles

1.2 Grupo de alimentos : Leche y productos lacteos

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

Importante: Los productos deben ser adquiridos directamente del
fabricante o distribuidor autorizado por el fabricante, ademas de contar
con la documentacion que acredite su procedencia (factura y guia de
remision), en la que debera figurar el lote, marca y otros datos necesarios
para la rastreabilidad del producto.

CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1Caracteristicas organolépticas

s Caracteristicar o by Descripcion . |2 Referencia =
Color Caracteristico NTP  202.100:2007
Olor Caracteristico a leche. (revisada el 2014)

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

2.2Requisitos nutricionales

~ CARACTERBTICAS = [~ 1ECHE
Volumen por presentacion (mL) 200
Energia (Kcal) 145 - 160
Proteina (g) min. 6.0
Grasa Total (g) max. 7.0
Aztcar Afadida (g) max. 6

Nota 1: Los carbohidratos resultan de la diferencia de las calorias aportadas por las proteinas y las
grasas, para cumplir con el aporte de energia requerido.

Nota 2: Los productos podrén exceder el limite maximo del rango de energia hasta en un 10%, el
cual podra provenir del exceso de proteinas, grasas totales o carbohidratos totales, siempre que no
se exceda el limite maximo de azdcar afiadido.

Una leche enriquecida se considera a aquel producto que se restituye las cantidades de vitaminas
(A, C, D, entre ofros) y minerales perdidos por el proceso tecnologico

2.3Requisitos Fisico quimicos

G Caracteristica: S .. Especificacion
pH Minimo 6.5
Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estandares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
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2.4 Caracteristicas Microbiologicas

No estéril
Comercial (*) comercialmente | comercialmente

Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril

(*) De acuerdo con Métodos normalizados o Métodos descritos con organizaciones de credibilidad
Internacional tal como la Asociacion Oficial de Quimico Analiticos (AOAC), 6 Asociacion Americana
de Salud Publica (APHA) sobre Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas,
tiempos de incubacién e indicadores microbiologicos del mencionado método, los cuales debe
especificarse en el informe de ensayo.

Nota 1: La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presentan ningun defecto
visual. Si luego de la incubacién el producto presenta alguna alteracion 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 Anélisis Microbiolégico, para determinar
las causas microbiolégicas del deterioro segun métodos establecidos en el Codex Alimentarius,
Manual de Bacteriologia Analitica BAM de la Administracion de Alimentos y Drogas FDA ¢
Asociacion Americana de Salud Publica APHA.

Fuente: RM. N° 531-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano” {Criterio XIX.1)

3) PRESENTACION
3.1 Envase primario
Presentacion Gnica:

e Envase de 200 mL (que incluya sorbete de plastico adherido al
envase).

Caracteristicas del envase:

e Envase multilaminado de cartdn, aluminio y polietileno (Tetra Brik).
Nota:
La presentacion Gnica se entregara para los nifios(as) de nivel inicial y para

jos nifios(as) del nivel primaria.

3.2 Envase secundario

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

3.3 Tiempo de vida util

Minimo seis (06) meses contados a partir de la fecha de produccion

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estandares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
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FICHAS TECNICAS DE ALIMENTOS
MODALIDAD RACIONES
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3.4 Rotulado
La informacién minima que debe contener el rotulado del producto es:

Nombre del producto.

Forma en que se presenta.

Declaracion de los ingredientes y aditivos.

Informacién Nutricional

Peso del producto envasado.

Nombre, razén social y direccion del fabricante.

Codigo o clave del lote de produccion.

Fecha de vencimiento.

Nombre del pais donde se elaboré el producto.

Numero del Registro Sanitario.

Condiciones de conservacion.

Contenido de grasa (g/100 g).

Contenido de proteina (g/100 g).

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

4) ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE
4.1Almacenamiento
El almacenamiento del alimento debe cumplir con lo establecido en los

articulos 70° y 72° del Titulo V Capitulo | del “Reglamento sobre Vigilancia
y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas” (D.S. N° 007-98-SA).

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

Las materias primas y los productos terminados se almacenaran en
ambientes separados.

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

4.2 Transporte
El medio de transporte a utilizarse debera ser de uso exclusivo para

transportar alimentos, el mismo que no debe transmitir al producto
caracteristicas indeseables que impidan su consumo, y debera ajustarse a

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estandares de Calidad - Componente Alimentario de la Unidad de Prestaciones
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lo establecido en los articulos 75°, 76° y 77° del Titulo V Capitulo Il del
“Reglamento sabre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas”
(D.S. N° 007-98-SA).

5) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
a) Producto Nacional

= Copia simple del Registro Sanitario del producto vigente, expedido
por la DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y peso
neto por envase, objeto del proceso.

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

e Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada
notarialmente de los certificados o informes de ensayos de los
requisitos  organolépticos, fisico-quimicos,  nutricionales y
microbioldgicos, emitidos por la empresa fabricante del producto o por
un laboratorio acreditado ante INDECOPI, donde se evidencie el
cumplimiento de los requisitos establecidos en la presente ficha
técnica.

b) Producto Importado

e Copia simple del Registro Sanitario de Producto Importado o Uso de
Certificado de Registro Sanitario de Producto vigente, expedido por ia
DIGESA.

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

« Original o copia expedida (no fotocopia) de los certificados o informes
de ensayos de los requisitos organolépticos, fisico-quimicos,
nutricionales y microbiolagicos, emitidos por la empresa fabricante del
producto o por un laboratorio acreditado ante INDECOPI, donde se
evidencie el cumplimiento de los requisitos establecidos en la presente
ficha técnica.

El Registro Sanitario debe estar vigente desde Ia fabricacion del producto hasta
su consumo, Y la Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP debe estar vigente
desde la fabricacién del producto hasta su liberacion por parte del Programa.
Es responsabilidad exclusiva del contratista adquirir productos que mantengan
la vigencia de los requisitos sefialados.
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FICHAS TECNICAS DE ALIMENTOS
MODALIDAD RACIONES
(OPCION N° 10)

FICHAS TECNICAS DE BEBIBLES INDUSTRIALIZADOS

LECHE CON CEREALES

1)

2)

CARACTERISTICAS GENERALES

1.1Tipo de alimentos : No Perecibles

1.2Grupo de alimentos: Leche y productos lacteos

1.3 Descripcion General: Es un producto elaborado a partir de la mezcla de
leche entera o parcialmente descremada, con adicion de al menos aiguno
de los siguientes cereales: harina de avena y/o harina de quinua, y/o harina
de arroz y/o harina de kiwicha, u otro cereal o una mezcla de elios, entre
otros ingredientes, enriquecido con vitaminas y minerales. El cual ha sido
sometido a un tratamiento térmico el que le confiere larga vida util.
Esta permitido solo el uso de aditivos alimentarios que estén comprendidos
en la Norma General del Codex Alimentarius.
Esta prohibida el uso de la leche modificada.
El producto no necesita tratamiento especial para su consumo.

Importante: Los productos deben ser adquiridos directamente del
fabricante o distribuidor autorizado por el fabricante, ademas de contar con
la documentacion que acredite su procedencia (factura y guia de remision),
en la que debera figurar el lote, marca y otros datos necesarios para la
rastreabilidad del producto.

CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

CARACTERISTICA | = Especificacion

Color Caracteristico

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

2.2 Requisitos nutricionales

Volumen por presentacion (mL) ‘

Energia (Kcal) ‘z 185 — 210
Proteina (g) min. 7.0
Grasa Total (g) max. 7.0
AzGcar Afiadida (g) méax % 6

Nota 1: Los carbohidratos resultan de la diferencia de las calorias aportadas por las proteinas y
las grasas, para cumplir con el aporte de energia requerido.

Nota 2: Los productos podran exceder el limite méximo del rango de energia hasta en un 10%,
el cual podra provenir del exceso de proteinas, grasas totales o carbohidratos totales, siempre
que no se exceda el limite maximo de azlcar afadido.

Una leche enriquecida se considera a aquel producto que se restifuye las cantidades de
vitaminas (A, C, D, entre otros) y minerales perdidos por el proceso tecnolagico.

Elaborado por: Equipo de Alimentos y Estandares de Calidad - Componente Alimentario de fa Unidad de Prestaciones
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2.3 Requisitos fisico quimicos

t

pH Minimo 6.5

2.4 Requisitos microbiolégicos
Plal

Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No esteril
Comercial (*) comercialmente | comerciaimente

(*) De acuerdo con Métodos normalizados o Métodos descritos con organizaciones de credibilidad
Internacional tal como la Asociacion Oficial de Quimico Analiticos (AOAC), 6 Asociacion Americana
de Salud Publica (APHA) sobre Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas,
tiempos de incubacion e indicadores microbiolégicos del mencionado método, los cuales debe
especificarse en el informe de ensayo.

Nota 1: La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presentan ningun defecto
visual. Si luego de la incubacion 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 microbiolégicas del deterioro segiin métodos establecidos en el Codex Alimentarius,
Manual de Bacteriologia Analitica BAM de la Administracion de Alimentos y Drogas FDA 6
Asociacién 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 XIX.1)

3) PRESENTACION
3.1 Envase primario
Presentacion tGnica:

e Envase de 200 mL (gque incluya sorbete de plastico adherido al
envase).

Caracteristicas del envase:
o Envase multilaminado de cartén, aluminio y polietileno (Tetra Brik).
Nota:

La presentacion Gnica se entregara para los nifios(as) de nivel inicial y para
los nifios(as) del nivel primaria.

3.2 Envase secundario

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

3.3 Tiempo de vida util

Minimo seis (06) meses contados a partir de la fecha de produccién
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3.4 Rotulado

La informaciéon minima que debe contener el rotulado del producto es:
= Nombre del producto.

=  Forma en que se presenta.

*  Declaracion de los ingredientes y aditivos.

= Informacién Nutricional

=  Peso del producto envasado.

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

=  Fecha de vencimiento.

Nombre del pais donde se elaboré el producto.
Numero del Registro Sanitario.
= Condiciones de conservacion.

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

4) CONDICIONES DE TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO
4.1 Almacenamiento

El almacenamiento del alimento debe cumplir con lo establecido en los
articulos 70° y 72° del Titulo V Capitulo | del “Reglamento sobre Vigilancia
y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas” (D.S. N° 007-98-SA).

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

Las materias primas y los productos terminados se almacenaran en
ambientes separados.

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

4.2 Transporte

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

» Copia simple del Registro Sanitario del producto vigente, expedido
por la DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y peso
neto por envase, objeto de! proceso.

»  Copia simple de la Resolucion Directoral vigente que otorga Validacion
Técnica Oficial del Plan HACCP emitida por ia DIGESA, segiin R.M. N°
449-2006-MINSA. Dicha validacion técnica debera estar referida a la
linea de produccion del producto requerido.

= Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada
notarialmente de los certificados o informes de ensayos de los
requisitos  organolépticos,  fisico-quimicos,  nutricionales vy
microbioldgicos, emitido por la empresa fabricante del producto o por
un laboratorio acreditado ante INDECOPI, donde se evidencie el
cumplimiento de los requisitos establecidos en la presente ficha
técnica.

b) Producto Importado

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

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

« Original o copia expedida (no fotocopia) de los certificados o informes
de ensayos de los requisitos organolépticos, fisico-quimicos,
nutricionales y microbioldgicos, emitido por la empresa fabricante del
producto o por un laboratorio acreditado ante INDECOPI, donde se
evidencie el cumplimiento de los requisitos establecidos en la presente
ficha técnica.

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

1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Tipo de alimento - No Perecibles

1.2 Grupo de alimentos : Leche y productos lacteos

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

Importante: Los productos deben ser adquiridos directamente del
fabricante o distribuidor autorizado por el fabricante, ademas de contar
con la documentacién que acredite su procedencia (factura y guia de
remision), en la que debera figurar el lote, marca y otros datos necesarios
para la rastreabilidad del producto.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1Caracteristicas organolépticas

. Caracteristica - | © " Descripcion. e
Color Caracteristico NTP  202.100:2007
Olor Caracteristico a leche. (revisada el 2014)

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

2.2Requisitos nutricionales

Volumen por presentacidn (mL)
Energia (Kcal)

Proteina (g) min.

Grasa Total (g) max.

Azicar Anadida (g) max.

Nota 1: Los carbohidratos resultan de la diferencia de las calorias aportadas por las proteinas vy las
grasas, para cumplir con el aporte de energia requerido.

Nota 2: Los productos podran exceder el limite maximo del rango de energia hasta en un 10%, e
cual podra provenir del exceso de proteinas, grasas totales o carbohidratos totales, siem pre que no
se exceda el limite maximo de azlcar afadido.

Una leche enriquecida se considera a aquel producto que se restituye las cantidades de vitaminas
(A, C, D, entre otros) y minerales perdidos por el proceso tecnologico

2.3Requisitos Fisico quimicos

. Caracteristica | Especicacien
pH Minimo 6.5
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2.4 Caracteristicas Microbiolégicas

Estéril No estéril

Prueba de Esterilidad 5 0 mercialmente
col ia

Comercial (*) comercialmente

(%) De acuerdo con Métodos normalizados o Métodos descritos con organizaciones de credibilidad
Internacional tal como la Asociacion Oficial de Quimico Analiticos (AOAC), 6 Asociacion Americana
de Salud Publica (APHA) sobre Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas,
tiempos de incubacién e indicadores microbiolégicos del mencionado método, los cuales debe
especificarse en el informe de ensayo.

Nota 1: La Prueba de 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,
PpH 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 procederd con el Método de Analisis Microbioldgico, para determinar
las causas microbiolégicas del deterioro segun métodos establecidos en el Codex Alimentarius,
Manual de Bacteriologia Analitica BAM de la Administracion de Alimentos y Drogas FDA 4]
Asociacion Americana de Salud Publica APHA.

Fuente: R M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiol6gicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano" (Criterio XIX. 1)

3) PRESENTACION
3.1 Envase primario
Presentacion Gnica:

e Envase de 200 mL (que incluya sorbete de plastico adherido al
envase).

Caracteristicas del envase:

e Envase multilaminado de cartén, aluminio y polietileno (Tetra Brik).

Nota:
La presentacion Unica se entregara para los nifios(as) de nivel inicial y para

los nifios(as) del nivel primaria.

3.2 Envase secundario

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

3.3 Tiempo de vida util

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

= Nombre del producto.
= Forma en que se presenta.
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= Declaracion de los ingredientes y aditivos.

= Informacién Nutricional

= Peso del producto envasado.

= Nombre, razén social y direccion del fabricante.

= Cobdigo o clave del lote de produccion.

= Fecha de vencimiento.

= Nombre del pais donde se elabord el producto.

Nimero del Registro Sanitario.

Condiciones de conservacion.

Contenido de grasa (g/100 g).

Contenido de proteina (g/100 g).

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

4) ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE
4. 1Almacenamiento

El almacenamiento del alimento debe cumplir con lo establecido en los
articulos 70° y 72° del Titulo V Capitulo | del “Reglamento sobre Vigilancia
y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas” (D.S. N° 007-98-SA).

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

Las materias primas y los productos terminados se almacenaran en
ambientes separados.

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

4.2 Transporte

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

» Copia simple del Registro Sanitario del producto vigente, expedido
por la DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y peso
neto por envase, objeto del proceso.

= Copia simple de la Resolucion Directoral vigente que otorga Validacion
Técnica Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segin R.M. N°
449-2006-MINSA. Dicha validacion técnica debera estar referida a la
jinea de produccion del producto requerido.

o. Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada
notariaimente de los certificados o informes de ensayos de los
requisitos  organolépticos,  fisico-quimicos, nutricionales vy
microbioldgicos, emitidos por la empresa fabricante del producto o por
un laboratorio acreditado ante INDECOPI, donde se evidencie el
cumplimiento de los requisitos establecidos en la presente ficha
técnica. ;

b) Producto Importado

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

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

» Original o copia expedida (no fotocopia) de los certificados o informes
de ensayos de los requisitos organolépticos, fisico-quimicos,
nutricionales y microbiol gicos, emitidos por la empresa fabricante del
producto o por un laboratorio acreditado ante INDECOPI, donde se
evidencie el cumplimiento de los requisitos establecidos en la presente
ficha técnica.

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